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PIEKARNIK ELEKTRYCZNY

Szanowni Panstwo!

Instrukcja przytaczenia

Tabliczka znamionowa

EE Dziekujemy za zaufanie jakim obdarzyliscie nas
Panstwo, kupujac nasz piekarnik. Przekonajcie sie

Panstwo sami, ze na naszych wyrobach mozecie
polegac. Abyscie Panstwo tatwiej zrozumieli dziatanie
urzadzenia, dodalismy doktadnie napisang instrukcje
obstugi.

Instrukcja ta powinna Wam utatwi¢ zaznajomienie

sie z Waszym nowym urzadzeniem. Prosimy, abyscie
przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia doktadnie
przecztali instrukcje obstugi.

Prosimy o sprawdzenie czy urzadzenie, ktore otrzymaliscie
jest nieposzkodowane. W przypadku uszkodzenia
powstatego podczas transportu, nalezy zwrocic sie do
sprzedawcy u ktérego urzadzenie zostato kupione lub

do okregowego magazynu skad urzadzenie zostato
dostarczone. Numer telefonu, znajdziecie Pristwo na
rachunku lub kwicie dostawy. Zyczymu Panstwu wiele
zadowolenia przy uzytkowaniu Waszego nowego
urzadzenia.

Przytaczenie urzadzenia do zrodta energi elektrycznej
musi by¢ wykonane zgodnie z zasadami zawartymi w
rozdziale Przytgczenie do zrddta energii elektrycznej oraz
zgodnie z obowiazujgcymi standardami i przepisami.
Przytaczenia moze dokonac wytacznie fachowiec.

Tabliczka znamionowa, zawierajgca podstawowe dane
urzadzenia, znajduje sie na krawedzi piekarnika, widoczna
jest po otwarciu drzwiczek piekarnika.
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Zalecenia dotyczace
bezpieczenstwa

* Dzieci w wieku osmiu lat oraz starsze, a takze osoby
0 obnizonych mozliwosciach fizycznych, ruchowych
lub psychicznych czy tez osoby, ktorym brakuje
doswiadczenia lub wiedzy, mogg uzytkowac niniejsze
urzagdzenie pod odpowiednig opieka lub tez jezeli
wczesnie] zostaty odpowiednio pouczone o bezpiecznym
uzytkowaniu urzgdzenia oraz rozumiejg zagrozenia,
ktore moga wynikngc na skutek nieprawidtowego
uzytkowania tego urzadzenia. Dzieci nie powinny bawic
sie urzgdzeniem. Dzieci mogg czyscic¢ urzadzenie lub
wykonywac prace zwigzane z jego konserwacjg jedynie
pozostajgc pod odpowiednim nadzorem.

+ OSTRZEZENIE: Urzadzenie oraz niektore dostepne
elementy urzadzenia podczas uzytkowania urzgdzenia
Mocno sie nagrzewaja. Nalezy uwazac, aby nie dotkngc
elementdw grzejnych. Dzieci ponizej 8 lat powinny byc¢
caty czas pod nadzorem.

+ OSTRZEZENIE: Przed wymiang zarowki nalezy
sie upewnic, ze urzgdzenie zostato odtgczone z
sieci elektrycznej, aby w ten sposdb zapobiec
niebezpieczenstwu porazenia prgdem.

* Do czyszczenia piekarnika nie nalezy stosowac
agresywnych srodkow czyszczacych czy tez ostrych
metalowych skrobaczek, poniewaz mozna nimi
uszkodzi¢ powierzchnie. Przez tego rodzaju uszkodzenia
powierzchnia witroceramiczna moze ulec peknieciu.

* Urzagdzen czyszczacych za pomocg goracej pary lub
wysokocisnieniowych urzgdzen czyszczgcych nie nalezy
stosowac do czyszczenia urzgdzenia, poniewaz moze to
doprowadzi¢ do porazenia pragdem.

* Urzadzenie nie jest dostosowane do tego, by sterowac
Nnim za pomocg zewnetrznych zegarow programujgcych
lub specjalnych systemow kontrolnych.

439000



0006s1

Ostrzezenia

Urzadzenie moze podtaczyc jedynie pracownik serwisu lub upowazniony do tego
fachowiec.

W przypadku niefachowych ingerencji lub napraw urzadzenia istnieje
niebezpieczenstwo powaznych obrazen ciata i uszkodzenia urzadzenia. Napraw moze
dokonywac jedynie serwis naprawczy lub upowazniony do tego fachowiec.

Kable przytgczeniowe urzadzen, znajdujgce sie w poblizu urzadzenia, moga po
Scisnieciu drzwiczkami piekarnika ulec uszkodzeniu i spowodowac zwarcie elektryczne.
Dlatego elektryczne kable przytgczeniowe innych urzadzen powinny znajdowac sie w
bezpiecznej odlegtosci od piekarnika.

Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do gotowania. Nie nalezy go stosowac w
jakimkolwiek innym celu, np. do ogrzewania pomieszczenia.

Podczas pieczenia potraw w piekarniku, nalezy byc¢ szczegodlnie uwaznym. Wysokie
temperatury powoduja, ze zarowno blacha do pieczenia, ruszt jak i wnetrze piekarnika
staja siue bardzo gorace, zaleca sie wiec stosowanie rekawic kuchennych.

Piekarnika nie nalezy oktadac folig aluminiowg czy tez stawia¢ na dno piekarnika blach
lub innych naczyn, poniewaz folia aluminowa przeszkadza w cyrkulacji powietrza w
piekarniku, uniemozliwia proces pieczenia i niszczy emalie.

Praca urzadzenia jest bezpieczna zarowno z jak i bez prowadnic.

»Podczas dziatania piekarnika, drzwiczki piekarnika sie mocno nagrzewaja. W celu
dodatkowej ochrony wbudowana zostata trzecia szybka, obnizajgca temperature na
powierzchni zewnetrznej warstwy szybki na drzwiach piekarnika (tylko w niektérych
modelach)»

Zawiasy drzwiczek piekarnika przy zbyt duzych obcigzeniach mogg zostac
uszkodzone. Na otwarte drzwiczki piekarnika nie nalezy stawiac ciezkich garnkdow czy
tez opierac sie o nie podczas czyszczenia wnetrza piekarnika. Przed czyszczeniem
piekarnika drzwiczki nalezy zdjac¢ (patrz: rozdziat Zdejmowanie i montaz drzwiczek
piekarnika). Na otwarte drzwi nie nalezy stawac czy na nich siadac¢ (dziecil).

traktowac¢ tak, jak innych odpadéw domowych. Nalezy odda¢ go do wtasciwego

ﬁ Symbol na produkcie lub na opakowaniu oznacza, ze tego produktu nie wolno

punktu skupu surowcéw wtérnych zajmujacego sie ztomowanym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym. Wtasciwa utylizacja i ztomowanie pomaga w

eliminacji niekorzystnego wptywu ztomowanych produktéw na srodowisko naturalne
oraz zdrowie. Aby uzyskac¢ szczegétowe dane dotyczace mozliwosci recyklingu
niniejszego urzadzenia, nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem miasta, stuzbami
oczyszczania miasta lub sklepem, w ktérym produkt zostat zakupiony.

Zastosowanie Piekarnik elektryczny jest przeznaczony do

przygotowywania positkdw w gospodarstwie domowym.
Stosowanie go do innych celdéw jest zabronione!
Poszczegodlne sposoby jego zastosowania sg doktadnie
opisane ponizej w instrukcji obstugi.



Na rysunku zostat przedstawiony jeden z modeli urzadzer do zabudowy. Poniewaz
urzadzenia, do ktorych odnosi sie niniejsza instrukcja obstugi, moga posiadac rozne
wyposazenie, wobec tego mogag by¢ opisane funkcje i wyposazenie, ktdrych Parnstwa
urzadzenie nie posiada.

© 1

gorenje

1. Panel sterujacy
2. Uchwyt piekarnika
3. Drzwiczki piekarnika z okienkiem

1 2
1 Elektroniczny zegar programujacy 2 Pokretto wtgczenia/ wytaczenia i
z systemem adaptacyjnym, wyboru funkcji piekarnika

wyswietlaniem temperatury oraz
wyswietlaniem funkcji pieczenia

Wentylator chtodzacy Urzadzenie jest wyposazone w wentylator chtodzacy,

ktory chtodzi zarowno obudowe jak i panel sterujacy
urzgdzenia.
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Czujnik w drzwiczkach

PIEKARNIK

Urzadzenie wyposazone jest w czujnik, ktory jest w stanie
rozpoznac, czy drzwiczki piekarnika sg otwarte. Wytacza

sie wowczas wszystkie grzatki, aby w ten sposodb zapobiec

nagrzewaniu sie piekarnika z otwartymi drzwiczkami.
Funkcje te mozna wykorzystac¢ do recznego czyszczenia
piekarnika, chcac, aby swiecita sie lampka w piekarniku, a

grzatki byty wytgczone.

Przed pierwszym
uzyciem

Wazne ostrzezenia

* Wszystkie czesci wyposazenia piekarnika nalezy wyjac i
oczysci¢c wodg i zwyktym $rodkiem do czyszczenia. Nie
wolno uzywac szorstkich srodkow czyszczacych!

* Podczas pierwszego ogrzewania piekarnika, wydziela
sie specyficzny zapach. Zaleca sie wietrzenie
pomieszczenia w miedzy czasie.

* Do pieczenia nalezy uzywac blach ciemnych,
lakierownych na czarno, powleczonych sylikonem lub
emaliowanych, poniewaz doskonale przewodzg ciepto.

* Piekarnik nalezy przed pieczeniem ogrzac tylko wtedy,
gdy tego wymagaja przepisy lub jest to oznaczone w
tabelach instrukcji.

