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PIEKARNIK ELEKTRYCZNY

Szanowni Panstwo!

Instrukcja przytaczenia

Tabliczka znamionowa

E]E 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 zrdodta energi elektrycznej
musi by¢ wykonane zgodnie z zasadami zawartymi w
rozdziale Przytgczenie do zrdodta 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
urzadzenie 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 niektére dostepne
elementy urzadzenia podczas uzytkowania urzgdzenia
Mmocno 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 pragdem.

* 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.

* Urzadzen 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.
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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
$cisnieciu 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.

»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 garnkdw 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 oddaé¢ go do wtasciwego

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

punktu skupu surowcoéw 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 uzyska¢ 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 celdw jest zabronione!
Poszczegdlne sposoby jego zastosowania sg doktadnie
opisane ponizej w instrukcji obstugi.



OPIS URZADZENIA

Na rysunku zostat przedstawiony jeden z modeli urzadzen do zabudowy. Poniewaz
urzadzenia, do ktérych odnosi sie niniejsza instrukcja obstugi, moga posiadac rézne
wyposazenie, wobec tego mogg by¢ opisane funkcje i wyposazenie, ktérych Panstwa
urzadzenie nie posiada.

L Q-

2

,—/\~_

3

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

?
1 2 3 4
1 Pokretto do wtaczenia/wytaczenia 4 Lampka kontrolna piekarnika. Swieci sie
piekarnika oraz do wyboru sposobu tak dtugo, dopoki piekarnik sie nagrzeje.
dziatania piekarnika Lampka gasnie gdy piekarnik osiagnie
2 Zegar programujacy /programator czasu zgdana temperature.
3 Pokretto do nastawienia temperatury
piekarnika
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Wentylator chtodzacy

Lampki kontrolne

Zegar programujacy

(posiadaja tylko niektére modele piekarnikéw)

Urzadzenie jest wyposazone w wentylator chtodzacy,
ktory chtodzi zarowno obudowe jak i panel sterujacy
urzadzenia.

Czerwona lampka
Lampka czerwona $wieci podczas pracy piekarnika, az do
momentu osiggniecia okreslonej wysokosci temperatury.

Podswietlone tarcze pokretet

(posiadaja tylko niektdre modele piekarnikdéw)
Tarcza nad wtaczonym pokrettem jest podswietlona
WwOwCzas,

gdy wtaczona jest jakakolwiek funkcja piekarnika.
Te urzadzenia nie posiadajg zottej lampki.

Nastawienie czasu jest niezbedne do uzytkowania,
poniewaz piekarnik moze dziata¢ dopiero po jego
nastawieniu.



PIEKARNIK

Przed pierwszym
uzyciem

Wazne ostrzezenia

Wszystkie czesci wyposazenia piekarnika nalezy wyjac i
oczysci¢ wodg i zwyktym srodkiem do czyszczenia. Nie
wolno uzywac szorstkich srodkéw 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.

Jesli 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 pracowac. Jezeli potrawe pozostawi sie w
piekarniku, wowczas (moze) sie tam zbiera¢ wilgod,
ktdra w postaci kondensatu gromadzi sie na ptycie
frontowej i drzwiczkach piekarnika. Powstawaniu
wilgoci mozna zapobiec, pokretto wyboru programu
przestawiajgc na pewien czas na pozycje oswietlenie. W
ten sposodb wentylator chtodzacy bedzie dziatat nadal i
chtodzit piekarnik, zapobiegajac zarazem powstawaniu
kondensatu.
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ELEKTRONICZNY
ZEGAR PROGRAMUJACY

A Pokretto wyboru funkcji

1 Opdznienie wtaczenia piekarnika
2 Zakoriczenie dziatania piekarnika
3 Minutnik

4 Czas biezacy

5 Zegar - wyswietlenie czasu

* Wielokrotnie przyciskajac przycisk (A), nalezy wybrac¢
zgdane ustawienia zegara. Wybrany symbol pulsowac
bedzie na wyswietlaczu. Obracajac pokretto (A), nalezy
te funkcje nastawic i potwierdzi¢ za pomocga przycisku.
Wskazéwki samoczynnie przesung sie na wskazywanie
czasu biezgcego. Symbole nastawionych funkgji
pozostang podswietlone.

« Kazdorazowemu przycisniecie przycisku (A)
towarzyszyc bedzie krotki sygnat dzwiekowy.

* Przytrzymujac przycisk (A) przez 2 sekundy, mozna
usunac nastawiong funkcje.

Nastawienie czasu « Jezeli symbol czasu biezgcego (4) pulsuje (przy
biezacego pierwszym podtaczeniu lub po przerwie w dostawie
energii elektrycznej), nalezy przez 2 sekundy przyciskac
przycisk (A), aby symbol przestat pulsowac.
* Wielokrotnie przyciskajac przycisk (A), nalezy wybrac¢
wyswietlanie czasu biezacego (4), aby zaczat pulsowacd.
« Obracajac pokretto (A), nalezy nastawi¢ doktadny czas
biezacy.
« Ustawienie nalezy potwierdzi¢, ponownie przyciskajgc
przycisk (A) badz po uptywie kilku sekund zostanie ono
dodane automatycznie.



Niezaprogramowane
dziatanie piekarnika

Zaprogramowane
dziatanie piekarnika

Po podtaczeniu urzadzenia do sieci lub po przerwie w
dostawie energii elektrycznej, pulsowac bedzie symbol
czasu biezacego (4).

