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Kuchenka gazowo - elektryczna wolnostojaca

Szanowni Panstwo!

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, dodali$my doktadnie napisang instrukcje obstugi.

Instrukcja ta powinna Wam utatwi¢ zaznajomienie sie z Waszym
nowym urzadzeniem. Prosimy, abyscie przed pierwszym
uruchomieniem urzgdzenia dokfadnie przecztali instrukcje
obstugi.

Niniejsza instrukcja odnosi sie wytgcznie do urzadzenia
posiadajgcego znak przynaleznosci panstwowej danego
panstwa. Jesli dane urzadzenie nie posiada znaku
rozpoznawczego panstwa, nalezy przy jego uzytkowaniu
uwzgledniac¢ instrukcje techniczne w ktérych znajduja sie
odpowiednie wskazowki dotyczace przerdbki urzadzenia, aby
odpowiadato ono obowigzujgcym przepisom okreslonego
panstwa

Prosimy o sprawdzenie czy urzadzenie, ktére otrzymaliscie

jest nieposzkodowane. W przypadku uszkodzenia powstatego
podczas transportu, nalezy zwrécic¢ sie do sprzedawcy u ktérego
urzgdzenie zostato kupione lub do okregowego magazynu skad
urzadzenie zostato dostarczone. Numer telefonu, znajdziecie
Prstwo na rachunku lub kwicie dostawy. Zyczymu Panstwu wiele
zadowolenia przy uzytkowaniu Waszego nowego urzadzenia.
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Instrukcja przytaczenia Przytaczenie urzadzenia do zrédta energi elektrycznej musi
by¢ wykonane zgodnie z zasadami zawartymi w rozdziale
Przytaczenie do zrédta energii elektrycznej oraz zgodnie z
obowigzujacymi standardami i przepisami. Przytaczenia moze
dokona¢ wytacznie fachowiec.

Tabliczka znamionowa Tabliczka znamionowa urzadzenia, zawierajaca podstawowe
dane o urzadzeniu znajduje sie na dolnym brzegu piekarnika i
jest widoczna po otwarciu drzwiczek piekarnika.

Zalecenia dotyczace
bezpieczenstwa

* Dzieci w wieku o$miu lat oraz starsze, a takze osoby o
obnizonych mozliwosciach fizycznych, ruchowych lub
psychicznych czy tez osoby, ktérym brakuje doswiadczenia lub
wiedzy, moga uzytkowac niniejsze urzadzenie pod odpowiednig
opieka lub tez jezeli wczesniej zostaty odpowiednio pouczone
0 bezpiecznym uzytkowaniu urzgdzenia oraz rozumiejq
zagrozenia, ktére mogg wynikng¢ na skutek nieprawidtowego
uzytkowania tego urzadzenia. Dzieci nie powinny bawi¢ sie
urzadzeniem. Dzieci mogg czyscic¢ urzadzenie lub wykonywac
prace zwigzane z jego konserwacjg jedynie pozostajgc pod
odpowiednim nadzorem.

* OSTRZEZENIE: Urzadzenie oraz niektdre dostepne elementy
urzadzenia podczas uzytkowania urzgdzenia mocno sie
nagrzewaja. Nalezy uwazac, aby nie dotkng¢ elementéw
grzejnych. Dzieci ponizej 8 lat powinny byc¢ caty czas pod
nadzorem.

* OSTRZEZENIE: Niebezpieczenhstwo pozaru: na powierzchnie
ptyty nie nalezy ktas¢ zadnych przedmiotow.

* OSTRZEZENIE: Gotowanie z uzyciem tluszcz badz oleju na
ptycie kuchennej bez nadzoru grozi niebezpieczenstwem i moze
spowodowac pozar. Nigdy nie nalezy probowac zgasi¢ ognia,
uzywajgc do tego wody. Urzadzenie nalezy wytaczyc¢ i ptomien
przykry¢ pokrywa lub wilgotng Scierka.

» Stosowaé mozna tylko sonde temperaturowa, zalecang do
stosowania w tym piekarniku.
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« OSTRZEZENIE: Przed wymiang zarowki nalezy sie upewnic,
ze urzadzenie zostato odtgczone z sieci elektrycznej, aby w ten
sposob zapobiec niebezpieczehstwu porazenia pradem.

* 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 urzadzen czyszczgcych nie nalezy
stosowac do czyszczenia urzadzenia, poniewaz moze to
doprowadzi¢ do porazenia pragdem.

» Pokrywa kuchenki: Przed otwarciem pokrywy nalezy sprawdzic,
czy jest ona czysta i czy nie ma na niej resztek ptynéw. Pokrywa
jest lakierowana lub szklana i mozna jg zamknaé¢ dopiero
wowczas, gdy palniki catkowicie sie ochtodza. Symbol na
produkcie lub na jego opakowaniu oznacza, ze szklana pokrywa
urzgdzenia moze peknac, jezeli ulegnie nagrzaniu. Wytgczyc¢
nalezy wszystkie palniki i poczekac, az ptyta sie ochtodzi, zanim
zamknie sie pokrywe.

» Urzadzenie nie jest dostosowane do tego, by sterowac nim za
pomocg zewnetrznych zegardéw programujgcych lub specjalnych
systemow kontrolnych.

Ostrzezenia

» Urzadzenie moze podiaczy¢ jedynie fachowiec, upowazniony przez dystrybutora gazu
lub upowazniony serwis. Przy tym powinien sie rowniez kierowa¢ przepisami i warunkami
technicznymi przytacza lokalnego dystrybutora gazu. Zwigzane z tym wazne wskazéwki znajdujg,
sie w rozdziale Instrukcja podiaczenia.

» Nieupowaznione ingerencje i naprawy groza niebezpieczenstwem wybuchu, porazenia pradem i
zwarcia elektrycznego, co moze doprowadzi¢ do uszkodzen ciata i uszkodzen urzadzenia. Prace
tego typu moze wykonywac jedynie upowazniony fachowiec.

* Przed montazem i podigczeniem nalezy sie upewnic, ze lokalne warunki podiaczenia (rodzaj
gazu i ci$nienie gazu) sg zgodne z warunkami technicznymi samego urzadzenia.

» Warunki techniczne urzgdzenia sg podane na tabliczce znamionowe;j.

» Urzadzenie nie jest podtaczone do komina czy przewodu wentylacyjnego. Zamontowane i
podtaczone powinno by¢ zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, dotyczacymi podiaczenia.
Podczas uzytkowania palnikéw gazowych do pomieszczenia, w ktérym znajduje sie urzadzenie,
gromadzi sie dodatkowe ciepto i wilgo¢. Zadbac¢ nalezy o wystarczajace wietrzenie kuchni,
szczegOlnie podczas uzytkowania urzgdzenia. Otworzy¢ nalezy naturalne otwory wentylacyjne
lub zainstalowa¢ mechaniczne urzadzenie doi wentylacji (mechaniczny wyciag kuchenny).

» Urzadzenie nalezy do klasy 2/1. Urzadzenie, ustawione w ciagu elementéw, moze sie z obu



stron dotykac¢ sasednich elementéw meblowych. Z jednej strony, w odlegtosci conajmniej 10 cm,
moze sta¢ wysoki element meblowy, wyzszy od urzadzenia. Z drugiej strony moze znajdowac sie
tylko element meblowy takiej samej wysokosci, co urzgdzenie.

+ Odlegto$¢ pomiedzy urzadzeniem i wyciggiem kuchennym powinna wynosi¢ 650 mm badz
przynajmniej tyle, ile podano w instrukcji montazu okapu.

+ Kable przylaczeniowe urzadzen, znajdujace sie w poblizu urzadzenia, moga po $cisnieciu
drzwiczkami piekarnika ulec uszkodzeniu i spowodowac¢ zwarcie elektryczne. Dlatego
elektryczne kable przytaczeniowe innych urzadzen powinny znajdowac sie w bezpiecznej

odlegtosci od piekarnika.

» Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do gotowania. Nie nalezy go stosowac w jakimkolwiek
innym celu, np. do ogrzewania pomieszczenia. Na ptycie kuchennej nie nalezy stawia¢ pustych

naczyn.

» Nalezy uwazac¢ na doktadne zestawienie czesci palnika.

Symbol na produkcie lub na opakowaniu oznacza, ze tego produktu nie wolno
ﬁ traktowac tak, jak innych odpadéw domowych. Nalezy odda¢ go do wlasciwego

punktu skupu surowcéw wtornych zajmujacego sie ztomowanym sprzetem

elektrycznym i elektronicznym. Wtasciwa utylizacja i ztomowanie pomaga w
eliminacji niekorzystnego wplywu ztomowanych produktéw na srodowisko naturalne oraz
zdrowie. Aby uzyskac¢ szczeg6towe dane dotyczace mozliwosci recyklingu niniejszego
urzadzenia, nalezy skontaktowa¢ sie z lokalnym urzedem miasta, stuzbami oczyszczania
miasta lub sklepem, w ktorym produkt zostat zakupiony.

Zastosowanie

W przypadku pojawienia
sie zaktécen w instalacji
gazowej, lub jesli

w pomieszczeniu
poczujemy gaz:

Piekarnik elektryczny jest przeznaczony do przygotowywania
positkéw w gospodarstwie domowym. Stosowanie go do
innych celéw jest zabronione! Poszczegdine sposoby jego
zastosowania sg dokfadnie opisane ponizej w instrukcji obstugi.

* natychmiast nalezy zamkng¢ gtéwny zawor doptywu gazu z
butli gazowej lub sieci gazowe;j;

» zgasi¢ wszystkie zrodta ognia tacznie z papierosami;

* nie wolno wigczac¢ urzadzen elektrycznych (nawet zapala¢
Swiatta!);

* pomieszczenie nalezy dobrze wywietrzy¢ — otworzy¢ okna!

» natychmiast zawiadomi¢ serwis lub pogotowie gazowe.
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Na rysunku zostat przedstawiony jeden z modeli urzadzen. Poniewaz urzadzenia, do ktérych odnosi
sie niniejsza instrukcja obstugi, mogg posiada¢ r6zne wyposazenie, wobec tego moga by¢ opisane
funkcje i wyposazenie, ktérych Panstwa urzadzenie nie posiada.

N =

0O N OhAW

N =

0N OGAW

Pokrywa kuchenki (tylko w niektérych modelach)
Otwor odprowadzajacy pare oraz produkty spalania z
piekarnika

Okolica ptyt grzejnych

Panel sterujacy

Uchwyt drzwi piekarnika

Drzwiczki piekarnika

Szuflada kuchenki

Nézki do regulowania (dostepne po wyjeciu szuflady;
tylko w niektorych modelach)

Pokrywa kuchenki (tylko w niektorych modelach)
Otwor odprowadzajacy pare oraz produkty spalania z
piekarnika

Okolica ptyt grzejnych

Panel sterujacy

Uchwyt drzwi piekarnika

Drzwiczki piekarnika

Szuflada kuchenki

Nozki do regulowania (dostepne po wyjeciu szuflady;
tylko w niektérych modelach)



. Pokretlo wyboru sposobu pieczenia oraz 6 Iskrownik do zapalania palnikéw (tylko w

innych ustawien niektérych modelach)
. Lampka kontrolna piekarnika. Swieci dopoki 7. Pokretio elektrycznej piyty grzejnej, lewe
piekarnik sie zagrzewa, po osiagnieciu przednie
wybranej temperatury gasnie 8. Pokretto palnika gazowego, prawe przednie
. Pokretlo ustawienia temperatury piekarnika 9. Pokretto palnika gazowego, prawe tylne
. Zegar programujacy /programator czasu/ (tylko 10 Lampka kontrolna piekarnika. Swieci dopdki
w niektorych modelach) piekarnik sie zagrzewa, po osiagnieciu
. Pokretio elektrycznej ptyty grzejnej, lewe tylne wybranej temperatury gasnie

Zapton elektryczny

(tylko w niektérych modelach)

Palniki gazowe mozna zapala¢ za pomoca $wieczek zaptonowych,
wbudowanych przy kazdym palniku.

Zapton elektryczny dziata tylko wtedy, gdy wtyczka kabla
podtaczeniowego jest podtaczona do pradu.

Jesli zapton elektryczny nie dziata z powodu braku pradu lub gdy
Swieczki zaptonowe sg wilgotne, gaz mozemy zapali¢

zapatka lub zapalniczkg do zapalania gazu. W identyczny sposob
zapala sie gaz palnika piekarnika.
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Pokrywa kuchenki

Zegar programujacy
(tylko w niektorych
modelach)

Minutnik (timer)
mechaniczny

P

Wytacznik — 120minut
(wytacznik czasu)

Vs /%/ : \L////\\\
8/ ""o\\
\\'f 5 5‘/)

ey

(posiadaja tylko niektére modele piekarnikow)

Przed otwarciem pokrywy nalezy sprawdzi¢ czy jest czysta i nie jest
zalana ptynem.

Pokrywa kuchenki moze by¢ lakierowana lub szklana i mozna jg
zamkna¢ dopiero wtedy, gdy plyty grzejne sg zupetnie wyzigbione.