* Podgrzewajac piekarnik przed pieczeniem zuzywamy
bardzo duzo pradu. Zalecamy pieczenie ciast lub pizzy
jednej za druga, pozwoli to nam na zaoszczedzenie
pradu.

o Jesdli pieczemy dtuzszy czas, 10 minut przed
zakonczeniem pieczenia piekarnik mozemy wytaczyc.
Wykorzystanie pozostatego ciepta pozwala nam na
zaoszczedzenie pradu.

¢ Uwaga: Po zakonczeniu pieczenia wentylator chtodzacy
przestanie dziatac¢. Jezeli potrawe pozostawi sie w
piekarniku, (moze) uwalniac sie wilgo¢, powodujac
powstawanie kondensu na panelu i drzwiczkach
piekarnika. Wilgoci mozna zapobiec, ustawiajac
pokretto wyboru programow na okreslony czas, na
wybrany program, a temperature na 70°C. Potrawa
pozostanie ciepta. Wskazoéwki: w celu utrzymania ciepta
w piekarniku mozna zastosowac program czyszczenie
(Aqua clean), gdzie dziata dolna grzatka, a ustawiona
wstepnie temperatura wynosi 70°C.



Elektroniczny zegar
programujacy

z systemem
adaptacyjnym,
wyswietlaniem
temperatury oraz
wyswietlaniem funkcji
pieczenia

Przyciski dotykowe:
5 A Przycisk obnizajgcy wartosci czasowe
B Przycisk obnizajacy temperature
C Przycisk podwyzszajgcy temperature
D Przycisk podwyzszajacy wartosci
czasowe

Wyswietlacze:

1 Czas dzienny

2 Czas trwania dziatania piekarnika
3 Blokada - zabezpieczenie przed
dzie¢mi

Wyswietlacz czasu

Wyswietlacz systemu pieczenia
Wyswietlacz temperatury
Symbol dziatania grzatek

N o u N

« Po podtgczeniu urzgdzenia do sieci lub w przypadku
przerwy w dostawie energii elektrycznej, pulsuje
wyswietlacz czasu (1). Aby piekarnik mogt dziatac, nalezy
za pomocay przyciskow (A) i (D) w pierwszej kolejnosci
nastawi¢ czas dzienny.

* Kazdorazowe dotkniecie przycisku powoduje witgczenie sie
krotkiego sygnatu dzwiekowego.

* Dotykanie przez dtuzszy czas przycisku nastawienia
wartosci (A lub D), powoduje przyspieszenia procesu
zmiany wartosci.

* W przypadku przerwy w dostawie energii elektrycznej,
trwajgcej mniej niz 2 minuty, wszystkie wartosci zegara
zostang zachowane.

A Aby przyciski szybciej reagowaty na przycisk, nalezy
ich dotyka¢ wieksza powierzchnig palca.

Elektroniczny zegar programujgcy ukazuje CZAS DZIENNY,
umozliwa rowniez nastawienie CZASU TRWANIA
DZIAEANIA piekarnika.

(o]
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NASTAWIENIE CZASU DZIENNEGO

* W przypadku ustawiania czasu dziennego, pokretto
piekarnika powinno by¢ wytaczone.

* Zegar nalezy nastawic¢ na doktadny czas dzienny, dotykajac
rownoczesnie przez 3 sekundy przyciskow nastawienia
wartosci czasowych (A i D). Przez kilka sekund pulsowac
bedzie symbol 1.

* Dotykajgc przyciskow (A) i (D), nalezy nastawic¢ doktadny
czas dzienny.

« Po kilku sekundach ustawienie zostanie samoczynnie
zastosowane.

A W przypadku pierwszego podtaczeniu urzadzenia
do sieci lub przerwy w dostawie energii
elektrycznej, pulsujg wyswietlacz czasu (4) oraz
symbol (1). Czas dzienny mozna od razu nastawic,
dotykajac przyciskéow (A) i (D).

A Ze wzgledu na bezpieczenstwo, piekarnik po
uptywie pewnego czasu pieczenia, wytacza sie
automatycznie:

- po uptywie 10 godzin, nastawiona temperatura
pieczenia jest wieksza od 120°C

- po uptywie 24 godzin, nastawiona temperatura
pieczenia jest mniejsza od 120°C.

NASTAWIENIE CZASU TRWANIA DZIAEANIA

« Za pomoca elektronicznego zegara programujacego
nalezy okresli¢, jak dtugo powinien dziata¢ piekarnik (czas
trwania dziatania). Najdtuzsze mozliwe ustawienie to 10
godzin.

* W celu nastawienia czasu trwania pokretto piekarnika
powinno by¢ ustawione na pozycji wybranego systemu
pieczenia. (Wyjatkiem jest Szybkie nagrzewanie, gdzie
ustawienie czasu trwania dziatania nie jest dostepne).

» Dotykajac przyciskdw (A lub D) nalezy witaczyc¢ ustawienie
czasu trwania dziatania. Dla kazdego systemu jest juz
nastawiony wstepnie czas pieczenia (patrz: tabela
pieczenia wybranej zywnosci), ktdry mozna zmienic,
dotykajac przyciski (A) i (D).

* Po uptywie nastawionego czasu piekarnik automatycznie
przestanie dziata¢ (koniec pieczenia). Stychac bedzie
przerywany sygnat dzwiekowy, ktéry mozna bedzie
wytaczyé, przyciskajac dowolny przycisk badz po uptywie
1 minuty wytgczy sie on sam. Pulsujg symbol (2) oraz
wyswietlony symbol (_:_ ). Chcac kontynuowac pieczenie,
nalezy przycisngc przycisk (D) i w zaleznosci od potrzeby
nastawi¢ nowy czas trwania dziatania.




Szybkie usuwanie
ustawien czasu trwania
pieczenia

Blokada-
zabezpieczenie przed
dzieémi

SZYBKIE USUWANIE USTAWIEN CZASU TRWANIA
PIECZENIA

Rownoczesnie na 3 sekundy nalezy dotknac przyciskow
(A'i D). Wtaczy sie sygnat dzwiekowy. Ustawienia czasu
trwania i odpowiedajacy mu symbol (2) zgasna. Ukaze sie
czas dzienny.

Zegar programujacy posiada mozliwosc¢ zablokowania
urzadzenia, aby nie zostato ono witaczone przez osoby
niepowotane.

Przed zamknieciem pokretto piekarnika powinno byc¢
wytaczone.

WEACZENIE:

Rownoczesnie na 3 sekundy nalezy dotknac przyciskow
(C i D). Wtaczy sie sygnat dzwiekowy oraz wyswietli sie
symbol (3). Urzadzenie bedzie zablokowane.

J

ezeli na wtaczonym urzadzeniu obroci sie pokretto
piekarnika, nie wtaczy sie on, a wyswietlacz systemu
pieczenia (5) pulsuje.

WYtACZENIE:

Rownoczesnie na 3 sekundy nalezy dotknac przyciskow (C
i D). Wiaczy sie sygnat dzwiekowy, a symbol (3) zniknie.
Piekarnika bedzie mozna teraz uzywac.
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Sterowanie piekarnika

Pokretto wtgczenia/ wytaczenia i wyboru funkcji
piekarnika

Pokretto wyboru funkcji nalezy ustawi¢ na zgdanym

sposobie pieczenia lub wybranym rodzaju zywnosci. Na
wyswietlaczu ukaze sie sposdb pieczenia i automatycznie
ustawiona temperatura. Piekarnik zacznie dziatac.

Tabela pieczenia wyboru potraw

ciasteczka

réwnoczesnie na 2 poziomach.
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» Szybkie B B B Nie zaleca sie go do pieczenia o
SSS nagrzewanie 160 | 275 potraw. ©
S | chleb 190 | 275 [055 | 1 2 |Pieczenie na blasze. ]
Pieczenie na ruszcie w
prowadnicy 4, 3*, w prowadnicy
2 umieszczona jest brytfanna
£)° | Steki, ryby ) 4 | do wytapywania Sciekajgcego Ij
<X | (mniejsze porcje) 240 | 275 1 0:23 1 2x02 | 24 |y ic7cay przy zamknietych
drzwiach. Po uptywie potowy
ustawionego czasu, mieso
nalezy obrocic.
Pieczenie na ruszcie w
prowadnicy 4, 3*, w prowadnicy
2 umieszczona jest brytfanna
£2)° | Steki, ryby . 4 | do wytapywania $ciekajacego I’:l
f (wieksze porcje) 240 | 275 | 0:25 [ 4x0.2 3* | ttuszczu przy zamknietych
drzwiach. Po uptywie potowy
ustawionego czasu, mieso
nalezy obrocic.
Pieczenie kurczaka na ruszcie
w prowadnicy 2, brytfanna
@ Kurczak 170 | 275 | 1.05 1 2 | do wytapywania Sciekajacego
ttuszczu umieszczona jest w
dolnej prowadnicy.
A | Pizza 200 | 275 | 019 | 1x05 | 2 |Pieczenie na blasze. )
* | Drobne wypieki i ) Pieczenie na blachach,
@@ 160 | 275 | 0:26 | 2x0,3| 2,3
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99 . .
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Jedzenie nalezy utozy¢ na
ruszcie, a brytfanne do
*@ Rozmrazanie - - 2:0 - 2 | wytapywania Sciekajgcego
ttuszczu nalezy umiesci¢c w
dolnej prowadnicy.
Na blache nalezy wlac¢
0,5 | wody i wstawic¢ ja w
dolng prowadnice. Po 30
O§\> Czyszczenie 70 90 | 0:30 - 2 min. DO.ZOStaJ{OSCI Jed__zema, . E
przyklejone do emalii piekarnika
zmiekna i bedzie je mozna z
tatwoscig wytrzec¢ wilgotna
Sciereczka.

Uwaga: Symbol rodzaju zywnosci zawierajacy kropke, oznacza, ze, do pieczenia
wymagane jest wstepne nagrzanie piekarnika do wymaganej temperatury. W przypadku

duzego i matego grilla nagrzewanie trwa 5 minut.

