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Dziekujemy za zaufanie, jakie
okazali Panstwo, wybierajac nasz
produkt.

Niniejsza instrukcja obstugi utatwi
Panstwu korzystanie z nowego
urzgdzenia oraz pomoze sie z nim
dobrze zapoznad.

Prosze sie przekonac, ze otrzymali
Panstwo nieuszkodzone urzadzenie.
W przypadku stwierdzenia
uszkodzenia, powstatego w trakcie
transportu, prosze skontaktowac sie
ze sklepem, w ktérym urzadzenie
kupiono badz magazynem, z
ktorego go dostarczono. Numer
telefonu znajduje sie na fakturze albo
dowodzie dostawy.

Instrukcja montazu kuchenki

oraz przytaczenia jej do instalacji
elektrycznej znajduja sie na odrebnej
kartce.

Instrukcja obstugi urzadzenia
dostepna jest rowniez na naszej
stronie internetowey:

www.gorenje.com / <http://www.
gorenje.com/>

e wazne informacje
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WAZNE WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

DOKLADNIE ZAPOZNAC SIE Z INSTRUKCJA |
ZACHOWAC JA DO POZNIEJSZEGO WYKORZYSTANIA.

Z urzadzenia tego mogg korzystac dzieci w wieku powyzej

8 lat oraz osoby z niepetnosprawnoscia fizyczng, czuciowa

lub umystowg lub nie posiadajgce doswiadczenia i wiedzy, o
ile beda one to robic¢ pod nadzorem lub przekazane zostana
im wskazowki dotyczace bezpiecznego uzywania urzadzenia

i uswiadomiag sobie one zwigzane z tym niebezpieczenstwa.
Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem. Nie wolno im takze
wykonywac bez nadzoru zadnych czynnosci zwigzanych z
czyszczeniem lub konserwacjg zastrzezong dla uzytkownika.

OSTRZEZENIE: W czasie pracy urzadzenie i jego odkryte
czesci bardzo sie nagrzewaja. Nalezy uwazac, by nie dotknac
nagrzewajacych sie elementdw. Dzieci w wieku ponizej 8 lat nie
powinny zblizac¢ sie do urzadzenia, chyba ze pod nadzorem.

OSTRZEZENIE: W czasie korzystania z urzadzenia jego odkryte
czesci bardzo sie nagrzewaja. Aby unikna¢ poparzenia, nie
dopuszczad do urzadzenia dzieci.

W czasie pracy urzadzenie nagrzewa sie. Nalezy zachowac
ostroznosc, by nie dotkngc¢ znajdujgcych sie wewnatrz piekarnika
elementow grzejnych.

Uzywac wytgcznie czujnika temperatury zalecanego do uzywania
z tym piekarnikiem.

OSTRZEZENIE: Aby uniknac¢ ryzyka porazenia prgdem
elektrycznym, przed przystapieniem do wymiany lampy upewnic
sie, ze urzadzenie zostato wytgczone.

Do czyszczenia szklanych drzwiczek piekarnika i ewentualnie
szkta zamocowanych na zawiasach pokryw ptyty nie uzywac
zrgcych i sciernych srodkow czyszczgcych lub ostrych

metalowych skrobakdw.
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Nie uzywac do czyszczenia urzgdzenia odkurzaczy parowych lub
wysokocisnieniowych, poniewaz mogtoby to doprowadzi¢ do

porazenia pragdem elektrycznym.

Urzadzenia roztagczajgce muszg zostac witaczone do statej
instalacji elektrycznej zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
dotyczacymi instalacji elektrycznych.

W razie uszkodzenia kabla zasilajgcego musi on zostac
wymieniony, dla unikniecia zagrozenia, przez producenta,
serwisanta lub osoby o podobnych kwalifikacjach (dotyczy
wytgcznie urzgdzen podtgczonych kablem zasilajgcym).

Aby unikngc¢ przegrzania, urzadzenia nie wolno montowac za

ozdobnymi drzwiami.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Nie wykorzystywac go

do innych celow takich jak ogrzewanie
pomieszczenia, suszenie zwierzat
domowych lub innych zwierzat, papieru,
tkanin, ziot, itp., poniewaz mogtoby to
doprowadzi¢ do zranienia lub wybuchu
pozaru.

Podtaczenie urzadzenia do sieci
elektrycznej moze wykonac wytgcznie
upowazniony do tego serwisant lub
specjalista. Manipulowanie przy urzadzeniu
lub wykonywanie nieprofesjonalnych
napraw moze doprowadzi¢ do wystapienia
ryzyka obrazen cielesnych lub uszkodzenia
produktu.

Przytrzasniecie w drzwiczkach piekarnika
kabli zasilajacych innych urzadzen
uzywanych w poblizu niniejszego
urzadzenia moze doprowadzi¢ do zwarcia.
Dlatego tez kable zasilajgce innych
urzadzen powinny znajdowac sie w
bezpiecznej odlegtosci.

Nie wyktadac scianek piekarnika folig
aluminiowa i nie stawiac¢ na spodzie

piekarnika zadnych blach lub innych
naczyn. Folia aluminiowa zaktocitaby

cyrkulacje powietrza w piekarniku, co
utrudniatoby proces przyrzadzania

ZyWnosci i zniszczytoby emaliowa powtoke.

W czasie pracy piekarnika jego drzwiczki
bardzo sie nagrzewaja. Dla dodatkowej
ochrony zamontowane jest trzecie szkto,
ktore obniza temperature powierzchni
zewnetrznej (dotyczy tylko niektdrych
modeli).

Nadmierne obcigzenie moze spowodowac
uszkodzenie zawiasow drzwiczek
piekarnika. Nie stawiac¢ na otwartych
drzwiczkach piekarnika ciezkich garnkow,
ani nie opierac sie o nie w czasie
czyszczenia wnetrza piekarnika. Nigdy

nie stawac na otwartych drzwiczkach
piekarnika ani nie pozwalac¢, by siadaty na
nich dzieci.

Urzadzenia nie nalezy podnosi¢, chwytajac
za uchwyt drzwiczek.

Obstuga urzadzenia jest bezpieczna
zarowno z jak i bez prowadnic blach.

Uwazac, by otwory wentylacyjne nie
zostaty nigdy niczym zastoniete ani w
zaden inny sposdb zapchane.
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Zasady bezpiecznego i prawidtowego korzystania z

piekarnika parowego

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci
elektrycznej pozostawic je na pewien

czas w temperaturze pokojowej, tak by
wszystkie jego elementy do temperatury

tej sie przystosowaty. Jesli piekarnik jest
przechowywany w temperaturze zblizonej
lub ponizej punktu zamarzniecia, niektore
elementy, w szczegdlnosci pompy, narazone
sg Na niebezpieczenstwo.

Urzadzenia nie powinno sie eksploatowac

w srodowisku z temperatura ponizej 5°C.
Ponizej tej temperatury moze sie zdarzyc, ze
urzadzenie nie bedzie dziatato prawidtowo.
Wiaczenie urzadzenia w takich warunkach
moze spowodowac uszkodzenie pompy.

W razie nieprawidtowego dziatania
urzadzenia nalezy wytaczyc je z pradu.

Nie przechowywac w piekarniku
przedmiotow, ktore w przypadku
wigczenia piekarnika mogtyby stanowic
niebezpieczenstwo.

Nie stosowac wody destylowanej, ktdra

nie nadaje sie do konsumpcji (np. wody
destylowanej do baterii, do ktoérej dodawany
jest kwas).

Otwierajgc drzwiczki (w systemach
parowych) po zakonczeniu gotowania na

OSTRZEZENIE!

parze lub tez w jego trakcie, drzwiczki nalezy
zawsze otwierac na osciez do skrajnej pozydji,
poniewaz wyptywajaca para negatywnie
wptywa na dziatanie panelu sterujgcego.

Po zakonczeniu parowania, w piekarniku
pozostanie troche resztek. Ze wzgledu na
niebezpieczenstwo poparzenia sie parg
zachowac ostroznosc przy otwieraniu
drzwiczek piekarnika. Czyszczenie piekarnika
rozpoczac, gdy ostygnie to temperatury
pokojowej.

Po zakonczeniu procesu przyrzadzania
zywnosci woda pozostajgca w instalacji
parowej zostaje odpompowana z powrotem
do zbiornika wody. Dlatego tez woda ta
moze byc¢ goraca. Zachowac ostroznosc przy
oprdéznianiu zbiornika wodly.

Dla zapobiezenia odktadania sie kamienia,
po zakonczeniu przyrzadzania zywnosci
pozostawic¢ drzwiczki piekarnika otwarte, tak
by wnetrze piekarnika mogto ostygnac¢ do
temperatury pokojowej.

Nie zaleca sie otwierania drzwiczek w trakcie
wykonywania cyklu parowania, poniewaz
spowoduje to wzrost zuzycia energii i
tworzenie sie skroplin.

Ryzyko poparzenia i uszkodzenia urzadzenia.
* Uwolniona para moze parzyc¢: Zachowac ostroznosc przy otwieraniu drzwiczek
urzadzenia, gdy funkcja jest wtgczona. Moze dojs¢ do uwolnienia pary.

OSTRZEZENIE!

Jako ptynu uzywac wytacznie wode. Nie uzywac wody filtrowanej
(demineralizowanej) lub destylowanej.

PRZED PODtACZENIEM URZADZENIA:

Przed podtaczeniem urzadzenia skrupulatnie zapoznac¢ sie
z instrukcja obstugi. Gwarancja nie sg objete naprawy lub
roszczenia gwarancyjne wynikajace z nieprawidtowego
podtaczenia lub eksploatacji urzadzenia.



KOMBINOWANEGO PIEKARNIKA

PAROWEGO

(OPIS URZADZENIA | JEGO WYPOSAZENIE - ZALEZNIE OD MODELU)

Zdjecie pokazuje jeden z modeli piekarnikow do zabudowy. Niniejsza instrukcja obejmuje
urzadzenia z réznym wyposazeniem, wiec moga w niej byc¢ opisane rowniez funkcje i
akcesoria, ktérych brak w Panstwa urzadzeniu.
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PROWADNICE DRABINKOWE

kuchenki

Prowadnice druciane umozliwiajg przygotowanie zywnosci na 4 poziomach (prosze
zwrocic¢ uwage na to, ze poziomy/prowadnice liczy sie od dotu w gore).