Symbol na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze szklana
pokrywa urzadzenia moze peknaé, gdy ulegnie nagrzaniu. Wylgczy¢
nalezy wszystkie palniki i odczekac, az ptyta kuchenna sie ochtodzi,
zanim zamknieta zostanie pokrywa.

Doktadny czas dzienny nalezy nastawi¢ w sposob opisany w
instrukcji przedstawiajacej dziatanie zegara programujacego.
Nastawienie czasu jest niezbedne do uzytkowania, poniewaz
piekarnik moze dziata¢ dopiero po jego nastawieniu.

Najdtuzszy czas ustawienia wynosi 60 min. Po uptywie
ustawionego czasu, witacza sig sygnat dzwigkowy, ktory trwa
okoto pieciu sekund. Doktadny czas nastawiamy najpierw przez
przekrecenie pokretta w kierunku ruchu wskazéwek zegara a
nastepnie przez przekrecenie go w kierunku odwrotnym.

Wytgcznik czasu umozliwia nastawienie od 0 -120 minut.

» Pokretto nalezy przekreci¢ w kierunku ruchu wskazéwek
zegara na czas zadany. Po uptywie zgdanego czasu wybrany
system ogrzewania, wytaczy sie.

» W przypadku gdy nie zastosujemy wytacznika czasowego
ze wzgledu na krétki czas ogrzewania do 15 minut
(podgrzewanie, pieczenie pizzy itd.) lub gdy czas ogrzewania
jest diuzszy od 120 min. (przygotowanie potraw wymagajacych
diuzszego czasu gotowania) zaleca sie reczne ustawenie
czasu. Kadar ne Zelite uporabiti asovnega stikala ali so ¢asi
krajsi

* Przy recznym ustawieniu czasu, nalezy pokretto przekreci¢ w
lewo do symbolu ¥ . W pozycji 0 piekarnik nie dziata.



Przed pierwszym
uzyciem (w zaleznos$ci
od modelu)

Wazne uwagi

A) Elektryczne plyty grzejne

.

Ptyty grzejne nalezy bez naczyn przez 3-5 minut wiaczy¢

na najwyzsza temperature aby »przepality sie«. Podczas
pierwszego zagrzewania moze doj$¢ do pojawienia sie dymu

z powtoki ptyty grzejnej. Przez »przepalenie« powtoka ptyty
grzejnej osigga najwiekszg odpornosc.

Witroceramiczna powierzchni¢ nalezy wytrzeé wilgotng
Sciereczkg z odrobing ptynu do mycia naczyn. Nie nalezy
uzywac sciernych srodkéw czyszczacych, powodujgcych
zadrapania, ggbek do mycia garnkow, odplamiaczy do rdzy lub
innych plam.

Pdl grzejnych nie nalezy wiacza¢ bez naczyn oraz uzywac ich
do ogrzewania pomieszczen!

Nalezy uwaza¢ aby pola grzejne i dna naczyn byly czyste i
suche, umozliwia to dobre przewodzenie ciepta i zapobiega
uszkodzeniu powierzchni ptyty grzejnej.

Rozgrzany na polach grzejnych ttuszcz lub olej moze szybko
zapali¢ sie. W zwigzku z tym, przygotowywane na ttuszczu
lub oleju potrawy (na przyktad ziemniaki smazone), nalezy
przygotowywac ostroznie i pod statg kontrolg.

Na ptyte kuchenng nie wolno stawia¢ wilgotnych naczyn lub
pokrywek. Wilgo¢, negatywnie wptywa na pola grzejne.
Goracych naczynh nie nalezy studzi¢ na nieuzywanych polach
grzejnych, poniewaz pod naczyniami powstaje kondens, ktory
przyspiesza rdzewienie.

Wazne uwagi dotyczace ptyty witroceramicznej

.

Pole grzejne szybko osigga nastawiong moc tzn. temperature
ogrzewania, a okolica pdl grzejnych pozostaje chtodna.

Ptyta ceramiczna jest odporna na szoki termiczne.

Ptyta ceramiczna jest odporna na uderzenia. Naczynia mozna
postawi¢ na plyte nawet bardziej energicznie nie uszkadzajac jej.
Ptyty ceramicznej nie wolno uzywacé jako powierzchni
roboczej. Ostrymi narzedziami mozna jg uszkodzi¢ lub
zarysowac.

Przygotowywanie potraw na goracych polach grzejnych w
naczyniach aluminiowych lub plastikowych jest zabronione. Na
ptyte ceramiczng nie wolno ktas¢ zadnych przedmiotow
plastikowych lub folii aluminiowe;j.

Nie wolno uzywac peknietej lub ztamanej ptyty. Przedmiot
padajacy na ptyte ostrg krawedzig moze spowodowaé
ztamanie

ptyty. Skutki moga by¢ widoczne od razu lub dopiero po
pewnym czasie. Gdy zauwazymy jakiekolwiek widoczne

(o]
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Naczynia

peknigcie nalezy urzadzenie natychmiast odtgczy¢ od zrédta
zasilania pradu.

» Jesli po powierzchni ptyty witroceramicznej rozsypie sie
cukier lub rozleje bardzo stodki ptyn, ptyte nalezy natychmiast
wytrzec.

Rady dotyczace naczyn

Nalezy uzywac jako$ciowo dobrych naczyn o rownym i stabilnym

dnie.

* Przewodzenie ciepta jest najlepsze, gdy dno naczynia i pole
grzejne posiadajg te samg srednice, a naczynie stawiamy na
srodku pola grzejnego.

» Gotujac w zaroodpornym lub porcelanowym naczyniu, nalezy
przestrzega¢ wskazowek producenta naczyn.

» Uzywajac do gotowania szybkowaru nalezy go kontrolowac,
dopoki nie osiggniemy w nim nalezytego cisnienia. Pole
grzejne nalezy nastawi¢ na najwyzszy stopien gotowania,
po osiggnieciu nalezytego ¢isnienia w szybkowarze w
odpowiednim czasie nalezy zmniejszy¢ stopien gotowania za
pomoca odpowiedniego sensora.

» Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby w szybkowarze lub innych
naczyniach znajdowata sie dostateczna ilo$¢ ptynu. Uzycie
pustego naczynia na ptycie kuchennej, moze z powodu
przegrzania sie, spowodowac uszkodzenie zarébwno naczynia
jak i samej ptyty (pola grzejnego).

 Zaroodpornych naczyn o specjalnie szlifowanym dnie mozna
uzywac na ptytach witroceramicznych, jesli Srednica dna
odpowiada $rednicy pola grzejnego. Naczynia o wiekszej
Srednicy moga ulec peknigciu z powodu naprezen cieplnych.

* Przy uzyciu specjalnych naczyn, nalezy uwzgledniaé
instrukcje producenta.

» Jesli do gotowania na ptycie witroceramicznej uzywamy
naczyn posiadajacych dno odbijajace ciepto (jasne
metalizowane
powierzchnie) lub naczynia o grubym dnie, czas potrzebny do
zagotowania moze przedtuzy¢ sie o kilka minut (do 10 minut).
Do gotowania wiekszej ilosci ptynu zalecamy uzywania naczyn
posiadajgcych réwne ciemne dno.

* Nie nalezy uzywac glinianych naczyn, gdyz te na powierzchni
ptyty pozostawiajq rysy.



Oszczedzanie energii
elektrycznej

Przed pierwszym
uzyciem

Uwagi szczegélne

Srednice naczyn powinny byé takie same jak $rednice pdl
grzejnych. Jesli naczynie jest zbyt mate, dochodzi do strat
ciepta, a pole grzejne moze ulec uszkodzeniu.

Nalezy zawsze uzywac pokrywek, jesli na to pozwala
przygotowywana potrawa.

Wielko$¢ naczynia powinna by¢ dostosowana do ilosci
przygotowywanej potrawy. Gotowanie matej ilosci potrawy w
duzym naczyniu oznacza strate energii.

Potrawy, wymagajace dtugiego gotowania, nalezy gotowa¢ w
szybkowarach.

Warzywa, ziemniaki itp. powinno gotowac¢ sie w mniejszych
ilosciah wody. W ten sposéb ugotujg sie one szybcie;j.
Wskazane jest réwniez uzycie pokrywki. Po zagotowaniu
wody nalezy za pomocg sensora, moc grzania ustawi¢ na
powolne gotowanie.

B) Palniki gazowe

Przed pierwszym ich uzyciem nie wymagajg one jakiego$
specjalnego postepowania.

W celu przygotowania potraw zapiekanych, palnik poczatkowo
nalezy ustawi¢ na najwiekszg moc ptomienia, a nastepnie
gotowac na ptomieniu 0 mniejszej mocy.

Palniki na ptycie kuchennej posiadajg zabezpieczenie
przeciwwyptywowe. Jesli ptomien palnika przypadkowo
zgasnie (zalanie, przeciag itp.), doptyw gazu zamknie

sie samoczynnie. Ulatnianie gazu po pomieszczeniu jest
wykluczone!

Jesli niekontrolowanie zgasnie ptomien w palnikach
niezabezpieczonych termoelektrycznie, gaz ulatnia sie po
pomieszczeniu!

Pokrywe palnika nalezy zawsze potozy¢ bardzo doktadnie
na korong palnika. Nalezy uwazac, aby naciecia na koronie
palnika byty zawsze wolne od zanieczyszczen.

1 Pokrywa korony palnika
2 Korona palnika z nosnikiem pokrywy palnika
3 Trzpien zabezpieczenia przeciwwyptywowego (posiadaja tylko

niektére modele)

4 Zapalarka
5 Dysza
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Naczynia

» Prawidtowo wybrane naczynie gwarantuje optymalny czas
gotowania i zuzycie gazu. Najwazniejsza jest srednica
naczynia.

» Plomyki ognia, siegajace poza obreb zbyt matego garnka,
niszcza go. Zwieksza sie réwniez zuzycie gazu.

» Do spalania gaz potrzebuje takze tlen, tego zas przy zbyt
duzym naczyniu nie ma wystarczajaco, wobec czego
wykorzystanie procesu spalania jest mniejsze.

» Ostrzezenie! Naczynie powinno by¢ odsuniete od brzegu
urzadzenia o conajmniej 15 mm, aby zapobiec zbytniemu
nagrzewanie sie sasiedniego elementu kuchennego. Sasiedni
element kuchenny moze by¢ tylko tej samej wysokosci, co
urzadzenie.

Kratka dodatkowa (posiadajg tylko niektére modele)
Dodatkowg kratke nadpalnikowg nalezy uzy¢, w przypadku gdy
gotuje sie w naczyniu o mniejszej srednicy. Nalezy jg umiescic¢
na kratce palnika pomocniczego.

Rodzaj palnika Srednica naczynia
Duzy (3,0kW) 220-240 mm
Normalny (1,9kW) 180-220 mm
Pomocniczy (1,0kW) 120-180 mm
Tréjpierscieniowy (3,5kW) 220-240 mm




Sterowanie klasycznymi ptytami grzejnymi

» Plyty grzejne wigcza sie za pomocg pokretet znajdujacych sie
na panelu sterujgcym.

» Znaki znajdujace sie obok pokretet oznaczajg poszczegding
ptyte grzejna.

* Moc grzania ptyt grzejnych mozna nastawi¢ bezstopniowo
(1-9) lub stopniowo (1-6).

» Pokretta stopniowego nastawiania mocy, mozna obraca¢ w
obydwu kierunkach. Gdy obracamy pokretta bezstopniowego
nastawiania mocy w kierunku ruchu wskazowek zegara,
powiekszamy moc grzania, obracajac je w kierunku
przeciwnym, zmniejszamy moc grzania.

« Zalecamy wytgczenie ptyty grzejnej 3 -5 minut przed
koncem gotowania, co pozwoli nam na wykorzystanie mocy
resztkowej, a tym samym na oszczedzenie pradu. (W tabeli
znajduja sie przyklady uzycia poszczegolnych stopni grzania).

E (S

0o |o Plyta grzejna jest WYLACZONA.

12 11 _Utr'zymywanie ci_ep_’f.a i podgrzewanie mniejszych
ilodci potraw (najnizsza moc).

3 |2 Kontynuowania gotowania.
Kontynuowanie gotowania wiekszej ilosci potraw,

453 kontynuowanie pieczenia wigkszych kawatkow.

6 |4 Pieczenie, przygotowanie zasmazki.

7-8 |5 Pieczenie.

9 |6 By .potr.awa zagotowata sie, zapiekia sie, piekta sie
(najwyzsza moc).

Plyty szybkogrzejne (tylko u niektérych modeli) réznig sie od
normalnych ptyt grzejnych wigkszg mocg grzania co oznacza, ze
ogrzewajq si¢ one szybcie;.

Posiadaja one posrodku czerwong kropke, ktora z biegiem
czasu pod wplywem czestego grzania i czyszczenia zniknie.

HI-Light pola grzejne Pola grzejne z grzatkami HI-Light roznig sie od zwyktych pol
grzejnych, wyjatkowo krotkim czasem potrzebnym do uzyskania
maksymalnej temepratury grzania, co umozliwia przyspieszone
gotowanie.

