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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/>
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WAZNE WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

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

Z urzadzenia tego mogg korzystac dzieci w wieku powyze|
8 lat oraz osoby z niepetnosprawnoscia fizyczng, czuciowy
lub umystowa lub nie posiadajgce doswiadczenia | wiedzy,
o ile beda one to robic¢ pod nadzorem lub przekazane
zostang im wskazowki dotyczgce bezpiecznego

uzywania urzadzenia i uswiadomia sobie one zwigzane

z tym niebezpieczenstwa. Dzieciom nie wolno bawic sie
urzgdzeniem. 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
dotkngc¢ nagrzewajacych sie elementow. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat nie powinny zblizac sie do urzgdzenia, chyba
ze pod nadzorem.

OSTRZEZENIE: W czasie korzystania z urzadzenia jego
odkryte czesci mogg sie bardzo nagrzewac. Nie dopuszczac
do urzadzenia matych dzieci.

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



Uzywac wytgcznie czujnika temperatury zalecanego do
uzywania z tym piekarnikiem.

OSTRZEZENIE: Aby unikna¢ ryzyka porazenia pradem
elektrycznym, przed przystgpieniem do wymiany lampy
upewnic sie, ze urzgdzenie 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 skrobakow.

Nie uzywac do czyszczenia urzadzenia odkurzaczy
parowych lub wysokocisnieniowych, poniewaz mogtoby to
doprowadzi¢ do porazenia prgdem elektrycznym.

Urzgdzenia roztgczajgce muszg zostac witgczone do statej
instalacji elektrycznej zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
dotyczagcymi 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 uniknac przegrzania, urzgdzenia nie wolno montowac
za ozdobnymi drzwiami.
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Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Nie wykorzystywac go

do innych celow takich jak ogrzewanie
pomieszczenia, suszenie zwierzat
domowych lub innych zwierzat, papieru,
tkanin, zidt, 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 zasilajgcych 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.

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.



PIEKARNIK ELEKTRYCZNY

(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, ktorych brak w Panstwa urzadzeniu.

Panel sterujacy
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Drzwiczki kuchenki

Uchwyt drzwiczek kuchenki

PROWADNICE DRABINKOWE

Prowadnice drabinkowe umozliwiaja przygotowywanie zywnosci na czterech poziomach
(nalezy pamietac, ze poziomy liczy sie od dotu do gory).

Prowadnice 3 i 4 przeznaczone sg do grillowania.

PROWADNICE TELESKOPOWE

Prowadnice teleskopowe mogg znajdowac sie na 2, 3 i 4 poziomie.

Na wysuwanych poziomach moga znajdowac sie czesciowo badz catkowicie wysuwane
prowadnice.

PRZELACZNIKI DRZWICZEK PIEKARNIKA

Przetaczniki wytaczaja ogrzewanie piekarnika oraz wentylator, jezeli podczas uzytkowania
otwarte zostajg drzwiczki piekarnika. Po zamknieciu drzwiczek piekarnika, przetaczniki
ponownie wtaczajg ogrzewanie w piekarniku.
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WENTYLATOR CHLODZACY

W urzadzeniu wbudowany jest wentylator chtodzacy, ochtadzajacy obudowe i panel
sterujacy urzadzenia.

PRZEDLUZONE DZIALANIE WENTYLATORA
CHLODZACEGO

Po wytaczeniu piekarnika, wentylator chtodzacy bedzie dziatac jeszcze przez pewien czas,
chtodzgc w ten sposob piekarnik.

WYPOSAZEN|E PIEKARNIKA (zaleznie od modelu)

ZKLANA BRYTFANNA przeznaczona

5 [ jest do pieczenia we wszystkich trybach
dziatania piekarnika. Moze stuzyc¢ rowniez
do podawania potraw.

RUSZT stuzy do grillowania albo odktadania

% T Nj pojemnikow czy blach z jedzeniem.

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

BLACHA PLYTKA do pieczenia ciast i

/ﬂ '7& ciastek.

BLACHA GLEBOKA do pieczenia miesa i

A\ /A wilgotnych ciast. Przeznaczona jest rowniez
do zbierania ttuszczu.

9 Blachy gtebokiej podczas pieczenia

nie nalezy wktadac na pierwszy poziom
prowadnic, chyba ze ma stuzyc¢ do zbierania
ttuszczu podczas grillowania.

o Wyposazenie do pieczenia moze
W czasie nagrzewania zmienic ksztatt,
co nie wptywa na jego funkcjonalnosé.
Po ochtodzeniu powréci ono do stanu
pierwotnego.



Ruszt i blachy nalezy zawsze wktadac do
wyprofilowanej szczeliny prowadnicy.

-1
T —ut

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

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

WKLADY KATALITYCZNE zapobiegajg
rozpryskiwaniu sie ttuszczu podczas
pieczenia na $ciankach piekarnika.

ROZNA uzywa sie do pieczenia miesa.
W sktad rozna wchodzi stojak, rozen ze
Srubami oraz zdejmowany uchwyt.

SONDA do pieczenia wiekszych kawatkow
miesa.

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

WYBOR ZYWNOSCI

MOJE PRZEPISY

TEMPERATURA

\ podwyzszanie wartosci
\ obnizanie wartosci

10



AQUA CLEAN

MINUTNIK/ ALARM

: . . WEACZENIE/ WYLACZENIE
FUNKCJE DODATKOWE 7 OSWIETLENIA W PIEKARNIKU

FUNKCJE CZASOWE : START/STOP

Gty i) SEE Ehle .. ZAPISYWANIE PRZEPISOW
Opodznienie wtgczenia

BLOKADA ZABEZPIECZAJACA
PRZED DZIECMI

UWAGA:
Aby przyciski lepiej reagowaty, nalezy dotykac ich mozliwie najwiekszg powierzchnia
opuszki palca. Przy kazdym dotknieciu przycisku stychac¢ sygnat dzwiekowy.
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DANE TECHNICZNE

(ZALEZNIE OD MODELU)

XXXXXX — XXXXXX  XXXXXX

XXXXXX XXXXXX
XXXXXX
XXXXXX

XXXXX XXXXXX

1 [

XX XXXXX

I |
ABC D E F

Numer seryjny

Kod/numer identyfikacyjny
Typ

Marka

Model

Dane techniczne

Znaki zgodnosci

@M mMmoOOW>»

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

Po dostarczeniu urzadzenia nalezy z piekarnika wyjac wszystkie elementy wyposazenia,
wiacznie z opakowaniem do transportu.