Aby piekarnik mogt dziatac, nalezy przez 2 sekundy
przyciskac przycisk (A), wowczas symbol czasu
biezgcego przestanie pulsowac.

Piekarnik mozna dowolnie uzytkowac bez ustawien
czasowych.

Za pomocga zegara programujacego mozna dziatanie
piekarnika zaprogramowac na 2 sposoby:

Nastawienie zakonczenia dziatania - zakonczenie
dziatania piekarnika nastgpi w okreslonym czasie.
Nastawienie opdéznienia wiaczenia - w okreslonym
czasie nastapi automatyczne rozpoczecie i zakoniczenie
dziatania piekarnika.

Nastawienie zakonczenia dziatania piekarnika

W tym trybie nalezy nastawic¢ czas, po uptywie ktérego
piekarnik powinien zakonczy¢ dziatanie. piekarnik
mozna nastawic¢ na najwyzej 15 godzin wzgledem czasu
biezacego.

Sprawdzi¢ nalezy, czy zegar wskazuje doktadny czas
biezacy.

Wielokrotnie przyciskajgc przycisk (A), nalezy wybrac¢
symbol (2), aby zaczat pulsowac.

Obracajac pokretto (A), nalezy nastawic¢ czas
zakonczenia dziatania.

Ustawienie nalezy potwierdzi¢, ponownie przyciskajac
przycisk (A). Wskazowki przesung sie na wskazywanie
czasu biezacego. Swieci¢ bedzie symbol zakonczenia
pieczenia (dziatania).

Piekarnik nalezy wtaczyc¢ (za pomocg odpowiednich
pokretet sterujacych piekarnika, nalezy nastawic¢ sposdb
oraz temperature dziatania piekarnika). Piekarnik wtaczy
sie natychmiast i przestanie dziata¢ o wyznaczonym
czasie.

Gdy zegar wskaze nastawiony czas zakonczenia
dziatania, piekarnik sie wytaczy, stychac bedzie
przerywany sygnat dzwiekowy, ktéry mozna bedzie
wytaczyé, przyciskajgc przycisk (A), badz po 1 minucie
wytaczy sie on sam. Symbol (2) pulsuje. Chcac
kontynuowac pieczenie, nalezy przycisnac przycisk (A)
na 2 sekundy i w zaleznosci od potrzeby nastawi¢ nowy
czas dziatania.
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Nastawienie minutnika

Nastawienie opdznienia wiaczenia piekarnika

W tym trybie nalezy okresli¢ czas, kiedy piekarnik
powinien zaczac¢ dziata¢ (rozpoczecie pieczenia) i o
ktdrej godzinie powienien przestac¢ dziata¢ (zakoriczenie
pieczenia).

Zakonczenie pieczenia mozna nastawic¢ na najwyzej 12
godzin wzgledem czasu biezgcego, a ustawienie czasu
dziatania na najwyzej 3 godziny.

* Sprawdzi¢ nalezy, czy zegar wskazuje doktadny czas
biezacy.

« Nastawienie rozpoczecia dziatania: przyciskajac przycisk
(A), nalezy wybrac¢ symbol (1), aby zaczat pulsowac.
Obracajgc pokretto (A), nalezy nastawic¢ rozpoczecia
dziatania, co nalezy potwierdzi¢, ponownie przyciskajac
przycisk. Pulsowac zacznie symbol zakonczenia
dziatania (2).

* Nastawienie zakonczenia dziatania: Obracajgc pokretto
(A), nalezy nastawi¢ godzine, kiedy pieczenie powinno
byc¢ zakoriczone, co nalezy potwierdzi¢, ponownie
przyciskajac przycisk.

* Wskazdwki przesuna sie na wskazywanie czasu
biezgcego, swieca sie symbole (11 2).

« Zegar czeka na wtaczenie piekarnika.

* Piekarnik nalezy wtaczy¢ - za pomoca odpowiednich
pokretet sterujacych piekarnika, nalezy nastawic¢ sposob
oraz temperature dziatania piekarnika.

« Piekarnik rozpocznie dziatanie o nastawionej godzinie i
przestanie dziata¢ o wyznaczonym czasie.

« Gdy zegar wskaze nastawiony czas zakonczenia
dziatania, piekarnik sie wytaczy, stychac bedzie
przerywany sygnat dzwiekowy, ktory mozna bedzie
wytaczyc¢, przyciskajgc przycisk (A), badz po 1 minucie
wytaczy sie on sam. Symbol (2) pulsuje. Chcac
kontynuowac pieczenie, nalezy przycisnac przycisk (A)
na 2 sekundy i w zaleznosci od potrzeby nastawi¢ nowy
czas dziatania.

Zegara mozna uzyc¢ jako minutnika, ktéry dzwiekowo
poinformuje o uptywie nastawionego czasu.
Minutnik mozna wybrac jedynie wtedy, gdy nie zostat
wybrany tryb zaprogramowanego dziatania zegara.

* Wielokrotnie przyciskajgc przycisk (A), nalezy wybradc
symbol (3), aby zaczat pulsowac.

« Obracajac pokretto (A), nalezy nastawic czas, kiedy
minutnik ma zaalarmowac. Ustawienie czasu dziatania
jest mozliwe na najwyzej 3 godziny.



Wyswietlenie
ustawienia

Usuniecie ustawienia

Sterowanie

« Ustawienie nalezy potwierdzi¢, ponownie przyciskajac
przycisk (A), wskazowki samoczynnie przesuna sie na
wskazywanie czasu biezgcego, swieci sie symbol (3).