Wskaznik ciepta resztkowego

Kazde pole grzejne posiada lampke kontrolng, sygnalizujgca, ze
pole grzejne jest gorace. Gdy pole grzejne sie wyziebi, lampka
zgasnie. Wskaznik ciepta resztkowego swieci rowniez wtedy,
gdy na nieuzywane pole grzejne postawimy gorace naczynie.
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Instrukcja obstugi palnikéw gazowych

Pokretto palnika
gazowego

o~

L] doptyw gazu wytgczony

0 najwieksza moc

0 najmniejsza moc

Zapalanie i sposob
dziatania palnikéw (w
zaleznosci od modelu)

» Palniki gazowe obstuguje sie przy pomocy pokretet na panelu
sterujacym. Na pokrettach moc grzewcza oznaczona jest
za pomoca duzego i matego ptomienia (patrz rozdziat: Opis
urzadzenia).

» Pokretto nalezy obraca¢ od pozycji duzego (0) do pozyciji
matego ptomienia () i z powrotem. Pozycja w ktérej osiaga
sie moc grzewczg, znajduje sie pomiedzy matym a duzym
ptomieniem tzn. pomigdzy najwyzszym i najnizszym stopniem
nastawienia mocy grzania.

« Palniki gazowe mozna zapali¢ za pomocg zapalarek,
wbudowanych przy kazdym palniku (posiadajg tylko niektére
modele).

Przed przekreceniem pokretta, pokretio nalezy
docisna¢ do panelu sterujacego.

Zapalanie jednoreczne

» W celu zapalenia palnika gazowego nalezy przycisna¢
odpowiednie pokretto palnika i przekreci¢ je do pozyciji
najwyzszej mocy. Wigczy sig iskra elektryczna zapalarki, a
astepnie zapali sie uchodzacy gaz.

« Jezeli zapalanie elektryczne nie dziata z powodu przerwy w
dostawie pradu lub wilgotnych $wiec elektrycznych, wtedy gaz
mozna zapali¢ rowniez za pomocg zapatki lub zapalarki do
gazu.

Zapalanie obureczne

« W celu zapalenia palnika gazowego nalezy przycisnaé
odpowiednie pokretto palnika i przekreci¢ je do pozyciji
najwyzszej mocy. Nalezy przycisna¢ iskrownik zapalarki
stuzacy do zapalania palnikow. Wigczy sig iskra elektryczna
zapalarki, a nastepnie zapali si¢ uchodzacy gaz.




Przed pierwszym
uzyciem

Wazne ostrzezenia

» Jezeli zapalanie elektryczne nie dziata z powodu przerwy w
dostawie pradu lub wilgotnych swiec elektrycznych, wtedy gaz
Do mozna zapali¢ réwniez za pomoca zapatki lub zapalarki do
gazu.

» Po zapaleniu ptomienia, pokretto nalezy przetrzymaé w
wybranej pozycji jeszcze przez okoto 10 sekund, aby ptomien
ustabilizowat sie.

* Wysokos¢ ptomienia mozna regulowa¢ pomigdzy najwyzszym
i najnizszym stopniem nastawienia mocy grzania. Nie
zalecamy nastawienia ptomienia w pozycji pomiedzy (0) i(e).
W tym obszarze ptomien jest niestabilny i moze zgasnag¢.

A Jesli palnik nie zapalit sie po 15 sekundach, palnik
nalezy wytaczy¢ i odczekaé przynajmniej 1 minute. Po
czym powtorzy¢ probe zapalenia.

A Jesli ptomien palnika zgasnie - niezaleznie od
przyczyny - palnik nalezy wylaczy¢ i odczekaé
przynajmniej 1 minute przed préba ponownego
zapalenia.

» Uwaga: Podczas zapalania palnikdw (tréjpierscieniowych,
dwupierscieniowych oraz palnika Mini Wok ) powinny by¢ one
pokryte naczyniami.

» Aby wytaczy¢ palnik nalezy pokretto przekreci¢ na pozycje (e).

» 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 wymagajg przepisy lub jest to oznaczone w tabelach

instrukgiji.

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 wytgczyé. Wykorzystanie
pozostatego ciepta pozwala nam na zaoszczedzenie pradu.
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Sterowanie Do sterowania piekarnika stuzy pokretto wiaczyc¢/wytaczy¢ oraz
nastawienie sposobu dziatania piekarnika jak i pokretto stuzace
do nastawienia temperatury.

Pokretto stuzace do nastawienia temperatury

(¢}
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Sposoby dziatania
piekarnika

Oswietlenie piekarnika

Niektore modele wyposazone sa w dwie zarédwki do oswietlania
piekarnika: jedna umieszczona jest na tylnej Sciance u gory,
natomiast druga, dodatkowa zaréwka boczna, umiejscowiona
jest na srodku prawej bocznej $cianki.Oswietlenie piekarnika
mozna wiaczy¢ bez wtaczania innej funkcji. Podczas innych
sposobéw dziatania piekarnika, o$wietlenie piekarnika wigczy sie
automatycznie przy nastawianiu sposobu dziatania.

O Ogrzewanie gorna/dolng grzatka

Grzatki znajdujace sie w gornej i doinej czesci piekarnika
réwnomiernie oddajg ciepto we wnetrzu piekarnika. Przy uzyciu
tej funkcji pieczenie

ciasta lub miesa jest mozliwe tylko na jednym poziomie.

O Grin

W tym trybie dziatania pracuje infra grzatka. Ciepto oddaje
bezposrednio infra grzatka, umieszczona w suficie piekarnika.
Tryb dziatania nie jest odpowiedni do pieczenia mniejszych
kawatkdw miesa, jak na przyktad bitek, kaszanki, kotletow,
zeberek itp.

Grill z wentylatorem

Dziatajg rownoczesnie infra grzatka i wentylator.

Ten sposoéb dziatania nadaje sie najbardziej do grillowania
miesa oraz pieczenia wiekszych kawatkéw migsa i drobiu na
jednym poziomie piekarnika. Odpowiedni jest rowniez do
zapiekania migsa i dopiekania chrupiagcej skorki.

Termoobieg i dolna grzatka

W tym trybie dziatania réwnoczes$nie pracujg dolna grzatka i
wentylator z goracym powietrzem. Najlepiej udaje sie pieczenie
wilgotnego lub ciezkiego ciasta, plackow owocowych z ciasta
drozdzowego lub kruchego oraz sernika.
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»PIZZA SYSTEM«

Ten tryb dziatania odpowiedni jest do pieczenia pizzy. Pizze
nalezy wstawi¢ do wstepnie nagrzanego piekarnika i piec w
temperaturze 190 — 210 °C, 15 - 25 minut, w zaleznosci od
wielkosci pizzy, na ptytkiej blasze w prowadnicy na 2 poziomie.

Gorace powietrze

Dziatajg rownoczesnie grzatka kotowa i wentylator - termoobieg.
Wentylator znajdujacy sie za tylng Sciang piekarnika powoduje
obieg goracego powietrza w piekarniku wokot pieczeni lub
ciasta. Ten sposéb dziatania nadaje sie najbardziej do

pieczenia miesa lub ciasta na kilku poziomach.

Temperatura pieczenia jest nizsza w poréwnaniu z klasycznym
systemem pieczenia.

Rozmrazanie

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

Ten system stuzy do powolnego rozmrazania zamrozonych
produktow.

Grzatka dolna i wentylator

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

Ogrzewanie gorna grzatka i wentylatorem

Przy tego typu ogrzewaniu dziatajg réwnoczesnie grzatka gérna i
wentylator. Wentylator umozliwia rbwnomierne krazenie cieptego
powietrza w piekarniku. Ten sposob dziatania nadaje si¢ do
pieczenia réznorodnych ciast, rozmrazania zamrozonych
produktow, suszenia owocow i jarzyn. Zanim wstawimy produkty
zywnosciowe do ogrzanego piekarnika nalezy odczek¢ by
lampka zgasta. Najlepsze wyniki pieczenia osiggamy przy pieczeniu
na jednym poziomie. Troche stabsze wyniki osiagamy przy pieczeniu
na dwu poziomach. Piekarnik nalezy przed pieczeniem ogrzac.
Nalezy uzywac 2 i 4 prowadnicy od dotu. Temperatura pieczenia jest
nizsza w poréwnaniu z klasycznym systemem pieczenia.
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U Grzatka dolna/AquaClean

Ciepto oddaje tylko grzatka znajdujaca sie w dolnej czesci
piekarnika. Ten sposéb dziatania wybieramy wtedy, gdy
chcemy bardziej zapiec spodnig cze$¢ pieczywa (na przyktad
pieczenie ciast wilgotnych nadziewanych owocami). Pokretto
ustawienia temperatury mozna wtedy ustawi¢ na dowolng
temperature. Dolnej grzatki - AquaClean mozemy uzy¢ podczas
czyszczenia piekanika. Doktadne dane znajdujg sie w rozdziale
,Czyszczenie i konserwacja ,..

O Ogrzewanie gorna grzatka

Ciepto oddaje tylko grzatka znajdujgca sie w gornej czesci
piekarnika. Ten sposob dziatania wybieramy wtedy, gdy chcemy
bardziej zapiec gornag czes¢ potrawy (na przyktad dodatkowe
zapieczenie).

Zachowanie ciepta potrawy

(Potrawe nalezy postawi¢ na ruszcie w prowadnicy na 2
poziomie.)

Zachowanie ciepta nalezy stosowaé do podgrzewania uprzednio
przygotowanych potraw. Pokretto temperatury nalezy nastawi¢
na 70 °C. Czas podgrzewania jest dowolny, jednak nie zbyt
krétki, aby potrawa zdarzyta sie dobrze podgrzac.
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Poziomy pieczenia (w
zaleznosci od modelu)

Prowadhnice teleskopowe
(w zaleznosci od
modelu)

» Wyposazenie piekarnika (ruszt, gteboka i ptytka blache do
pieczenia) mozna ustawi¢ w piekarniku w 5. poziomach.

» Nalezy wzig¢ pod uwage, ze poziomy pieczenia zawsze
liczymy od dotu do gory! W tabelach ponizej opisane sg
poszczegdlne poziomy.

» Prowadnice moga by¢ wyttaczane, druciane lub teleskopowe
(zaleznie od typu piekarnika). Wysuwane prowadnice
teleskopowe posiadaja 2, 3 i 5 poziom. Jesli piekarnik posiada
prowadnice druciane nalezy ruszt i blachy do pieczenia
umiesci¢ w szczelinach prowadnic.

W wysuwane prowadnice teleskopowe wyposazony jest 2, 3
i 5 poziom. Po lewej i prawej stronie w piekarniku znajduja sie
drabinki z prowadnicami teleskopowymi na 3 poziomach.

Mozliwosci ich wysuwania sg nastepujace:

« trzy prowadnice czesciowo wysuwane

 jedna prowadnica catkowicie i dwie cze$ciowo wysuwane
« trzy catkowicie wysuwane prowadnice.

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

» Przed wstawieniem rusztu, blachy do pieczenia lub blachy do
ktorej ma Sciekac tluszcz nalezy najpierw wyja¢ prowadnice
teleskopowe z jednego poziomu.

» Ruszt, ptytkg lub gtebokg blache nalezy ustawi¢ na
wyciagnietg prowadnice a nastepnie rekg docisna¢ jg do
konca. Drzwi piekarnika nalezy zamkna¢ dopiero wtedy, gdy
prowadnice docisniete sg do oporu.



Wyposazenie piekarnika
(w zaleznosci od modelu)

Brytfanna szklana przeznaczona jest do pieczenia potraw.
Uzywamy jej rowniez jako tacy do podawania positkow.

—

Ruszt na ktéry mozna postawi¢ naczynie z potrawg lub
piec potrawe na ruszcie.

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

Blacha ptlytka przeznaczona jest tylko do pieczenia ciast i
ciastek.

Blacha gteboka jest przeznaczona do pieczenia migsa oraz
ciast wilgotnych. Uzywamy jej réwniez jako naczynia do
ktorego Scieka tluszcz.

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

Tylna $ciana piekarnika jest obtozona wktadami katalitycznymi
(zaleznie od typu piekarnika), ktére moze zamontowaé lub
usung¢ wytacznie fachowiec lub serwisant.
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Filtr przeciwtluszczowy Filtr przeciwttuszczowy znajdujacy sie na tylnej Scianie

(w zaleznosci od modelu) piekarnika, chroni wentylator, grzatke okragta oraz piekarnik
przed pryskajacym ttuszczem. Filtr przeciwtluszczowy nalezy
wstawi¢ zawsze przed pieczeniem miesa. Przed pieczeniem
ciast nalezy go obowigzkowo zdja¢! Jesli filtr
przeciwttuszczowy jest wstawiony podczas pieczenia ciast,
ciasto moze sie nie upiec.

Przygotowywanie potraw

Pieczenie ciasta « Do pieczenia ciasta nalezy uzywa¢ (J i ). (Sterowanie
i wybor sposobu dziatania piekarnika zalezy od modelu
piekarnika).