Wszystkie elementy wyposazenia nalezy oczyscic¢, uzywajgc do tego cieptej wody i zwyktego
Srodka czyszczacego. Nie stosowac szorujgcych srodkow 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.
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WLACZANIE URZADZENIA PO
RAZ PIERWSZY

NASTAWIENIE ZEGARA

Po pierwszym przytaczeniu urzadzenia do instalacji elektrycznej lub po diuzszej przerwie
w dostawie pradu na wyswietlaczu pulsuje 12:00.

Dotykajac
przyciskow

(AN T (), nalezy
nastawic¢ doktadny
czas biezacy.
Potwierdzic¢
ustawienie
przyciskiemm START/
STOP.

Jesli przycisk nastawiania wartosci przytrzyma sie przez dtuzszachwile, zmiany
wartosci beda dokonywane w trybie przyspieszonym.

Piekarnik dziata rowniez, gdy nie nastawi sie biezgcego czasu, jednak nie mozna
woéwczas nastawiac funkcji czasowych (patrz rozdziat: WYBOR FUNKCJI CZASOWYCH).
Po kilku minutach nieaktywnosci urzgdzenie przejdzie w stan spoczynku - Standby.

ZMIANA USTAWIENIA ZEGARA

Biezacy czas mozna zmieniad, gdy nie jest aktywna Zzadna funkcja czasowa (patrz:
rozdziat WYBOR USTAWIEN OGOLNYCH).
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PIECZENIE KROK PO KROKU (1-7)
KROK 1: WYBOR SYSTEMU PIECZENIA

Pieczenie mozna przeprowadzi¢ na kilka sposobdw:

A) PIECZENIE Z WYBOREM SPOSOBU DZIALANIA (Tryb

Profesjonalnie)
Tryb ten nalezy stosowad, chcac przygotowacd dowolny rodzaj i ilos¢ jedzenia. Wszystkie
ustawienia mozna wybrac¢ samodzielnie.

Dotykajac przyciskow
(NI (\VD),

nalezy wybrac
system pieczenia

i temperature w
piekarniku.

SYSTEMY PIECZENIA  TEMPERATURA W PIEKARNIKU

Wybra¢ mozna rowniez dodatkowe ustawienia:

Yl nagrzewanie

czas trwania dziatania

E opdznienie wtaczenia
Dotkngc¢ nalezy przycisku START.

Dopdki wybrana temperatura nie zostanie osiggnieta &, na wys$wietlaczu pokazywana
bedzie rosngca temperatura. W czasie pracy urzadzenia nie mozna zmieni¢ trybu/systemu
pieczenia, ale temperature mozna skorygowac.

ROZGRZEWANIE

Funkcja rozgrzewania stuzy do mozliwie jak najszybszego rozgrzania piekarnika do
zgdanej temperatury. Funkcje te wtacza sie przy pomocy symbolu . Symbol bedzie
migat. Zywnosci nie nalezy jeszcze wktadad.

Gdy osiggnieta zostanie nastawiona temperatura, nagrzewanie sie zakonczy i wtaczy sie
sygnat dzwiekowy. Otworzy¢ nalezy drzwiczki bgdZz potwierdzi¢ wybor, przyciskajgc
dowolny przycisk. Symbol zgasnie. Program kontynuowac bedzie pieczenie zgodnie
z wybranymi ustawieniami.

Gdy wybrana jest funkcja nagrzewania, nie mozna korzystac z funkcji opdznionego
wtaczenia.
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TRYBY KUCHENKI (zaleznie od modelu)

TRYB

-

O 0O O 0

OPIS

TRYBY KUCHENKI

GORNA | DOLNA GRZALKA

Grzatki w gornej i dolnej czesci piekarnika rownomiernie oddajg ciepto
do wnetrza piekarnika. Pieczenie ciast i miesa mozliwe jest tylko na
jednym poziomie.

GORNA GRZALKA

Ciepto na potrawe oddaje tylko grzatka, znajdujaca sie u gory
piekarnika. Znajduje zastosowanie do mocniejszego zapieczenia
gornej powierzchni potrawy (do szybkiego zrumienienia powierzchni).

DOLNA GRZALKA

Ciepto oddaje tylko dolna grzatka, znajdujgca sie na dole piekarnika.
Znajduje zastosowanie do mocniejszego zapieczenia dolnej warstwy
potrawy.

GRILL

Dziata tylko infra grzatka, stanowigca czesc¢ duzego grilla. Znajduje
zastosowanie do pieczenia na grillu mniejszych ilosci zapiekanek z
chleba i kietbasek piwnych lub do zapiekania tostow.

DUZY GRILL

Dziatajg gorna grzatka i infra grzatka. Ciepto oddaje bezposrednio infra
grzatka, znajdujaca sie na sklepieniu piekarnika. Aby zwiekszyc¢ efekt
grzania, rownoczesnie wigczona jest jeszcze gorna grzatka. Znajduje
zastosowanie do pieczenia na grillu mniejszych ilosci zapiekanek z
chleba, miesa lub kietbasek piwnych oraz do zapiekania tostow.

GRILL Z WENTYLATOREM

Dziataja infra grzatka i wentylator. Znajduje zastosowanie do pieczenia
miesa z grilla oraz do pieczenia wiekszych kawatkéw miesa lub drobiu
na jednym poziomie piekarnika. Nadaje sie réwniez do zapiekania
potraw i osiggania chrupigcej skorki.

TERMOOBIEG | DOLNA GRZALKA

Dziatajg dolna grzatka i okrggta grzatka oraz wentylator z gorgcym
powietrzem. Znajduje zastosowanie do pieczenia pizzy, wilgotnych
ciast, ciast z owocami oraz ciast drozdzowych i kruchych na kilku
poziomach.

360° TERMOOBIEG

Dziatajg okragta grzatka i wentylator. Wentylator na tylnej sciance
piekarnika dba o ciggte krazenie goragcego powietrza wokot pieczeni
czy ciasta. Znajduje zastosowanie do pieczenia miesa i ciast na kilku
poziomach.

EKO PIECZENIE

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

DOLNA GRZALKA | WENTYLATOR
Znajduje zastosowanie do pieczenia mato wyrastajacego ciasta oraz
do wekowania owocow i warzyw.