* Po uptywie nastawionego czasu, stychac bedzie
przerywany sygnat dzwiekowy, ktéry mozna bedzie
wytaczye, przez 2 sekundy przyciskajgc przycisk (A),
badz po 1 minucie wytaczy sie on sam.

Gdy nastawiona jest funkcja czasowa, ustawienie mozna
sprawdzi¢, przyciskajac przycisk (A). Wskazdowki na
chwile przestawig sie na nastawiona wartosé, a nastepnie
powrdcy do wskazywania czasu biezgcego.

Ustawienie mozna usungc, przez 2 sekundy przyciskajac
przycisk (A). Symbol tego ustawienia przestanie sie
swiecic.

Do sterowania piekarnika stuzy pokretto wtaczyc¢/
wytaczyc oraz nastawienie sposobu dziatania piekarnika
jak i pokretto stuzgce do nastawienia temperatury.

Uwaga: Pokretto do nastawienia temperatury ustawic¢
w pozycji %, '»,‘ , gdy wybieramy sposob dziatania
piekarnika. Duzy grill ™

lub Grill

Pokretto witgczydé/wytaczyé oraz nastawienie sposobu
dziatania piekarnika
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Sposoby dziatania
piekarnika

9 Oswietlenie piekarnika
Niektdre modele wyposazone sa w dwie zarowki do
oswietlania piekarnika: jedna umieszczona jest na tylnej
$ciance u gory, natomiast druga, dodatkowa zardwka
boczna, umiejscowiona jest na srodku prawej bocznej
Scianki.Oswietlenie piekarnika mozna wtaczyc¢ bez
wtaczania innej funkcji. Podczas innych sposobow
dziatania piekarnika, oswietlenie piekarnika wtaczy sie
automatycznie przy nastawianiu sposobu dziatania.

— Ogrzewanie gérng/dolng grzatka
Grzatki znajdujgce 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.

vy

Duzy 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 wigczona jest
grzatka gorna. Ten sposdb dziatania najbardziej nadaje sie
do pieczenia mniejszych kawatkdw miesa jak na przyktad
steakodw, kietbasek, zrazdw, kotletow itd.

Grill
Dziata tylko infra grzatka, wchodzaca w sktad Duzego
grilla. Ten sposob dziatania najbardziej nadaje sie do
grillowania, kietbasek, zapiekanek oraz opiekania grzanek.

*  Grill z wentylatorem
Dziatajg rownoczesnie infra grzatka i wentylator.
Ten sposdb dziatania nadaje sie najbardziej do grillowania
miesa oraz pieczenia wiekszych kawatkéw miesa i drobiu
na jednym poziomie piekarnika. Odpowiedni jest rowniez
do zapiekania miesa i dopiekania chrupigcej skorki.



|®

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 tortéw
owocowych, ciast kruchych oraz sernikéw.

Gorace powietrze
Dziatajg rownoczesnie grzatka kotowa i wentylator
- termoobieg. Wentylator znajdujacy sie za tylna $ciang
piekarnika powoduje obieg gorgcego powietrza w
piekarniku wokot pieczeni lub ciasta. Ten sposdb dziatania
nadaje sie najbardziej do pieczenia miesa lub ciasta na
kilku poziomach.
Temperatura pieczenia jest nizsza w pordéwnaniu z
klasycznym systemem pieczenia.
*0 .
Rozmrazanie
Przy tego typu dziataniu wentylator powoduje krgzenie
powietrza w piekarniku gdy grzatki sg wytaczone.
Ten system stuzy do powolnego rozmrazania zamrozonych
produktéw.

Grzatka dolna i wentylator
Przy tego typu ogrzewaniu dziatajg rownoczesnie grzatka
dolna i wentylator. Ten sposdb dziatania nadaje sie do
pieczenia ciast drozdzowych jak i konserwowania /
wekowania owocow i warzyw. Nalezy uzywac pierwszej
prowadnicy od dotu i nie za wysokich blach, by ogrzane
powietrze mogto z tatwoscig krazyc¢ i w goérnej czesci
piekarnika.

= Ogrzewanie gorng grzatka i wentylatorem
Przy tego typu ogrzewaniu dziatajg rownoczesnie grzatka
gorna i wentylator. Wentylator umozliwia rownomierne
kragzenie cieptego powietrza w piekarniku. Ten sposdb
dziatania nadaje sie do pieczenia roznorodnych ciast,
rozmrazania zamrozonych produktéw, suszenia owocoéw
i jarzyn. Zanim wstawimy produkty zywnosciowe do
ogrzanego piekarnika nalezy odczeké by lampka zgasta.
Najlepsze wyniki pieczenia osiggamy przy pieczeniu na
jednym poziomie. Troche stabsze wyniki osiggamy przy
pieczeniu na dwu poziomach. Piekarnik nalezy przed
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Poziomy pieczenia (w
zaleznosci od modelu)

pieczeniem ogrzac. Nalezy uzywac 2 i 4 prowadnicy od
dotu. Temperatura pieczenia jest nizsza w poréwnaniu z
klasycznym systemem pieczenia.

— °® Grzatka dolna/AquaClean
Ciepto oddaje tylko grzatka znajdujgca sie w dolnej czesci
piekarnika. Ten sposdb dziatania wybieramy wtedy, gdy
chcemy bardziej zapiec spodnig czesc¢ pieczywa (na
przyktad pieczenie ciast wilgotnych nadziewanych
owocami). Pokretto ustawienia temperatury mozna
wtedy ustawi¢ na dowolng temperature. Dolnej grzatki -
AguaClean mozemy uzy¢ podczas czyszczenia piekanika.
Doktadne dane znajduja sie w rozdziale ,Czyszczenie i
konserwacija ,,.