» Przed pieczeniem ciasta, filtr przeciwttuszczowy nalezy
obowigzkowo zdjaé!

Wskazowki

» Podczas pieczenia ciasta nalezy zawsze uwzgledniac
wybor prowadnicy, temperature oraz czas pieczenia, dane
ktore sa podane w tabeli. Nalezy zapomnie¢ o starych
przyzwyczajeniach oraz praktyce, ktérg 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.

4 giz? N O Pieczenie ciasta gérna/dolng grzatka
! » Nalezy piec wytacznie na jednym poziomie pieczenia.

Gornal/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 postawi¢ na ruszcie. Jesli uzywamy do
pieczenia blache z wyposazenia piekarnika ruszt nalezy wyjac.

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




Pieczenie ciasta goragcym powietrzem

Pieczenie ciasta gorgcym powietrzem jest szczegdlnie zalecane
do pieczenia na kilku poziomach drobnych ciasteczek, uzywamy
do tego plytkich blach. Zalecamy, ogrzewanie wstepne oraz
pieczenie na 2 i 4 poziomie. Pieczenie ciast wilgotnych oraz
tortdw owocowych na jednym poziomie.

» Temperatura jest zazwyczaj nizsza niz przy pieczeniu ciast
gorna/dolng grzatkg (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
by¢ rézny. Jesli pieczemy wigcej ciast na raz (w dwoch lub
trzech poziomach), a czas ich pieczenia jest rozny, niektore
ciasta bedziemy musieli wyja¢ wczesniej (ciasto na blasze w
gornej prowadnicy).

» Drobne ciasteczka, keksy powinny by¢ jednej grubosci oraz
wysokosci. Ciasteczka réznigce sie ksztattem nie mogg upiec
sie rownoczesnie!

» Podczas pieczenia wiekszej ilosci ciast rownoczesnie, w
piekarniku pojawi sie para, ktéra moze skropli¢ sie na drzwiach
piekarnika.

Wskazowki dotyczace pieczenia ciasta

Czy ciasto jest upieczone?

Ciasto nalezy przektu¢ w najwyzszym miejscu za pomocg
drewnianego patyczka. Jesli do patyczka nie klei sig ciasto,
oznacza to, ze jest ono upieczone. Piekarnik mozna wytaczyc i
wykorzysta¢ moc resztkowa.

Ciasto opadto

Nalezy sprawdzi¢ przepis. Nastgpnym razem nalezy uzy¢ mniej
Ptynu, uzgledni¢ czas miksowania a zwtaszcza wtedy, gdy
uzywamy do tego mikseréw elektrycznych.

Ciasto jest od spodu za jasne

Podczas nastgpnego pieczenia nalezy uzy¢ ciemnej blachy lub
formy. Ciasto nalezy postawi¢ o jedng prowadnice nizej lub pod
koniec pieczenia wigczy¢ dolng grzatke.

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

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

» Temperatura jest podana w interwatach. Na poczatku nalezy
nastawi¢ temperature nizszg. Jesli ciasto dostatecznie
nie zbrazowieje, nalezy podczas nastepnego pieczenia
podwyzszy¢ temperature.

» Czasy pieczenia sg podane w przyblizeniu i moga sie one
rézni¢ w zaleznosci od warunkow.

» Czasy wydrukowane ttustym drukiem wskazuja najodpowie-
dniejszy sposob ogrzewania w zaleznosci od rodzaju ciasta.

» Gwiazdka * oznacza, ze piekarnik nalezy wstepnie podgrzac.

* Przy uzyciu papieru do pieczenia, nalezy sprawdzic czy jest on
przystosowany do wysokich temperatur.



Tabela pieczenia ciast za pomoca gornej/dolnej grzatki lub goracego powietrza - w
przypadku jednopoziomowego pieczenia.

piekarniku

Rodzaj ciasta Prowadnica | Temperatura | Prowadnica | Temperatura | Czas piecze-
(liczac od (wC) (liczac od (wC) nia
dotu) dotu) > (w min.)
Ciasta stodkie
Babka, babka ucierana 2 160-170 2 150-160 55-70
Ciasto w formie czterokatnej 2 160-170 2 150-160 60-70
Ciasto w tortownicy 2 160-170 2 150-160 45-60
Sernik w tortownicy 2 170-180 3 150-160 60-80
Tort owocowy, kruche ciasto 2 180-190 3 160-170 50-70
Tort owocowy, oblewany 2 170-180 3 160-170 60-70
Tort biszkoptowy * 2 170-180 2 150-160 30-40
Ciasto z kruszonka, 3 180-190 3 160-170 25-35
Ciasto owocowe, ciasto ucierane 3 170-180 3 150-160 50-70
Ciasto sliwkowe 3 180-200 3 150-160 30-50
Rolada biszkoptowa * 3 180-190 3 160-170 15-25
Ciasto z ucieranego ciasta 3 160-170 3 150-160 25-35
Sruca drozdzowa, plecionka 2 180-200 3 160-170 35-50
Strucla wigilijna 2 170-180 3 150-160 45-70
Zawijaniec z jabtkami 2 180-200 3 170-180 40-60
Buchty drozdzowe 2 170-180 3 150-160 40-60
Ciasta pikantne
Quiche Loraine — kruche ciasto 2 180-190 3 170-180 45-60
Chleb 2 190-210 3 170-180 50-60
Buteczki* 2 200-220 3 180-190 30-40
Drobne ciasteczka
Ciastka kruche* 3 170-180 3 150-160 15-25
Ciastka wyciskane* 3 170-180 3 150-160 20-30
Drobne ciasteczka drozdzowe 3 180-200 3 170-180 20-35
Drobne ciasteczka francuskie 3 190-200 3 170-180 20-30
ikaI:;kl /ciastka napetniane 3 180-190 3 180-190 25.45
Ciasto zamrozone
Zawijaniec z jabtkami, serem 2 180-200 3 170-180 50-70
Sernik 2 180-190 3 160-170 65-85
i‘;’g‘(‘:rfl'asw?g&‘:rgl‘;u . 2 200-220 3 170-180 20-35
Krokiety do zapiekania w 2 200-220 3 170-180 20-35

Uwaga: Prowadnica okres$la pozycje rusztu na ktérym stawiamy mniejsze blachy lub formy.
Giebokiej blachy nie wolno postawi¢ na prowadnice 1.
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Tabela pieczenia ciast za pomoca goracego powietrza i grzatki dolnej.

Rodzaj ciasta Prowadnica Temperatura (w C) Czas pieczenia
(liczac od dotu) (w min.)
Sernik (750 g sera), kruche ciasto 2 150-160 65-80
Quiche Loraine — kruche ciasto 2 180-200 35-40
Zawijaniec z jabtkami z kruszonka 3 150-160 35-40
Ciasto owocowe, ciasto ucierane 3 150-160 45-55
Ciasto z jabtkami - strudel 3 170-180 45-65
Tabela pieczenia ciast za pomoca grzatki gornej, grzatki dolnej oraz wentylatora.
Rodzaj ciasta Prowadnica Temperatura (w C) Czas pieczenia
(liczac od dotu) (W min.)
Ciasta stodkie
Babka, babka ucierana 2 150-160 50-60
Ciasto w formie czterokatnej 2 150-160 55-65
Ciasto w tortownicy 2 150-160 45-55
Sernik w tortownicy 2 150-160 65-75
Tort owocowy, kruche ciasto 2 150-160 45-65
Tort owocowy, oblewany 2 160-170 55-65
Tort biszkoptowy * 2 150-160 25-35
Ciasto z kruszonka, 3 160-170 25-35
Ciasto owocowe, ciasto ucierane 3 150-160 40-60
Ciasto sliwkowe 3 150-160 30-40
Rolada biszkoptowa * 3 160-170 15-23
Ciasto z ucieranego ciasta 3 150-160 25-35
Strucla drozdzowa, plecionka 2 160-170 35-45
drozdzowa
Strucla wigilijna 2 150-160 45-65
Zawijaniec z jabtkami 2 160-170 50-60
Buchty drozdzowe 2 150-160 35-45
Ciasta pikantne
Quiche Loraine — kruche ciasto 2 170-180 45-55
Chleb 2 170-180 50-60
Buteczki* 3 180-190 15-20
Drobne ciasteczka
Ciastka kruche 3 150-160 15-25
Ciastka wyciskane 3 150-160 15-25
Drobne ciasteczka drozdzowe 3 160-170 18-23
Drobne ciasteczka francuskie 3 170-180 20-30
Eklerki /ciastka napetniane masg 3 170-180 25-45
Ciasto zamrozone
Zawijaniec z jabtkami, serem 2 170-180 50-70
Sernik 2 160-170 65-85
Ziemniaki smazone do zapiekania w 2 170-180 20-35
piekarniku *
Krokiety do zapiekania w piekarniku 2 170-180 20-35

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

lub formy.

Gwiazdka * oznacza, ze piekarnik nalezy wstepnie podgrzac.




Pieczenie miesa

.

.

Do pieczenia migsa mozna uzywa¢ O, &.

W tabeli pieczenia migsa oznaczone jest tlustym drukiem, jaki
sposo6b ogrzewania najbardziej nadaje sie dla danego rodzaju
miesa.

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

Wskazowki dotyczace naczyn

.

Mozna stosowaé naczynia emaliowane, ogniotrwate, gliniane
lub Zeliwne.

Blachy do pieczenia ze stali nierdzewnej nie nadajq 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,
poziomoOw oraz czasu pieczenia. Poniewaz czasy pieczenia
sg uzaleznione od rodzaju, ciezaru oraz jakosci miesa mogag
pojawi¢ sie réznice.

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

Podczas pieczenia nalezy dodac takq ilos¢ cieczy aby tluszcz
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 obroci¢
zwilaszcza, gdy jest pieczona na blasze. Dlatego zalecamy na
poczatku, pieczenie pieczeni gérng strong obrécong do spodu.
Podczas pieczenia wiekszych kawatkow migsa moze pojawi¢
sie para, ktéra skrapla sie na drzwiach piekarnika. Jest to
naturalne i nie ma zadnego wptywu na dziatanie urzadzenia.
Po ukonczeniu pieczenia nalezy drzwi oraz szkto na drzwiach
starannie osuszy¢.

Potraw nie nalezy chtodzi¢ w zamknigtym piekarniku,
poniewaz wywotuje to zbieranie sie pary.
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Tabela pieczenia miesa za pomoca gornej/doinej grzatki lub goracego powietrza - w

przypadku jednopoziomowego pieczenia

Rodzaj migsa Ciezar | Prowadnica | Temperatura | Prowadnica | Temperatura | Czas pie-
(wag) (liczac od (wC) (liczac od (wC) czenia
dotu) dotu) > (w min.)
Wotowina
Pieczen wotowa 1000 2 200-220 2 180-190 100-120
Pieczen wotowa 1500 2 200-220 2 170-180 120-150
5;2?;’;8;’“‘1”'0 1000 2 220-230 2 180-200 30-40
ngitzt;ene;'“b”e 1000 2 220-230 2 180-200 40-50
Wieprzowina
Spi'(zf;e“ 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 2 200-220 2 160-170 120-140
Rolada wieprzowa 1500 2 200-220 2 160-170 120-140
Karkéwka a la Kasel 1500 2 180-200 2 160-170 100-120
Pieczen mielona klops 1500 2 210-220 2 170-180 60-70
Cielecina
Rolada cieleca 1500 2 180-200 2 170-190 90-120
Rolada cielgca 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 krélika 1500 2 190-210 2 180-190 100-120
Udziec z sarny 1500 2 190-210 2 170-180 100-120
Udziec z dzika 1500 2 190-210 2 170-180 100-120
Dréb
Kurczak w cato$ci 1200 2 200-210 2 180-190 60-70
Kura nadziewana 1500 2 200-210 2 180-190 70-90
Kaczka 1700 2 180-200 2 160-170 120-150
Ges 4000 2 160-170 2 150-160 180-200
Indyk, indyczka 5000 2 150-160 2 140-150 180-240
Ryby
Ryba w catosci 1000 200-210 170-180 50-60
Zapiekanka z ryby 1500 2 180-200 2 150-170 50-70

Ostrzezenie: Prowadnicy uzywa sie razem z rusztem, mniejsze blachy nalezy potozy¢ na ruszcie,
ktory nalezy wsung¢ w prowadnice na 1-2 poziomie (gtebokiej blachy nie nalezy wstawia¢ na 1

poziom.)




Grillowanie i zapiekanie

* Przy grillowaniu nalezy bardzo uwaza¢, z powodu wysokiej
temperatury infra grzatki ruszt oraz inne czgs$ci wyposazenia
piekarnika sa bardzo gorgce dlatego nalezy uzywaé rekawic
ochronnych lub uchwytu do migsa!

* Po przekituciu migsa moze pryskac¢ goracy ttuszcz ( na
przykiad z kietbas). Aby unikna¢ oparzen skéry oraz oczu
nalezy uzywa¢ uchwytu do migsa.