Prowadnice 3 i 4 przeznaczone s3a do grillowania.

PROWADNICE TELESKOPOWE

Wysuwane prowadnice teleskopowe moga znajdowac sie na drugim i trzecim poziomie.
Wysuwane prowadnice na wybranych poziomach mogg byc¢ czesciowo lub catkowicie

wysuwane.
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PRZELACZNIKI DRZWICZEK KUCHENKI

Przetgczniki wytaczajg ogrzewanie piekarnika i wentylator, kiedy drzwiczki otwiera sie
podczas dziatania. Po zamknieciu drzwiczek przetaczniki znowu wtgczg ogrzewanie.

WENTYLATOR CHLODZACY

W urzadzenie wbudowany jest wentylator chtodzacy, ktory chtodzi obudowe oraz panel
sterujacy urzadzenia.

PRZEDLUZONE DZIALANIE WENTYLATORA
CHLODZACEGO

Po wytaczeniu mikrofalowki wentylator chtodzacy przez krotszy czas jeszcze dziata i
dodatkowo chtodzi kuchenke. Przedtuzone dziatanie wentylatora chtodzgcego zalezy od
temperatury wewnatrz kuchenki.

WYPOSAZEN|E KUCHENKI (zaleznie od modelu)

SZKLANA BRYTFANNA przeznaczona

] [ jest do pieczenia we wszystkich trybach
dziatania piekarnika. Moze stuzyc¢ réwniez
do podawania potraw.

BLACHA PLYTKA do pieczenia ciast i

//U '{X ciastek.

RUSZT stuzy do grillowania albo odktadania

% ey m pojemnikdw czy blach z jedzeniem.

_Q'Ruszt ma haczyk zabezpieczajacy,
dlatego przy wycigganiu nalezy ruszt
zawsze troche uniesc.

BLACHA GLEBOKA do pieczenia miesa i

ZD /\7& wilgotnych ciast. Przeznaczona jest rowniez

do zbierania ttuszczu.

9 Blachy gtebokiej podczas pieczenia

nie nalezy wktadac na pierwszy poziom
prowadnic, chyba ze przeznaczona jest ona
do zbierania ttuszczu podczas grillowania.
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Q Wyposazenie do pieczenia moze
W czasie nagrzewania zmienic¢ ksztatt,
co nie wptywa na jego funkcjonalnos¢.
Po ochtodzeniu powrdéci ono do stanu
pierwotnego.

ZESTAW PAROWY (INOX) jest
przeznaczony do gotowania na parze.
Umiesci¢ perforowang tacke w srodkowej
prowadnicy a tacke ociekowg jeden poziom
nizej.

Ruszt i blachy nalezy zawsze wktadac¢ do
wyprofilowanej szczeliny prowadnicy.

Przy teleskopowych prowadnicach
wycigganych nalezy najpierw wyciggnac
prowadnice jednego poziomu. Nastepnie
potozy¢ na nich ruszt lub blachy oraz
wepchnac je reka do srodka.

9 Drzwiczki piekarnika zamknac¢ wtedy,
kiedy prowadnice sa w catosci wewnatrz
piekarnika.

PRET SYNCHRONIZACYJNY

Pret mozna zatozy<¢ lub zdjac¢ w przypadku
catkowicie wysuwanych prowadnic
teleskopowych. Najpierw catkowicie

wysungc obie prowadnice danego poziomu.
Nastepnie umiescic¢ pret w dwdch rowkach na
prowadnicach i wcisng¢ prowadnice reka az
do poczucia oporu.
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WSPORNIK BLACHY PIEKARNIKA
umozliwia szybkie wyjmowanie blach z
piekarnika, gdy sa one jeszcze gorgce.

SONDA do pieczenia wiekszych kawatkow
miesa.

SRODEK DO USUWANIA KAMIENIA do
czyszczenia uktadu parownika.

PAPIEROWY TESTER do sprawdzania
twardosci wody.

MECHANICZNA BLOKADA DRZWICZEK
uniemozliwia otwarcie drzwiczek piekarnika,
dopodki blokada nie zostanie zwolniona.

Aby jg otworzy¢, przy otwieraniu drzwiczek
na zewnatrz delikatnie wepchnac kciuk z
prawej strony.

Urzadzenie i niektdre jego czesci podczas pieczenia nagrzewaja
sie. Zalecane jest uzycie rekawic ochronnych.



DANE TECHNICZNE

(ZALEZNIE OD MODELU)

XXXXXX — XXXXXX  XXXXXX

XXXXXX XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX ﬂ

XXXXX XXXXXX

1 [

XX XXXXX

I |
ABC D E F

Numer seryjny

Kod/numer identyfikacyjny
Typ

Marka

Model

Dane techniczne

Znaki zgodnosci

MmO OW>

Tabliczka znamionowa z
podstawowymi danymi o
urzadzeniu znajduje sie na
krawedzi kuchenki i jest widoczna
po otwarciu drzwiczek kuchenki.

\
G
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PANEL STERUJACY

(zaleznie od modelu)

POKRETLO 2 PRZYCISK PRZYCISK PRZYCISK
WYBORU WLACZENIE/ USTAWIANIA
SYSTEMU ZABEZPIECZENIA WYLACZENIE TEMPERATURY
(w zaleznosci od PRZED DZIECMI - LAMPKI W
modelu) ZAMYKANIE KUHENCE
UWAGA:

Symbole systemdw pieczenia moga byc¢ umieszczone na pokretle lub na przednim panelu
(w zaleznosci od modelu urzgdzenia).

12



PROGRAMATOR PRZYCISK

CZASOWY START/STOP

Przycisk ten stuzy

Czas pieczenia do uruchamiania
lub zatrzymywania

Zakonczenie programow.

pieczenia

Alarm

Zegar

UWAGA:

POKRETLO
USTAWIEN (-/+)

Pokretto to stuzy do
ustawiania czasu,
temperatury.

WYSWIETLACZ
INFORMACJI O
PIECZENIU | ZEGARA

Przyciski lepiej odpowiadajg, gdy dotyka sie je wiekszg powierzchnia palca. Kazdemu
nacisnieciu przycisku towarzyszy krotki sygnat akustyczny.
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Po odbiorze urzadzenia, nalezy z piekarnika wyciggnac wszystkie czesci, wtgczajac w to
zabezpieczenia transportowe (wktady kartonowe i styropianowe).

Wszystkie elementy wyposazenia nalezy oczyscic¢, uzywajgc do tego cieptej wody i zwyktego
Srodka czyszczacego. Nie stosowac szorujgcych srodkdow czyszczacych.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika podgrzac go przy uzyciu gornej i dolnej grzatki
przy temperaturze 200°C przez ok. 1 h. Czuc bedzie charakterystyczny zapach nowego
urzagdzenia. Zapewni¢ w pomieszczeniu dobrg wentylacje.

GOTOWANIE NA PARZE

Gotowanie na parze to zdrowy i naturalny sposdb gotowania, ktéry pozwala zachowad
petny smak jedzenia. Przy takim gotowaniu nie ma nieprzyjemnych zapachow.
Niepotrzebne jest solenie wody, dodawanie ziot i przypraw.

Zalety gotowania na parze:

Gotowanie (duszenie, pieczenie) sie rozpoczyna, gdy temperatura w piekarniku osigga
100 °C. Mozliwe jest rowniez powolne gotowanie (duszenie, pieczenie) w nizszych
temperaturach.

Jest zdrowe, witaminy i mineraty zostajg zachowane, poniewaz jedynie mata ich czesc¢
rozpuszcza sie w skondensowanej parze, pozostajgcej w kontakcie z jedzeniem.
Zywnos¢ nie wymaga ttuszczu. Para zachowuje smak jedzenia. Nie dodaje zapachow,
smaku grilla czy posmaku naczynia badz blachy. Nie odbiera zarazem smaku, poniewaz
nie rozpuszcza sie on w wodzie. Para nie przenosi smaku czy zapachu, dlatego mozna
razem gotowac mieso, rybe czy warzywa. Para jest najodpowiedniejsza rowniez do
blanszowania, rozmrazania czy podgrzewania oraz do zachowania ciepta potraw.
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NAPELNIANIE ZBIORNIKA WODY

Zbiornik umozliwia niezalezny doptyw wody do parownika. Objetosc¢ zbiornika wynosi mniej
wiecej 1,3 litrow (maksymalny poziom wody wskazuje znacznik). Taka ilos¢ wody umozliwia
ok. 3 godziny pieczenia przy maksymalnym cyklu parownika (gorgce powietrze z para przy
wykorzystaniu ,gornej” grzatki).

.

9 Przed pierwszym uzytkowaniem zbiornik na wode nalezy oczyscic.

Do zbiornika nalezy zawsze wlewac¢ czysta i chtodng wode z sieci
wodociggowej, wode ze szklanych butelek bez dodatkéw lub
wode destylowana, nadajaca sie do przygotowywania zywnosci.
Woda, nalewana do zbiornika, powinna mie¢ temperature
pokojowa 20 °C (+/- 10 °C).

Nacisng¢ w miejscu oznaczonym naklejka,
aby otworzy¢ drzwiczki zbiornika.

9 Naklejke mozna pdzniej usunac.

WYyjac zbiornik na wode z obudowy
chwytajac go za przewidziane do tego
wyciecie.

Zdja¢ pokrywke. Wymyc¢ zbiornik

wodg. Ponownie ztozy¢ zbiornik.
Przed uzyciem dodac swiezej wody, tak by
siegneta znacznika MAX na zbiorniku.

Wsungc¢ zbiornik z wodg catkowicie do

obudowy (az ustyszy sie krotkie klikniecie).
Nastepnie nacisnac drzwiczki zbiornika, by je
zamkngc.