* Wyposazenie piekarnika (ruszt, gteboka i ptytka blache
do pieczenia) mozna ustawi¢ w piekarniku w czterech
poziomach.

* Nalezy wzigc¢ pod uwage, ze poziomy pieczenia zawsze
liczymy od dotu do gdry! W tabelach ponizej opisane sg
poszczegdlne poziomy.

* Prowadnice moga by¢ druciane lub teleskopowe
(zaleznie od typu piekarnika). Wysuwane prowadnice
teleskopowe posiadaja 2, 3 i 4 poziom. Jesli piekarnik
posiada prowadnice druciane nalezy ruszt i blachy do
pieczenia umiesci¢ w szczelinach prowadnic.



Prowadnice
teleskopowe (w
zaleznosci od modelu)

Wyposazenie
piekarnika (w
zaleznosci od modelu)

W wysuwane prowadnice teleskopowe wyposazony jest
2,31 4 poziom. Po lewej i prawej stronie w piekarniku
znajdujg sie drabinki z prowadnicami teleskopowymi na 3
poziomach.

Mozliwosci ich wysuwania sg nastepujgce:

» trzy prowadnice czesciowo wysuwane

* jedna prowadnica catkowicie i dwie czesciowo
wysuwane

« trzy catkowicie wysuwane prowadnice.

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

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

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

Zatrzaski stuzg do silniejszego zamontowania prowadnic.

Ruszt na ktory mozna postawic¢ 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 uniesé.

Blacha ptytka przeznaczona jest tylko do pieczenia ciast i
ciastek.
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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 wolnho
ustawiac¢ na pierwszej prowadnicy, jedynie wtedy
gdy grillujemy lub pieczemy na ruszcie, a blacha
gteboka w tym przypadku stuzy jako naczynie do
ktérego scieka ttuszcz.

PRZYGOTOWYWANIE POTRAW

Pieczenie ciasta « Do pieczenia ciasta nalezy uzywa¢ — , @ | &

(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 ktdre sg podane w tabeli. Nalezy zapomniec
o starych przyzwyczajeniach oraz praktyce, ktéra
zdobylismy podczas pieczenia w innych piekarnikach.
Wartosci podane w tabeli pieczenia sg 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 ktdre pieczemy.

Pieczenie ciasta gérna/dolna grzatka

* Nalezy piec wytacznie na jednym poziomie pieczenia.
Gorna/dolna grzatka jest najbardziej odpowiednia do
pieczenia réznego 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 wyjac.

« 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 tortéw owocowych na jednym
poziomie.

* Temperatura jest zazwyczaj nizsza niz przy pieczeniu
ciast gorna/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
dwodch 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.

Wskazowki dotyczace pieczenia ciasta

Czy ciasto jest upieczone?

Ciasto nalezy przektu¢ 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 postawi¢ o jedna prowadnice nizej
lub pod koniec pieczenia wtaczyc¢ dolng grzatke.

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

Podczas nastepnego pieczenia nalezy zmniejszy¢
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 moga sie
one rézni¢ w zaleznosci od warunkow.

* 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 gorgcego powietrza - w

przypadku jednopoziomowego pieczenia.

piekarniku

Rodzaj ciasta Prowadnica | Tempera- Prowadnica | Tempera- Czas pie-
(liczac od tura (w C) (liczac od tura (w C) czenia
dotu) - dotu) ® (w min.)
Ciasta stodkie
Babka, babka ucierana 1 160-170 1 150-160 50-70
Ciasto w formie czterokatnej 1 160-170 1 150-160 55-70
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 ciasto 1 180-190 2 160-170 50-70
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
Ciasto owocowe, ciasto ucierane 2 170-180 2 150-160 45-65
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
Zﬁ;‘éiodvngowa’ plecionka 2 180-200 2 160-170 35-50
Strucla wigilijna 2 170-180 2 150-160 45-70
Zawijaniec z jabtkami 2 180-200 2 170-180 40-60
Buchty drozdzowe 1 170-180 150-160 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
Drobne ciasteczka
Ciastka kruche* 2 160-170 2 150-160 15-25
Ciastka wyciskane* 2 160-170 2 150-160 15-28
Drobne ciasteczka drozdzowe 2 180-190 2 170-180 20-35
Drobne ciasteczka francuskie 2 190-200 2 170-180 20-30
rEﬂk;g;k\ /ciastka napetniane 5 180-190 5 180-190 95-45
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, serem 2 180-200 2 170-180 50-70
Sernik 2 180-190 2 160-170 65-85
Pizza 2 200-220 2 170-180 20-30
f;%?;i?:i‘asvvizigijrgiiu . 2 200-220 2 170-180 20-35
Krokiety do zapiekania w 2 200-220 > 170-180 20-35

Uwaga: Prowadnica okresla pozycje rusztu na ktérym stawiamy mniejsze blachy lub
formy. Gtebokiej blachy nie wolno postawi¢ na prowadnice 1.
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Tabela pieczenia ciast za pomocg goracego powietrza i grzatki dolnej.