* Przez caly czas grillowania nalezy kontrolowaé proces
pieczenia. Z powodu wysokiej temperatury migso bardzo
szybko moze ulec zwegleniu!

» Nie wolno dopusci¢ aby dzieci zblizaty sie do grilla.

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

Zalecenia dotyczace grillowania

* Grillujemy zawsze przy zamknietych drzwiach piekarnika.

» W tabeli grillowania znajduja sie dane dotyczace temperatury,
poziomow oraz czasu grillowania. Poniewaz czas grillowania
jest uzalezniony od rodzaju, ciezaru i jakosci miesa, moga
pojawi¢ sie roznice.

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

* Infra grzatke (duzy i maty grill) nalezy wstepnie ogrza¢ przez
okoto 5 minut.

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

» Cienkie kawatki miesa nalezy potozy¢ na ruszt, ktory
ustawiamy na 5 prowadnice.

* Na prowadnicy 1 lub 2 nalezy umiesci¢ gtebokg blache, do
ktorej bedzie Sciekac olej i sok z migsa.

» Mieso, ktére grillujemy po uptywie potowy czasu pieczenia
nalezy obrécié. Mieso z jedng strony pieczemy troche dtuzej
niz z drugie;j.

» Jesli pieczemy na ruszcie grubsze kawatki miesa (kurczak,
ryby), ruszt ustawiamy na 3 prowadnice, a na 1 prowadnice
ustawiamy gteboka blache do ktdrej bedzie Sciekac ttuszcz.

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

* Mieso ciemne/czarne lepiej i szybciej zapieka sie w
poréwnaniu z wieprzowing lub cielecina.

» Po kazdorazowym grillowaniu piekarnik oraz jego
wyposazenie nalezy starannie oczyscic, aby tluszcz podczas
nastepnego grillowania nie zapiekt sie.
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Pieczenie na roznie
(posiadaja tylko niektére modele piekarnikow)

.

Komplet rozna sktada sie z rozna do obracania z uchwytem
ruchomym oraz z dwéch widelczykéw posiadajacych sruby,
ktore stuzg do umocowywania migsa.

Przy uzyciu rozna najpierw wstawiamy specjalny stojak i
umieszczamy go w 4. prowadnicy (liczac od dotu).
Przygotowane mieso nalezy nadzia¢ na os rozna i
przymocowac je specjalnymi widelczykami. Nastepnie nalezy
dokreci¢ sruby.

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

Na 1 lub 2 poziomie prowadnicy nalezy wstawi¢ gteboka
blache do wytapywania kropli ttuszczu i soku, wyciekajacych z
migsa podczas pieczenia.

Rozen nalezy uruchomié, wybierajac tryb dziatania »Grill« M.
Zanim zamknie sie drzwiczki piekarnika uchwyt rozna nalezy
odkreci¢.

Dziatanie infra grzatki reguluje termostat. Dziata ona tylko przy
drzwiach zamknietych.



Tabela grillowania - duzy grill

Rodzaj produktu Ciezar Prowadnica | Temperatura | Temperatura | Czas piecze-
(wg) (liczac od (wC) (wC) nia
dotu) (w min.)
Migso i kietbasy
ini’rla;g z polgdwicy wotowej, 400 5 230 R 14-16
. - | e
dobras apisczone 400 5 230 : 20-23
4 zrazy wieprzowe z karkowki 350 5 230 - 19-23
4 kotlety 400 5 230 - 20-23
4 zrazy cielece 700 5 230 - 19-22
6 kotletow baranich 700 5 230 - 15-18
8 kietbasek do grillowania 400 5 230 - 9-14
3 kawatki mielonki 400 5 230 - 9-13
1/2 kurczaka 28-33
1.strona
1400 3 - 210-220 ( 23.28 )
(2.strona)
Ryby
Filety tososia 400 4 230 - 19-22
Ryby w folii aluminiowej 500 4 - 220 10-13
Grzanki
6 kromek biatego chleba 200 5 230 - 1,5-3
4 kromki chleba z maki mieszanej 200 5 230 - 2-3
Grzanki nadziewane 600 5 230 - 4-7
Mieso/dréob
Kaczka* 2000 1 190-210 150-170 80-100
Kurczak * 1000 3 190-210 160-170 60-70
Pieczen wieprzowa 1500 3 - 140-160 90-120
topatka wieprzowa 1500 3 - 140-160 100-180
Golonka wieprzowa 1000 3 - 140-160 120-160
Roastbeef/poledwica wotowa 1500 3 - 170-180 40-80

* Mozemy uzy¢ rozna (patrz: Pieczenie na roznie).
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Wekowanie

Tabela wekowania

Do wekowania nalezy uzywa¢ grzatki dolnej wraz z
wentylatorem .
Produkty do wekowania jak i stoiki nalezy przygotowac jak
zwykle. Nalezy uzywa¢ zwyktych wekéw z gumka i szklang
pokrywka. Nie wolno uzywac stoikw z metalowym gwintem,
pokrywka metalowa lub metalowych puszek. Stoiki powinny
by¢ jednakowej wielkosci, napetnione tymi samymi
produktami i dobrze zamkniete. Do piekarnika mozna
wstawi¢ jednorazowo 6 litrowych wekow.
* Wekowac nalezy tylko produkty Swieze.
» Do gtebokiej blachy nalezy nala¢ okofo litra wody (cca. 70°C),
aby w piekarniku utworzyta sie dostateczna ilos¢ pary. Weki
w piekarniku ustawi¢ w ten sposéb aby nie dotykaty Scian
piekarnika (patrz rysunek). Gumki przed uzyciem nalezy
zmoczy¢.
» Gtebokie blachy z wekami nalezy wstawic¢ na 2 prowadnice
od dotu. Podczas wekowania produkty nalezy kontrolowac i
gotowac tak dtugo, dopoki ciecz w stoikach nie zacznie sie
gotowac — w jednym ze stoikdw. Nalezy uwzglednia¢ czasy
wekowania podane w tabeli.

Produkty do wekowania llosé Po zagotowaniu, | Czas odstania w
Owoce T=180°C gdy bombelki piekarniku

Dopdki nie zagotuje pojawia sie i)

sie do pojawienia si¢

bombelkéw w stojach

(v min.)
Owoce
Truskawki 6x1 litr okoto. 30 wytaczy¢ 25
Owoce pestkowe 6x1 litr okoto. 30 wytaczyé 30
Mus 6x1 litr okoto. 40 wytaczyé 35
Warzywa
Korniszony 6x1 litr okoto. 30 - 40 wytaczy¢ 30
Fasola straczkowa, marchew 6x1 litr okoto. 30 - 40 Pozostawi¢ na 30
130°C
60 - 90 min

Uwaga: Czasy podane w tabeli sg podane w przyblizeniu i mogg sie one rézni¢ w zaleznosci

od warunkéw takich jak: temperatura pokojowa, ilos¢ stoi, ilos¢ i temperatura produktow ktére
wekujemy. Zanim wylaczymy piekarnik - przy owocach lub niektorych warzywach zmniejszamy
temperature, sprawdzamy czy w stoikach pojawity sie bombelki.
Wazne: Zwréci¢ uwage na to gdy w jednym od stoikéw pojawig sie bombelki.




Rozmrazanie

7

» Rozmrazanie produktéw mozna przyspieszy¢ przez
ogrzewanie gorgcym powietrzem. W tym celu nalezy piekarnik
ustawi¢ na “Rozmrazanie” .

A Jesli niechcacy wiaczymy pokretto nastawienia
temperatury, lampka zapali sie ale grzatki nie sa
wiaczone.

» Najczesciej rozmraza sie torty z masg $mietankowag 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 rownomiernie.
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Zabronione jest czyszczenie piekarnika wysokocisnieniowym, parowym urzadzeniem
czyszczacym. Przed czyszczeniem piekarnik nalezy wytaczy¢ i pozostawi¢ aby ostygt.

Czes¢ przednia obudowy

Do czyszczenia i konserwaciji tych powierzchni nalezy uzywac ptynnych detergentéow
przeznaczonych do czyszczenia gtadkich powierzchni oraz miekkiej $ciereczki. Srodek czyszczacy
nalezy nanies¢ na $ciereczke, oczysci¢ powierzchnie a nastepnie sptukac jg wodag. Nie nalezy
uzywac silnych srodkéw czyszczacych ani ostrych przedmiotow, gabek do mycia naczyn, ktére
moga spowodowac rysy.

Powierzchnie aluminiowe

Powierzchnie aluminiowe urzadzenia mozna czysci¢ wytgcznie delikatnym srodkiem czyszczacym
przeznaczonym do czyszczenia tego typu powierzchni. Srodek czyszczacy nalezy nanie$é

na $ciereczke, oczyscié powierzchnie a nastepnie sptukaé ja 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 piekarnikdw w aerozolu.

Czes¢ przednia obudowy ze stali nierdzewnej

(tylko w niektorych modelach)

Powierzchnige mozna czysci¢ wytacznie delikatnym srodkiem czyszczacym (na przykiad mydlinami)
i miekka gabka, ktoéra nie powoduje zarysowan. Nie nalezy uzywac silnych srodkéw czyszczacych
ani rozpuszczinikéw. Nie uwzglednianie tych wskazéwek, moze spowodowaé uszkodzenie
powierzchni obudowy.

Powierzchnie lakierowane oraz czesci z mas plastycznych

(tylko w niektérych modelach)

Pokretta i uchwyt drzwi nalezy czysci¢ miekkg Sciereczka i ptynnym detergentem przeznaczonym
do mycia powierzchni gtadkich, lakierowanych. Mozemy uzywa¢ srodkéw czyszczgcych
przeznaczonych do czyszczenia tego typu powierzchni $cisle uwzgledniajac wskazowki
producenta.

OSTRZEZENIE: W zaden sposab nie nalezy dopusci¢ do kontaktu opisanych wyzej powierzchni
ze $rodkami do czyszczenia piekarnikow w aerozolu, poniewaz powierzchnie aluminiowe zostang
trwale uszkodzone w widoczny sposéb.



Czyszczenie

rys. 4

Witroceramiczna plyta grzejna

Ochtodzong powierzchnie witroceramiczna nalezy czysci¢

po kazdorazowym uzytkowaniu, poniewaz podczas nastepnego
korzystania nawet najmniejsze zabrudzenie przypali sie do goracej
powierzchni. Do regularnej konserwacji powierzchni
witroceramicznej nalezy stosowac specjalne srodki
czyszczace, tworzace filtr ochronny zapobiegajacy zabrudzeniom.
Przed kazdorazowym uzytkowaniem, nalezy z powierzchni
witroceramicznej oraz z dna naczynia usungc¢ kurz lub ewentualne
inne ciata obce, ktére moglyby porysowaé powierzchnie (rys. 1).
Uwaga: uzywajac druciaka, ggbek do czyszczenia i ostrych
proszkéw czyszczacych mozna porysowac powierzchnie.
Uszkodzi¢ mozna jg réwniez stosujac silnie dziatajgce rozpylacze i
nieodpowiednie lub niedostatecznie przetrzasniete ptyny czyszczace
(rys.1irys. 2).

Oznaczenia na powierzchni ptyty moga ulec uszkodzeniu z powodu
stosowania zracych lub szorujgcych srodkéw czyszczacych badz
przez uszkodzone spody garnkow (Rysunek 2).

Mniejsze zabrudzenia nalezy usuna¢ wilgotng miekka Sciereczka,a
nastepnie powierzchnie wytrze¢ do sucha (rys. 3).

Zacieki po wodzie nalezy usuwac za pomoca delikatnego roztworu
octu, ktérym nie nalezy jednak wyciera¢ obramowania (dotyczy
niektorych modeli), poniewaz traci ono polysk. Nie nalezy stosowa¢
silnie dziatajacych rozpylaczy i Srodkéw usuwajgcych kamieh wodny
(rys. 3).

Wieksze zabrudzenia nalezy usuwac przy pomocy specjalnych
Srodkow do czyszczenia powierzchni witroceramicznych.

Nalezy przy tym stosowa¢ sie do zalecen producenta srodka
czyszczacego. Nalezy uwazac, aby po wyczyszczeniu doktadnie
usuna¢ srodek czyszczacy, poniewaz pozostatosci Srodkow
czyszczacych mogaq po ogrzaniu sie pola grzejnego, uszkodzi¢
powierzchnie witroceramiczna (rys. 3).

Trudne do usunieica i przypalone zabrudzenia nalezy usuwac za
pomoca skrobaczki (Rysunek 4).

Podczas stosowania skrobaczki nalezy zachowac¢ ostroznosc,
zapobiegajac w ten sposo6b uszkodzeniom ciata.

Skrobaczke nalezy stosowac jedynie w wypadkach,
gdy zabrudzen nie mozna usuna¢ za pomoca mokrej
sciereczki lub specjalnych srodkéw do czyszczenia
powierzchni witroceramicznych

Skrobaczke nalezy trzymac¢ pod wtasciwym katem (od 45° do 60°).
Aby usung¢ zabrudzenia, skrobaczke, delikatnie przyciskajac,
nalezy przesuwac po szkle i znajdujgcych sie na nim oznaczeniach.
Nalezy uwazaé, aby plastykowa raczka skrobaczki (w przypadku
niektérych modeli) nie dotkneta goracej powierzchni ptyty kuchenne;.
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rys. 5

A Skrobaczki nie nalezy ustawia¢ pod katem prostym, jej
koncoéwka drapiac powierzchnie witroceramiczna.