Szybkie nagrzewanie
piekarnika

Funkcja ta jest zalecany w przypadku, gdy piekarnik

powinien byc¢ jak najszybciej nagrzany na zadanag
temperature. Nie zaleca sie jej do pieczenia potraw.

* Na pokretle wyboru funkcji nalezy wybrac¢ sposob

pieczenia ¥,

» Piekarnik zacznie sie natychmiast nagrzewac.

* W zaleznosci od potrzeb mozna zmieniac¢
automatycznie ustawiong wartosc temperatury.

* Gdy piekarnik nagrzeje sie na ustawiong temperature,
nagrzewanie sie zakonczy, wtaczy sie przerywany sygnat
dzwiekowy, ktory nalezy wytaczyc, obracajac pokretto

wyboru funkcji.

* Piekarnik jest gotowy do dalszego pieczenia.
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@ (D) Ogrzewanie gdrna/dolng grzatka

Grzatki znajdujace sie w gornej i dolnej czesci piekarnika
rownomiernie oddajg ciepto we wnetrzu piekarnika. Przy
uzyciu tej funkcji pieczenie ciasta lub miesa jest mozliwe
tylko na jednym poziomie.

Uprzednio nastawiona temperautra 200°C.

& O eril

Dziata jedynie infra grzatka, wchodzaca w sktad duzego
grilla.

Zalecany jest do zapiekania mniejszych ilosci zapiekanek,
kietbasek piwnych, opiekania tostow.

Automatycznie ustawiona wartosc¢ temperatury to 240 °C.

& D puzy grill

Grzatka gorna oraz infra grzatka znajdujaca sie w gornej
czesci piekarnika bezposrednio oddaje ciepto. W celu
zwiekszenia efektu ogrzewania oraz optymalnego
wykorzystania catkowitej powierzchni rusztu wtgczona jest
grzatka gdrna. Ten sposdb dziatania najbardziej nadaje sie
do pieczenia mniejszych kawatkdéw miesa jak na przyktad
steakow, kietbasek, zrazdw, kotletow itd.

Uprzednio nastawiona temperautra 240°C.

@ () Grill z wentylatorem

Dziatajg rownoczesnie infra grzatka i wentylator.

Ten sposdb dziatania nadaje sie najbardziej do grillowania
miesa oraz pieczenia wiekszych kawatkdw miesa i drobiu
na jednym poziomie piekarnika. Odpowiedni jest rowniez
do zapiekania miesa i dopiekania chrupigcej skorki.
Uprzednio nastawiona temperautra 170°C.

& () Gorace powietrze i grzatka dolna

Dziatajg rownoczesnie grzatka dolna i wentylator z
cieptym powietrzem. Ten sposdb ogrzewnia odpowiedni
jest do pieczenia pizzy. Nadaje sie rowniez do pieczenia
ciast wilgotnych lub brioszek jak i pieczenia tortow
owocowych, ciast kruchych oraz sernikdéw.

Uprzednio nastawiona temperautra 200°C.



@Q () Gorace powietrze

Dziatajg rownoczesnie grzatka kotowa i wentylator

- termoobieg. Wentylator znajdujacy sie za tylng sciang
piekarnika powoduje obieg gorgcego powietrza w
piekarniku wokot pieczeni lub ciasta. Ten sposob dziatania
nadaje sie najbardziej dopieczenia miesa lub ciasta na kilku
poziomach.

Temperatura pieczenia jest nizsza w pordéwnaniu z
klasycznym systemem pieczenia.

Uprzednio nastawiona temperautra 160°C.

F} () Pasteryzowanie

Sposdb ten jest idealny do pasteryzowania w szklanych
stoikach. Wstepnie nastawiona temperatura 180 °C (patrz:
rozdziat Pasteryzowanie).

*0 () Rozmrazanie

Przy tego typu dziataniu wentylator powoduje krgzenie
powietrza w piekarniku gdy grzatki sg wytaczone.

Ten system stuzy do powolnego rozmrazania zamrozonych
produktow.

% () Termoobieg

W tej funkcji rownoczesnie dziata dolna grzatka i
wentylator. Zaleca sie jg do podgrzewania talerzy.
Zastosowanie znajduje rowniez do pieczenia kruchych

i potkruchych ciast oraz pasteryzowania przetworow z
owocow i warzyw. Stosowac nalezy pierwsza prowadnice,
liczac od dotu i nie zbyt wysokie formy do pieczenia,

aby nagrzane powietrze mogto swobodnie przeptywac
rowniez nad gérng powierzchnig potrawy.
Automatycznie ustawiona wartosc¢ temperatury to 60°C.

0§> (D) Dolna grzatka

Dolng grzatke mozna stosowac do czyszczenia piekarnika.
Szczegoty dotyczace czyszczenia przedstawione sg w
rozdziale Czyszczenie i konserwacja.

Ciepto oddaje sama grzatka, umieszczona na dnie
piekarnika.
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Nastawienie Za pomoca elektronicznego zegara programujagcego
temperatury piekarnika nalezy, oprocz funkcji czasowej, nastawi¢ temperature
pieczenia.

¢ Natychmiast po obrdceniu pokretta wyboru programow
ukaze sie odpowiedni system pieczenia i wstepnie
nastawiona temperatura, przy czym przez kilka sekund
pulsowac bedzie °C’.

* Dotykajac przyciskow (B i D) nalezy nastawi¢ zadana
temperature w przedziale od 30 °C do 275 °C,
jednorazowo o 5 °C. Najwyzsza temperatura, ktorg
mozna nastawic, jest ograniczona w przypadku
niektoérych systemow pieczenia. Kazde dotkniecie
przycisku zmienia temperature o 5 °C, jezeli przycisk
zostanie przytrzymany, wartosci bedg sie zmieniaty
szybciej.

* Na wyswietlaczu temperatury wymiennie ukazywac
sie bedzie wzrastajgca temperatura w piekarniku,
jednorazowo o 5 °C. Dopoki temperatura w piekarniku
bedzie wynosita ponizej 30 °C, ukazywac sie bedzie
symbol --- °C’. Ukazany bedzie rowniez symbol (7),
wskazujgcy dziatanie grzatek.

* Gdy osiggnieta zostanie nastawiona temperatura
piekarnika, symbol (7) zgasnie i stychac bedzie krotki
sygnat dzwiekowy.

* Podczas pieczenia temperatura jest utrzymywana na
okreslonym poziomie w taki sposob, ze grzatki od
czasu do czasu sie witgczaja, a przy tym ukazuje sie

symbol (7).
* Temperature pieczenia mozna zmieni¢ w dowolnym
momencie.
System adaptacyjny Zegar programujacy posiada mozliwoscé zapamietywania
(dostosowywanie temperatury pieczenia, najczesciej nastawianej przez
nastawionej temperatury uzytkownika. Fabrycznie funkcja ta jest wtaczona, ale
pieczenia) mozna jg wytaczyd.

* Po wtaczeniu piekarnika na wyswietlaczu (6) na
moment ukaze sie »On« - funkcja jest wtaczona badz
»OF« - funkcja jest wytgczona.

» Kiedy funkcja jest wtgczona, zegar programujacy
po witgczeniu wybierze temperature, ktéra byta w
danym systemie najczesciej nastawiana w ostatnich 5
pieczeniach. Pod uwage sg brane te ustawienia, kiedy
pieczenie trwato conajmniej T minute.

* Kazdy z systemow pieczenia posiada swoj program
zapamietywania.



Wytaczenie systemu adaptacyjnego:

» Pokretto piekarnika powinno byc¢ wytaczone.

* Przez 3 sekundy nalezy dotykac przycisk (C). Wtaczy sie
sygnat dzwiekowy i na wyswietlaczu (6) ukaze sie »OF«.

Wtaczenie systemu adaptacyjnego:

* Pokretto piekarnika powinno byc¢ wytgczone.

e Przez 3 sekundy nalezy dotykac przycisk (C). Wtaczy sie
sygnat dzwiekowy i na wyswietlaczu (6) ukaze sie »On«.

Usuwanie systemu adaptacyjnego - powrét do

ustawien fabrycznych

* Pokretto piekarnika powinno by¢ wytgczone.

¢ Przez 3 sekundy nalezy dotykac przycisk (B). Wtaczy
sie sygnat dzwiekowy i na wyswietlaczu (6) ukaze sie
»rES«.

* Wszystkie wstepnie nastawione wartosci temperatury
powrdca do fabrycznie nastawionych wartosci, jak to
jest przedstawione w Tabeli pieczenia dla wybranego
rodzaju zywnosci.
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Wytaczenie piekarnika

Poziomy pieczenia (w
zaleznosci od modelu)

Prowadnice
teleskopowe (w
zaleznosci od modelu)

Po zakoriczeniu pieczenia pokretto piekarnika nalezy
przekreci¢ na pozycje zerowa.

Przy tym zostajg przerwane i skasowane wszystkie
ustawienia czasowe na zegarze programujacym (patrz
rozdziat: Nastawianie funkcji czasowych); zegar pokazuje
aktualny czas.

Po zakoriczeniu pieczenia na wyswietlaczu temperatury,
pojawi sie opadanie temperatury do 50°C, piekarnik jest
wytaczony.

« Wyposazenie (ruszt, ptytka i gteboka blacha do
pieczenia) mozna wstawiac¢ do piekarnika na 4
poziomach.

* Nalezy pamietac, ze poziomy pieczenia zawsze liczone
sg od dotu do gory! (W Tabelach pieczenia ponizej
opisane sg poszczegolne poziomy).

W wysuwane prowadnice teleskopowe wyposazone sa
poziomy 2, 3 oraz 4.

Mozliwosci ich wysuwania sg nastepujgce:

* trzy prowadnice czesciowo wysuwane

* jedna prowadnica catkowicie i dwie czesciowo
wysuwane

* trzy catkowicie wysuwane prowadnice.