PROPONOWANA
TEMPERATURA (°C)

200

150

160

230

230

170

200

160

160

180

D 7 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.

Dla kazdego systemu wyswietlony zostanie zalecany poziom prowadnicy.
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B) PIECZENIE Z WYBOREM RODZAJU ZYWNOSCI (tryb
Automatycznie)

Dotykajgc przycisku,
nalezy wybrac rodzaj
ZYWNOSCi.

Swieci¢ bedzie
wybrany symbol.

Wyswietlone zostang
fabrycznie nastawione
wartosci, ktore mozna
zmienic:

- ilose,

- czas dziatania.

Dotkngc¢ nalezy przycisku START. Na wyswietlaczu ukaza sie wybrane wartosci.

- temperatura pieczenia,
- opdzZnienie wigczenia,
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Jogurt

Chleb

Pizza*

Drobne wypieki,

ciasteczka*

Kurczak

Bitki, ryby*

Zeberka w
catosci

Powolne
pieczenie

Automatyczne
pieczenie
miesa

40

190

200

160

200

240

180

100

180

40

275

275

275

275

275

275

130

275

3:00 -
0:50 1
020 1x05
020 2x0.2
0:50 05
018  4:0,50
125 0,50
4:00 =
1:00 -

23

23

2%

Kubeczki z jogurtem
nalezy postawic ruszcie.
(Funkcja znajduje
zastosowanie tylko w
przypadku posiadania
odpowiednich akcesoridw.)

Pieczenie na ptytkiej blasze.

Pieczenie na ptytkiej blasze.

Pieczenie na ptytkich
blachach na 2 poziomach
rownoczesnie.

Pieczenie kurczaka na
ruszcie na 2 poziomie.
Blacha do wytapywania
Sciekajacego ttuszczu
znajduje sie na nizszym
poziomie.

Pieczenie na ruszcie na

2 poziomie. Blacha do
wytapywania sciekajacego
ttuszczu znajduje sie

na nizszym poziomie.

Po uptywie potowy
nastawionego czasu mieso
nalezy obraocic.

Pieczenie w mniejszej
brytfannie, postawionej na
ruszcie.

Pieczenie miesa
(wieprzowiny, wotowiny,
cieleciny). Mieso nalezy
wtozyc¢ do brytfanny

i przykry¢ pokrywa,
uprzednio dodajac
przyprawy ziota i
warzywa.

Pieczenie réznego
rodzaju miesa
(steki, kotlety, ryby).

Nazwa zywnosci, oznaczona symbolem* oznacza, ze do pieczenia nalezy nagrzac
piekarnik. Wstepnie nastawiony czas pieczenia nie zawiera czasu, potrzebnego na
nagrzewanie.
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KROK 2: FUNKCJE CZASOMIERZA - CZAS
TRWANIA

Dotykajac
przyciskow (A\) i
(\N), nalezy wybrac
czas dziatania.

CZAS DZIAELANIA OPOZNIENIE WEACZENIA

Ustawienie czasu dziatania
W tym trybie nalezy okresli¢ czas, jak dtugo ma piekarnik dziatac.
Nastawic nalezy zgdany czas dziatania i potwierdzi¢ wybodr. Zgodnie z
tym okreslony zostanie wyswietlony czas zakoriczenia dziatania.
Aby rozpoczgc pieczenie, nalezy przycisnac przycisk START. Na
wyswietlaczu ukazg sie wszystkie wybrane ustawienia.
Wszystkie funkcje czasowe mozna wtaczyd, ustawiajgc wybrany
czas na »0«.

E Ustawienie opdznienia wtaczenia piekarnika
W tym trybie nalezy okresli¢ czas, jak dtugo ma piekarnik dziata¢
(czas trwania) i o ktorej godzinie powinien przestac dziatac¢ (koniec o).
Sprawdzi¢ nalezy, czy zegar ma nastawiony doktadny czas biezacy.

Przyktad:

Czas biezacy: 12:00

Czas pieczenia: 2 godziny
Koniec pieczenia: 0 18:00

Najpierw nalezy nastawi¢ CZAS DZIAELANIA (2 godziny). Na
wyswietlaczu automatycznie ukaze sie suma czasu biezacego i czasu
trwania dziatania piekarnika (14:00).

Teraz nalezy okreslic ZAKONCZENIE DZIAEANIA i nastawi¢ czas
(18:00). Aby rozpoczgc pieczenie, nalezy przycisngc przycisk START.
Zegar czeka na rozpoczecie pieczenia.

Po uptywie ustawionego czasu piec przestanie automatycznie dziata¢ (koniec pieczenia).
Stychac bedzie sygnat dzwiekowy, ktory mozna wytaczy¢ naciskajgc przycisk ALARM. Po
uptywie jednej minuty sygnat dzwiekowy wytaczy sie automatycznie.

Po kilku minutach nieaktywnosci urzadzenie przejdzie w stan spoczynku - Standby. Wyswietli sie
czas biezacy.
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KROK 3: ZAPAMIETANIE PROGRAMU

A) ZAPISYWANIE WEASNEGO PROGRAMU (MOJE PRZEPISY)

Dotykajgc przycisku,
nalezy wybrac rodzaj
Zywnosci

i okresli¢ swoje wtasne
ustawienia:

- temperature,

- (ilose),

- czas dziatania,

- opdzZnienie wiaczenia.

Aby zapisac¢ swoje ustawienia, dotknac przycisk (3, i przytrzymac go przez 3 sekundy.
Dwukrotnie zamiga symbol wybranego rodzaju zywnosci.

Swoje wtasne ulubione przepisy, ktore zostaty uprzednio zapisane w pamieci, mozna
kiedykolwiek ponownie przywotac. Dotkna¢ nalezy przycisku Q. Wyswietla sie wszystkie
samodzielnie zapisane programy.

B) ZAPISYWANIE WSTEPNIE NASTAWIONYCH WARTOSCI
SYSTEMOW PIECZENIA

Wybrac nalezy system
pieczenia. Wyswietlg
sie wstepnie
nastawione wartosci,
ktore mozna zmienic:

- temperatura,

- czas dziatania,

- opdZnienie wiaczenia.