Rodzaj ciasta

Prowadnica

Temperatura (w C)

Czas pieczenia

(liczac od dotu) D (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
kruszonka
Ciasto owocowe, ciasto 2 150-160 45-55
ucierane
Ciasto z jabtkami - strudel 2 170-180 45-65




Tabela pieczenia ciast za pomoca grzatki gérnej, grzatki dolnej oraz wentylatora.

Rodzaj ciasta Prowadnica Temperatura (w C) Czas pieczenia
(liczac od dotu) = (w min.)
Ciasta stodkie
Babka, babka ucierana 1 150-160 50-60
Ciasto w formie czterokatnej 1 150-160 55-65
Ciasto w tortownicy 1 150-160 45-55
Sernik w tortownicy 1 150-160 65-75
Tort owocowy, kruche ciasto 1 160-170 45-65
Tort owocowy, oblewany 1 160-170 55-65
Tort biszkoptowy * 1 150-160 25-35
Ciasto z kruszonka 2 160-170 25-35
Ciasto owocowe, ciasto 2 150-160 45-60
ucierane
Ciasto sliwkowe 2 150-160 30-40
Rolada biszkoptowa * 2 160-170 15-23
Ciasto z ucieranego ciasta 2 150-160 25-35
Strucla drozdzowa, 2 160-170 35-45
plecionka
drozdzowa
Strucla wigilijna 2 150-160 45-65
Zawijaniec z jabtkami 2 160-170 50-60
Buchty drozdzowe 1 150-160 35-45
Ciasta pikantne
Quiche Loraine - kruche 1 170-180 45-55
ciasto
Pizza* 2 190-200 20-25
Chleb 2 170-180 50-60
Buteczki* 2 180-190 15-20
Drobne ciasteczka
Ciastka kruche 2 150-160 15-25
Ciastka wyciskane 2 150-160 15-25
Drobne ciasteczka 2 160-170 18-23
drozdzowe
Drobne ciasteczka francuskie 2 170-180 20-30
Eklerki /ciastka napetniane 2 170-180 20-30
masa
Ciasto zamrozone
Zawijaniec z jabtkami, serem 2 170-180 50-70
Sernik 2 160-170 65-85
Pizza 2 170-180 20-30

Uwaga: Prowadnica okresla pozycje blachy niskiej lub rusztu na ktérym stawiamy

mniejsze blachy lub formy.
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Pieczenie miesa

Do pieczenia miesa mozna uzywac¢ =—
W tabeli pieczenia miesa oznaczone jest Hustym
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 zalewad.

Po uptywie potowy czasu pieczenia, pieczen nalezy
obrodci¢ zwtaszcza, gdy jest pieczona na blasze. Dlatego
zalecamy na poczatku, pieczenie pieczeni gorng strona
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 goragcego powietrza - w
przypadku jednopoziomowego pieczenia

Rodzaj migsa Ciezar Prowa- Tempera- Prowa- Tempera- Czas pie-
(wg) dnica tura dnica 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
Sgiaesctzbffyfsred“'o 1000 2 200-210 2 180-200 30-50
Egizsctzbjfyﬁdome 1000 2 200-210 2 180-200 | 40-60
Wieprzowina
;‘fjf;eh 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
Karkowka 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 2 170-180 100-120
Udziec barani 1500 2 190-200 2 170-180 120-130
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 2 170-180 100-120
Dréb
Kurczak w catosci 1200 2 190-200 2 180-190 60-80
Kura nadziewana 1500 2 190-200 2 180-190 70-90
Kaczka 1700 2 180-190 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 2 190-200 170-180 50-60
Zapiekanka z ryby 1500 2 180-200 2 150-170 50-70

Uwaga: Prowadnica okresla pozycje blachy gtebokiej; mniejsze blachy lub formy nalezy

postawic na ruszcie na 1 - 2 prowadnicy (gtebokiej blachy nie wolno postawic¢ na

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.

* 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, rdznego 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 wtozy¢ 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 umiescic¢ 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 $ciekac 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.
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Pieczenie na roznie
(posiadaja tylko niektdre modele piekarnikdw)

.

Komplet rozna sktada sie z rozna do obracania z
uchwytem ruchomym oraz z dwdch widelczykow
posiadajacych sruby, ktére stuzg do umocowywania
miesa.

Przy uzyciu rozna najpierw wstawiamy specjalny stojak
i umieszczamy go w trzeciej prowadnicy (liczac od
dotu).

Przygotowane mieso nalezy nadzia¢ na o$ rozna i
przymocowac je specjalnymi widelczykami. Nastepnie
nalezy dokrecic sruby.

Uchwyt umiesci¢ w przedniej czesci rozna. Szpiczasty
koniec osi nalezy wtozy¢ do otworu znajdujgcego sie
po prawej stronie w tylnej scianie piekarnika. Otwor jest
zabezpieczony ruchoma zaslepka. Przednig czesc rozna
nalezy umiesci¢ na najnizszej czesci stojaka, dopdki nie
zaskoczy.

Na 1 prowadnice ustawiamy gteboka blache do ktorej
bedzie sciekac ttuszcz i sok z miesa.

Rozen wtacza sie przez witaczenie sposobu dziatania
“Duzy grill”

Zanim zamknie sie drzwiczki piekarnika uchwyt rozna
nalezy odkrecic.