Prowadnice teleskopowe jak i inne wyposazenie
nagrzewaja sie! Nalezy uzywac¢ rekawicy ochronnej
lub innego zabezpieczenia.

* Przed wstawieniem rusztu, blachy do pieczenia lub
blachy do ktdrej ma sciekac ttuszcz nalezy najpierw
wyjg¢ prowadnice teleskopowe z jednego poziomu.

* Ruszt, ptytka lub gteboka blache nalezy ustawic¢ na
wyciggnietg prowadnice a nastepnie reka docisngc jg do
konca. Drzwi piekarnika nalezy zamknac¢ dopiero wtedy,
gdy prowadnice docisniete sg do oporu.



Wyposazenie
piekarnika

(w zaleznosci od
modelu)

Ruszt na ktory mozna postawi¢ naczynie z potrawa lub
piec potrawe na ruszcie.

A Na ruszcie i prowadnicach zamocowany jest
ogranicznik wysuniecia, dlatego ruszt , gdy
podczas wysuwania trafi na ogranicznik, nalezy
zawsze lekko unies¢.

Blacha ptytka przeznaczona jest tylko do pieczenia ciast i
ciastek.

Blacha gteboka jest przeznaczona do pieczenia miesa
oraz ciast wilgotnych. Uzywamy jej rowniez jako naczynia
do ktorego scieka ttuszcz.

A Podczas pieczenia blachy gtebokiej nie wolno
ustawiac na pierwszej prowadnicy, jedynie wtedy
gdy grillujemy lub pieczemy na ruszcie, a blacha
gteboka w tym przypadku stuzy jako naczynie do
ktorego scieka ttuszcz.

Tylna scianka piekarnika pokryta jest ptyta katalityczna,
ktora moze wbudowac lub zdemontowac jedynie
wyspecjalizowany monter lub pracownik serwisu
naprawczego.
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Filtr ttuszczu Podczas pieczenia miesa zalecane jest stosowanie filtru
(w zaleznosci od typu ttuszczu.

urzadzenia) Zamocowanie filtru ttuszczu na tylnej $ciance piekarnika
chroni szczegodlnie wentylator, okragtg grzatke oraz caty
piekarnik przed niepozadanym zattuszczeniem. Piekac
ciasta, nalezy go kazdorazowo usunac¢! Zamocowany
filtr ttuszczu podczas pieczenia wypiekdw moze stac sie
przyczyna stabych rezultatow pieczenia.

PRZYGOTOWYWANIE POTRAW

i
‘

Pieczenie ciasta « Do pieczenia ciasta nalezy uzywac [, [8] i [8] (Sterowanie
i wybor sposobu dziatania piekarnika zalezy od modelu
piekarnika).

* Przed pieczeniem ciasta, filtr przeciwttuszczowy nalezy
obowigzkowo zdjac!

Wskazowki

* Podczas pieczenia ciasta nalezy zawsze uwzgledniac¢
wybor prowadnicy, temperature oraz czas pieczenia,
dane ktére sg podane w tabeli. Nalezy zapomniec
o starych przyzwyczajeniach oraz praktyce, ktéra
zdobylismy podczas pieczenia w innych piekarnikach.
Wartosci podane w tabeli pieczenia sa podane i
sprawdzone tylko dla tego piekarnika.

« Jesli w tabeli pieczenia nie znajdziemy pewnego typu
ciasta, nalezy poszukac¢ danych dotyczacych pieczenia
ciasta najbardziej podobnego do tego ktore pieczemy.

[ Pieczenie ciasta gérna/dolna grzatka

* Nalezy piec wytgcznie na jednym poziomie pieczenia.
Goérna/dolna grzatka jest najbardziej odpowiednia do
pieczenia roznego rodzaju ciast, chleba oraz miesa.

* Do pieczenia uzywamy ciemnych blach. W jasnych
blachach ciasto piecze sie stabiej, poniewaz odbijajg one
ciepto.

* Formy nalezy zawsze postawic¢ na ruszcie. Jesli
uzywamy do pieczenia blache z wyposazenia piekarnika
ruszt nalezy wyjgc.

» Ogrzewanie wstepne skraca czas pieczenia. Ciasto
nalezy wstawic¢ do piekarnika dopiero wtedy, gdy
osiggnieta zostanie wybrana temperatura, to znaczy
wtedy, gdy lampka kontrolna piekarnika zgasnie.




Pieczenie ciasta goracym powietrzem

Pieczenie ciasta gorgcym powietrzem jest szczegdlnie
zalecane do pieczenia na kilku poziomach drobnych
ciasteczek, uzywamy do tego ptytkich blach. Zalecamy,
ogrzewanie wstepne oraz pieczenie na 2 i 3 poziomie.
Pieczenie ciast wilgotnych oraz tortow owocowych na jednym
poziomie.

* Temperatura jest zazwyczaj nizsza niz przy pieczeniu
ciast gorng/dolng grzatka (Patrz: Tabela pieczenia ciast).

*« Mozna piec razem rdzne ciasta, jesli temperatura
wymagana do ich pieczenia jest w przyblizeniu taka
sama.

* Czas pieczenia przy pieczeniu w jednakowych blachach
moze byc¢ rozny. Jesli pieczemy wiecej ciast na raz (w
dwoch lub trzech poziomach), a czas ich pieczenia jest
rézny, niektore ciasta bedziemy musieli wyjg¢ wczesniej
(ciasto na blasze w gdrnej prowadnicy).

* Drobne ciasteczka, keksy powinny byc¢ jednej grubosci
oraz wysokosci. Ciasteczka roznigce sie ksztattem nie
moga upiec sie rownoczesnie!

* Podczas pieczenia wiekszej ilosci ciast rownoczesnie,

w piekarniku pojawi sie para, ktdéra moze skropli¢ sie na
drzwiach piekarnika.

Wskazoéwki dotyczace pieczenia ciasta

Czy ciasto jest upieczone?

Ciasto nalezy przektuc¢ w najwyzszym miejscu za pomoca
drewnianego patyczka. Jesli do patyczka nie klei sie
ciasto, oznacza to, ze jest ono upieczone. Piekarnik mozna
wytgczyc¢ i wykorzysta¢ moc resztkowa.

Ciasto opadto

Nalezy sprawdzic¢ przepis. Nastepnym razem nalezy uzyc¢
mniej

Ptynu, uzgledni¢ czas miksowania a zwtaszcza wtedy, gdy
uzywamy do tego mikserow elektrycznych.

Ciasto jest od spodu za jasne

Podczas nastepnego pieczenia nalezy uzyc¢ ciemnej blachy
lub formy. Ciasto nalezy postawic¢ o jedna prowadnice nizej
lub pod koniec pieczenia wtaczyc¢ dolng grzatke.

Ciasto z wilgotnym wsadem jest niedopieczone (nha
przyktad sernik).

Podczas nastepnego pieczenia nalezy zmniejszyc¢
temperature i przedtuzyc czas pieczenia.
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Uwagi odnoszace sie do tabeli pieczenia ciasta:

* Temperatura jest podana w interwatach. Na poczatku
nalezy nastawic¢ temperature nizsza. Jesli ciasto
dostatecznie nie zbrazowieje, nalezy podczas
nastepnego pieczenia podwyzszyc¢ temperature.

* Czasy pieczenia sg podane w przyblizeniu i mogga sie
one rézni¢ w zaleznosci od warunkow.

e Czasy wydrukowane ttustym drukiem wskazujg
najodpowie- dniejszy sposdb ogrzewania w zaleznosci
od rodzaju ciasta.

« Gwiazdka * oznacza, ze piekarnik nalezy wstepnie
podgrzac.

¢ Przy uzyciu papieru do pieczenia, nalezy sprawdzi¢ czy
jest on przystosowany do wysokich temperatur.

Tabela pieczenia ciast za pomoca gérnej/dolnej grzatki lub goragcego powietrza.

Rodzaj ciasta Prowadnica | Temperatura | Prowadnica Temperatura Czas pie-
(liczac od (wC) (liczac od (wC) czenia
dotu) O dotu) (w min.)
Ciasta stodkie
Babka, babka ucierana 1 160-170 1 150-160 50-70
Clasto w formie 1 160-170 1 150-160 55-70
czterokatnej
Ciasto w tortownicy 1 160-170 2 150-160 45-60
Sernik w tortownicy 1 170-180 2 150-160 65-85
Tort owocowy, kruche 1 180-190 2 160-170 50-70
ciasto
Tort owocowy, oblewany 1 170-180 2 160-170 60-70
Tort biszkoptowy * 1 170-180 2 150-160 30-40
Ciasto z kruszonka 2 180-190 2 160-170 25-35
Clasto owocowe, ciasto 2 170-180 2 150-160 45-65
uclerane
Ciasto sliwkowe 2 180-200 2 150-160 35-60
Rolada biszkoptowa * 2 180-190 2 160-170 15-25
Ciasto z ucieranego ciasta 2 160-170 2 150-160 25-35
Strucla drozdzowa,
plecionka 2 180-200 2 160-170 35-50
drozdzowa
Strucla wigilijna 2 170-180 2 150-160 45-70
Zawijaniec z jabtkami 2 180-200 2 170-180 40-60
Buchty drozdzowe 1 170-180 2 150-160 40-55

Ciasta pikantne

Quiche Loraine - kruche

ciasto 1 190-210 2 170-180 50-65
Pizza* 2 210-230 2 190-210 25-45
Chleb 2 190-210 2 170-180 50-60
Buteczki* 2 200-220 2 180-190 30-40




Rodzaj ciasta Prowadnica | Temperatura | Prowadnica | temperatura Czas pie-

(liczac od wC) (liczac od wC) czenia
dotu) 0 dotu) (w min.)