Po trwajgcym 3 sekundy dotknieciu przycisku (&, ustawienia zostang zapisane (dwukrotnie sie
zaswiecq).
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KROK 4: ROZPOCZECIE PIECZENIA

Pieczenie nalezy wtgczydé, dotykajac dtuzej przycisku START/ STOP.
Jesli nie jest aktywna zadna z funkcji czasowych, na wyswietlaczu ukaze sie czas trwania
pieczenia oraz symbole dziatania i temperatury.

KROK 5: ZAKONCZENIE PIECZENIA |
WYLACZENIE PIEKARNIKA

Po zakonczeniu pieczenia zostang przerwane i usuniete na zegarze rowniez wszystkie
ustawienia czasowe. Na zegarze wyswietli sie czas biezgcy. Po 5 minutach nieaktywnosci
urzadzenie przejdzie w stan spoczynku - Standby.

9 Po zakonczeniu pieczenia zostang przerwane i usuniete na zegarze rowniez wszystkie
ustawienia czasowe, za wyjatkiemn minutnika. Na zegarze wyswietli sie czas biezacy.
Wentylator chtodzacy bedzie dziatac jeszcze przez pewien czas.

A

9 Po zakonczeniu uzytkowania piekarnika, w listwie zbierajacej skropliny (pod
drzwiczkami) moze zgromadzic¢ sie pewna ilos¢ wody. Listwe nalezy wytrzec¢ gabka lub
Sciereczka.
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KROK 6: WYBOR FUNKCJI DODATKOWYCH

22
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Dotykajgc przycisku,
nalezy wybrac
zagdang funkcje.

Rozmrazanie

W tym trybie powietrze krazy przy wytaczonych grzatkach.
Dziata tylko wentylator. Funkcja uzywana jest do powolnego
rozmrazania zamrozonej zywnosci (tortéw, ciast, ciastek, chleba i
butek oraz gteboko zamrozonych owocdw).

Wybierajac okreslony symbol, wybiera sie rodzaj zywnosci, mase,
czas rozpoczecia i zakonczenia rozmrazania.

W potowie rozmrazania nalezy odwroci¢ kawatki jedzenia,
wymieszac je lub rozdzieli¢, jesli sg przymarzniete jeden do
drugiego.

Wyrastanie ciasta

Stosuje sie do wyrastania ciasta drozdzowego. Zachowana zostaje
optymalna temperatura, ktéra przyspiesza dziatalnos¢ drozdzy, co
w efekcie powoduje szybsze wyrastanie ciasta.

Szybkie nagrzewanie

Funkcja ta pozwala jak najszybciej nagrzac piekarnik do wybranej
temperatury. Funkcja nie nadaje sie do pieczenia potraw.

Gdy piekarnik zostanie nagrzany do wybranej temperatury,
nagrzewanie sie zakonczy i piekarnik jest gotowy do pieczenia w
wybranym trybie dziatania.

Podgrzewanie

Funkcje te stosuje sie, aby zachowac ciepto przygotowanych
wczesniej potraw. Wybierajac okreslony symbol, mozna nastawic
temperature oraz czas rozpoczecia i zakonczenia podgrzewania.

Gotowanie na parze

Stosuje sie do rownoczesnego pieczenia roznego rodzaju potraw
w naczyniach, ktére ustawia sie jedno na drugim. Zywnos¢ w
naczyniach poddana jest obrdbce cieplnej przy pomocy pary, ktdra
uchodzi z najnizej postawionego naczynia. Dlatego w pierwszym
naczyniu zaleca sie umiescic¢ bardziej wilgotne potrawy (sosy,
ZUupy), a w drugim naczyniu mieso, warzywa, przystawki, w trzecim
natomiast mogg byc¢ dania na stodko.

(Funkcje mozna stosowac, posiadajac odpowiednie wyposazenie.)



KROK 7: WYBOR USTAWIEN OGOLNYCH

Dotykajgc przycisku,
nalezy wybrac
zagdana funkcje.

Aqua clean

Funkcja ta stuzy do usuwania plam. Wlac¢ 0,6 | wody do gtebokiej
brytfanki i umiescic¢ jg w dolnej prowadnicy. Po uptywie 30 minut
pozostatosci zywnosci na emaliowanych powierzchniach zmiekng i
bedzie je mozna tatwo zetrzec¢ wilgotng szmatka.

Ustawienie minutnika

Z minutnika mozna korzystac¢ niezaleznie od dziatania piekarnika.
Uruchamia sie go naciskajac przycisk. Najdtuzsze mozliwe
ustawienie wynosi 10 godzin. Po uptywie czasu uruchomi sie
sygnat dzwiekowy, ktéry mozna wytaczyc naciskajgc przycisk
CLOCK. Po uptywie jednej minuty sygnat dzwiekowy wytaczy sie
automatycznie.

Podswietlenie piekarnika

Podswietlenie piekarnika witgcza sie automatycznie po otwarciu
drzwi lub wtaczeniu piekarnika. Po zakorczeniu procesu pieczenia
lub zamknieciu drzwi, Swiatto pozostanie zapalone przez jeszcze
jedna minute. Swiatto wewnatrz piekarnika mozna wtaczaé lub
wytgczac przy pomocy przycisku LIGHT.

ZABEZPIECZENIE PRZED DZIECMI

Nalezy je wtaczy¢, dotykajac przycisku KLUCZYK. Po ponownym
dotknieciu tego przycisku, zabezpieczenie zostanie wytaczone.

W razie wtaczenia zabezpieczenia, gdy nie ma aktywnych ustawien
funkcji czasowych (oprocz wyswietlania czasu biezacego), piekarnik nie
bedzie dziatac.

Jezeli zabezpieczenie przed dziec¢mi zostanie wigczone po nastawieniu
jakiejkolwiek funkcji czasowej, piekarnik bedzie dziata¢ normalnie, nie
bedzie jednak mozliwa zmiana ustawien.
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Podczas, gdy aktywne jest zabezpieczenie przed dzie¢mi, nie mozna
zmieniac¢ systemow lub funkcji dodatkowych. Mozna jedynie wytgczyc¢
pieczenie.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi pozostaje aktywne rowniez po
wytaczeniu piekarnika. Chcac wybrac nowy system pieczenia, nalezy
wytaczyc¢ zabezpieczenie przed dzie¢mi.

Czas

Czas biezacy nalezy ustawic po pierwszym przytgczeniu
urzadzenia do instalacji elektrycznej lub po dtuzszym (ponad
tygodniowym) odtaczeniu urzadzenia z instalacji elektrycznej.
Nastawic¢ nalezy ZEGAR - czas.