Dziatanie infra grzatki reguluje termostat. Dziata ona
tylko przy drzwiach zamknietych.
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Tabela grillowania - duzy grill

Rodzaj produktu Ciezar Prowad-nica Tempera- Tempera- Czas piecze-
(wg) (liczac od tura (w C) tura (w C) nia
dotu) W iy (w min.)
Mieso i kietbasy
4 zrazy z poledwicy wotowej, 180g/szt. 4 Pozycia & - 14-16
krwiste
4 zrazy z poledwicy wotowej, " 4 % - 16-20
lekko zapieczone N
4 zrazy z poledwicy wotowej, “ 4 v _
- 1 18-21
dobrze zapieczone
4 zrazy wieprzowe z karkowki " 4 'v,V - 19-23
4 kotlety “ 4 "'v - 20-24
4 zrazy cielece “ 4 "'v - 19-22
6 kotletéw baranich 100g/szt. 4 "‘v - 15-19
8 kietbasek do grillowania 100g/szt. 4 "‘v - n-14
3 kawatki mielonki 200g/szt. 4 '\ - 9-15
1/2 kurczaka 600g 2 - 180-190 25 (l.strona)
20 (2.strona)
Ryby
Filety tososia 600 3 '\ - 19-22
4 pstragi 200g/szt. 2 - 170-180 45-50
Grzanki
6 kromek biatego chleba / 4 "', - 15-3
4 kromki chleba z maki mieszanej / 4 "'v - 2-3
Grzanki nadziewane / 4 "'v - 3,5-7
Mieso/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 ktérym ktadziemy mieso. W tabeli : Migso/dréb okresla pozycije
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 $ciekac ttuszcz (patrz: Zalecenia dotyczace gryllowania).

Zalecamy: Pstragi 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 szklang forme

stawiamy na ruszcie.



Tabela grillowania - grill

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

(wg) (od spodu) (w©C) (wC) nia

v Y (w min.)

Mieso i kietbasy
2 zrazy z poledwicy 180g/szt. 4 Pozycja % - 18-21
wotowej, dobrze zapieczone
2 kotlety 4 4 - 20-22
2 zrazy wieprzowe z 180g/szt. 4 4 18-22
karkowki
4 kietbaski do grillowania 100g/szt. 4 4 - 1-14
4 grzanki nadziewane 4 |4 - 5-7
Toast - opieczenie 4 4 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 wekdw z gumka i

szklang pokrywka. Nie wolno uzywac stoikw z metalowym

gwintem, pokrywka metalowa lub metalowych puszek.
Stoiki powinny byc¢ jednakowej 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 sposdb 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 uwzglednia¢ czasy wekowania podane w tabeli.
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Tabela wekowania

Produkty do wekowania llosé * Po zagotowaniu, | Czas odstania
Owoce gdy bombelki w piekarniku
T=170-180°C, pojawiaq sie (v min.)
Dopdki nie zagotuje
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 wytgczyc 35
Warzywa
Korniszony 6x1 litr okoto 40-55 wytgczyc 30
Fasola stragczkowa, marchew 6x1 litr okoto 40-55 Pozostawi¢ 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, ilos¢ i temperatura
produktow ktore wekujemy. Zanim wytaczymy piekarnik - przy owocach lub niektdrych
warzywach zmniejszamy temperature, sprawdzamy czy w stoikach pojawity sie bombelki.
Wazne: Zwrdcié¢ 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” .

A Jesli niechcacy wiaczymy pokretto nastawienia

temperatury, lampka zapali sie ale grzatki nie sg
wiaczone.

* 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.




CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

Czesé przednia obudowy

Do czyszczenia i konserwacji tych powierzchni nalezy uzywac ptynnych detergentéw
przeznaczonych do czyszczenia gtadkich powierzchni oraz miekkiej $ciereczki. Srodek
czyszczacy nalezy nanies¢ na Sciereczke, oczysci¢ powierzchnie a nastepnie sptukac ja
woda. Nie nalezy uzywac silnych srodkow czyszczgcych ani ostrych przedmiotoéw, 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, ktdra nie powoduje zarysowan. Nie nalezy uzywac silnych
Srodkdéw czyszczgceych ani rozpuszczlnikow. Nie uwzglednianie tych wskazdowek, 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 wskazdwki producenta.

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 sposdob.
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Czyszczenie

Piekarnik

* Piekarnik mozna oczysci¢ metoda klasycznag (za
pomoca srodkoéw 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 nastepujaca
procedure: Pokretto wyboru sposobu dziatania
ochtodzonego piekarnika nalezy przestawi¢ na pozycje

°® | Pokretto ustawienia temperatury nalezy ustawi¢
na 70°C. Na blache nalezy wla¢ 0,6 | wody i umiesci¢
ja na dolnym poziomie. Po trzydziestu minutach resztki
pozywienia na emalii piekarnika ulegng zmiekczeniu i
bedzie mozna wytrzec je za pomoca miekkiej wilgotnej
Sciereczki.

Jesli resztki jedzenia s 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 czysci¢ za
pomocg zwyktych srodkéw do czyszczenia piekarnikow.
Piekarnik doktadnie oczyscimy czystg woda usuwajac
pozostatosci srodkdw czyszczacych.

* 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 by¢ 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
gdérnych grzatek.

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



Nasze wskazéwki

* 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
ktorej biedzie sciekac ttuszcz.

Czyszczenie gérnej czesci piekarnika (tylko w niektérych

modelach)

* Niektére modele piekarnikdow wyposazone sg w
opuszczang infra gorng grzatke, co utatwia czyszczenie
gornej czesci piekarnika.

« Po uptywie potowy czasu pieczenia, pieczen nalezy
obrdéci¢ zwtaszcza, gdy jest pieczona na blasze. Dlatego
zalecamy na poczatku, pieczenie pieczeni gérng strona
obrécong do spodu.