Drobne ciasteczka

Ciastka kruche* 2 160-170 2 150-160 15-25

Ciastka wyciskane* 2 160-170 2 150-160 15-28

Drobne clasteczka 2 180-190 2 170-180 20-35

drozdzowe

Drobne ciasteczka 2 190-200 2 170-180 20-30

francuskie

Eklerki /ciastka napetniane 2 180-190 2 180-190 25-45

masa

Zapiekanki

Zapiekanka ryzowa 1 190-200 2 180-190 35-50

Zapiekanka z sera biatego 1 190-200 2 180-190 40-50

Ciasto zamrozone

Zawijaniec z jabtkami, 2 180-200 2 170-180 50-70

serem

Sernik 2 180-190 2 160-170 65-85

Pizza 2 200-220 2 170-180 20-30

Ziemniaki smazone do 2 200-220 2 170-180 20-35

zapiekania w piekarniku

Krokiety do zapiekania w 2 200-220 2 170-180 20-35

piekarniku

Uwaga: Prowadnica okresla pozycje rusztu na ktérym stawiamy mniejsze blachy lub
formy. Gtebokiej blachy nie wolno postawi¢ na prowadnice 1.

Tabela pieczenia ciast za pomoca goracego powietrza i grzatki dolnej.

Rodzaj ciasta Prowadnica Temperatura (w C) Czas pieczenia
(liczac od dotu) (W min.)

Sernik (750 g sera), kruche 2 150-160 65-80

ciasto

Pizza, ciasto drozdzowe 2 200-210 15-20

Quiche Loraine - kruche 2 180-200 35-40

ciasto

Zawijaniec z jabtkami z 2 150-160 35-40

kruszonkg

Ciasto owocowe, ciasto 2 150-160 45-55

ucierane

Ciasto z jabtkami - strudel 2 170-180 45-65
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Pieczenie miesa

)

Do pieczenia miesa mozna uzywac J, [&]

W tabeli pieczenia miesa oznaczone jest ttustym
drukiem, jaki sposdb ogrzewania najbardziej nadaje sie
dla danego rodzaju miesa.

Przy pieczeniu miesa zalecamy zatozenie filtra
przeciwttuszczowego (zalezne od modelu piekarnika).

Wskazowki dotyczace naczyn

Mozna stosowac naczynia emaliowane, ogniotrwate,
gliniane lub zeliwne.

Blachy do pieczenia ze stali nierdzewnej nie nadaja sie
do pieczenia, poniewaz odbijajg ciepto.

Gdy pieczen podczas pieczenia przyryjemy, bedzie ona
bardziej soczysta a piekarnik mniej sie zabrudzi.

W naczyniu odkrytym pieczen szybciej zbrgzowieje.

Uwagi dotyczace pieczenia miesa

)

W tabeli pieczenia, znajduja sie dane dotyczace
temperatury, poziomow oraz czasu pieczenia. Poniewaz
czasy pieczenia sg uzaleznione od rodzaju, ciezaru oraz
jakosci miesa moga pojawic sie roznice.

Pieczenie miesa, drobiu oraz ryb jest ekonomiczne, gdy
pieczemy kawatki o ciezarze ponad 1 kg.

Podczas pieczenia nalezy dodac taka ilosc¢ cieczy aby
ttuszcz i sok z pieczeni nie przypalit sie. Oznacza to, ze
podczas dtuzszego pieczenia nalezy pieczen czesciej
kontrolowac i zalewacd.

Po uptywie potowy czasu pieczenia, pieczen nalezy
obrodci¢ zwtaszcza, gdy jest pieczona na blasze. Dlatego
zalecamy na poczatku, pieczenie pieczeni gorng strong
obrécong do spodu.

Podczas pieczenia wiekszych kawatkow miesa

moze pojawic sie para, ktora skrapla sie na drzwiach
piekarnika. Jest to naturalne i nie ma zadnego wptywu
na dziatanie urzadzenia. Po ukoriczeniu pieczenia nalezy
drzwi oraz szkto na drzwiach starannie osuszyc.

Potraw nie nalezy chtodzi¢ w zamknietym piekarniku,
poniewaz wywotuje to zbieranie sie pary.



Tabela pieczenia miesa za pomoca gérnej/dolnej grzatki lub gorgcego powietrza.

Rodzaj miesa Ciezar Prowad- Tempera- Prowad- Tempera- Czas pie-
(wg) nica tura nica tura czenia
(liczac od (wC) (liczac od (wC) (w min.)
dotu) dotu)
Wotowina
Pieczen wotowa 1000 2 190-210 2 180-190 100-120
Pieczen wotowa 1500 2 190-210 2 170-180 120-150
Sgiaesctfjne;’éred”'o 1000 2 210-220 2 180-200 30-50
Sgiaesctzbjfyﬁdome 1000 2 210-220 2 180-200 40-60
Wieprzowina
;L%Crger" wieprzowa ze 1500 2 180-190 2 170-180 | 140-160
Podbrzusze wieprzowe 1500 2 190-200 2 170-180 120-150
Podbrzusze wieprzowe 2000 2 180-200 2 160-170 150-180
topatka wieprzowa 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Rolada wieprzowa 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Karkoéwka a la Kasel 1500 2 180-200 2 160-170 100-120
Pieczen mielona klops 1500 2 200-210 2 170-180 60-70
Cielecina
Rolada cieleca 1500 2 180-200 2 170-190 90-120
Rolada cieleca 1700 2 180-200 2 170-180 120-130
Baranina
topatka barania 1500 2 190-200 170-180 100-120
Udziec barani 1500 2 190-200 170-180 120-130
Dziczyzna
Grzbiet z krolika 1500 2 190-200 2 180-190 100-120
Udziec z sarny 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Udziec z dzika 1500 2 190-200 170-180 100-120
Dréb
Kurczak w catosci 1200 2 190-200 2 180-190 60-70
Kura nadziewana 1500 2 190-200 2 180-190 70-90
Kaczka 1700 2 180-200 2 160-170 120-150
Ges 4000 2 160-170 2 150-160 180-200
Indyk, indyczka 5000 2 150-160 2 140-150 180-240
Ryby
Ryba w catosci 1000 2 200-210 2 170-180 50-60
Zapiekanka z ryby 1500 2 180-200 2 150-170 50-70

Ostrzezenie: Prowadnica dostosowana jest do gtebokiej blachy, mniejsze formy

do pieczenia nalezy postawic¢ na ruszcie, wstawiajgc go w 1 prowadnice -v |:; 1-2
prowadnice @] (Gtebokiej blachy nie nalezy wstawia¢ w prowadnice 1).
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Grillowanie i zapiekanie

* Przy grillowaniu nalezy bardzo uwazac, z powodu
wysokiej temperatury infra grzatki ruszt oraz inne czesci
wyposazenia piekarnika sg bardzo gorgce dlatego nalezy
uzywac rekawic ochronnych lub uchwytu do miesal!

* Po przektuciu miesa moze pryskac goracy ttuszcz ( na
przyktad z kietbas). Aby uniknac¢ oparzen skory oraz
oczu nalezy uzywac uchwytu do miesa.

e Przez caty czas grillowania nalezy kontrolowac proces
pieczenia. Z powodu wysokiej temperatury mieso
bardzo szybko moze ulec zwegleniu!

« Nie wolno dopuscic¢ aby dzieci zblizaty sie do grilla.

« Za pomoca infra grzatki pieczemy chrupigce i niettuste
kietbaski, réznego rodzaju miesa (steak, sznycel) w
mniejszych kawatkach oraz ryby (np. ptaty tososia....)
opiekamy chleb lub robimy zapiekanki.

Zalecenia dotyczace grillowania

* Grillujemy zawsze przy zamknietych drzwiach
piekarnika.

* W tabeli grillowania znajdujg sie dane dotyczace
temperatury, poziomow oraz czasu grillowania.
Poniewaz czas grillowania jest uzalezniony od rodzaju,
ciezaru i jakosci miesa, moga pojawic sie roznice.

* Przed pieczeniem miesa nalezy wtozyc filtr
przeciwttuszczowy (zalezne od modelu piekarnika).

e Infra grzatke (duzy i maty grill) nalezy wstepnie ogrzac
przez okoto 5 minut.

e Jesli pieczemy na ruszcie nalezy go nasmarowac olejem
aby mieso, ktore pieczemy nie przywarto do rusztu.

« Cienkie kawatki miesa nalezy potozyc¢ na ruszt, ktory
ustawiamy na 4 prowadnice.

¢ Na prowadnicy 1lub 2 nalezy umiesci¢ gteboka blache,
do ktorej bedzie Sciekac olej i sok z miesa.

* Mieso, ktore grillujemy po uptywie potowy czasu
pieczenia nalezy obrdci¢. Mieso z jedng strony pieczemy
troche dtuzej niz z drugiej.

« Jesli pieczemy na ruszcie grubsze kawatki miesa
(kurczak, ryby), ruszt ustawiamy na 2 prowadnice, a
na 1 prowadnice ustawiamy gteboka blache do ktorej
bedzie Sciekac ttuszcz.

« Ciensze kawatki obraca sie raz, grubsze kawatki
kilkakrotnie. Do obracania miesa uzywamy specjalnego
uchwytu aby nie wyciekto z niego wiele soku.

« Mieso ciemne/czarne lepiej i szybciej zapieka sie w
porownaniu z wieprzowing lub cielecina.

* Po kazdorazowym grillowaniu piekarnik oraz jego
wyposazenie nalezy starannie oczyscic, aby ttuszcz
podczas nastepnego grillowania nie zapiekt sie.