Cukier i zywnos¢ zawierajaca cukier moga trwale uszkodzi¢
powierzchnig witroceramiczng (rys.5), dlatego za pomocg skrobaczki
nalezy od razu usungg¢ z powierzchni witroceramicznej cukier i
produkty zawierajgce cukier, mimo tego, iz powierzchnia jest jeszcze
goraca (rys. 4).

Zmiana koloru powierzchni witroceramicznej nie wptywa na
dziatanie i stabilno$¢ powierzchni. Najczesciej zmiana koloru jest
skutkiem przypalenia pozostatych na powierzchni resztek zywnosci
badz moze jg spowodowaé dno naczynia (na przyktad aluminiowe
lub miedziane), tego rodzaju zmiany sg bardzo trudne do usunigcia.
Ostrzezenie: Wszystkie oméwione powyzej usterki majg charakter
wytacznie estetyczny i nie wptywajg bezposrednio na dziatanie
urzadzenia. Usunigcie tych usterek nie podlega naprawie
gwarancyjnej.

Plyta grzejna

» Okolice plyt grzejnych mozna czyszczy¢ ciepta woda z
dodatkiem srodkéw czyszczacych. Twardsze resztki jedzenia
nalezy najpierw odmoczyc¢.

» Zabrudzone plyty grzejne nalezy doktadnie oczyscic. Jesli
sg one lekko zabrudzone, wystarczy je oczy$ci¢ wilgotng
Sciereczka i wodg z dodatkiem Srodkéw czyszczacych. Jesli
sg one bardziej zabrudzone nalezy uzywa¢ myjek nasyconych
specjalnymi srodkami czyszczacymi. Nastepnie nalezy ptyty
grzejne, wytrze¢ do sucha.

* Ciecze zawierajace sol, potrawy ktére wykipiaty oraz wilgo¢
niszczg plyty grzejne. Dlatego musi sie je zawsze doktadnie
czysci¢ do sucha.

* Do konserwacji plyt grzejnych nalezy od czasu do czasu
uzy¢ oliwy do maszyn do szycia lub zwyczajne srodki
czyszczace i pielegnujace, ktére mozna naby¢ w sklepach.
Do tego celu nigdy nie wolno uzywac¢ masta, stoniny itp.
(powodujg one rdzewienie). Jesli ptyta grzejna jest lekko
ogrzana, $rodek czyszczacy tatwiej przenika do niej.

* Obrecze plyt grzejnych sa wykonane ze stali nierdzewnej
i z czasem z powodu zmian temperatury podczas
gotowania moga ulec zazéfceniu.Zjawisko to jest fizycznie
uwarunkowane. Zazotcenia mozna usung¢ dobrymi srodkami
czyszczacymi do metalu. Srodki $cierne do czyszczenia
naczyn nie nadajg sie do tego, poniewaz mogg spowodowaé
rysy.



Palniki gazowe

» Do czyszczenia kratki nadpalnikowej, ptyt grzejnych oraz

czesci palnikéw mozna uzywac goracej wody z dodatkiem

detergentéw stuzacych do mycia naczyn. Nie nalezy ich
czysci¢ w zmywarce.

Trzpien zabezpieczenia przeciwwyptywowego oraz zapalarke

czyscimy miekka szczoteczka. Czesci te aby dziataty

prawidtowo muszg by¢ bezwarunkowo czyste.

« Pokrywe oraz korone palnika nalezy oczysci¢. Nalezy
uwazac aby otwory znajdujgce sie na koronie palnika nie byty
zattuszczone.

» Oczyszczone czesci palnika nalezy dobrze wysuszyé,
prawidtowo zestawi¢ a nastepnie umiescic je w pierwotnym
miejscu. Ukos$nie lezgcze czesci palnikow utrudniajg ich
zapalanie.

Uwaga: Pokrywy palnikow sg czarne, emaliowane. Z powodu

bardzo wysokich temperatur zmieniajg one kolor, co nie

wptywa na ich dziatanie.

Piekarnik

» Piekarnik mozna oczysci¢ metoda klasyczng (za pomoca
$rodkéw czyszczacych, aerozoli do czyszczenia piekarnikow),
wytgcznie wtedy gdy jest on bardzo zabrudzony. Pozostatosci
po srodkach czyszczacych nalezy doktadnie wymy¢.

» Do regularnego czyszczenia piekarnika (po kazdorazowym
uzyciu) polecamy nastepujacg 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¢ jg na
dolnym poziomie. Po trzydziestu minutach resztki pozywienia na
emalii piekarnika ulegng zmiekczeniu i bedzie mozna wytrze¢ je
za pomoca miekkiej wilgotnej Sciereczki.

Jesli resztki jedzenia sg bardzo twarde nalezy uwzgledni¢ co

nastepuje:

Piekarnik za kazdym razem przed czyszczeniem musi by¢

ochtodzony.

» Piekarnik i czesci wyposazenia po kazdorazowym uzyciu
nalezy dobrze oczy$ci¢ aby resztki jedzenia nie zapiekty sie.

» Tiuszcze najtatwiej oczyscimy za pomocg mydlin, gdy
piekarnik jest jeszcze ciepty.

» Spalone lub zasuszone resztki nalezy czysci¢ za pomocg
zwyktych srodkéw do czyszczenia piekarnikow. Piekarnik
dokfadnie oczyscimy czystg woda usuwajgc pozostatosci
Srodkéw czyszczacych.

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

« Lakierowane, ocynkowane i nierdzewne powierzchnie lub
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elementy aluminiowe nie moga by¢ czyszczone srodkami do
czyszczenia wnetrza piekanika gdyz tatwo moga ulec uszkodzeniu
lub odbarwieniu. Dotyczy to réwniez czujnika termostatu (jesli
piekarnik posiada zegar z sonda) jak i gémych grzatek.

» Przy zakupie i dozowaniu $rodkéw czyszczacych pamietajcie
o ochronie $rodowiska naturalnego i bezwzglednie stosujcie
sie do zalecen producentéw tych srodkéw.

Whkiad katalityczny kuchenki (tylko w niektérych modelach)

« Emalia katalityczna jest miekka i wrazliwa na tarcie dlatego
nie zalecamy uzywania szorstkich srodkéw czyszczacych oraz
ostrych przedmiotéw.

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

» Wiasciwosci samoczyszczace wkiadow katalitycznych po
pewnym czasie stabng, zalecamy wigc zamiang wktadéw po kilku
latach statego uzywania piekarnika.

Nasze wskazowki

» Piekac wieksze, ttuste kawatki miesa nalezy je zawing¢ w folie
aluminiowa lub woreczek stuzgcy do pieczenia aby tluszcz nie
pryskat po piekarniku.

. * Grillujgc nalezy pod ruszt z miesem wstawi¢ blache do ktérej

biedzie scieka¢ ttuszcz.

Czyszczenie gornej czesci piekarnika (tylko w niektérych

modelach)

» Niektore modele piekarnikéw wyposazone sg w opuszczang
infra gorng grzatke, co utatwia czyszczenie gornej czgsci
piekarnika.

» Po uplywie potowy czasu pieczenia, pieczen nalezy obrécié¢
zwtaszcza, gdy jest pieczona na blasze. Dlatego zalecamy na
poczatku, pieczenie pieczeni gérng strong obrécong do spodu.

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

» Nie wolno uzywac grzatki w pozycji opuszczone;j!

Przed czyszczeniem piekarnika nalezy usung¢ blachy do
pieczenia, ruszt oraz prowadnice, po czym grzatke nalezy w
pozycji poziomej pociggnac¢ do siebie. Grzatke ciagniemy dopoki
nie ustapi poprzeczny drazek, musi on wyskoczy¢ z uchwytow
znajdujacych sie z prawej i lewej strony piekarnika (patrz
rysunek). Po skofnczonym czyszczeniu, grzatke z tatwoscia
uniesiemy z powrotem w ten sposob, ze poprzeczny drazek
wskoczy z powrotem na swoje miejsce.



Konserwacja (w
zaleznosci od modelu)

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

Filtr przeciwtluszczowy (tylko w niektérych modelach)

Filtr przeciwtluszczowy powinno sie za kazdym razem oczyscic¢
w gorgcej wodzie z detergentem za pomoca miekkiej szczoteczki
lub w zmywarce do naczyn.

Specjalna emalia

Whnetrze piekarnika, wewnetrzna strona drzwiczek oraz blachy
pokryte sg specjalng emalig o wyjatkowo gtadkiej i trwatej
powierzchni. Ta specjalna warstwa umozliwia fatwiejsze
czyszczenie przy temperaturze pokojowe;j.

Wyjmowanie wysuwanych prowadnic teleskopowych

Aby tatwiej oczysci¢ Sciany piekarnika mozna usunagé

wysuwane prowadnice teleskopowe.

» Prowadnice od spodu nalezy odwréci¢ do $rodka i od gory
wyciagnac je z otworow.

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

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

A Wysuwanych prowadnic teleskopowych nie wolno
smarowac.

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

Wyjmowanie drucianych prowadnic

Aby tatwiej oczysci¢ sciany piekarnika mozna usuna¢ druciane

prowadnice.

» Prowadnice od spodu nalezy odwréci¢ do $rodka i od gory
wyciagnag¢ je z otworow.

» Ruszty boczne nalezy czysci¢ za pomoca zwyktych srodkow
czyszczacych.

* Prowadnice z tatwoscig mozna z powrotem zawiesi¢ w
uchwytach do tego przeznaczonych i pociggna¢ na dot.
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rys. 4

Zdejmowanie wewnetrznych szybek z drzwiczek - dotyczy
premium catkowicie oszklonych drzwiczek

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

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

» Szybke drzwiczek nalezy chwyci¢ za dolny brzeg, lekka jg
unies¢, az wysunie si¢ z nosnika i usung¢ (Rysunek 2).

» Wewnetrzng trzecig szybke (posiadaja tylko niektére modele
urzadzen), nalezy usungg¢, odkrecajac sruby na uszczelce z
lewej i prawej strony (Rysunek 3).

Wsuna¢ szybke (w kierunku strzatki 2).

» Drzwiczki zamontowac, dziatania wykonujac w odwrotne;j
kolejnosci.
Uwaga: Szybke nalezy ponownie wstawi¢ tak, aby
symbole na drzwiczkach i szybce si¢ pokrywaly (Rysunek
4).

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

a) Klasyczny sposéb zamykania

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



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

» Drzwiczki piekarnika nalezy catkowicie otworzy¢ i elementy
zabezpieczenia zawiasow nalezy obréci¢ wstecz do konca
— dotyczy klasycznego sposobu zamykania drzwiczek
(Rysunek1).

.

W przypadku GentleClose zamykania drzwiczek elementy
zabezpieczenia zawiasow nalezy obréci¢ wstecz o 90°
(Rysunek 2).

Nastepnie powoli zamykaé drzwiczki w ten sposob, az

ograniczniki wskocza w gniazda zawiaséw. Gdy drzwiczki utworzg,

kat 15° (w stosunku do ptaszczyzny drzwiczek zamknietych),

drzwiczki nalezy nieco unies¢ i wyciagna¢ z obu gniazd zawiasow

na urzadzeniu (rys 2).

Zaktadajac drzwiczki nalezy wszystkie czynnosci wykonaé w

odwrotnej kolejnosci. Drzwiczki wstawiamy w gniazda zawiasow

pod katem 15° na przedniej $cianie urzadzenia rownoczesnie

rys. 3 pociskajac je w dot i w kierunku piekarnika, az zawiasy wskocza,
w wyciecia. Nalezy sprawdzi¢ czy wycigcia zawiaséw prawidiowo
wsunely sie do swoich gniazd.

» Nastepnie drzwiczki catkowicie otwieramy, przekrecamy
ograniczniki do samego konca, az znajda sie w pozycji pierwotnej.
Jesli drzwiczki nie zamykajq sie lub nie otwierajg sie prawidtowo,
nalezy sprawdzi¢ czy wycigcia zawiaséw sg prawidtowo osadzone
w gniazdach zawias6w.

Uwaga:

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

W przeciwnym wypadku, podczas zdejmowania lub wstawiania
drzwiczek moze dojs¢ do niekontrolowanego uruchomienia lub
zamknigcia zawiasu gtéwnego, wyposazonego w bardzo mocng
sprezyne, co moze spowodowaé powazne uszkodzenia.
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Szuflada kuchenki

Blokada drzwiczek (tylko
w niektérych modelach)

2

-

Wymiana czesci
urzadzenia

.

Szuflada kuchenki zabezpieczona jest przed przypadkowym
wysunieciem. W celu wysuniecia szuflady, nalezy jg lekko uniesé
do gdry. Jesli trzeba catkowicie wyja¢ szuflade, nalezy jg najpierw
wysuna¢ do oporu, a nastepnie jeszcze raz lekko unies¢ do gory i
wyciagnag.