9 Po zakoriczeniu pieczenia pozostata ilos¢
wody w parowniku zostaje przepompowana

z powrotem do zbiornika na wode. Pokrywke

i zbiornik na wode mozna myc¢ przy uzyciu
standardowych ptynnych srodkdw czyszczacych
nie powodujacych tarcia lub w zmywarce.

15
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KROKI PROCEDURY PIECZENIA
(1-6)

KROK 1: WLACZENIE | USTAWIENIA

Po podtaczeniu urzadzenia do pradu lub po dtuzszej przerwie w zasilaniu na wyswietlaczu
zacznie migac 12:00 i zapali sie symbol.
Wszystkie ustawienia jak nastepuje:

USTAWIANIE ZEGARA

Przekreci¢ POKRETEO USTAWIEN (-/+)
i najpierw ustawi¢ minuty, a nastepnie
/—\7 kursor przejdzie do godzin. Po uptywie 3

- sekund ustawienia zostang zapisane.

Przekrecenie pokretta dalej w prawo
lub lewo powoduje przyspieszong zmiane
ustawianych wartosci.

Potwierdzi¢ naciskajgc przycisk START/

STOP. Jesli w ciggu kolejnych 3 sekund
nic nie zostanie nacisniete, ustawienie
zostanie zapisane automatycznie.

Piec bedzie rowniez dziatat bez ustawionego zegara. Jednak funkcje programatora
czasowego nie bedg wowczas dostepne (patrz rozdziat: USTAWIANIE FUNKCJI
PROGRAMATORA CZASOWEGO).

Po kilku minutach jatowej pracy urzadzenie przetgczy sie w tryb czuwania.
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USTAWIENIA

Aby dokonac zmiany ustawien, przekrecic¢ pokretto w prawo i przytrzymac je przez

3 sekundy. Naciskajac ikone uruchomienia/zatrzymania przewing¢ do odpowiednich
ustawien lub parametrow. Aby zmienic¢ parametr, przekreci¢ pokretto ustawiert w prawo
lub w lewo.

POZIOM JASNOSCI

Wybrac jedng z 3 roznych opcji jasnosci. Domysinie wybrane jest ustawienie srodkowe.
Poziomy jasnosci ustawia sie obracajac pokrettem.

Niski poziom jasnosci Sredni poziom jasnosci

Maksymalny poziom jasnosci

GELOSNOSC DZWIEKU
Domyslnie wybrane jest ustawienie srodkowe. Poziomy gtosnosci ustawia sie obracajac
pokrettem.

Niski poziom gtos$nosci Domysiny sredni poziom gtosnosci
Maksymalny poziom gtosnosci Dzwiek wytaczony
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TWARDOSC WODY (funkcja aktywna tylko w piecach parowych)

Przed pierwszym uzyciem wykonac test twardosci wody.

Papierek lakmusowy (zatgczony do urzgadzenia) nalezy na 1 sekunde zanurzy¢ w wodzie.
Po T minucie dane - liczbe kreseczek - nalezy wprowadzi¢ do urzadzenia.

- 4 zielone kreseczkKi Miekka Hrd 1
- 1 czerwona kreseczka Lekko twarda Hrd 2
- 2 czerwone kreseczki Srednio twarda Hrd 3
- 3 czerwone kreseczki Twarda Hrd 4
- 4 czerwone kreseczKi Bardzo twarda Hrd 5

Do wyboru jest 5 réznych poziomodw twardosci wody. Domyslinie ustawiony jest poziom
5. Do regulacji ustawienia stuzy pokretto.

USUWAN'E KAMIENIA (funkcja aktywna tylko w piecach parowych)

Funkcje usuwania kamienia wtacza sie wybierajgc pokrettem ,,on”lub ,off”i naciskajac dla
potwierdzenia ikone uruchomiema/zatrzymania Domyslinie funkcja usuwania kamienia
ustawiona jest na ,on”

KROK 1 - Dodac¢ do zbiornika z wodg KROK 2 - Procedura usuwania kamienia

preparatu usuwajacego kamien. zakoniczona. Prosze usunac ptyn, przeptukac
zbiornik wody i dodac swiezej wody do
przeptukania.
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KROK 3/zakonczenie - Procedura ptukania
zakonczona. Przeczysci¢ zbiornik i wytrzec
piekarnik.

Wyczyscic¢ takze filtr piankowy (patrz
rozdziat CZYSZCZENIE FILTRA
PIANKOWEGO)

ZAKONCZENIE

Nacisnac¢ ikone uruchomienia/zakonczenia, aby wyj$¢ z menu ustawien i powroci¢ do
trybu czuwania. Wyjs¢ z menu ustawien mozna takze przytrzymujac przez 3 sekundy
pokretto wyboru w lewym potozeniu lub przekrecajac pokretto systemowe.

Aby dokonac zmiany ustawien, przekreci¢ pokretto ustawien w prawo i przytrzymac je
w te] pozycji przez 3 sekundy. Naciskajgc ikone uruchomienia/zatrzymania przewinac
do odpowiednich ustawien lub parametrow. Aby zmieni¢ parametr, przekreci¢ pokretto
ustawien w prawo lub w lewo.

Po przerwie w dostawie pradu lub wytgczeniu urzadzenia
ustawienia dodatkowych funkcji pozostang zapisane przez nie
dtuzej niz kilka minut. Nastepnie dla wszystkich ustawien oprécz
sygnatu akustycznego i blokady przed dzieémi przywrécone
zostang fabryczne ustawienia domysine.
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KROK 2: WYBOR SYSTEMU PIECZENIA
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wybrana ikona.

Przekrecajgc pokretto (w lewo i w prawo) wybra¢ O SYSTEM
PIECZENIA (patrz tabela programow). Na wyswietlaczu pojawi sie

L
o Q" Ustawienia moga by¢ réwniez zmieniane w czasie pracy

urzadzenia.

SZYBKIE ROZGRZEWANIE 160
Funkcja ta stuzy do mozliwie jak najszybszego

rozgrzania pieca do zadanej temperatury. Funkcja

ta nie nadaje sie do przyrzadzania zywnosci.

Proces rozgrzewania konczy sie z chwilg

rozgrzania pieca do zadanej temperatury.

GORNA | DOLNA GRZALKA 200
Dolna i gérna grzatka kuchenki réwnomiernie oddajg

ciepto do wnetrza kuchenki. Pieczenie ciast i migsa

mozliwe jest tylko na jednym poziomie.

GRILL 230
Dziata tylko infra grzatka, stanowiaca czes¢ duzego

grilla. Znajduje zastosowanie do pieczenia na grillu

mniejszych ilosci zapiekanek z chleba i kietbasek

piwnych lub do zapiekania tostow.

GRILL Z WENTYLATOREM 170
Dziataja infra grzatka i wentylator. Znajduje

zastosowanie do pieczenia migsa z grilla oraz do

pieczenia wiekszych kawatkdw miesa lub drobiu na

jednym poziomie kuchenki. Nadaje sie rowniez do

zapiekania potraw i osiggania chrupigcej skorki.

TERMOOBIEG | DOLNA GRZALKA 200
Dziataja dolna grzatka i okragta grzatka z

wentylatorem. Znajduje zastosowanie do pieczenia

pizzy, wilgotnych ciast, ciast z owocami oraz ciast

drozdzowych i kruchych na kilku poziomach.

TERMOOBIEG 3D 180
Dziatajg okragta grzatka i wentylator. Wentylator

na tylnej $ciance kuchenki dba o ciggte krazenie

goracego powietrza wokdt pieczeni czy ciasta.

Znajduje zastosowanie do pieczenia miesa i ciast na

kilku poziomach.

EKO PIECZENIE 180
Optymalne zuzycie energii w czasie pieczenia.
Zalecane do pieczenia miesa i ciast.

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230
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STEAM CLEAN 70
Do wnetrza pieca uwalniana jest para, ktéra

wycigga wszystkie zanieczyszczenia. Funkcja ta

stuzy do usuwania z pieca zabrudzen i resztek

ZyWnosci.

*0

ROZMRAZANIE /
Cyrkulacja powietrza odbywa sie przy

wytaczonych grzatkach. Wtacza sie tylko

wentylator. Stuzy do powolnego rozmrazania

zamrozonej Zywnosci.

@

KOMBINACJA PARY | GORACEGO POWIETRZA 160
Stuzy do pieczenia i rozmrazania. W ten sposéb
mozliwe jest szybkie i wydajne przyrzadzanie
zywnosci bez zmiany koloru lub ksztattu
ZYyWnNOoSCi.

Dostepne s3 trzy opcje:

- DUZA PARA: przyrzadzanie eskalopek, stekow i
mniejszych kawatkow miesa

- SREDNIA PARA: odgrzewanie zimnych/
zamrozonych potrwa, pieczenie filetow rybnych i
warzyw w panierce

- MALA PARA: przyrzadzanie duzych

kawatkdw miesa (pieczeni, catych kurczakdow),
pieczenie ciasta z rodzynkami (chleba i butek),
przyrzadzanie lazanii, itp..

PARA 2/ SOUS VIDE 100
System ten stuzy do przyrzadzania miesa,
warzyw, owocow i przystawek.

To powolna procedura pieczenia, w ktorej
prézniowo zapakowang zywnosc piecze
sie w okreslonej, doktadnie utrzymywanej
temperaturze. Metoda sous vide mozna
piec mieso, ryby oraz wszelkiego rodzaju
owoce i warzywa. Zywnos¢ pieczona w ten
sposob jest soczysta i nabiera petniejszego
aromatu.

30-230

40-100

b Z funkcji tej korzysta sie do okreslania klasy efektywnosci energetycznej zgodnie z
norma EN 60350-1.
W przypadku tej funkcji nie jest wyswietlana faktyczna temperatura w piekarniku, co
spowodowane jest szczegdlnym algorytmem dziatania urzadzenia i wykorzystania
pozostatego ciepta.
2 Regulacja stopni

21
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KROK 3: WYBOR USTAWIEN

Kazdy system pieczenia posiada podstawowe lub domysine ustawienia, ktore mozna
zmieniac.