Tabela grillowania - duzy grill

Rodzaj produktu Ciezar Prowadnica Tempera- Tempera- | Czas piecze-
(wg) (liczac od tura tura nia
dotu) ) ™ wC) (W min.)
Migso i kietbasy
4 zrazy z poledwicy wotowej, 180g/szt. 4 240 - 14-16
krwiste
4 zrazy z poledwicy wotowej, 4 240 - 16-20
lekko zapieczone
dobras zapreczone. o ’ 240 ’ 18-21
4 zrazy wieprzowe z 4 240 - 19-23
karkowki
4 kotlety 4 240 - 20-24
4 zrazy cielece 4 240 - 19-22
6 kotletéw baranich 100g/szt. 4 240 - 15-19
8 kietbasek do grillowania 100g/szt. 4 240 - 1-14
3 kawatki mielonki 200g/szt. 4 240 - 9-15
1/2 kurczaka 600g 2 - 180-190 25 (l.strona)
20 (2.strona)
Ryby
Filety tososia 600 3 240 - 19-22
4 pstragi 200g/szt. 2 - 170-180 45-50
Grzanki
6 kromek biatego chleba / 4 240 - 1,5-3
4 kromki chleba z maki / 4 240 - 2-3
mieszanej
Grzanki nadziewane / 4 240 - 3,5-7
Migso/dréb
Kaczka* 2000 2 210 150-170 80-100
Kurczak * 1500 2 210-220 160-170 60-85
Pieczen wieprzowa 1500 2 - 150-160 90-120
topatka wieprzowa 1500 2 - 150-160 120-160
Golonka wieprzowa 1000 2 - 150-160 120-140
Roastbeef/poledwica wotowa 1500 2 - 170-180 40-80
Zapiekanki z warzyw **
Kalafior, brukselka 750 2 - 210-230 15-25
Szparogi 750 2 - 210-230 15-25

Uwaga: Prowadnica okresla pozycje rusztu na ktorym ktadziemy mieso. W tabeli : Mieso/drob okresla

pozycje gtebokiej blachy, przy kurczaku okresla pozycje rusztu.
Podczas pieczenia na blasze nalezy dodac taka ilos¢ cieczy aby mieso nie przypalito sie Pieczen nalezy
podczas pieczenia obracac. Podczas pieczenia na ruszcie natomiast w 1lub 2 prowadnice wstawiamy

gteboka blache do ktérej bedzie $ciekad ttuszcz (patrz: Zalecenia dotyczace gryllowania).

Zalecamy: Pstrggi nalezy osuszy¢ w papierowej serwetce. Nadziewamy pietruszka, czosnkiem, solimy,

z zewnatrz nalezy je naoliwic¢, po czym ktadziemy na ruszcie. W czasie grillowania nie obracamy ich.

* Mozemy uzyc rozna (patrz: Pieczenie na roznie).
** Warzywa sg lekko podgotwane, polane beszamelem i posypane startym serem. Mnejsza szklana

forme stawiamy na ruszcie.
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Tabela grillowania - grill

Rodzaj produktu Ciezar Prowadnica Tempera- Tempera- | Czas piecze-

(wg) (od spodu) tura tura nia
(wC) (wC) (w min.)
g

Mieso i kietbasy

2 zrazy z poledwicy 180g/szt. 4 240 - 18-21

wotowej, dobrze zapieczone

2 kotlety 4 240 - 20-22

2 zrazy wieprzowe z 180g/szt. 4 240 18-22

karkowki

4 kietbaski do grillowania 100g/szt. 4 240 - 1-14

4 grzanki nadziewane 4 240 - 5-7

Toast - opieczenie 4 240 3-4

3 pstragi - na ruszcie 200g/szt. 2 - 160-170 40-50

Kurczak - na ruszcie 1500¢g 2 - 160-170 60-80

topatka wieprzowa - w 1500¢g 2 - 150-160 120-160

gtebokiej blasze

Wekowanie

Do wekowania nalezy uzywa¢ grzatki dolnej wraz z

wentylatorem .

Produkty do wekowania jak i stoiki nalezy przygotowac jak

zwykle. Nalezy uzywac zwyktych wekdéw z gumka i szklang

pokrywka. Nie wolno uzywac stoikw z metalowym
gwintem,

pokrywka metalowg lub metalowych puszek. Stoiki

powinny

by¢ jednakowe] wielkosci, napetnione tymi samymi

produktami i dobrze zamkniete. Do piekarnika mozna

wstawic¢ jednorazowo 6 litrowych wekow.

* Wekowac nalezy tylko produkty swieze.

* Do gtebokiej blachy nalezy nalac¢ okoto litra wody (cca.
70°C), aby w piekarniku utworzyta sie dostateczna ilos¢
pary. Weki w piekarniku ustawi¢ w ten sposob aby nie
dotykaty scian piekarnika (patrz rysunek). Gumki przed
uzyciem nalezy zmoczyc.

* Gtebokie blachy z wekami nalezy wstawic¢ na 2
prowadnice od dotu. Podczas wekowania produkty
nalezy kontrolowac i gotowac tak dtugo, dopdki ciecz w
stoikach nie zacznie sie gotowac - w jednym ze stoikow.
Nalezy uwzgledniac¢ czasy wekowania podane w tabeli.

* Po zakonczeniu pasteryzowania nalezy zapobiec
powstawaniu kondensu na panelu i drzwiczkach
piekarnika, a mianowicie nie wytaczajgc piekarnika, lecz
na okreslony czas obnizajac temperature na najnizsza
mozliwg (30 °C). W ten sposdb wentylator chtodzacy
bedzie nadal dziatac, a piekarnik bedzie sie stopniowo
ochtadzac.



Tabela wekowania

Produkty do wekowania llosé Po zagotowaniu, | Czas odstania
Owoce gdy bombelki w piekarniku
T=170-180°C, o .
Dopdki nie zagotuje [FEIREE 7 Gl
sie do pojawienia
sie bombelkéw w
stojach (v min.)
Owoce
Truskawki 6x1 litr okoto. 40-55 wytaczyc 25
Owoce pestkowe 6x1 litr okoto 40-55 wytgczyc 30
Mus 6x1 litr okoto 40-55 wytaczyc 35
Warzywa
Korniszony 6x1 litr okoto 40-55 wytgczyc 30
Fasola straczkowa, marchew 6x1 litr okoto 40-55 Pozostawic¢ na 30
120°C
60 min

Uwaga: Czasy podane w tabeli sg podane w przyblizeniu i moga sie one réznic¢ w
zaleznosci od warunkow takich jak: temperatura pokojowa, ilos¢ stoi, ilosc i temperatura
produktow ktore wekujemy. Zanim wytaczymy piekarnik - przy owocach lub niektdrych
warzywach zmniejszamy temperature, sprawdzamy czy w stoikach pojawity sie bombelki.
Wazne: Zwroci¢ uwage na to gdy w jednym od stoikdw pojawia sie bombelki.

Rozmrazanie %

* Rozmrazanie produktéw mozna przyspieszyc¢ przez
ogrzewanie goragcym powietrzem. W tym celu nalezy
piekarnik ustawi¢ na “Rozmrazanie” .

« Najczesciej rozmraza sie torty z masa $Smietankowa lub
maslang, ciasta, chleb, buteczki oraz mrozonki - owoce.

* Nie zalecamy rozmrazania miesa i drobiu w piekarniku,
poniewaz jest to nie higieniczne. Jesli jest to mozliwe,
nalezy podczas rozmrazania obracac lub mieszac
produkty aby rozmrozity sie one rdwnomiernie.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Zabronione jest czyszczenie piekarnika wysokocisnieniowym, parowym urzgdzeniem
czyszczacym. Przed czyszczeniem piekarnik nalezy wytaczyc¢ i pozostawic aby ostygt.

Czescé przednia obudowy

Do czyszczenia i konserwacji tych powierzchni nalezy uzywac ptynnych detergentéw
przeznaczonych do czyszczenia gtadkich powierzchni oraz miekkiej $ciereczki. Srodek
czyszczacy nalezy naniesc¢ na Sciereczke, oczysci¢ powierzchnie a nastepnie sptukac ja
woda. Nie nalezy uzywac silnych srodkow czyszczgcych ani ostrych przedmiotow, gabek
do mycia naczyn, ktére moga spowodowac rysy.

Powierzchnie aluminiowe

Powierzchnie aluminiowe urzadzenia mozna czysci¢ wytacznie delikatnym srodkiem
czyszczacym przeznaczonym do czyszczenia tego typu powierzchni. Srodek czyszczacy
nalezy nanies¢ na $ciereczke, oczyscié¢ powierzchnie a nastepnie sptukac jg woda. Srodka
czyszczacego nie wolno nanosi¢ bezposrednio na powierzchnie aluminiowa. Nie nalezy
uzywac silnych srodkow czyszczacych ani gabek do mycia naczyn. Nie nalezy dopusci¢
do kontaktu ze srodkami do

czyszczenia piekarnikow w aerozolu.

Czesc¢ przednia obudowy ze stali nierdzewnej

(tylko w niektorych modelach)

Powierzchnie mozna czysci¢ wytacznie delikatnym Srodkiem czyszczacym (na przyktad
mydlinami) i miekka gabka, ktora nie powoduje zarysowan. Nie nalezy uzywac silnych
Srodkoéw czyszczgeych ani rozpuszczlnikow. Nie uwzglednianie tych wskazdwek, moze
spowodowac uszkodzenie powierzchni obudowy.

Powierzchnie lakierowane oraz czesci z mas plastycznych

(tylko w niektérych modelach)

Pokretta i uchwyt drzwi nalezy czysci¢ miekka sciereczka i ptynnym detergentem
przeznaczonym do mycia powierzchni gtadkich, lakierowanych. Mozemy uzywac
srodkdw czyszczacych przeznaczonych do czyszczenia tego typu powierzchni scisle
uwzgledniajac wskazdowki producenta.

V umyvacke riadu neodporuc¢ame umyvat tlacidla.

OSTRZEZENIE: W zaden sposdb nie nalezy dopusci¢ do kontaktu opisanych wyzej
powierzchni ze srodkami do czyszczenia piekarnikdow w aerozolu, poniewaz powierzchnie
aluminiowe zostang trwale uszkodzone w widoczny sposob.