* Grzatka musi by¢ ostudzona, w przeciwnym wypadku
mozna sie oparzyc!

* Nie wolno uzywac grzatki w pozycji opuszczonej!

Przed czyszczeniem piekarnika nalezy usungc blachy

do pieczenia, ruszt oraz prowadnice, po czym grzatke
nalezy w pozycji poziomej pociggnac do siebie. Grzatke
ciggniemy dopoki nie ustgpi poprzeczny drazek, musi

on wyskoczy¢ z uchwytéw znajdujacych sie z prawej i
lewej strony piekarnika (patrz rysunek). Po skonczonym
czyszczeniu, grzatke z tatwoscig uniesiemy z powrotem w
ten sposob, ze poprzeczny drazek wskoczy z powrotem
na swoje miejsce.

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

Specjalna emalia

Whnetrze piekarnika, wewnetrzna strona drzwiczek oraz
blachy pokryte sg specjalng emalig o wyjatkowo gtadkiej
i trwatej powierzchni. Ta specjalna warstwa umozliwia
tatwiejsze czyszczenie przy temperaturze pokojowej.
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Konserwacja (w
zaleznosci od modelu)

rys. 1

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

* Prowadnice od spodu nalezy odwrdci¢ 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.

Wysuwanych prowadnic teleskopowych nie wolno
smarowac.

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

Wyjmowanie drucianych prowadnic

Aby tatwiej oczyscic sciany piekarnika mozna usunac

druciane prowadnice.

* Prowadnice od spodu nalezy odwrdci¢ do $rodka i od
gory wyciggnac je z otwordw.

* Ruszty boczne nalezy czysci¢ za pomoca zwyktych
Srodkdw czyszczacych.

* Prowadnice z tatwoscig mozna z powrotem zawiesi¢ w
uchwytach do tego przeznaczonych i pociggnac na dot.

ZDEJMOWANIE WEWNETRZNYCH SZYBEK Z
DRZWICZEK - DOTYCZY PREMIUM CALKOWICIE
OSZKLONYCH DRZWICZEK

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

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



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

rys. 2

« Wewnetrzng trzecig szybke (posiadajg tylko niektére
modele urzgdzen), nalezy usungc, unoszac jg i wyjmujac.

M E Zdja¢ nalezy rowniez uszczelki, znajdujace sie na szybce
(Rysunek 3).

rys. 3

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

4

rys. 4

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

Klasyczny sposob zamykania

» Drzwiczki piekarnika nalezy catkowicie otworzyc¢ i
elementy zabezpieczenia zawiasow nalezy obrdcic
wstecz do konca - dotyczy klasycznego sposobu
zamykania drzwiczek (Rysunek?).

« Nastepnie powoli zamykac drzwiczki w ten sposdb, az
ograniczniki wskoczg w gniazda zawiasow. Gdy drzwiczki
utworza kat 15° (w stosunku do ptaszczyzny drzwiczek
zamknietych), drzwiczki nalezy nieco unies¢ i wyciggnac z
obu gniazd zawiasdw na urzadzeniu (rys 2).

» Zaktadajgc drzwiczki nalezy wszystkie czynnosci wykonac
w odwrotnej kolejnosci. Drzwiczki wstawiamy w gniazda
zawiasow pod katem 15° na przedniej $cianie urzadzenia

rys. 3
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Wymiana czesci
urzadzenia

réwnoczesnie pociskajac je w dot i w kierunku piekarnika,
az zawiasy wskocza w wyciecia. Nalezy sprawdzi¢ czy
wyciecia zawiasow prawidtowo wsunety sie do swoich
gniazd.

* 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 zawiasdw.

Uwaga:

Nalezy sprawdzi¢ czy objemy wspornikéw zawiaséw sg
prawidtowo umieszczone w swoich gniazdach.

W przeciwnym wypadku, podczas zdejmowania lub
wstawiania drzwiczek moze dojs¢ do niekontrolowanego
uruchomienia lub zamkniecia zawiasu gtéwnego,
wyposazonego w bardzo mocna sprezyne, co moze
spowodowac powazne uszkodzenia.

Oprawka zaréwki piekarnika jest pod napieciem.

Istnieje mozliwos¢ porazenia pradem!

Zanim wymienimy zarowke piekarnika, bezwzglednie
musimy

wytaczyc¢ piekarnik, wytaczajgc bezpiecznik lub odcinajac
doptyw energii elektrycznej do urzgdzenia.

Zaréwka w piekarniku

(tylko w niektorych modelach)

Zarowka jest elementem eksploatacyjnym i nie podlega

gwarancjil Do wymiany potrzebna jest zaréwka do

piekarnika o nastepujacych parametrach:

obudowa E 14, 230 V, 25 W, 300°C.

* Nalezy odkreci¢ szklany klosz w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i zamienic¢ zarowke w
piekarniku. Po czym szklany klosz nalezy ponownie
przykrecic.

Zarowki, zastosowane w niniejszym urzadzeniu, to
specjalne zardwki, przeznaczone wytacznie do urzadzen
gospodarstwa domowego, nieodpowiednie natomiast do
oswietlania pomieszczen w Panstwa domu.



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 zrddta zasilania, wytgczajac
bezpiecznik lub odcinajgc doptyw energii elektrycznej do urzadzenia.