Ustawienia zmienia sie naciskajgc odpowiednie przyciski (zanim nacisnie sie przycisk
START/STOP). W niektorych programach niektdre ustawienia sg niedostepne. Przypomina
o tym w takich przypadkach sygnat dzwiekowy.

ZMIANA TEMPERATURY PIECZENIA | FUNKCJI
GOTOWANIA NA PARZE

Wybra¢ SYSTEM PIECZENIA. Na

wyswietlaczu pojawi sie wybrana ikona
i PREDEFINIOWANA TEMPERATURA
zacznie migac.

Wybra¢ SYSTEM PIECZENIA. Na

wyswietlaczu pojawi sie wybrana ikona
i PREDEFINIOWANA TEMPERATURA
zacznie migac.

Dotknac¢ przycisk TEMPERATURY
i CZASU, a nastepnie przekreci¢
pokretto w celu wybrania parametrow.

W niektorych systemach temperatura maksymalna jest ograniczona.

Przy wyborze programu kombinowanego z parg najpierw wybrac¢ zagdang temperature
i czas. Po potwierdzeniu przy pomocy przycisku START na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat ,int” i kreski mocy wskazujgce na ustawienie intensywnosci pary (ustawienie
domyslne to ,mid”).

Prawym pokrettem wybrac jeden z trzech poziomow intensywnosci pary.

Ponownie nacisngc¢ przycisk START, aby potwierdzi¢ wybrany poziom intensywnosci i
uruchomic¢ program kombinowany z para.

22



POZIOMY INTENSYWNOSCI PARY

Niski poziom intensywnosci pary Sredni poziom intensywnosci pary

Wysoki poziom intensywnosci pary

23
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FUNKCJE PROGRAMATORA CZASOWEGO

Najpierw przekreci¢ POKRETEO WYBORU SYSTEMU PIECZENIA, nastepnie ustawic¢
temperature. Dotkngc kilkakrotnie przycisk PROGRAMATORA CZASOWEGO, aby wybrac
symbol.

Zapali sie ikona wybranej funkcji programatora czasowego i na wyswietlaczu zacznie
migac regulowana godzina rozpoczecia/zakonczenia pieczenia. Pozostate ikony sa
przygaszone.

Nacisnac przycisk START, aby uruchomic¢ procedure pieczenia. Wyswietlony zostanie
DOTYCHCZASOWY CZAS PIECZENIA.

Wyswietlacz funkcji
programatora
czasowego

B Ustawianie czasu pieczenia
W trybie tym mozna okresli¢ czas pracy pieca (czas pieczenia).
Ustawic¢ zadany czas pieczenia. Najpierw ustawi¢ minuty, a
nastepnie godziny. Na wyswietlaczu pojawiajg sie ikona i czas
pieczenia.

H I Ustawianie opéznionego uruchomienia
W tym trybie mozna okresli¢ czas procesu pieczenia (czas pieczenia)
i czas, po uptywie ktdrego proces pieczenia ma sie zakonczyc (czas
zakonczenia). Upewnic sie, ze zegar doktadnie odmierza aktualny
czas.

Przyktad:

Aktualny czas: potudnie
Czas pieczenia: 2 godziny
Koniec pieczenia: 18:00

Na poczatku nalezy ustawi¢ CZAS PRACY (2 godz.). Ponownie
przycisngc przycisk ZEGAR (CLOCK), aby wybra¢ KONIEC PRACY.
Na ekranie automatycznie pokaze sie i zacznie mrugac suma
dziennego czasu i czasu pracy piekarnika (14:00).

Nalezy ustawic¢ czas zakoriczenia pieczenia (18:00).

Nacisng¢ START, aby uruchomic¢ proces pieczenia. Programator
poczeka do czasu uruchomienia procesu pieczenia i zapali sie
sygnalizujgcy to symbol. Piec automatycznie sie witaczy (0 16.00) i
przestanie dziata¢ o wybranej porze (o 18.00).

24



©® Ustawianie minutnika
Minutnika mozna uzywac niezaleznie od pracy pieca. Maksymalny
mozliwy czas, jaki mozna ustawic, to 24 godziny.
W trakcie odliczania ostatniej minuty minutnik jest wyswietlany w
sekundach.

9 Po uptywie ustawionego czasu piec automatycznie przestanie dziata¢ (zakonczy
pieczenie).

Wygenerowany zostanie sygnat akustyczny, ktory mozna wytgczyc¢ dotykajgc dowolny
przycisk. Automatycznie sygnat akustyczny wytacza sie po uptywie jednej minuty.

Wszystkie funkcje programatora czasowego mozna anulowac poprzez ustawianie czasu
na,0”.

Po kilku minutach jatowej pracy urzadzenie przetgczy sie w tryb czuwania.

25
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KROK 4: WYBOR DODATKOWYCH
FUNKCJI

26

Wigczanie/wytgczanie funkcji
poprzez nacisniecie zadanego
przycisku lub kombinacji
przyciskow.

9 W niektdrych programach
niektore ustawienia sg
niedostepne. Przypomina o tym
w takich przypadkach sygnat
dzwiekowy.

=O BLOKADA PRZED DZIECMI

Wiacza sie ja dotykajac przycisk BLOKADY PRZED DZIECMI. Na
wyswietlaczu zapali sie ikona ,klucza”. Blokade przed dziec¢mi
wytgcza sie ponownie dotykajgc jej przycisk. lkona znika z
wyswietlacza.

Jesli blokada przed dzie¢mi zostanie wtaczona bez uruchomienia
zadnej funkcji programatora czasowego (z witgczonym tylko
zegarem), to piec nie bedzie dziatat.

Jesli blokada przed dzie¢mi zostanie wtaczona po uprzednim
ustawieniu funkcji programatora czasowego, to piec bedzie dziatat
normalnie, ale nie bedzie mozna zmieniac ustawien.

Po wtaczeniu blokady przed dzie¢mi nie ma mozliwosci zmieniania
systemow (trybdw) pieczenia ani funkcji dodatkowych. Jedyng
mozliwg zmiang jest zakonczenie procesu pieczenia poprzez
ustawienie pokretta wyboru w pozycji ,0”. Blokada przed dzie¢mi
bedzie dziata¢ rowniez po wytaczeniu pieca. Aby wybrac¢ nowy
system, najpierw wytaczona musi zostac blokada przed dzie¢mi.

OSWIETLENIE PIECA

Oswietlenie pieca wtacza sie automatycznie, gdy otworzone
zostang drzwiczki lub piec zostanie wtaczony.

Po zakonczeniu procesu pieczenia oswietlenie pozostaje witgczone
jeszcze przez minute.

Swiatto wewnatrz pieca mozna wiaczad lub wytaczad naciskajac
przycisk SWIATEA.



=0+ ® CZUWANIE
Oswietlenie wyswietlacza moze sie automatycznie wytaczyc po
uptywie 10 minut od ostatniego uzycia wyswietlacza.
Aby wytgczy¢ wyswietlacz, nacisnac przycisk KLUCZA i
PROGRAMATORA CZASOWEGQO. Jesli wtgczona zostata jakas
funkcja programatora czasowego, to na wyswietlaczu pojawi
sie ,OFF” i ikona PROGRAMATORA CZASOWEGO wskazujgca
wtaczong funkcje.

KROK 5: URUCHAMIANIE PROCESU
PIECZENIA

Proces pieczenia uruchamia sie naciskajgc i przytrzymujac przez chwile przycisk START/
STOP.

KROK 6: WYLACZANIE PIECA

Ustawi¢ POKRETEO WYBORU SYSTEMU PIECZENIA w pozycji ,,0".

9 Po zakonczeniu procesu pieczenia i po wytaczeniu pieca, na wyswietlaczu jest
pokazywana temperatura spadajgca do 50°C.

Zatrzymane i anulowane sg takze wszystkie ustawienia programatora czasowego.
Wyswietlana jest godzina (zegar). Po uptywie 1 minuty pracy jatowej urzadzenie przetacza
sie w tryb czuwania.

9 Po zakonczeniu uzytkowania piekarnika, w listwie zbierajgcej skropliny (pod
drzwiczkami) moze zgromadzic sie pewna ilos¢ wody. Listwe nalezy wytrzec¢ gabka lub
Sciereczka.

27
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OPISY SYSTEMOW (TRYBOW
PIECZENIA) | TABELE
PIECZENIA

Jesli w tabelach nie ma wybranej potrawy, prosze znalez¢ dane dla potrawy podobne;.
Informacje w tabelach podawane sa na jednopoziomowe pieczenie w kuchence.

Podane sg nizsze i wyzsze wartosci temperatury. Nalezy najpierw ustawic¢ temperature
nizsza; jesli jedzenie nie jest wystarczajgco zapieczone, mozna nastepnym razem
temperature podniesc.

Czasy pieczenia sg orientacyjne i moga sie rozni¢ w zaleznosci od warunkow.

Kuchenke nalezy wstepnie ogrzewac tylko wtedy, kiedy jest tak zalecone w przepisie lub
niniejszej instrukcji obstugi. Przy ogrzewaniu pustej kuchenki zuzywa sie duza ilos¢ energii,
dlatego zalecane jest sekwencyjne pieczenie ciastek czy pizz. W ten sposdb oszczedza sie
energie, bo kuchenka jest juz nagrzana.

Uzywajac papieru do pieczenia, nalezy sprawdzic¢, czy nadaje sie on do uzycia w
wysokich temperaturach.

Podczas pieczenia wiekszych porcji miesa lub ciasta powstanie w kuchence duza ilos¢
pary, ktéra moze sie gromadzi¢ na drzwiczkach kuchenki w postaci kondensatu. Jest
to zjawisko normalne, ktore nie ma zadnego wptywu na funkcjonowanie urzadzenia.
Po zakonczeniu pieczenia nalezy starannie wytrzec¢ drzwiczki i szybe w drzwiczkach
kuchenki.