» W szufladzie kuchenki nie nalezy przechowywac substancji
tatwopalnych, wybuchowych oraz przedmiotéw wrazliwych na
wysoka temperature.

» W niektérych modelach kuchenek szuflade wsuwamy, wstawiajac

dolny tylny suwak szuflady w prowadnice kuchenki. Jesli szuflada

kuchenki wyposazona jest w boczne suwaki z kéteczkami,
wystarczy kéteczka umiesci¢ w prowadnicy, po czym szuflade
zamykamy.

» Drzwiczki piekarnika posiadaja blokade, nie moga sie one otworzy¢,
dopdki blokada nie zostanie zwolniona.

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

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

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

Oprawka zaréwki piekarnika jest pod napieciem.

Istnieje mozliwos¢ porazenia pradem!

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

Zaréwka w piekarniku

(tylko w niektérych modelach)

Zardwka jest elementem eksploatacyjnym i nie podlega gwarangii!

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
wskazéwek zegara i zamieni¢ zaréwke w piekarniku. Po czym
szklany klosz nalezy ponownie przykrecic.

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



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

Przed rozpoczeciem naprawy, urzadzenie nalezy odtaczy¢ od zrodia zasilania, wytaczajac bezpiecznik
lub odcinajac doptyw energii elektrycznej do urzadzenia.

Niefachowe naprawy urzadzen sa bardzo niebezpieczne. Spowodowa¢ mozna przebicie elektryczne
lub krétkie spiecie, dlatego nie radzimy ich poprawia¢ bez pomocy fachowca lub serwisanta.

Jesli pojawig sie zaburzenia w dziataniu urzadzenia, nalezy sprawdzi¢ w instrukcji, czy nie mozna

usterek usunagé samodzielnie.

Wazne

Jesli urzadzenie nie dziata prawidtowo z powodu
nieprawidtowego uzytkowania, wizyta serwisanta w okresie
gwarancyjnym nie jest darmowa. Instrukcje obstugi nalezy
przechowywaé w dostepnym miejscu i korzystac z niej w czasie
uzytkowania urzgdzenia, w przypadku gdy urzadzenie komus$
odstapimy, powinnismy dotaczy¢ do niego réwniez instrukcje
obstugi.

Ponizej przedstawiamy kilka rad dotyczacych usuwania usterek.

Bezpieczniki gtéwne instalacji
domowej wytaczajg sie...

» Wezwac serwis lub uprawnionego fachowca!

Nie dziata o$wietlenie
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

« Czy zostat zdjety filtr przyciwttuszczowy?

programujacego mruga

upieczone... « Czy zastosowalismy sie do instrukcji i porad z rozdziatu “Pieczenie ciasta™?
+ Czy dokladnie przestrzegano wskazéwek zawartych w tabeli pieczenia?
Wyswietlacz zegara « 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 nastawi¢ dokfadny czas.

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

Lampka kontorolna nie
Swieci ...

« Czy zostaty uaktywnione wszystkie pokretta ?
* Moze zostat wylaczony bezpiecznik?
« Czy zostato prawidtowo nastawione pokretto do nastawienia temperatury lub

pokretto wyboru sposobu dziatania piekarnika?
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Palniki nie palg sie
réwnomiernie....

» Fachowiec musi sprawdzi¢ nastawienie!

Ptomien palnikow nagle
zmienia sie, przy ich
zapalaniu musimy dtuzej
wciska¢ pokretto palnika...

» Czesci palnika nalezy prawidiowo zestawic!

Plomien zaraz po zapaleniu
gasnie

* Pokretto palnika nalezy trzymac wcisniete przez diuzszy czas.
» Zanim pokretto spuscimy nalezy go mocniej wcisng¢ w kierunku panelu
sterujacego.

Kratka nadpalnikowa w
strefie palnika zmienita
kolor ...

» Normalne zjawisko, pojawia sie na skutek wysokich temperatur, kratke
nalezy oczyscic¢ srodkiem do czyszczenia metali.

Zapalanie elektryczne
palnikéw nie dziata,
pokrywy palnikéw stracity
estetyczny wyglad....

» Otwor pomiedzy zapalarka a palnikiem nalezy uwaznie oczyscic.
* Pokrywy palnikéw oczysci¢ srodkiem do czyszczenia metali.

Jesli mimo zastosowania si¢ do powyzej podanych wskazéwek,
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.




Wazne ostrzezenia

.

.

Podtaczenia kuchenki moze dokonaé tylko fachowiec, upowazniony przez dystrybutora gazu lub
upowaznionego do tego punktu serwisowego.

Pomieszczenie w ktérym znajduje sie urzadzenie powinno by¢ systematycznie wietrzone.
Przystosowanie urzadzenia na inny rodzaj gazu jest oznaczone na nalepce znajdujacej sie obok
tabliczki znamionowe;j.

Przed podiaczeniem urzadzenia nalezy sprawdzic czy lokalne przepisy dotyczace podtaczenia
(rodzaj i ci$nienie gazu) zezwalajg na jego przystosowanie.

Urzadzenia nie nalezy podtgczy¢ do komina ani wywietrznika. Urzgdzenie musi by¢ ustawione i
podtaczone zgodnie z obowigzujacymi przepisami dotyczacymi podtgczenia. Szczegding uwage
nalezy poswieci¢ wymaganiom dotyczacym wietrzenia pomieszczenia.

Odlegtos¢ pomiedzy urzgdzeniem i okapem kuchennym powinna wynosi¢ przynajmniej tyle, ile
podaje instrukcja zainstalowania okapu kuchennego.

Urzadzenie nadaje sie do zabudowy pomiedzy dwoma szafkami (klasy 2/1). Ustawienie
urzadzenia obok szafki wyzszej od kuchenki jest mozliwe tylko wtedy, gdy odlegto$¢ pomiedzy
kuchenkg a wysoka szafka lub $ciang, wynosi co najmniej 100 mm. Z drugiej strony kuchenki
mozna ustawi¢ szafke ale musi by¢ ona tej samej wysokosci co kuchenka. Szafki wiszace
powinny by¢ zawieszone na takiej wysokosci, aby proces gotowania przebiegat bez probleméw.
Najnizsza odlegto$¢ pomiedzy urzadzeniem a szafkg wiszaca wynosi 650 mm

Jesli urzadzenie przystosowane jest do innego rodzaju gazu niz ten ktdrego uzywamy, nalezy
wezwac dystrybutora gazu lub upowazniony do tego punkt serwisowy. Fachowiec szybko i
sprawnie przystosuje urzadzenie do tego typu gazu ktéry uzywamy.

Zaroéwno przy zabiegach gdzie potrzebne jest uzycie jakichkolwiek narzedzi, nalezy wezwaé
upowazniony serwis.

Uzytkownik moze dokonac tylko takich zabiegdéw do ktérych nie potrzebuje narzedzi.
Sasiadujgce z urzadzeniem sSciany lub szafki do zabudowy (podtoga, tylna $ciana kuchenna,
$ciany boczne) muszg by¢ wykonane z materiatéw odpornych na temperature co najmniej 90°.
Kabel podtaczeniowy urzgdzenia musi by¢ tak poprowadzony by nie dotykat tylnej Sciany
kuchenki. Podczas pracy tylna cze$¢ kuchenki mocno nagrzewa sie.
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Montaz urzadzenia

min 100 mm

min 650 mm

20

00000 ||

Urzadzenie zostato zaklasyfikowane do klasy 1. Urzadzenie
nalezy zamontowac tak, aby pomigdzy urzadzeniem i sasiednimi
elementami pozostato conajmniej 20 mm wolnej przestrzeni. Z
jednej strony urzgdzenia moze sie znajdowac¢ wysoki element.

W takim wypadku odlegto$¢ pomiedzy urzadzeniem i elementem
powinna wynosi¢ 100 mm, a element z drugiej strony urzadzenia
nie powinien by¢ wyzszy niz samo urzadzenie. Odlegto$¢
pomiedzy urzadzeniem i wyciggiem kuchennym powinna
wynosic przynajmniej tyle, ile podano w instrukcji montazu
wyciggu. Odlegtos¢ w pionie pomiedzy urzadzeniem i elementem
kuchennym, wiszacym nad nim, powinna wynosi¢ przynajmniej
650 mm. Znajdujace sie bezposrednio obok urzadzenia drzwiczki
badz scianki elementoéw kuchennych (podtoga, sciany) powinny
by¢ wykonane z materiatéw, odpornych na temperature
conajmniej do 100 °C.

Wypoziomowanie kuchenki i dodatkowa podstawka
Wysokos$¢ kuchenki z dodatkowg podstawka wynosi 90 cm,
bez podstawki zas 85 cm. Po obu stronach podstawki, z tytu
umieszczone sg dwa kotka , ktére utatwiajg przestawianie
kuchenki. Z prawej i lewej przedniej strony podstawki
umieszczone sg dwie Sruby regulacyjne. Dzieki Srubom
kuchenke mozna dokfadnie wypoziomowa¢ tak, by goérna
krawedz kuchenki byta w jednej ptaszczyznie s sgsiednimi
elementami zabudowy kuchennej. Sruby regulacyjne sg
dostepne po catkowitym wyjeciu szuflady kuchenki. W zaleznosci
od potrzeb mozna je regulowa¢ na wysokos$¢ az do idealnego
ustawienia kuchenki. Sruby

regulacyjne lekko sie obracaja, w razie potrzeby kuchenke
mozna nieco pochyli¢ do tytlu. Dodatkowg podstawke mozna
usung¢ w nastepujacy sposoéb: odkreci¢ 4 dolne $ruby, ktérymi
podstawka przymocowana jest do bokéw kuchenki. Po zdjeciu
podstawki, Sruby regulacyjne nalezy umiesci¢ bezposrednio

w podstawie kuchenki. Kuchenke wypoziomowaé zgodnie z
podanymi wyzej wskazowkami. Niektore modele kuchenek
wyposazone sg w 4 $ruby regulacyjne: po dwie z przodu i z tytu.
Dzieki nim kuchenke mozna wypoziomowac¢ nawet na bardzo
nierownym podtozu lub przystosowa¢ wysoko$¢ kuchenki do
wysokosci sgsiednich elementow.



Zabezpieczenie Urzadzenie mozna zabezpieczy¢ przed przewroceniem za
urzadzenia przed pomoca zataczonej konsoli katowe;j.

przewroceniem Przed zabudowa zaleca sie urzadzenie ustawi¢ i wypoziomowac
za pomoca regulowanych nézek tak, by jak najlepiej spetniato
Panstwa oczekiwania (patrz rozdziat: Wypoziomowanie
urzadzenia i dodatkowa podstawa).

Pomocny moze sig okaza¢ Rysunek 2, przedstawiajacy wymiary
urzadzenia do zabudowy wraz z konsolg katowg przy catkowicie
dokreconych do dna urzadzenia regulowanych nézkach.

Nalezy uwazac, aby konsola katowa zostata zamocowana w
zalecanym miejscu.

* Wybra¢ pozycje wyjsciowg do zabudowy i docisna¢ urzadzenie
do Sciany.

» Wysuna¢ szuflade urzadzenia.

» Na $cianie, poprzez otwartg przestrzen w dolnej czesci

Rysunek 1 urzadzenia, nalezy za pomoca oféwka okresli¢ $rodek
urzadzenia, a nastgpnie dokona¢ oznaczenia w odlegtosci od
45 mm do 95 mm w lewo lub prawo od jego $rodka (Rysunek
2).

» Krétsze ramie konsoli katowej nalezy oprze¢ na oznaczeniu na
Scianie. Dtuzsze ramie konsoli katowej powinno dotyka¢ gérnej
powierzchni profilu w tylnej czesci urzadzenia (Rysunek 1).

« Poprzez otwartg przestrzehn w dolnej czesci urzadzenia

)
S 500 nalezy oznaczy¢ srodki trzech otworéw o $rednicy 5,5 mm,
(=}
3 _ . _ znajdujacych sie na krotszym ramieniu konsoli katowej, opartym
?min 45 - max 95 o Sciane (Rysunek 3).
by » Urzadzenie nalezy wysuna¢ z pozycji wyjsciowej i w

oznaczonych miejscach wywierci¢ w $cianie trzy otwory,
a nastgpnie wsungc¢ do nich zatgczone plastykowe kotki

151 (101)

R T T u,,,,,l,

rozporowe.
""" » Konsole katowg nalezy zamocowac do $ciany za pomocg
Rysunek 2 zataczonych $rub.

» Urzadzenie nalezy umiesci¢ w wybranej pozycji wyjsciowe; i
wsung¢ szuflade.

UWAGI:

- Katy w nawiasie przedstawiajg wymiary do zabudowy konsoli
katowej bez dodatkowej podstawy.

- Jezeli za pomocg zatgczonych srub i kotkéw rozporowych
nie mozna dobrze zamocowac¢ do Sciany zatgczonego
zabezpieczenia urzadzenia przed przewrdceniem, nalezy
zadba¢ o odpowiednie Sruby oraz pozostate elementy
mocujace, zapewniajgce takie zamocowanie konsoli katowe;j,
aby nie mozna jej byto wysunagé.