Czyszczenie S

Piekarnik

* Piekarnik mozna oczysci¢ metoda klasycznag (za
pomoca srodkodw czyszczacych, aerozoli do czyszczenia
piekarnikow), wytgcznie wtedy gdy jest on bardzo
zabrudzony. Pozostatosci po srodkach czyszczacych
nalezy doktadnie wymyc.

* Do regularnego czyszczenia piekarnika (po
kazdorazowym uzyciu) polecamy nastepujgca
procedure: Pokretto wyboru sposobu dziatania
ochtodzonego piekarnika nalezy przestawi¢ na pozycje
0&3 Pokretto ustawienia temperatury nalezy ustawic¢
na 70°C. Wla¢ 0,6 | wody do szklanego naczynia lub
ptytkiej brytfanny i umiescic¢ ja w dolnej prowadnicy.

Po trzydziestu minutach resztki pozywienia na emalii
piekarnika ulegna zmiekczeniu i bedzie mozna wytrzec je
za pomocg miekkiej wilgotnej sciereczki.

Jesli resztki jedzenia sg bardzo twarde nalezy

uwzgledni¢ co nastepuje:

Piekarnik za kazdym razem przed czyszczeniem musi byc¢

ochtodzony.

* Piekarnik i czesci wyposazenia po kazdorazowym uzyciu
nalezy dobrze oczysci¢ aby resztki jedzenia nie zapiekty
sie.

* Ttuszcze najtatwiej oczyscimy za pomoca mydlin, gdy
piekarnik jest jeszcze ciepty.

« Spalone lub zasuszone resztki nalezy czyscic¢ za
pomocag zwyktych srodkéw do czyszczenia piekarnikow.
Piekarnik doktadnie oczyscimy czystg woda usuwajac
pozostatosci srodkdow czyszczgceych.

* Nie wolno uzywac silnych srodkow czyszczacych oraz
szorstkich gabek do mycia naczyn, zmywaczy do rdzy,
plam itp...

» Lakierowane, ocynkowane i nierdzewne powierzchnie lub
elementy aluminiowe nie mogg byc¢ czyszczone srodkami
do czyszczenia wnetrza piekanika gdyz tatwo moga ulec
uszkodzeniu lub odbarwieniu. Dotyczy to rowniez czujnika
termostatu (jesli piekarnik posiada zegar z sondg) jak i
goérnych grzatek.

* Przy zakupie i dozowaniu srodkdéw czyszczacych
pamietajcie o ochronie srodowiska naturalnego i
bezwzglednie stosujcie sie do zalecen producentow
tych srodkow.

Wktad katalityczny kuchenki (tylko w niektdrych

modelach)

* Emalia katalityczna jest miekka i wrazliwa na tarcie
dlatego nie zalecamy uzywania szorstkich srodkow
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Konserwacja (w
zaleznosci od modelu)

czyszczacych oraz ostrych przedmiotow.

* Chropowata emalia katalityczna przyspiesza rozktad
tluszczow i resztek zanieczyszczen. Mniejsze plamy po
skonczonym pieczeniu zwykle rozktadaja sie podczas
nastepnego pieczenia. Z reguty plamy powinny zgina¢
przy temperaturach ponad 220° C, przy temperaturach
nizszych znikajg czesciowo.

* Wiasciwosci samoczyszczace wkitadow katalitycznych po
pewnym czasie stabng, zalecamy wiec zamiane wktadow
po kilku latach statego uzywania piekarnika.

Nasze wskazoéwki

* Piekac wieksze, ttuste kawatki miesa nalezy je zawina¢ w
folie aluminiowa lub woreczek stuzacy do pieczenia aby
ttuszcz nie pryskat po piekarniku.

* Grillujgc nalezy pod ruszt z miesem wstawic blache do
ktdrej biedzie sciekac ttuszcz.

Wyposazenie
Wyposazenie piekarnika jak blachy do pieczenia, ruszt i
inne, nalezy czysci¢ goraca wodg i detergentem.

Filtr przeciwttuszczowy (tylko w niektérych modelach)
Filtr przeciwttuszczowy powinno sie za kazdym razem
oczysci¢ w goracej wodzie z detergentem za pomocg
miekkiej szczoteczki lub w zmywarce do naczyn.

Specjalna emalia

Whnetrze piekarnika, wewnetrzna strona drzwiczek oraz
blachy pokryte sg specjalng emalig o wyjgtkowo gtadkiej
i trwate] powierzchni. Ta specjalna warstwa umozliwia
tatwiejsze czyszczenie przy temperaturze pokojowej.

Wyjmowanie wysuwanych prowadnic teleskopowych
Aby tatwiej oczyscic¢ sciany piekarnika mozna usunac
wysuwane prowadnice teleskopowe.

* Prowadnice od spodu nalezy odwréci¢ do srodka i od
gory wyciggnac je z otwordw.

* Ruszty boczne jak i wysuwane prowadnice teleskopowe
nalezy czysci¢ za pomoca zwyktych srodkéw
czyszczacych.

*« Wysuwanych prowadnic teleskopowych nie wolno my¢
w zmywarce do mycia naczyn.

A Wysuwanych prowadnic teleskopowych nie wolno
smarowac.



Prowadnice z tatwoscig mozna z powrotem zatozyc¢ w
odwrotnej kolejnosci.

ZDEJMOWANIE WEWNETRZNYCH SZYBEK Z
DRZWICZEK - DOTYCZY PREMIUM CALKOWICIE
OSZKLONYCH DRZWICZEK

Szybki w drzwiczkach mozna oczysci¢ rowniez od
wewnatrz, nalezy je jednak przed tym zdjac (patrz:
rozdziat o zdejmowaniu i zaktadaniu drzwiczek
piekarnika).

e |Lekko unies¢ elementy nosne z lewej i prawej strony
drzwiczek (symbol 1 na nosniku), a nastepnie wysunac
je, wyjmujac z szybek (symbol 2 na nosniku) (Rysunek
.

* Szybke drzwiczek nalezy chwyci¢ za dolny brzeg, lekka
ja uniesc¢, az wysunie sie z nosnika i usunac¢ (Rysunek 2).

< Wewnetrzng trzecig szybke (posiadajg tylko niektdre
modele urzadzen), nalezy usunac, unoszac ja i wyjmujac.
Zdjgc¢ nalezy rowniez uszczelki, znajdujgce sie na szybce
(Rysunek 3).

¢ Drzwiczki zamontowad, dziatania wykonujac w
odwrotnej kolejnosci.
Uwaga: Szybke nalezy ponownie wstawi¢ tak, aby
symbole na drzwiczkach i szybce sie pokrywaty
(Rysunek 4).
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A

rys. 2

rys. 3

ZDEJMOWANIE | WSTAWIANIE DRZWICZEK PIEKARNIKA
Z ZAWIASEM JEDNOOSIOWYM (w zaleznosci od modelu
urzadzenia)

a) Klasyczny sposéb zamykania

b) System miekkiego zamykania (GentleClose) niweluje
utrudnienia powstajgce podczas zamykania drzwiczek.
Umozliwia tatwe, ciche i delikatne zamykanie. Delikatne
docisniecie (do kata 15°, w zaleznosci od pozycji
zamkniecia drzwiczek wystarczy, aby drzwiczki domknety
sie samoczynnie i miekko.

A Jezeli sita zamykania drzwiczek jest zbyt duza, efekt
dziatania systemu GentleClose zostaje zmniejszony
lub system nie zadziata z powodéw bezpieczenstwa.

* Drzwiczki piekarnika nalezy catkowicie otworzy¢ i
elementy zabezpieczenia zawiasow nalezy obrdéci¢ wstecz
do konca - dotyczy klasycznego sposobu zamykania
drzwiczek (Rysunek).

e Jesli urzadzenie jest wyposazone w system GentleClose,
przestawic¢ zapadki drzwi do tytu, tak by znalazty sie pod
katem 90°(rysunek 2).

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



Blokada drzwiczek
(tylko w niektérych
modelach)

=2

-

Wymiana czesci
urzadzenia

* Powoli zamykac¢ drzwi az zapadki zrownaja sie ze
szczelinami. Lekko podnies¢ drzwi do gory i zdjac je z obu
szczelin zawiasow na urzadzeniu.

* Nastepnie drzwiczki catkowicie otwieramy, przekrecamy
ograniczniki do samego konca, az znajda sie w pozycji
pierwotnej. Jesli drzwiczki nie zamykaja sie lub nie
otwieraja sie prawidtowo, nalezy sprawdzi¢ czy wyciecia
zawiasow sg prawidtowo osadzone w gniazdach zawiasow.

Uwaga:

Nalezy sprawdzi¢ czy objemy wspornikow zawiasoéw sg
prawidtowo umieszczone w swoich gniazdach.

W przeciwnym wypadku, podczas zdejmowania lub
wstawiania drzwiczek moze dojs¢ do niekontrolowanego
uruchomienia lub zamkniecia zawiasu gtdwnego,
Wyposazonego w bardzo mocng sprezyne, cCo moze
spowodowac powazne uszkodzenia.

* Drzwiczki piekarnika posiadajg blokade, nie moga sie one
otworzyc¢, dopoki blokada nie zostanie zwolniona.

» Blokada drzwiczek zostaje zwolniona przez delikatne
nacisniecie jej palcem w prawo z rownoczesnym
pociggnieciem drzwiczek do siebie.

* Po zamknieciu drzwiczek piekarnika, blokada
automatycznie wraca do pozycji wyjsciowe;.

Uwaga: W przypadku gdy blokada jest dodana do
urzadzenia, nalezy ja zamocowac pod panelem sterujgcym,
zgodnie z instrukcjg w ktdrg jest ona wyposazona.

Oprawka zaréwki piekarnika jest pod napieciem.

Istnieje mozliwos¢ porazenia pradem!

Zanim wymienimy zarowke piekarnika, bezwzglednie musimy
wytgczyc¢ piekarnik, wytaczajac bezpiecznik lub odcinajac
doptyw energii elektrycznej do urzadzenia.