Kuchenke mozna wytaczyc¢ 10 minut przed koricem pieczenia, by wykorzystac
zakumulowane ciepto i w ten sposodb zaoszczedzic energie.

Aby zapobiec zbieraniu sie wilgoci, nie nalezy studzic¢ jedzenia w zamknietej kuchence.

9 Gwiazdka (*) w tabeli oznacza, ze dla wybranego systemu piekarnik wymaga
podgrzania.
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TRYBY KUCHENKI

SZYBKIE ROZGRZEWANIE 699

Funkcja ta stuzy do mozliwie jak najszybszego rozgrzania pieca do zadanej temperatury.
Tryb ten nie nadaje sie do pieczenia.

POKRETEO WYBORU SYSTEMU
PIECZENIA ustawic¢ na szybkie
podgrzewanie.

Na wyswietlaczu pokazywana jest
PREDEFINIOWANA TEMPERATURA.
Ustawienie temperatury mozna zmieniac.

Gdy piec zostanie wtgczony, zaczyna sie rozgrzewac. Na wyswietlaczu miga
symbol °C. Po osiggnieciu ustawionej temperatury nagrzewanie zostaje zakonczone
i wygenerowany zostaje sygnat dzwiekowy. Mozna go wytaczyc naciskajgc dowolny
przycisk. Po uptywie 1T minuty wytgczy sie automatycznie.

29
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GORNA | DOLNA GRZALKA S

/ j\ Gorna i dolna grzatka rownomiernie
- ogrzewaja wnetrze kuchenki.
%

& 2

Pieczenie miegsa:

Do pieczenia miesa mozna uzywac¢ naczyn emailowanych, naczyn ze szkta
zaroodpornego, gliny lub zeliwa. Nieodpowiednie sg brytfanny ze stali nierdzewnej, ktore
odbijaja ciepto.

Rodzaj zywnosci Masa Prowadnica Temperatura Czas
(9) (od dotu) o) pieczenia
(min.)
MIESO
Pieczen wieprzowa 1500 2 180-200 90-120
topatka wieprzowa 1500 2 180-200 110-140
Rolada wieprzowa 1500 2 180-200 90-110
Pieczent wotowa 1500 2 170-190 120-150
Rolada cieleca 1500 2 180-200 80-100
Befsztyk z poledwicy 1500 2 180-200 60-80
jagniecej
Poledwica z krdlika 1000 2 180-200 50-70
Golen z dziczyzny 1500 2 180-200 90-120
RYBY
Ryba duszona 1000 g/sztuka 2 190-210 40-50
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Pieczenie ciast:

Zalecone jest uzycie tylko jednego poziomu i ciemnych form do pieczenia. Formy jasne
odbijaja ciepto, dlatego ciasto sie w nich nie zapieka/ nie rumieni sie dobrze.

Formy nalezy zawsze ktas¢ na ruszcie; nie dotyczy to blachy z wyposazenia kuchenki,
ktorej nalezy uzywac bez rusztu.

Czas pieczenia mozna skréci¢ za pomoca wstepnego ogrzewania kuchenki.

Rodzaj zywnosci Prowadnica Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) (&{®)) (min.)
WYPIEKI
Suflet warzywny 2 190-210 35-45
Suflet na stodko 2 170-190 40-50
Buteczki * 3 190-210 20-30
Biaty chleb, 1kg * 3 220 105
180-190 30-40
Chleb gryczany, 1kg * 3 180-190 50-60
Chleb petnoziarnisty, 1 kg * 3 180-190 50-60
Chleb zytni, Tkg * 3 180-190 50-60
Chleb orkiszowy, 1 kg * 3 180-190 50-60
Ciasto orzechowe 2 170-180 50-60
Biszkopt * 2 160-170 30-40
S:gfg;oazgfki Z clasta 3 200-210 20-30
Pierozki z kapustg * 3 190-200 25-35
Keks 2 130-150 80-100
Bezy 3 80-90 10-130
Buteczki nadziewane dzemem 3 170-180 20-40

(buchty)
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Czy ciasto jest * Drewnianym patyczkiem naktuc¢ ciasto w najwyzszym
upieczone? punkcie. Jesli ciasto nie zostawi na nim $laddw, jest
upieczone.

* Mozna wytaczy¢ kuchenke i zuzy¢ zakumulowane ciepto.

Ciasto opadto * Prosze sprawdzi¢ przepis.
» Nastepnym razem nalezy uzy¢ mniej ptynu.
 Jesli do przepisu potrzebne jest uzycie sprzetu
kuchennego, nalezy trzymac sie zalecanego czasu
mieszania.

Ciasto jest zbyt jasne od  * Nalezy uzyc¢ ciemnych form do pieczenia.
spodu » Postawic¢ ciasto na nizszg prowadnice i pod koniec
pieczenia wtaczyc¢ dolna grzatke.

Ciasto z wilgotnym * Nalezy zwiekszy¢ temperature i przedtuzyc¢ czas pieczenia.
nadzieniem nie jest
wystarczajaco upieczone

Gtebokiej blachy podczas pieczenia nie wolno wktadaé na 1.
prowadnice.
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DUZY GRILL, GRILL

/ \ W funkcji grill dziatajg gdérna grzatka i
grzatka infra, ktore znajduja sie na suficie
e kuchenki.

Najwyzsza dozwolona temperatura: 230 °C.

Jf—

2]

- —

Z

Grzatke infra (grill) nalezy wstepnie ogrzewac przez 5 minut.

Nalezy caty czas obserwowac przebieg pieczenia. Mieso moze sie w wysokich
temperaturach szybko spalic¢!

Pieczenie za pomoca grzatki infra nadaje sie do chrupigcego i niskottuszczowego
przygotowywania kietbas, pokrojonych kawatkow miesa lub ryb (stek, befsztyk, plastry
tososia...) lub zapiekanego chleba.

Przed pieczeniem na ruszcie nalezy posmarowac go olejem, zeby sie mieso nie przypalato
oraz wtozyc¢ ruszt w prowadnice na poziom 4. Na poziom 1. lub 2. trzeba wstawic blache,
na ktora sciekac bedzie ttuszcz oraz sok z miesa.

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

Po kazdorazowym uzytkowaniu grilla nalezy wyczysci¢ kuchenke i jej akcesoria.bor.

Tabela grillowania - maty grill

Rodzaj zywnosci Masa Prowadnica  Temperatura Czas
(9) (od dotu) °C) pieczenia

(min.)

MIESO

Befsztyk, krwisty 180 g/sztuka 4 230 20-25

FIEE 2 | e 150 g/sztuka 4 230 25-30

wieprzowej

Kotlety 280 g/sztuka 4 230 30-35

Kietbaski grilowe 70 g/sztuka 4 230 20-25

OPIEKANY CHLEB

Tosty / 4 230 5-10

Otwarte kanapki / 4 230 5-10
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Tabela grillowania - duzy grill

Rodzaj zywnosci

MIESO
Befsztyk, krwisty

Befsztyk, dobrze
wypieczony

Filet z karkowki
wieprzowej

Kotlety

Stek cielecy
Kietbaski grilowe
Pasztet

RYBY

Steki/filety z tososia
OPIEKANY CHLEB
6 kromki chleba
Otwarte kanapki

Masa Prowadnica Temperatura Czas
(9) (od dotu) o) pieczenia
(min.)
180 g/sztuka 4 230 10-15
180 g/sztuka 4 230 15-20
150 g/sztuka 4 230 15-20
280 g/sztuka 4 230 20-25
140 g/sztuka 4 230 15-20
70 g/sztuka 4 230 10-20
150 g/sztuka 4 230 15-20
200 g/sztuka 4 230 15-20
/ 4 230 1-4
/ 4 230 2-5

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

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

34

Podczas grillowania (dziatania grzatki infra) drzwiczki kuchenki
muszg by¢ zamkniete.

Grzatka infra, ruszt oraz inne akcesoria w kuchence podczas
grillowania lub dziatania grzatki infra mocno sie nagrzewaja.
Nalezy uzywac rekawic ochronnych oraz szczypcéw do miegsa.



GRILL Z WENTYLATOREM

vvwevw

ey

W tym trybie jednoczesnie dziatajg grzatka
infra i wentylator. Nadaje sie do pieczenia
miesa, ryb, warzyw.

(Patrz opis i rady dla GRILLA)

Kaczka 2000 2 180-200 90-110
Pieczen wieprzowa 1500 2 170-190 90-120
topatka wieprzowa 1500 2 160-180 100-130
Pot kurczaka 700 2 190-210 50-60
Kurczak, 1,5 kg 1500 2 200-220 60-80
Pieczen rzymska 1500 2 160-180 70-90
Pstrag 200 g/sztuka 2 200-220 20-30
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GORACE POWIETRZE | GRZALKA DOLNA A

W tym trybie dziatajg grzatka dolna i
grzatka okrggta oraz wentylator z gorgcym
powietrzem. Nadaje sie do pieczenia pizz,
szarlotek, tortow owocowych.

(Patrz opis i rady GORNA i DOLNA

Rodzaj zywnosci

WYPIEKI
Sernik z kruchego ciasta
Pizza *

Quiche Lorraine z
kruchego ciasta

Strudel z jabtkami z
ciasta filo

36

GRZALEKA).
Prowadnica Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) (°C) (min.)
2 150-160 60-70
210-220 10-15
2 190-200 50-60
2 170-180 50-60



Pieczenie za pomoca sondy do pieczenia miesa /\

W tym trybie mozna ustawi¢ zgdang temperature wewnatrz potrawy. Piekarnik dziata
dopodty, dopdki wnetrze potrawy nie osigga ustawionej temperatury. Temperatura
potrawy mierzona jest przez sonde temperatury.

Prosze usuna¢ metalowag wtyczke
(gniazdko znajduje sie w przednim
gornym kacie prawej scianki piekarnika).

Wtyczke sondy wstawi¢ do gniazdka,

a sonde do zywnosci. (O ile ustawione
byty funkcje czasowe, zostajg one
wymazane).