Zegar mozna ustawiac¢ przy pomocy przycisku ON/OFF, gdy tylko
urzadzenie jest wytaczone.

Wybrac¢ ustawienie przy pomocy strzatek (\) i (N).

Ustawienie kontrastu, ustawien fabrycznych
i dzwieku

Ustawien mozna dokonywac, gdy widoczny jest symbol
Przez osiem sekund nalezy dotykac¢ symbolu lampki. Ukaze
sie napis ,bri” oraz dwie kreseczki, ktére bedg catkowicie
podswietlone.

Ustawienie nalezy wybrac¢ za pomocg strzatek (/\) lub (\N).
W celu potwierdzenia, nalezy dotknac przycisku b|o.

W przypadku przerwy w dostawie energii elektrycznej lub po
wytaczeniu urzadzenia, wszystkie dodatkowe ustawienia wtasne
zostana zachowane.



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.

Zalecane jest uzywanie ciemnych form do pieczenia, powleczonych silikonem lub brytfann
emailowanych, ktore szczegdlnie dobrze przewodza ciepto.

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.

Aby zapobiec zbieraniu sie wilgoci, nie nalezy studzic¢ jedzenia w zamknietej kuchence.
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Standardowe poziomy wypieczenia i zalecana koicowa
temperatura srodka dla réznych rodzajéw miesa

miesistoczerwony, jak

Krwista 40-45 surowe mieso, niewielka
ilos¢ sokow

Sredniokrwista 55-60 lekkoczerwony, duza ,'IOSC
jasnoczerwonych sokow

2 ) ) R rozowy, niewielka ilos¢

Srednio wypieczona 65-70 5 el eneh SelkEm
rownomiernie szarobrazowy,

Dobrze wypieczona 75-80 niewielka ilos¢ bezbarwnych

sokow

Dobrze wypieczona 75-85 czerwonobrazowy

Srednio wypieczona 65-70 lekko rézowy

Dobrze wypieczona 75-85 zottobrazowy

Dobrze wypieczona 79 szary, rozowawe soKi

Krwista 45 miesistoczerwony
Sredniokrwista 55-60 lekko czerwony
Srednio wypieczona 65-70 rozowy w srodku
Dobrze wypieczona 80 szary

Srednio wypieczona 70 bladorézowy, rézowe soki

szary, soki tylko troche

Dobrze wypieczona 82 .-
rozowe

Dobrze wypieczony 82 lekko szary

od biatego do

Dobrze wypieczone 65-70
szarobrgzowego

N
(&)}



GORNA | DOLNA GRZALKA —

/:;n \ Gorna i dolna grzatka rownomiernie

ogrzewaja wnetrze kuchenki.
m § ]

& )

Pieczenie migsa:

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

(1

Rodzaj zywnosci Masa (9) Prowadnice Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) ((®) (min.)
Pieczen wieprzowa 1500 2 180-200 90-110
Poledwica wieprzowa 1500 2 180-200 100-120
Rolada wieprzowa 1500 2 180-200 120-140
Pieczen z miesa 1500 2 200-210 60-70
mielonego
Pieczen wotowa 1500 2 170-190 120-140
Rolada cieleca 1500 2 180-200 90-120
Karkéwka jagnieca 1500 2 180-200 80-100
Comber z zajaca 1500 2 180-200 50-70
Udziec z sarny 1500 2 180-200 100-120
Pizza * / 2 200-220 20-30
Kurczak 1500 2 190-210 70-90
RYBY

Ryby duszone 1000 2 210 50-60

Kurczaka nalezy piec, uzywajac tego systemu pieczenia, jezeli urzadzenie nie posiada
systemu pieczenia ¥

Pizze nalezy piec, uzywajac tego systemu pieczenia, jezeli urzadzenie nie posiada systemu
pieczenia &.

Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania
wstepnego.
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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.

Suflet warzywny 2 190-200 30-35
Suflet stodki 2 190-200 30-35
Butki * 2 190-210 20-30
Chleb biaty * 2 180-190 50-60
Chleb gryczany * 2 180-190 50-60
Chleb petnoziarnisty * 2 180-190 50-60
Chleb zytni * 2 180-190 50-60
Chleb orkiszowy * 2 180-190 50-60
Babka orzechowa 2 170-180 50-60
Tort * 2 160-170 25-30
Sernik 2 170-180 65-75
Muffiny 2 170-180 25-30
Ciastka z ciasta kruchego 2 200-210 20-30
Pierogi z kapusta 2 185-195 25-35
Ciasto owocowe 2 150-160 40-50
Kruche bezy 2 80-90 120-130
Butka drozdzowa 2 170-180 30-40

Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania
wstepnego.



Czy ciasto jest * Drewnianym patyczkiem naktuc ciasto w najwyzszym
upieczone? punkcie. Jesli ciasto nie zostawi na nim sladow, jest
upieczone.

* Mozna wytaczyc¢ kuchenke i zuzy¢ zakumulowane ciepto.

Ciasto opadto * Prosze sprawdzic¢ 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 » Postawi¢ ciasto na nizsza prowadnice i pod koniec
pieczenia wtgczyc¢ dolng grzatke.

Ciasto z wilgotnym * Nalezy zwiekszyc 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 duzy grill dziatajg gdrna grzatka
i grzatka infra, ktére znajduja sie na suficie
kuchenki.

W funkcji grill dziata tylko grzatka infra,
ktdra tworzy czesc¢ duzego grilla.

Najwyzsza dozwolona temperatura przy
uzyciu rozna to 240 °C.

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.

Tabela grillowania - maty grill

Stek z poledwicy 180 g/szt. 3 230 15-20
wotowej, krwisty

Stek z karkdwki 150 g/szt. 3 230 18-22
wieprzowej

Zeberka 280 g/szt. 3 230 20-25
Kietbasy do grillowania 70 g/szt. 3 230 10-15
Tost / 4 230 3-6
Otwarte kanapki / 4 230 3-6



Tabela grillowania - duzy grill

Stek z poledwicy 180 g/szt. 3 230 15-20
wotowej, krwisty
Stek z poledwicy 180 g/szt. 3 230 18-25

wotowej, dobrze
wypieczony

Stek z karkowki 150 g/szt. 3 230 20-25
wieprzowej

Zeberka 280 g/szt. 3 230 20-25
Stek cielecy 140 g/szt. 3 230 20-25
Kietbasy do grillowania 70 g/szt. 3 230 10-15
Klops 150 g/szt. 3 230 10-15
Plastry tososia 200 g/szt. 3 230 15-25
Tost / 4 230 1-3
Otwarte kanapki / 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.