Zaréwka w piekarniku

(tylko w niektdrych modelach)

Zardwka jest elementem eksploatacyjnym i nie podlega

gwarancjil Do wymiany potrzebna jest zarowka do piekarnika

o nastepujacych parametrach:

obudowa E 14, 230 V, 25 W, 300°C.

* Nalezy odkrecic¢ szklany klosz w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazowek zegara i zamieni¢ zardwke w piekarniku.
Po czym szklany klosz nalezy ponownie przykrecic.

« Zarowki, zastosowane w niniejszym urzgdzeniu, to
specjalne zarowki, przeznaczone wytacznie do urzadzen
gospodarstwa domowego, nieodpowiednie natomiast do
oswietlania pomieszczen w Panstwa domu.
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JAK SIE ZACHOWAC W PRZYPADKU

POJAWIENIA SIE UTEREK

W czasie gwarancji naprawy wykonuje wytacznie, upowazniony przez producenta serwis.

Przed rozpoczeciem naprawy, urzadzenie nalezy odtgczyc¢ od zrodta zasilania, wytgczajac
bezpiecznik lub odcinajgc doptyw energii elektrycznej do urzadzenia.

Niefachowe naprawy urzgadzer sg bardzo niebezpieczne. Spowodowac mozna przebicie
elektryczne lub krotkie spiecie, dlatego nie radzimy ich poprawia¢ bez pomocy fachowca lub

serwisanta.

Jesli pojawia sie zaburzenia w dziataniu urzadzenia, nalezy sprawdzi¢ w instrukcji, czy nie
mozna usterek usungc¢ samodzielnie.

Wazne

Jesdli urzadzenie nie dziata prawidtowo z powodu
nieprawidtowego uzytkowania, wizyta serwisanta w
okresie gwarancyjnym nie jest darmowa. Instrukcje obstugi
nalezy przechowywac¢ w dostepnym miejscu i korzystac z
niej w czasie uzytkowania urzadzenia, w przypadku gdy
urzadzenie komus odstapimy, powinnismy dotgczy¢ do
niego rowniez instrukcje obstugi.

Ponizej przedstawiamy kilka rad dotyczacych usuwania
usterek.

Sensory nie reaguja,
wyswietlacz
»zawiesit sie«

 Piekarnik nalezy na pare minut odtaczyé¢ od zrédta zasilania
(wykrecié bezpiecznik lub wytaczyé przetacznik gtéwny), po
czym ponowhie podtaczyé piekarnik do zrédta zasilania.

Bezpieczniki gtdwne
instalacji domowej
wytaczaja sie...

*« Wezwac serwis lub uprawnionego fachowcal!

Nie dziata
oswietlenie
piekarnika ...

« Wymiana zaréwki opisana jest w rozdziale« Wymiana czesci
urzadzenia«

Piekarnik nie
ogrzewa sie...

« Czy zostato prawidtowo nastawione pokretto do nastawienia
temperatury lub pokretto wyboru sposobu dziatania piekarnika?
e Czy drzwiczki piekarnika sg zamkniete?

Ciasto jest za stabo
upieczone...

« Czy zostat zdjety filtr przyciwttuszczowy?

¢ Czy zastosowalismy sie do instrukcji i porad z rozdziatu
“Pieczenie ciasta”?

* Czy doktadnie przestrzegano wskazéwek zawartych w tabeli
pieczenia?




Elektroniczny
wyswietlacz
temperatury
wskazuje
nieoczekiwane
wartosci lub sie
niekontrolowanie
wigcza badz
wytgcza...

* W razie nieprawidtowego dziatania elektronicznego
wyswietlacza temperatury, urzadzenie nalezy wytaczy¢ z sieci
elektrycznej na kilka minut (odkreci¢ bezpiecznik lub wytgczyc¢
gtéwny wytgcznik pradu), a nastepnie urzgdzenie ponownie
podtaczy¢ do sieci.

Jesli mimo zastosowania sie do powyzej podanych
wskazoéwek, zaktdcenia w pracy piekarnika nadal
wystepuja, nalezy wezwac autoryzowany serwis. Usuniecie
usterki powstatej w wyniku nieprawidtowego podtgczenia
lub niewtasciwej obstugi urzadzenia, nie jest objete
gwarancja. Koszty takiej naprawy pokrywa uzytkownik.
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INSTRUKCJA USTAWIENIA | PRZYLACZENIA

Wazne ostrzezenia

* Podtgczenia moze dokonac jedynie uprawniony fachowiec.

* W instalacji elektrycznej powinien znajdowac sie przetgcznik, wytgczajacy urzadzenie
z sieci na wszystkich biegunach, w ktorym, w pozycji otwartej, odlegtos¢ pomiedzy
stykami wynosi co najmniej 3 mm. Najbardziej odpowiednie sg przetgczniki LS badz
bezpieczniki.

* Do podtgczenia urzadzenia mozna uzywac gumowych kabli przytaczajgcych (typu
HOS5RR-F z zielono-zéttym przewodem uziemiajgcym), PCV izolowanego (typu
HOS5VV-F z zielono-zéttym przewodem uziemiajgcym) lub innych kabli o podobnych
lub wyzszych parametrach.

* Fornir, kleje badz okleina mebli z tworzyw sztucznych, znajdujgcych sie bezposrednio
przy urzadzeniu, powinny byc¢ odporne na wysokie temperatury (>75°C). Jezeli fornir
badz okleiny nie sg wystarczajgco odporne na wysokie temperatury, w przeciwnym
wypadku mogg ulec deformacii.

* Materiaty uzyte do opakowywania (folia plastikowa, styropian, gwozdzie itd.) nalezy
usunac z zasiegu rgk dzieci, gdyz materiaty te moga stanowic¢ zrédto zagrozenie.
Mniejsze elementy opakowania dzieci moga potknad, a zabawa folig to rzyzko
uduszenia sie.

Montaz piekarnika « Fornir czy tez okleina elementu powinny by¢ wykonane
z uzyciem klejow odpornych na wysokie temperatury
(100°C), w innym przypadku z powodu mniejszej
wytrzymatosci na temperature moga zmienic¢ ksztatt.

* Przed zabudowa urzadzenia nalezy w okolicy wyciecia
w blacie roboczym usunac¢ tylna scianke elementu
meblowego.

* Nalezy sie kierowa¢ podanymi na rysunku rozmiarami
wyciecia w blacie roboczym.

¢ Dno elementu meblowego (max 530 mm) zawsze
powinno byc¢ krotsze od scian bocznych, gdyz zapewnia
to odpowiednig wentylacje.

* Element meblowy nalezy wypoziomowac za pomoca
poziomicy.

* Element meblowy, w ktérym zostato zamontowane
urzadzenie do zabudowy, nalezy koniecznie zamocowac
na state, na przyktad wiazac z sasiednimi elementami.

* Urzadzenie nalezy wsungc¢ do elementu meblowego
na tyle, aby oba kotki rozporowe Srub, znajdujgce sie
w otworach w obudowie piekarnika, mogty dotkngc¢
Scianek elementu meblowego.

* Podczas umocowywania nalezy uwazac, aby srub nie
dokreci¢ zbyt mocno, gdyz uszkodzeniu mogtyby ulec
scianki elementu meblowego badz emalia urzadzenia.




Podtaczenie

w

min560—|
N

550
__min

Podtaczenia do sieci elektrycznej moze dokonac
wytgcznie serwis lub osoba do tego upowazniona. Z

powodu nieprawidtowego podtgczenia, czesci urzadzenia
mogg ulec uszkodzeniu i w zwigzku z tym, tracg Panstwo

prawo do gwarancji!

* Klamre podtaczeniowa nalezy otworzyc¢ za pomoca

Srubokretu, jak jest przedstaw
znajdujgcym sie na pokrywie.

ione na zdjeciu

* Fachowiec musi sprawdzi¢ napiecie podtaczeniowe

uzytkownika (230 V do N) za pomocg przyrzadu

pomiarowego!

* Dtugosc¢ kabla podtgczeniowego powinna wynosi¢ 1,5 m,
co umozliwi podtaczenie urzadzenia zanim zostanie ono

przysuniete do $ciany.

¢ Przewodnik uziemniajgcy powinien byc¢ dtuzszy od

pozostatych przewodnikow, tak aby w przypadku gdy
obejma przez ktora jest przeprowadzony kabel popusci,

odtaczy sie on najpozniej.
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Procedura

* Na tylnej sciance urzadzenia nalezy za pomoca
Srubokretu otworzyc¢ pokrywe tabliczki przytgczeniowej.
Przy tym nalezy za pomocg srubokretu zwolni¢ dwie
zatyczki, tak jak przedstawiono na pokrywie tabliczki
przytaczeniowe;.

* Kabel przytaczeniowy nalezy bezwzglednie
poprowadzi¢ przez urzgdzenie odcigzajace, ktore
zabezpiecza kabel przed odtgczeniem.

Kolory przewodoéw

L1 = przewodd zewnetrzny, przewodzgacy napiecie.
Zazwyczaj jest koloru

czarnego, bragzowego.

N = przewdd zerujacy

Kolor przewodu to zazwyczaj niebieski.

Nalezy uwazac na podtaczenie do prawidtowego zacisku
N!

PE = przewodd uziemiajacy

Kolor przewodu to zielono-zotty.



DANE TECHNICZNE

Tabliczka znamionowa
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Numer seryjny
Numer produktu
Model

Typ

Marka towarowa
Dane techniczne
Znaki zgodnosci

PRODUCENT ZACHOWUJE PRAWO DO ZMIAN
NIE WPEYWAJACYCH NA FUNKCJONALNOSC

URZADZENIA.

Instrukcje obstugi urzadzenia mozna znalez¢ rowniez na

naszych stronach internetowych:
www.gorenje.com / < http:/www.gorenje.com />
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