Y

Przekreci¢c POKRETEEM WYBORU

SYSTEMU PIECZENIA (gorgce
powietrze i dolna grzatka). Na wyswietlaczu
pojawig sie symbol, ustawiona temperatura
wnetrza piekarnika i ustawiona temperatura
czujnika temperatury miesa. Nacisnac¢
przycisk START.

1 Temperatura wewnatrz piekarnika
2 Temperatura czujnika temperatury miesa
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9 W czasie pracy na wyswietlaczu pokazywana bedzie aktualna temperatura wnetrza
piekarnika i aktualna temperatura czujnika temperatury miesa. Temperature mozna w
czasie pieczenia korygowac.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury zywnosci, piekarnik sie wytacza.

Stychac sygnat dzwiekowy, ktory mozna wytaczy¢ poprzez nacisniecie dowolnego
przycisku. Po jednej minucie sygnat wytacza sie sam. Na wyswietlaczu pojawi sie czas
biezacy.

Po zakonczeniu pieczenia zatozy¢ z powrotem na gniazdo sondy do pomiaru temperatury
miesa kapturek ochronny.

Uzywac nalezy wytacznie sondy, przewidzianej do uzycia w tym
piekarniku. Nalezy uwazaé, aby sonda podczas pieczenia nie
dotykata grzatki. Po zakonczeniu pieczenia sonda jest bardzo
goraca. Niebezpieczenstwo poparzenia!
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GORACE POWIETRZE &
W tym trybie dziatajg grzatka okragta i
wentylator. Wentylator w tylnej sciance
kuchenki zapewnia state krazenie goracego
powietrza wokot pieczeni czy ciasta.

Pieczenie miegsa:

Do pieczenia miesa mozna uzywac naczyn emailowanych, naczyn ze szkta
zaroodpornego, gliny lub zeliwa. Nieodpowiednie sg brytfanny ze stali nierdzewnej, ktdre
odbijaja ciepto.

Nalezy zadbac o wystarczajaca ilos¢ ptynu, zeby sie mieso nie przypalato. Podczas
pieczenia odwracac kawatki miesa. Przykrywajac pieczer podczas pieczenia, zapewnia sie
wiekszg soczystosc.

Rodzaj zywnosci Masa Prowadnica Temperatura Czas
(9) (od dotu) o) pieczenia
(min.)
MIESO
RISt Y ledIN E ol 1500 2 160-180 90-120
skora
Kurczak w catosci 1500 2 170-190 70-90
Kaczka 2000 2 160-180 120-150
Ges 4000 2 150-170 170-200
Indyk 5000 2 150-170 180-210
Piers kurczaka 1000 3 180-200 50-60
Kurczak faszerowany 1500 2 180-200 110-130
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Pieczenie ciast

Zalecane jest wstepne ogrzewanie kuchenki.

Drobne ciastka mozna piec na niskich blachach na kilku poziomach (2.1 3.).

Nalezy pamietac, ze czas pieczenia moze sie rozni¢ ze wzgledu na poziom, nawet w
przypadku uzywania identycznych blach, dlatego najprawdopodobniej trzeba bedzie
wyjgc¢ gorna blache nieco wczesniej niz dolna.

Formy nalezy zawsze ktas¢ na ruszcie; nie dotyczy to blachy z wyposazenia kuchenki,
ktorej nalezy uzywac bez rusztu. Drobne ciastka nalezy przygotowac w tej samej
grubosci, zeby sie mogty rownomiernie zrumienic.

Rodzaj zywnosci Prowadnica Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) °C) (min.)
WYPIEKI
Biszkopt 2 150-160 30-40
Ciasto z kruszonkg 3 160-170 25-35
Ciasto sliwkowe 2 150-160 30-40
Rolada biszkoptowa * 3 160-170 15-25
giaasstt;) owocowe z kruchego 5 160-170 50-70
gﬁ‘j;gié@';;iona butka 2 160-170 35-50
Strudel z jabtkami 3 170-180 50-60
Pizza * 3 200-210 15-20
Biszkopty z kruchego ciasta * 3 150-160 15-25
Biszkopty wyciskane * 3 140-150 20-30
Mate ciastka * 3 140-150 20-30
Drobne wypieki, na zakwasie 3 170-180 20-35
Wypieki z ciasta filo 3 170-180 20-30
\Lj\:;/raig\t/iyzmnadzieniem 3 180-190 25.45
PRODUKTY MROZONE
Strudel z jabtkami i twarogiem 3 170-180 55-70
Pizza 3 180-190 20-35
Eirgigi”?iiaowe do pieczenia w 3 200-210 25-40
Krokiery upieczone w piekarniku 3 200-210 20-35

Blachy gtebokiej podczas pieczenia nie wolno wstawiaé na 1.
prowadnice.
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EKO PIECZENIE

W tym trybie dziatajg grzatka okragta i
wentylator. Wentylator w tylnej $ciance
kuchenki zapewnia state krgzenie gorgcego
powietrza wokdt pieczeni czy ciasta.

Rodzaj zywnosci Prowadnica Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) °C) (min.)
MIESO
Pieczen wieprzowa, 1 kg 2 190-200 10-130
Pieczen wieprzowa, 2 kg 2 190-200 130-150
Pieczen wotowa, 1 kg 2 200-210 100-120
RYBY
Cata ryba, 200 g/sztuka 3 190-200 40-50
Filet rybny, 100 g/sztuka 3 200-210 25-35
WYPIEKI
Wyciskane ciasteczka 3 170-180 15-25
Mate babeczki 3 180-190 30-35
Rolada biszkoptowa 3 190-200 15-25
Tort owocowy z kruchego ciasta 2 180-190 55-65
DANIA AU GRATIN
Ziemniaki au gratin 2 180-190 40-50
Lasagna 2 190-200 45-55
PRODUKTY MROZONE
Frytki, 1 kg 3 220-230 35-45
Medaliony z kurczaka, 0,7 kg 3 210-220 30-40
Paluszki rybne, 0,6 kg 3 210-220 30-40

Blachy gtebokiej podczas pieczenia nie wolno wstawiaé na 1.
prowadnice.
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ROZMRAZANIE *@

Obieg powietrza w tym trybie odbywa sie przy wytaczonych grzatkach.

Witacza sie tylko wentylator. Funkcja ta stuzy do powolnego rozmrazania zamrozonej
zywnosci (ciastek, wypiekow, chleba, butek oraz mrozonek owocowych).

Wybierajgc odpowiedni symbol mozna okresli¢ godzine rozpoczecia i zakoriczenia
rozmrazania.

POKRETEO WYBORU SYSTEMU
PIECZENIA ustawic¢ na rozmrazanie. Na
wyswietlaczu pojawi sie CZAS. Czas ten
mozna wyregulowac. Nacisngc przycisk
START.

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

W potowie czasu rozmrazania fragmenty zywnosci trzeba przewrodcic na drugg strone,
pomieszac, a w przypadku, gdy ulegty zmrozeniu, rozdzielic.
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SYSTEMY KOMBINOWANE/ SYSTEM PAROWY

GORACE POWIETRZE Z PARA

Rodzaj zywnosci

Udo wotowe
Poledwica wotowa
Udo cielece
Jagniecina

Drob w catosci
Piers drobiowa
Filet wieprzowy
Ryba

Ziemniaki

Ziemniaki z brokutami

Masa
@

1000
1000
1000
1000

1500
1000
1000
200 g/sztuka
1000
1000

on] [en] [2in
LA A

Woda z generatora pary przechodzi

do piekarnika w formie pary. Oprécz

tego dziata rowniez okraggta grzatka z
wentylatorem, ktory powoduje staty obieg
goracego powietrza i pary.

9 Zbiornik na wode nalezy napetnic¢
Swiezg woda.

Prowad-
nica
(od dotu)

2

[ON I CN R ON I \C RGN V) NN

Intensyw-
nosc¢ pary

Tempera-
tura
(6®)

160-180
170-190
170-190

170-190

170-190
170-190
170-190
180-200
180-200
170-190

Czas pie-

czenia
(min)

80-110
50-70
80-110
60-90

65-85
50-60
50-70
PSEES
45-60
35-50
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PARA

Mieso

Rodzaj zywnosci

Kietbaska z kiszong
kapustg

Befsztyk

Piers kurczaka
Krewetki

Filet rybny
Stek rybny
Cata ryba
Muszle

Frankfurterka
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Masa

@)

700

1000
1000
1000
500
500
400
1000
1000

Woda z generatora pary przechodzi do
piekarnika w formie pary.

9 Zbiornik na wode nalezy napetnic¢
Swiezg woda.

Prowadnica
(od dotu)

(N

[ON I ON IR ON IR CN IR CN B CN IR CN IR ON |

Temperatura
Q)

100

100
100
100
80
80
100
100
85

Czas
pieczenia
(min.)