Podczas grillowania (dziatania grzatki infra) drzwiczki kuchenki
musza 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 migsa.
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Pieczenie na roznie (w zaleznos$ci od modelu urzadzenia)

Maksymalna dozwolona temperatura przy stosowaniu rozna to 240 °C.

Stojak rozna nalezy wstawi¢ w 3

prowadnice, liczac od dotu, a w pierwsza
prowadnice wsunac gteboka blache do
wytapywania sciekajgcego ttuszczu.

Mieso nadzia¢ na widelec rozna i
dokrecic sruby.

Uchwyt widelca umiesci¢ w przednim
stojaku rozna, a koncdéwke wcisngc
w otwor z prawej strony tylnej scianki
piekarnika (otwor jest zastoniety obracajaca
sie zaslepka).

Odkrecic¢ nalezy uchwyt rozna i
zamknac¢ drzwiczki piekarnika.

Wiaczyc piekarnik, wybierajac system Duzy
arill.

Grill dziata tylko przy zamknietych drzwiczkach piekarnika.
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GRILL Z WENTYLATOREM

/:;- W tym trybie jednocze$nie dziatajg grzatka
infra i wentylator. Nadaje sie do pieczenia

E miesa, ryb, warzyw.

1 (Patrz opis i rady dla GRILLA)
= —— ‘E’

\%\ <

Kaczka 2000 2 150-170 80-100
Pieczen wieprzowa 1500 2 160-170 60-85
Poledwica wieprzowa 1500 2 150-160 120-160
Szynka wieprzowa 1000 2 150-160 120-140
Potowa kurczaka 700 2 190-210 50-60
Kurczak 1500 2 190-210 60-90
Pstragi 200 g/szt. 2 200-220 20-30
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GORACE POWIETRZE | GRZALKA DOLNA ®

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

|

8 | — )

(Patrz opis i rady GORNA i DOLNA
| GRZALKA).

Rodzaj zywnosci Prowadnice Temperatura Czas pieczenia

(od dotu) °C) (min.)
Sernik, kruche ciasto 2 150-160 65-80
Pizza * 2 200-210 15-20
Quiche Lorraine, kruche 2 180-200 35-40
ciasto
Szarlotka, ciasto 2 150-160 35-40
drozdzowe
Strudel jabtkowy, ciasto 2 170-180 45-65
francuskie

Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania
wstepnego.
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Pieczenie z u2yciem sondy do mies (w zaleznosci od modelu urzadzenia)

W tym trybie mozna nastawi¢ zgdana temperature wewnatrz potrawy. Piekarnik dziata
tak dtugo, dopdki wnetrze potrawy nie osiggnie nastawionej temperatury. Temperatura
wewnatrz potrawy mierzona jest przez sonde temperaturowa.

Usunac¢ nalezy metalowa zaslepke

(gniazdo przytaczeniowe znajduje sie
w przednim goérnym kacie prawej scianki
piekarnika).

Wtyczke sondy nalezy wstawic¢ do

gniazdka, a sonde umiesci¢ w potrawie.
(Jezeli ustawione byty funkcje czasowe,
zostang one usuniete).

Po wtaczeniu sondy na wyswietlaczu pojawi
sie napis Prob. Nastawi¢ nalezy zadang
temperature. Dotknac¢ nalezy przycisku
START.

Na wyswietlaczu ukaza sie wybrana temperatura i wskazanie aktualnej temperatury
sondy.
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9 Podczas pieczenia pokazywana jest wzrastajgca temperatura wewnatrz potrawy
(podczas dziatania temperature mozna zmienia¢ w przedziale od 30 °C do 99 °C).

Po osiggnieciu nastawionej temperatury wewnatrz potrawy, piekarnik sie wytaczy.
Stychac bedzie sygnat dzwiekowy, ktory mozna wytaczyc, dotykajac dowolnego
przycisku badz po uptywie jednej minuty wytaczy sie on sam. Na wyswietlaczu ukaze sie
czas biezacy.

Po zakonczeniu pieczenia, metalowga zaslepke zabezpieczajaca nalezy umiesci¢ ponownie
w piekarniku.

Rodzaj zywnosci Masa Prowadnica (od Srednia tempera-
@ dotu) tura
MESO
Poledwica wotowa 1000 2 55-75*
Kurczak - caty 1500 2 85-90
Indyk 4000 2 85-90
Pieczen wieprzowa 1500 2 70-85
Rolada miesna 1000 2 80-85
Cielecina 1000 2 75-85
Jagniecina 1000 2 75-85
Dziczyzna 1000 2 75-85
Ryby 1000 2 75-85

* (krwiste) = 55-60°C; Srednio wypieczone (rozowe) = 65-70°C; dobrze wypieczone = 70-75°C

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, nalezy uwazad, aby sie nie oparzyd.
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360° 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.

Pieczen wieprzowa ze 1500 2 170-180 140-160
skora

Kaczka 2000 2 160-170 120-150
Ges 4000 2 150-160 180-200
Indyk 5000 2 150-170 180-220
Piersi z kurczaka 1000 3 180-200 60-70
Kurczak nadziewany 1500 2 170-180 90-110
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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 rézni¢ ze wzgledu na poziom, nawet w przypadku
uzywania identycznych blach, dlatego najprawdopodobniej trzeba bedzie wyja¢ gdrna blache
nieco wczesniej niz dolng. Formy nalezy zawsze ktasc¢ 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.

Biszkopt 2 150-160 25-35
Placek z kruszonka 2 160-170 25-35
Placek z owocami, biszkopt 2 150-160 45-65
Rolada biszkoptowa * 2 160-170 15-25
Tort owocowy, kruche ciasto 2 160-170 50-70
Strudel jabtkowy 2 170-180 40-60
Ciasteczka, kruche ciasto * 2 150-160 15-25
Ciasteczka, ciasto ptysiowe * 2 140-150 15-25
Ciastka drobne, drozdzowe 2 170-180 20-35
Ciastka z ciasta francuskiego 2 170-180 20-30
Strudel jabtkowy, z twarogiem 2 170-180 50-70
Pizza 2 170-180 20-30
Frytki do piekarnika 2 170-180 20-35
Krokiety do piekarnika 2 170-180 20-35

Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania

wstepnego.