Niefachowe naprawy urzadzer 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 usuna¢ 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 podtaczy¢ 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?
« 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?
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Zegar programujacy
wskazuje
nienormalne
wartosci lub

wtacza i wytacza
sie w sposob
niekontrolowany...

» Jesli zegar dziata nieprawidtowo, piekarnik nalezy na pare
minut wytaczyc¢ z sieci elektrycznej (odkrecic¢ bezpiecznik lub
wytaczyc¢ przetacznik gtowny), po czym nalezy go podtgczyc¢ do|
pradu i nastawi¢ doktadny czas dzienny.

Wyswietlacz zegara
programujgcego
mruga

» Dzieje sie to na wskutek spadku napiecia pradu lub gdy
piekarnik zostat dopiero co podtaczony do pradu. Czasy
nastawione zostaty catkowicie skasowane.

* Aby piekarnik zaczet dziata¢ nalezy nastawic¢ doktadny czas.

« Jesli piekarnik jest nastawiony na dziatanie automatyczne
zostaje on wytaczony, ukaze sie czas i wtaczy sie ograniczony
czasowo sygnat dzwiekowy. Potrawe nalezy wyciagnac z
piekarnika. Pokretto wyboru sposobu dziatania oraz pokretto
wyboru temperatury nalezy ustawi¢ w pozycji wyjsciowej. Aby
piekarnik uzywac w sposob klasyczny (bez programowania)
nastawiamy funkcje “Dziatanie reczne”.

Lampka kontorolna
nie swieci ...

» Czy zostaty uaktywnione wszystkie pokretta ?

* Moze zostat wytaczony bezpiecznik?

» Czy zostato prawidtowo nastawione pokretto do nastawienia
temperatury lub pokretto wyboru sposobu dziatania piekarnika?

Jesli mimo zastosowania sie do powyzej podanych
wskazowek, 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.



INSTRUKCJA USTAWIENIA | PRZYLACZENIA

Wazne ostrzezenia

* Podtaczenia moze dokonac jedynie uprawniony fachowiec.

* W instalacji elektrycznej powinien znajdowac sie przetacznik, wytgczajacy urzadzenie
z sieci na wszystkich biegunach, w ktérym, 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 przytaczajacych (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 by¢ 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 ragk 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 kierowac¢ 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 zamocowacd
na state, na przyktad wiazac z sasiednimi elementami.

* Urzadzenie nalezy wsungc¢ do elementu meblowego
na tyle, aby oba kotki rozporowe S$rub, znajdujagce sie
w otworach w obudowie piekarnika, mogty dotkngc¢
$cianek elementu meblowego.

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

Podtaczenia do sieci elektrycznej moze dokonac
wytacznie 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 podtgczeniowa nalezy otworzy¢ za pomoca
Srubokretu, jak jest przedstawione na zdjeciu
znajdujgcym sie na pokrywie.

* Fachowiec musi sprawdzi¢ napiecie podtaczeniowe
uzytkownika (230 V do N) za pomocg przyrzadu
pomiarowego!

* Przed podtagczeniem, nalezy sprawdzi¢ czy napiecie
podtaczeniowe na tabliczce znamionowej jest zgodne z
rzeczywistym napieciem w sieci elektrycznej.

* Dtugosc¢ kabla podtaczeniowego powinna wynosi¢ 1,5 m,
co umozliwi podtaczenie urzadzenia zanim zostanie ono
przysuniete do sciany.



* Przewodnik uziemniajacy powinien by¢ dtuzszy od
pozostatych przewodnikdw, tak aby w przypadku gdy
obejma przez ktdra jest przeprowadzony kabel popusci,
odtgczy sie on najpodznie;.

Postopek

* Na tylnej $cianie urzadzenia za pomocga Srubokretu
nalezy otworzyc¢ pokrywe klamry podtaczeniowej. Przy
tym za pomoca srubokretu wyzwoli¢ zasuwki jak jest
pokazane na pokrywie klamry podtaczeniowej.

« Kabel podtgczeniowy powinien byc¢ przeprowadzony
przez obejme, ktdra zabezpiecza go przed
wyciggnieciem. Gdy obejma nie jest jeszcze ustawiona,
nalezy ja umiescic tak aby sie na jednym miejscu
zacieta na obudowe klamry.

* Podtaczenia nalezy wykonac¢ wedtug jednej z mozliwosci
podanej na rysunkach. Jesli napiecia sieciowe sa rézne
mostki pomiedzy podtacznikami nalezy odpowiednio na
nowo postawic!

* Obejme odcigzeniowg nalezy mocno przykrecic i
zamknac pokrywe.

Kolory przewodnikéw

L1, L2, L3 = napieciowe przewodniki zewnetrzne
Przewaznie sa: czarne, czarne, bragzowe.

N = przewodnik neutralny

Przewaznie jest niebieski.

Nalezy bardzo uwazacd na prawidtowe podtgczenie
przewodnika-N!

PE = przewodnik uziemniajacy

Przewaznie jest zielono - zotty
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DANE TECHNICZNE

Tabliczka znamionowa

XXXXXX — XXXX XXXX XXXX

B B R
XXXXXX ' ‘

A Beb & !

G T mOoOOm>

Numer seryjny
Numer produktu
Model

Typ

Marka towarowa
Dane techniczne
Znaki zgodnosci

PRODUCENT ZACHOWUJE PRAWO DO ZMIAN
NIE WPEYWAJACYCH NA FUNKCJONALNOSC

Instrukcje obstugi urzadzenia mozna znalez¢ rowniez na

URZADZENIA.

naszych stronach internetowych:

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