35-45

45-55
25=85
25=85
20-25
25-30
25=85
20-25
15-20



Warzywa

Rodzaj zywnosci Masa Stosunek Prowad- Tempera- Czas pie-
(9) zywnosci: nica tura czenia
ptyn (od dotu) o) (min)
Fasolka szparagowa 500 / 3 100 50-60
Ziarna fasoli 500 1:2 3 100 80-90
Groch 500 / 3 100 20-25
Kalafior w catosci 500 / 3 100 20-30
Kalafior siekany 500 / 3 100 15-20
Brokut w catosci 500 / 3 100 15-25
Brokut siekany 500 / 3 100 15-20
?aingl;ewka w 500 / 3 100 20-30
ostiach 500 / 3 100 o
Kukurydza 500 / 3 100 20-30
Ciecierzyca 500 1.2 3 100 70-80
Koper wtoski 500 / 3 100 15-25
Kalarepa 500 / 3 100 20-30
E;r;k;ic'wiwowe w 500 / 3 100 50-60
Papryka 500 / 3 100 15-20
Cykoria 500 / 3 100 15-20
Brukselka 500 / 3 100 15-25
Szparagi 500 / 3 100 15-25
Szpinak 500 / 3 100 5-10
Burak pastewny 500 / 3 100 15-20
Warzywa mieszane 1000 / 3 100 20-30
Kapusta 500 / 3 100 30-40
Kapusta pekinska 500 / 3 100 25-35
Baktazany 500 / 3 100 15-20
Cukinie 500 / 3 100 10-15
Ziemniaki w catosci 500 / 3 100 30-40
Ziemniaki w 500 / 3 100 25-35

plasterkach

~
<~
w0
o
I3
©

45



L¥S0T9

Makaron/ ryz/ produkty zbozowe

Rodzaj zywnosci

Ryz biaty

Ryz brazowy
Risotto
Makaron
Makaron razowy
Proso

Gnocchi

Pierogi

Tortellini

Kuskus

Ravioli

Desery

Rodzaj zywnosci

Topienie czekolady *

Moczenie/
rozpuszczanie
zelatyny *

Pudding ryzowy
Ciasto drozdzowe

Krem karmelowy

* Nakryj pojemnik pokrywka lub folig

Dania z jajek

Rodzaj zywnosci

Jajka na miekko
Jajka na twardo
Jajka sadzone
Jajecznica

Omlet na boczku
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Masa Stosunek Prowad- Tempera-
(@ zywnosci: nica tura
ptyn (od dotu) o)
200 1.2 3 100
200 1.2 3 100
Przepis 1.2 3 100
200 1.2 3 100
200 1.2 3 100
250 11 3 100
500 / 3 100
500 / 3 100
500 / 3 100
500 11 3 100
500 / 3 100
Masa Stosunek Prowad- Tempera-
(9) Zywnosci: nica tura
ptyn (od dotu) °C)
200 / 3 50
1 opakowa- / 3 50
nie
Przepis 1.4 100
Przepis / 40
Przepis / 100
Masa Prowadnica  Temperatura
(@ (od dotu) (°C)
200 3 100
200 3 100
200 3 100
200 3 100
Przepis 3 100

Czas pie-
czenia
(min)

25-35
60-70
30-40
15-25
15-25
25-35
15-25
15-25
20-30
15-20
15-20

Czas pie-
czenia
(min)

20-30
15-20

30-40
25-35
40-50

Czas piecze-
nia
(min)
10-15
15-20
13-17
10-15
15-20



Owoce

500

Jabtka w plasterkach 3 100 5-15
Morele w plasterkach 500 3 100 5-15
Czeresnie 500 3 100 10-15
Agrest 500 3 100 5-15
Gruszki w kawatkach 500 3 100 5-15
Sliwki 500 3 100 5-15
Rabarbar 500 3 100 5-15
Nektarynki 500 3 100 5-10
Rozmrazanie
Mieso mrozone 1000 2 50 45-55
Dréb mrozony 1500 2 50 55-65
Ren mrerens, 26061/ 1000 3 50 40-50
Mrozone owoce 500 Z 50 1525
Mrozonki 1000 3 60 50-65

~
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SOUS VIDE (PIECZENIE NA PARZE)

Doprawic¢ zywnosc i umiescic jg w plastikowej torebce przeznaczonej do pieczenia
na parze i gotowania sous vide. Zamknieta torebke zawierajaca zywnosc¢ umiesci¢ na

perforowanej tacce, ktorg nalezy potozyc na srodkowej potce piekarnika.

Po zakonczeniu pieczenia wyjac zywnosc¢ z torebki. Dla uzyskania silniejszego aromatu

zywnos¢ mozna szybko obsmazyc¢ na gorgcym oleju.

Potrawa

MEAT
Befsztyk, Srednio wypieczony

Befsztyk, dobrze wypieczony

Stek wieprzowy, srednio wypieczony

Stek wieprzowy, w dobrze
wypieczony

Stek jagniecy, srednio wypieczony
Stek jagniecy, dobrze wypieczony
Stek cielecy, dobrze wypieczony
Piers kurczaka bez kosci

Piers kaczki bez kosci

Piers indyka bez kosci

Filet rybny

Stek rybny

Krewetki

Osmiornica, macki

Przegrzebki

Marchew, posiekana w kostki/
pokrojona w plasterkach

Ziemniaki, posiekane w kostki
Szparagi
Baktazan/oberzyna

Owoce, w kawatkach

Grubosé
(cm)

[ON RN RGN R ON|

- N NN NN

— N~ N N N

2
/
1

/

Ikona

temperatury

(o)

60
70
65
70

60
70
70
65
65
65
55
55
60
85
60
85

85
85
85
70

Czas pieczenia
(minuty)

150-180
140-170
70-100
70-100

90-120
70-100
70-100
90-120
120-150
180-210
40-60
40-60
30-40
180-240
40-60
90-120

100-130
50-70
50-70

90-120

Otwierajac drzwiczki (w systemach parowych) po zakonczeniu gotowania na parze

lub tez w jego trakcie, drzwiczki nalezy zawsze otwiera¢ na osciez do skrajnej pozycji,

poniewaz wyptywajaca para negatywnie wptywa na dziatanie panelu sterujgcego.

9 W celu osuszenia wnetrza piekarnika nalezy ustawic tryb gorgcego powietrza i
grzania od spodu @ na 170°C na okres 15 minut. Po skoriczeniu programu nalezy¢
pozostawic drzwiczki piekarnika otwarte na co najmniej 2 minuty, aby usunac¢ powstatg
pare i umozliwi¢ osuszenie sie wnetrza urzgdzenia.

48



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem nalezy odtaczy¢ kuchenke od zasilania
elektrycznego i zaczekaé az ostygnie.

Dzieciom nie wolno wykonywac czynnosci, zwigzanych z
czyszczeniem i konserwacja urzadzenia bez nadzoru!

Powierzchnie urzadzenia z powtoka aluminiowa

Czesci urzadzenia z powtokg aluminiowa nalezy czysci¢ nieabrazyjnymi srodkami
czystosci, przeznaczonymi do czyszczenia takich powierzchni. Srodek czystosci nanieéc
na mokrg sciereczke i wyczysci¢ powierzchnie, nastepnie sptukac¢ woda. Nie nanosic¢
Srodka czystosci bezposrednio na powierzchnie z powtokg aluminiowa.

Przednia strona obudowy z blachy nierdzewnej

(zaleznie od modelu)

Powierzchnie nalezy czyscic¢ tylko delikatnymi srodkami (woda mydlana) i miekka gabka,
ktora nie zostawia rys. Nie wolno uzywac szorstkich srodkéw czystosci lub srodkow
zawierajacych rozpuszczalniki, bo mogg one spowodowac uszkodzenia na powierzchni
obudowy.

Powierzchnie lakierowane i czesci z tworzyw sztucznych

(zaleznie od modelu)

Pokretet, uchwytow drzwi, naklejek i tabliczek znamionowych nie nalezy czysci¢ za
pomoca zracych srodkow czyszczacych i drapigcych akcesoriow do czyszczenia, za
pomocga srodkdw czyszczacych na bazie alkoholu czy tez za pomocg samego alkoholu.
Aby unikna¢ uszkodzenia powierzchni, plamy nalezy usuwac od razu za pomocg miekkiej,
niedrapigcej sciereczki i wody,

Stosowac mozna rowniez srodki czyszczace i akcesoria, przeznaczone do czyszczenia
tego rodzaju powierzchni; nalezy przy tym stosowac sie do zalecen producenta srodka
Cczyszczacego.

9 Wyzej wymienionych powierzchni nie wolno czysci¢ aerozolami do czyszczenia
kuchenek, bo mogg one zostawi¢ widoczne i trwate uszkodzenia na powierzchniach z
powtoka aluminiowa.
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KLASYCZNE CZYSZCZENIE KUCHENKI

Do czyszczenia wiekszego brudu w kuchence mozna stosowac¢ zwyczajne procedury
czyszczenia (Srodkami czystosci lub aerozolami do czyszczenia kuchenek); nalezy po nich
starannie sptukac resztki srodkow czystosci.

Kuchenke i akcesoria nalezy oczyscic¢ po kazdorazowym uzytkowaniu, zeby sie brud nie
zapiekat.
Ttuszcz najprosciej usunac ciepta woda mydlang, kiedy kuchenka jest jeszcze ciepta.

W przypadku wiekszego brudu mozna uzyc¢ zwyczajnych srodkow czystosci do kuchenek.
Kuchenke nalezy starannie sptukac czystg wodag, zeby usunac resztki srodkow czystosci.
Nie wolno uzywac agresywnych i szorstkich srodkoéw czystosci, szorstkich gabek,
odrdzewiaczy i odplamiaczy.

Akcesoria (blachy, ruszty...) nalezy myc¢ goraca woda i srodkami czystosci.

Kuchenka, jej czes¢ wewnetrzna i blachy powleczone sg specjalng emalig o gtadkiej i
wytrzymatej powierzchni, ktéra utatwia czyszczenie w temperaturze pokojowej.
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CZYSZCZENIE PIECA PRZY UZYCIU
FUNKCJI STEAM CLEAN

Ttuszcz i zabrudzenia mozna tatwo usungc ze $cianek pieca przy pomocy funkcji Steam
Clean i wilgotnej szmatki.

Korzystanie z funkcji Steam Clean
Z funkcji Steam Clean korzystac¢ dopiero po catkowitym ostygnieciu pieca. Brud i ttuszcz

trudniej sie usuwa, gdy piec jest goracy.

Po zakonczeniu programu resztki zywnosci na emaliowych s$ciankach beda na tyle
nasigkniete, ze bedzie je mozna usunac¢ wilgotng szmatka.

Przed uruchomieniem funkcji Steam Clean dodac¢ do zbiornika wody Swiezej wody.

1. Wybrac funkcje Steam Clean.
2. Przytrzymac przycisk start/stop, aby uruchomic¢ funkcje Steam Clean.

Po uruchomieniu programu odczekac az na ekranie skonczy sie odliczanie czasu.
Po zakonczeniu programu Steam Clean odczekac az piec na tyle ostygnie, by mozna byto
wytrze¢ go w srodku bez ryzyka poparzenia sie.