Blachy gtebokiej podczas pieczenia nie wolno wstawiaé na 1.

prowadnice.



EKO PIECZENIE oo

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

.2 o 1 0

il

Rodzaj zywnosci Prowadnica Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) (&) (min)

MIESO

Pieczen wieprzowa, 1 kg 2 180 140-160

Pieczen wieprzowa, 2 kg 2 180 150-180

Pieczen wotowa, 1 kg 2 190 120-140

RYBY

Cata ryba, 200 g/sztuka 2 180 40-50

Filet rybny, 100 g/sztuka 2 190 25-35

WYPIEKI

Dekorowane ciasteczka 2 160 20-25

Mate babeczki 2 170 25-35

Rolada biszkoptowa 2 170 25-30

TorF owocowy na kruchym 2 170 55-65

ciedcie

DANIA AU GRATIN

Ziemniaki au gratin 2 170 40-50

Lasagna 2 180 40-50

MROZONKI

Frytki, T kg 2 200 25-40

Kawatki kurczaka, 0,7 kg 2 200 25-35

Paluszki rybne, 0,6 kg 2 200 20-30

Blachy gtebokiej podczas pieczenia nie wolno wstawiaé na 1.
prowadnice.
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GRZALKA DOLNA | WENTYLATOR [

Uzywany do pieczenia niskich ciast oraz
pasteryzowania owocow i warzyw. Zaleca
sie uzycie prowadnic 2. poziomu oraz
niezbyt wysokich foremek do pieczenia,
zeby gorace powietrze mogto krazyc
rowniez po gornej powierzchni jedzenia.

2 O 1

y)
(1

=

PASTERYZOWANIE

Przygotowac produkty do pasteryzowania i stoiki. Do pasteryzowania uzywac stoikow z
uszczelkg gumowa i szklanym wieczkiem. Nie uzywac stoikdw z nakretka lub metalowa
pokrywka oraz blaszanych puszek. Stoiki musza byc¢ tej samej wielkosci, wypetnione
identycznym przetworem oraz dobrze zamkniete.

Do gtebokiej blachy nalac¢ 1 litr goracej wody (ok. 70°C) oraz wstawi¢ do niej 6 stoikow.
Blache wstawic¢ do piekarnika na prowadnice na 2. poziomie.

Podczas pasteryzowania nalezy obserwowac przetwory i gotowac, dopodki ptyn w
stoikach nie zagotuje sie, tj. dopdki w pierwszym stoiku nie pojawig sie pecherzyki
powietrza.

Truskawki 2 160-180 30-45 / 20-30
Owoce pestkowe 2 160-180 30-45 / 20-30
Puree owocowe 2 160-180 30-45 / 20-30
Ogorki kiszone 2 160-180 30-45 / 20-30
Fasola/ 2 160-180 30-45  129°C.45- o6 45
marchewka 60 min



AUTOMATYCZNE PIECZENIE MIESA

g==r Podczas automatycznego pieczenia miesa
dziata goérna grzatka w kombinacji z grzatkg
infra oraz grzatka okraggta. Tej funkcji uzywa
sie do pieczenia wszelkich rodzajow miesa.

4

Przed pieczeniem na ruszcie nalezy posmarowac go olejem, zeby sie mieso nie przypalato
oraz wtozyc¢ ruszt w prowadnice na poziom 2. Na poziom 1 trzeba wstawic blache, na
ktorg Sciekac bedzie ttuszcz oraz sok z miesa. Jesli do pieczenia miesa uzywamy blachy,
nalezy wtozyc¢ ja w prowadnice na 1. poziom.

Rodzaj zywnosci Masa Prowad- Tempera- Czas Srednia
9 nica (od tura (°C) pieczenia tempera-
dotu) (min) tura
MIESO
Poledwica wotowa 1000 2 190-210 45-55 55-75%
Kurczak - caty 1500 2 170-190 60-70 85-90
Indyk 4000 2 160-180 150-180 85-90
Pieczen wieprzowa 1500 2 150-170 100-120 70-85
Rolada miesna 1000 2 160-180 70-80 80-85
Cielecina 1000 2 170-190 100-120 75-85
Jagniecina 1000 2 170-190 50-60 75-85
Dziczyzna 1000 2 170-190 55-65 75-85
Ryby 1000 2 160-180 35-55 75-85

* (krwiste) = 55-60°C; Srednio wypieczone (rozowe) = 65-70°C; dobrze wypieczone = 70-75°C
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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

(w zaleznosci 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 srodkdw czystosci.

Kuchenke i akcesoria nalezy oczysci¢ po kazdorazowym uzytkowaniu, zeby sie brud nie
zapiekat.
Ttuszcz najprosciej usunac ciepta wodg mydlana, kiedy kuchenka jest jeszcze ciepta.

W przypadku wiekszego brudu mozna uzy¢ zwyczajnych srodkdw czystosci do kuchenek.
Kuchenke nalezy starannie sptukac czystg wodg, zeby usungc resztki srodkow czystosci.
Nie wolno uzywac agresywnych i szorstkich srodkow czystosci, szorstkich gabek,
odrdzewiaczy i odplamiaczy.

Akcesoria (blachy, ruszty...) nalezy myc¢ gorgcag wodg i sSrodkami czystosci.

Kuchenka, jej czes¢ wewnetrzna i blachy powleczone s3g specjalng emalig o gtadkiej i
wytrzymatej powierzchni, ktéra utatwia czyszczenie w temperaturze pokojowej.

CZYSZCZENIE PIEKARNIKA Z UZYCIEM
FUNKCJI AQUA CLEAN

Wlac¢ 0,6 | wody do szklanego naczynia lub ptytkiej brytfanny i umiescic¢ jg w dolnej
prowadnicy.

Dotknagc¢ nalezy
przycisku Agua
clean i nastawic
temperature na
70 °C.

Dotknac¢ nalezy przycisku START. Po zakoriczeniu czyszczenia stychac¢ bedzie sygnat
dzwiekowy.

9 Po uptywie 30 minut resztki jedzenia, przywarte do emalii piekarnika, zmiekna i mozna
je bedzie wytrzec wilgotng sciereczka.