Z funkcji czyszczenia parowego korzystac¢ po catkowitym
ostygnieciu piekarnika.

~
<~
w0
o
I3
©

51



L¥S0T9

CZYSZCZENIE ZBIORNIKA NA WODE

Czyszczenie zalezy od klasy twardosci wody.

Twardosé wody °N llos¢ kolorowych kreseczek na papierku
Miekka 0-3dH 4 zielone kreseczki twardosc¢ 1
Lekko twarda 3-7dH 1 czerwona kreseczka twardosc 2
Srednio twarda 7-14dH 2 czerwone kreseczki twardosc¢ 3
Twarda 14-21dH 3 czerwone kreseczki twardosc 4
Bardzo twarda >21dH 4 czerwone kreseczki twardos¢ 5

Wybrac¢ z gtdbwnego menu , Extra/Additional Functions”, a nastepnie symbol Aqua Clean.
Potwierdzi¢ ustawienie obracajgc POKRETEEM.

Po tym, gdy przez system parowy przeptynie pewna ilos¢ wody, na ekranie, po ustawieniu
pokretta wyboru programu na dowolnym programie parowym, ukaze sie napis "dCal on"
(uruchomione usuwanie kamienia kottowego).

Dotykajac przycisk START/STOP, nalezy uruchomic¢ procedure usuwania kamienia
kottowego (patrz: strona 18).

1. Do zbiornika na wode nalezy wprowadzi¢ srodek do odwapniania.

2.Trwa proces odwapaniania.

3.Proces odwapaniania zostat zakonczony. Prosimy wylac¢ ptyn, wyptukac zbiornik i nala¢
Swiezej wody do procesu ptukania.

4.Ptukanie zakonczone. Wyczyscic¢ zbiornik i wytrzec piekarnik.
Przeczyscic¢ takze pianke filtracyjng (patrz rozdziat CZYSZCZENIE PIANKI
FILTRACYJNEJ)

9 Nie zamierzajac przeprowadzi¢ czyszczenia systemu parowego w danym momencie,
opcje te mozna odwotac, ustawiajac pokretto wyboru programu na off. Ukaze sie napis
"dCal off". Wybdr nalezy potwierdzi¢ za pomoca przycisku START/ STOP. Czyszczenie
mozna odwotac trzykrotnie, po czym system uniemozliwi dziatanie funkcji parowej.
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CZYSZCZENIE PIANKI FILTRACYJNEJ

9 Przy kazdym czyszczeniu zbiornika wody lub usuwaniu kamienia przeczyscic¢ takze
pianke filtracyjna.

o

Przeczyscic¢ rure wlotowa z pianka
filtracyjna pod biezaca woda. Wyptukac

IS
J ] pianke, tak by nie byto na niej widac¢
— I‘g zadnych zanieczyszczen. W ten sposob
‘ o mozna zadbac o prawidtowe dziatanie
urzadzenia oraz zachowac swiezy smak i

zapach artykutéw zywnosciowych.

2/3
S0y Jesli pianka filtracyjna oderwie sie od

rury wlotowej, zatozy¢ jg z powrotem
umieszczajac rure na gtebokosc¢ dwoch
// trzecich catej dtugosci pianki.
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WYJMOWANIE | CZYSZCZENIE
PROWADNIC DRUCIANYCH

Do czyszczenia prowadnic uzywac wytacznie konwencjonalnych srodkdw czystosci.

1 Odkreci¢ srube.

54

Wyjac prowadnice z otworow w tylnej
sciance.

Po zakonczeniu czyszczenia dokreci¢ sruby na prowadnicach
Srubokretem.

Przy ponownym zaktadaniu prowadnic drucianych pamietac¢ o
tym, by zatozy¢ je z tej samej strony, gdzie byty zatozone przed
wyjeciem.



ZDEJMOWANIE | MONTOWANIE
DRZWICZEK PIEKARNIKA

Drzwiczki piekarnika najpierw szeroko
otworzyc.

Elementy zabezpieczajace lekko uniesc
i pociggnagc ku sobie.

Drzwiczki powoli zamykac¢ do uzyskania

kata 45° (w stosunku do pozycji
zamknietych drzwiczek), nastepnie uniesc i
wyciggnac.

9 W celu zamontowania drzwiczek
postepuje sie w sposdb odwrotny. Jesli
drzwiczki nie otwierajg sie albo nie
domykaja prawidtowo, prosze sprawdzic,
czy wyciecia zawiasow sg prawidtowo
osadzone w uchwytach zawiasow.

Zawsze nalezy uwazaé, aby elementy zabezpieczajagce przy
montowaniu drzwiczek byty prawidtowo osadzone w uchwytach
zawiasow. Uniemozliwiajg one nagte zamkniecie gtéwnego
zawiasu, na ktdry dziata mocna sprezyna. Grozi to powaznym
uszkodzeniem ciata.
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BLOKADA DRZWICZEK (w zaleznosci od modelu)

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

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

WYLACZANIE | WELACZANIE BLOKADY
DRZWICZEK

e Piekarnik musi catkowicie wystygna¢.

Najpierw otworzy¢ drzwiczki piekarnika.

Przesungc¢ kciukiem blokade drzwiczek

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

Aby ponownie wtgczyc¢ blokade drzwiczek,
otworzy¢ drzwiczki piekarnika i palcem
wskazujgcym prawej reki przesungc
dzwignie do siebie.



MIEKKIE OTWIERANIE DRZWICZEK (zaleznie od modelu)

Drzwiczki piekarnika wyposazone sg w system, tagodzacy ich otwieranie (od kata 75°).

M|EKK|E ZAMYKANIE DRZWICZEK (zaleznie od modelu)

Drzwiczki piekarnika wyposazone sg w system, tagodzacy ich zamykanie. Umozliwia
tatwe, ciche i delikatne zamykanie drzwiczek. Wystarczy lekkie pchniecie (do kata 15°
w stosunku do pozycji otwartych drzwiczek), by drzwiczki automatycznie i miekko sie
zamknety.

W przypadku zbyt duzej sity zamykania lub otwierania skutek
systemu tagodzacego jest mniejszy lub zaden.
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WYJMOWANIE | MONTOWANIE SZYBY W
DRZWICZKACH PIEKARNIKA

Szybe w drzwiczkach piekarnika mozna po ich wyjeciu wyczysci¢ rowniez od wewnatrz.
Nalezy wyjac¢ drzwiczki piekarnika (patrz rozdziat Zdejmowanie i montowanie drzwiczek
piekarnika).
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Lekko unies¢ nosniki na lewej i prawej

stronie drzwiczek (oznaczenie 1 na
nosniku) oraz lekko pociggnac je od szyby
(oznaczenie 2 na nosniku).

Szybe uchwyci¢ od dotu, lekko uniesc¢
az wyskoczy z nosnika i wyjac.

Aby zdjac trzeciag i czwarta szybe (tylko
w niektérych modelach), wystarczy
ja podniesc¢ i zdjgc. Zdjac nalezy takze
gumowe uszczelki szyby.

9 Przy zaktadaniu szyby nalezy
postepowac w odwrotnej kolejnosci.
(Potkoliste) oznaczenia na drzwiczkach i
szybie musza na siebie nachodzic.



WYMIANA ZAROWKI

Zarowka jest materiatem szybko zuzywajgcym sie i nie jest objeta gwarancja. Przed
wymiang zarowki nalezy usunac blachy, kratke nosna i prowadnice.

Nalezy zastosowac wkretak krzyzakowy.
(zarowka halogenowa: G9, 230 V, 25 W)

Za pomoca wkretaka ptaskiego nalezy
zwolni¢ pokrywe zaréwki, a nastepnie ja
usunac.

UWAGA: Nalezy uwazad, aby nie uszkodzi¢
emalii.

2 Wysunac¢ zarowke halogenowa.

"3 Zastosowac nalezy ochrone rak, aby sie
nie oparzyc.

QI

9 Na pokrywie znajduje sie uszczelka,

/ ktorej nie nalezy zdejmowac i ktora nie
powinna odstawac od pokrywy. Uszczelka
7 powinna prawidtowo przylegac¢ do $cianki
komory piekarnika.
c b a
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TABELA USTEREK | ZAKEOCEN
Prayeana

Prosze na kilka minut odtaczy¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego (odkrecic¢ bezpiecznik lub wytaczy¢ gtdwny
przetacznik), nastepnie przytaczy¢ go ponownie i wigczyd
kuchenke.

Prosze zadzwoni¢ do serwisu

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

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

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

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

Sprawdzi¢ nalezy wode w zbiorniku.

Zbyt niski poziom wody w zbiorniku.

Sprawdzi¢ nalezy, czy rurki przytagczeniowe na tylnej
Sciance zbiornika sa drozne i czy nie zostaty zapchane
otwory przeptywowe.

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

Przez przystapieniem do napraw nalezy odtaczyé urzadzenie od
zasilania elektrycznego poprzez odkrecenie bezpiecznika lub
wyciggniecie kabla zasilajgcego z gniazdka.
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UTYLIZACJA

Opakowanie naszych produktdw wykonane jest z materiatow,
ktore nadaja sie do odzysku, sktadowania lub zniszczenia bez
szkody dla srodowiska naturalnego. Materiaty, zastosowane
do opakowania, zostaty w tym celu oznakowane odpowiednim
symbolem.

Symbol na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze produktu
nie mozna traktowac jako zwyktego odpadu komunalnego.
Produkt nalezy po wycofaniu z eksploatacji wywiezc¢

do odpowiedniego punktu zbidrki i recyklingu urzadzen
elektrycznych i elektronicznych.

Poprzez odpowiednie usuniecie czy sktadowanie produktu
pomagajag Panstwo chroni¢ zdrowie i sSrodowisko naturalne
przed skutkami nieprawidtowej utylizacji produktu.
Szczegdtowych informacji na temat utylizacji i recyklingu
produktu, prosze poszukac we wtasciwym Zaktadzie Gospodarki
Komunalnej, lub w sklepie, w ktérym kupili Panstwo nasz produkt.

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