Systemu Aqua clean nalezy uzywac tylko wtedy, gdy piekarnik
jest zupetnie wystudzony.

43

~
w0
~
o
[}
<~



£LSL06Y

ZDEJMOWANIE | CZYSZCZENIE PROWADNIC
DRABINKOWYCH ORAZ WYSUWANYCH
PROWADNIC TELESKOPOWYCH

Prowadnice nalezy czysci¢ tylko za pomocag zwyczajnych srodkow czyszczacych.

A Prowadnice nalezy chwyci¢ od dotu i
wysunad, ciagnac w kierunku do wewnatrz
piekarnika.

B U gory nalezy je wysunac z otwordw.

Wysuwanych prowadnic teleskopowych nie nalezy czysci¢ w
zmywarce do naczyn.
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MONTAZ WKEADOW KATALITYCZNYCH

Prowadnice nalezy czysci¢ tylko za pomocag zwyczajnych srodkow czyszczacych.

Usunac¢ nalezy prowadnice drabinkowe lub
teleskopowe.

Prowadnice natozy¢ na wktad
katalityczny.

Razem je zamocowac, korzystajac z do
tego celu przygotowanych otworodw, a
nastepnie pociggnac¢ do gory.

(A Podczas montazu wysuwanych prowadnic
i[@ teleskopowych (catkowite wysuniecie) z
wktadami katalitycznymi, nalezy zatgczone
zapadki wstawi¢ w dolne otwory na S$cianie
piekarnika, a takze wstawic¢ zapadki w
prowadnice. Zapadki przeznaczone sg do
L lepszego zamocowania prowadnic.

Wktadow katalitycznych nie nalezy czysci¢ w zmywarce do
naczyn.
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ZDEJMOWANIE | ZAKEADANIE
DRZWICZEK PIEKARNIKA (w zaleznosci od modelu)

46

Najpierw otworzyc¢ catkowicie drzwiczki
(na osciez).

A Obrocic¢ zatyczki catkowicie do tytu
(w przypadku konwencjonalnego
zamykania).

B W przypadku systemu miekkiego
zamykania obrocic zatyczki do tytu o
90°C.

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

Powoli zamykac drzwi az zapadki zrow-

najg sie ze szczelinami. Lekko podniesc
drzwi do gory i zdjac je z obu szczelin zawia-
sOw na urzadzeniu.

9 Zatozyc¢ drzwiczki postepujgc w odwrot-
nej kolejnosci. Jesli drzwiczki nie otwierajg lub
nie zamykaja sie prawidtowo, sprawdzic, czy
naciecia na zawiasach rowno przylegajg do
tozy zawiasow.

Przy ponownym zaktadaniu drzwiczek nalezy zawsze upewniac sie,
ze elementy mocujace zawiaséw zostaty prawidtowo umieszczone
w tozach zawiaséw, aby zapobiec nagtemu zamknieciu gtéwnego
zawiasu, ktory jest potgczony z silng gtdéwna sprezyna. Gdyby
gtdéwna sprezyna zadziatata, mozna sie skaleczydé..



BLOKADA DRZWICZEK (w zaleznosci od modelu)

=

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

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

WYLACZANIE | WELACZANIE BLOKADY
DRZWICZEK

e Piekarnik musi catkowicie wystygnac.

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.
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MIEKKIE ZAMYKANIE DRZWICZEK (w zaleznosci od modelu)

Drzwiczki piekarnika sa wyposazone w system amortyzujgcy poczawszy od kata

75 stopni site zamykania drzwiczek. Umozliwia on tatwe, ciche i gtadkie zamykanie
drzwiczek. Wystarczy delikatnie pchnac¢ (do kata 15 stopni wzgledem drzwiczek w pozycji
zamknietej) drzwiczki, by automatycznie i miekko sie zamknety.

W przypadku zbyt duzej sity zamykania drzwiczek dziatanie
systemu zostaje zmniejszone lub dla bezpieczenstwa system
zostaje pominiety.
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ZDEJMOWANIE | WSTAWIANIE SZYBEK W
DRZWICZKACH

Szybki w drzwiczkach mozna oczysci¢ rowniez od wewnatrz, nalezy je jednak przed
tym zdjac. Zdjac nalezy drzwiczki piekarnika (patrz: rozdziat Zdejmowanie i wstawianie
drzwiczek piekarnika).

Lekko uniesc¢ elementy nosne z lewej i
prawej strony drzwiczek (symbol 1 na
nosniku), a nastepnie wysunac je, wyjmujac

z szybek (symbol 2 na nosniku).

Szybke drzwiczek nalezy chwycic
za dolng krawedz, lekka jg uniesc, az
wysunie sie z nosnika i usunac.

Wewnetrznag, trzecig szybke (posiadajg
tylko niektdre modele urzadzen), nalezy
) usunadc, unoszac ja i wyjmujac. Zdjac nalezy
=== rowniez gumowe uszczelki, znajdujace sie
na szybce.

=

Q- Szybke nalezy ponownie wstawié,
dziatania wykonujac w odwrotnej kolejnosci.
Symbole (tuki) na drzwiczkach i szybce
powinny sie pokrywac.
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WYMIANA ZAROWKI

Zarowka jest materiatem eksploatacyjnym i nie jest objeta gwarancjg. Przed wymiang
zarowki nalezy wyjac blachy, ruszt i prowadnice.

(Zaréwka halogenowa: G9, 230 V, 25 W, zwykta zardwka E14, 230 V, 25 W)

Srubokretem ptaskim zwolni¢ pokrywe
zarowki i ja usunac.

9 Uwazac, aby przy tym nie uszkodzi¢
emalii.

Odkreci¢ pokrywe zarowki i wyjac zardowke.

9 Stosowac nalezy ochrone rak, aby nie
ulec oparzeniu.
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TABELA USTEREK | ZAKEOCEN
Rozwiazane

Prosze na kilka minut odtgczy¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego (odkreci¢ bezpiecznik lub wytaczyc gtdwny
przetacznik), nastepnie przytaczyc¢ go ponownie i wiaczyc
kuchenke.

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

Prosze zadzwoni¢ do serwisu

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

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

Jesli wyswietlacz dalej zgtasza zaktocenie, prosze
zadzwonic¢ do serwisu.

Jesli zaktdcen mimo zastosowania sie do tych rad nie byto mozna
usunag, prosze zadzwonic¢ 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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