Rysunek 3
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Podtaczenie gazu

Ustawienie fabryczne

.

.

Kuchenki gazowe sg testowane i posiadajg znak CE.

Na rynek sg dostarczane oryginalnie zapakowane i
nastawione na gaz ziemny H lub E (20 mbar) lub gaz ptynny
(30 mbar). Na tabliczce znamionowej znajdujacej sie na
wewnetrznej stronie piekarnika, znajduje sie informacja do
jakiego rodzaju gazu jest kuchenka przystosowana. Tabliczka
znamionowa jest widoczna po otwarciu drzwiczek piekarnika.
Moc znamionowa oraz zuzycie gazu dla poszczegdlnych
palnikéw sg przedstawione w tabeli.

Przystosowywujac kuchenke do innego rodzaju gazu nalezy
wymieni¢ dysze (patrz rozdziat: Tabela dysz).

W przypadku napraw lub zerwania plomb nalezy funkcjonalne
czesci kuchenki sprawdzi¢ i powtérnie zaplombowaé

wedtug obowiagzujacych przepiséw dotyczacych instalaciji.

Do funkcjonalnych czes$ci naleza: dysza stata do ptomienia
duzego oraz $ruba regulujaca do ptomienia matego.

Podtaczenie do gazu

Podiaczenie kuchenki do gazu powinno byé wykonane zgodnie z
przepisami ustalonymi przez lokalnego dystrybutora gazu.
Kuchenka gazowa posiada przytacze gazu znajdujace sie z
prawej strony. Przytacze to posiada nakretke zewnetrzng

EN 10226-1/-2 alebo EN 1SO228-1 (Zavisi od prilozenych
predpisov danej krajiny.).

Urzadzenie jest wyposazone w przytacze gazu ptynnego oraz
niemetalowg uszczelke.

Podczas podigczania przytacze R V2 nalezy przytrzymac aby sie
nie przekrecito.

Do uszczelniania potaczen stosuje sie zatwierdzone uszczelki
metalowe i niemetalowe. Uszczelki powinny by¢ uzywane
wytgcznie do jednorazowego uszczelniania. Grubo$é
niemetalowej uszczelki nie powinna ulec deformaciji wigkszej niz
25%.

Urzadzenie nalezy podiaczy¢ do przytacz do gazu ptynnego za
pomoca atestowanej ruchomej rurki. Rurka nie powinna dotykac
dolnej badz tez tylnej $ciany urzadzenia oraz goérnej $ciany
kuchenki.

A Po podtaczeniu kuchenki nalezy sprawdzi¢

szczelnos¢ wszystkich potaczen.



Przystosowanie
kuchenki do innego
rodzaju gazu

Podiaczenie za pomoca weza ruchomego

» Jesli urzadzenie podtaczamy za pomocg weza ruchomego,
pozycja weza oznaczona jako mozliwos$¢ A, jest zabroniona.

» Jesli rurka podtgczeniowa gazu jest metalowa, mozliwe jest
podiaczenie, ktére oznacza pozycja A.

Przed pierwszym uzyciem

Urzadzenia nalezy uzywac zgodnie z instrukcjg obstugi.
Nalezy zapali¢ wszystkie palniki i skontrolowa¢ stabilnos¢
ptomienia przy nastawieniu na maty lub duzy ptomien.
Stozek ptomienia powinien mie¢ kolor niebieskozielony.

Przytacze do gazu plynnego

A Przytacze EN 10226-1/-2 alebo EN 1SO228-1 (Zavisi od
prilozenych predpisov danej krajiny.)

B Uszczelka niemetalowa grubosci 2 mm

C Przylacze rurkowe do gazu ptynnego (Zavisi od prilozenych
predpisov danej krajiny.)

Po podtaczeniu nalezy skontrolowa¢ prawidtowe dziatanie

palnikéw. Ptomienie powinny pali¢ sie tak aby stozek ptomieni byt

koloru niebieskozielonego. Jesli ptomien jest niestabilny nalezy
powiekszy¢ minimalng moc. Uzytkownikowi nalezy wyjasni¢
sposob ustawiania palnikdw i wraz z nim przeczytac¢ instrukcje
obstugi.

.

Przystosowujgc kuchenke do innego rodzaju gazu nie trzeba

wyciagac jej z szeregu szafek kuchennych.

* Przed przystosowaniem kuchenki nalezy jg odtgczy¢ od zrédia
zasilania i zamkna¢ doptyw gazu.

» Obecne dysze w kuchence nalezy zamieni¢ dyszami o
odpowiedniej mocy znamionowej przystosowanymi do innego
rodzaju gazu (patrz: Tabela).

» Przy przystosowywaniu kuchenki na gaz ptynny (propan/
butan), Srube regulacyjng mocy cieplnej nalezy zakreci¢ w ten
sposob, az osiggniemy minimalng moc ciepina.

* Przy przystosowywaniu kuchenki na gaz ziemny, $rube

regulacyjng mocy cieplnej nalezy odkreci¢ w ten sposob, az

osiggniemy minimalng moc cieplna, jednak nie wiecej nizo 1,5

obrotu.
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Elementy stuzace do

nastawienia

Po przystosowaniu kuchenki na inny rodzaj gazu obok starej
tabliczki znamionowej, naklejamy nowa nalepke z informacja na jaki
rodzaj gazu kuchenka zostata przystosowana.

Nalezy uwaza¢ aby kable elektryczne, rurka kapilarowa oraz
elementy termiczne nie znalazly sie w obszarze strumienia gazu!

« Elementy stuzace do nastawienia minimalnej mocy ciepinej
palnikow gazowych dostepne sg przez otwory znajdujgce sie
w panelu sterujagcym.

« Nalezy usung¢ kratke nadpalnikowa, pokrywy palnikéw wraz z
koronami palnikow.

* Usunac pokretta.

Palnik kuchenny (rysunek 1)

1 Pokrywa korony palnika

2 Korona palnika z nosnikiem pokrywy palnika
3 Termoelement (tylko w niektérych modelach)
4 Zapalarka

5 Dysza

Mini Wok (rysunek 2)
5 Dysza

Zabezpieczony zawor gazu (rysunek 3)
6 Sruba regulujaca do nastawiania minimalnej mocy cieplnej

Niezabezpieczony zawoér gazu (rysunek 4)
6 Sruba regulujaca do nastawiania minimalnej mocy cieplne;

Palnik kuchenny Numer rysunku Numer elementu
Moc znamionowa 1,2 5
Moc znamionowa 3,4 6




Podfaczenie

Podtaczenia do sieci elektrycznej moze dokonac¢ wytacznie
serwis lub osoba do tego upowazniona!

Z powodu btednego podtaczenia, czesci urzadzenia moga ulec
uszkodzeniu i w zwigzku z tym, tracicie Panstwo prawo do
gwaranc;ji!

» Klamre podiaczeniowa nalezy otworzy¢ za pomocg $rubokretu
jak jest pokazane na zdjeciu na pokrywie.

« Fachowiec powinien sprawdzi¢ napiecie podtgczeniowe
uzytkownika (230 V do N) za pomoca przyrzadu pomiarowego!

» Trzy mostki powinny by¢ ustawione odpowiednio do kontaktu

sieciowego!

Przed podiaczeniem nalezy sprawdzi¢ czy napiecie

podtgczeniowe na tabliczce znamionowej zgadza sie z

rzeczywistym napigciem w sieci elektryczne;.

Dtugos¢ kabla podtaczeniowego powinna wynosi¢

przynajmniej 1,5 m co umozliwi podiaczenie urzadzenia zanim

zostanie ono pocisnigte do sciany.

» Przewodnik uziemniajacy powinien by¢ dtuzszy od reszty
przewodnikéw pod napieciem, tak aby w przypadku gdy
obejma przez ktora jest przeprowadzony kabel popusci,
odtaczy sie on najpdzniej.

.

Postepowanie

* Na tylnej $cianie urzadzenia za pomocg $rubokretu nalezy
otworzy¢ pokrywe klamry podigczeniowej. Przy tym za
pomocg srubokretu wyzwoli¢ zasuwki jak jest pokazane na
pokrywie klamry podtaczeniowe;j.

« Kabel podtaczeniowy powinien by¢ przeprowadzony przez
obejme, ktéra zabezpiecza go przed wyciagnieciem. Gdy
obejma nie jest jeszcze ustawiona, nalezy je umiesci¢ tak aby
sie na jednym miejscu zacieta na obudowe klamry.

» Podtaczenia nalezy wykona¢ wedtug jednej z mozliwosci
podanej na rysunkach. Jesli napiecia sieciowe sa roézne,
mostki pomiedzy podtacznikami nalezy odpowiednio na nowo
postawic!

» Obejme odcigzeniowg nalezy mocno przykreci¢ i zamknaé
pokrywe.

UWAGA: Mostki faczace znajuja sie w odpowiednim miejscu
na klamrze. Srubki przytacz sa juz odkrecone i nie trzeba ich
odkrecac. Podczas przykrecania $rube nalezy mocno dokrecié¢
dopiero wtedy gdy ustyszymy delikatny “klik”.
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400V 3N~

DPE

400V 2N~ 230V~

N OPE

Kolory przewodnikéow

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

czarne, czarne, bragzowe.

N = przewodnik neutralny

Kolor przewodnika jest przewaznie niebieski.
Szczegolnie nalezy uwazaé na prawidtowe podtgczenie
przewodnika N!

PE = przewodnik uziemniajacy.

Przewaznie jest zielono-zétty.



Tabela dysz

Rodzaj, ci$nienie gazu Palnik pomocniczy Palnik normalny Palnik duzy
Standardowy Szybki
Liczba Wobbiego
g max min max min max min max min
Gaz ziemny H Moc znamio-nowa
Wo=45.7+ (o) 1 036 1 0,36 1,90 | 046 3 0,76
54,7 MJ/ m?, Zuzycie (Ih) 9521 | 344 | 9521 | 344 | 1809 | 438 | 28564 | 724
Gaz ziemny E, Svmbold
Gaz ziemny E+ 1le00° vszy 77 78 - 104 - 129 -
Wo=409+54,7 Myme ~ |(1/100mm)
G20, Szt iden. dyszy | o081 162082 162083 162084
p=20 mbar
Gaz ziemny Lw, G27 Moc znamio-nowa
Wo=35.2+ (o) 095 0,36 09 | 036 1,81 046 | 286 | 076
39,1 MJ/ m?, Zuzycie (i) 1000 | 313 | 1090 | 313 | 2077 | 528 | 3282 | 872
p=20 mbar Symbol dyszy
(/100mm) 85 83 14 145
Szyfr iden. dyszy | 162111 162112 162114 162115
Gaz ziemny Ls, G2.350  [Moc znamio-nowa
Wos20.7+ (W) 1 036 1 0,36 190 | 046 3 0,76
3}123'\"{4 m’, Zuzycie (g/h) 1322 | 476 | 1322 | 476 | 2513 | 608 | 3967 | 1005
e Symboldyszy | qop |« | g2 |+ | w0 | o+ | 12 |
(1/100mm)
Szyfr iden. dyszy | 162135 162163 162137 162138
Gaz ptynny 3B/P,G30  [Moc znamio-nowa
Wo<72 9+67 3MJims (o) 1,10 039 1,10 039 | 208 | 05 | 329 | 083
p=37 mbar Zuzycie (gh) 796 | 287 79,6 287 | 1513 | 366 | 2389 | 606
Symbol dyszy 50 | 2024 | 50 | 20/24 | 69 | 3326 | 87 | 4333
(1/100mm)
Szyfr iden. dyszy | 162162 162162 162164 162165
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Rodzaj, ci$nienie gazu Mini Wok Palnik piekarnika Infra palnik
Liczba Wobbiego - -
max min max min
Gaz ziemny H Moc znamio-nowa
Wo=45,7+ (kW) 33 1,56 35 0,81 2,7
54,7 MJ/ m?, Zuzycie (Ih) 314,2 1485 339 771 259
Gaz ziemny E, Svmbol d
Gaz ziemny E+ 1V/’1“00° vszy 134 . 135 . 120
Wo=40,0+54.7 Myme  |(1/100mm)
Szyfr iden. d
620, 2 108N AYSZY 1 162086 609288 609287
p=20mbar
Gaz ziemny Lw, GZ410 Moc znamio-nowa
Wo=35,6+ (kW) 3,15 1,56 3,34 0,81 2,58
42,7 M/, Zuzycie (Ih) 3614 179 383,2 92,9 296,0
p=20 mbar Symbol dyszy
(11100mm) 142 157 139
Szyfr iden. dyszy 162118 621113 621114
Gaz ziemny Lw, GZ350  [Moc znamio-nowa
Wo=30,8+ (kW) 33 1,56 35 0,81 2,7
35,6 MJ/ m, Zuzycie (gih) 436,4 206,3 462,9 107,1 3571
p=13 mbar
Symbol dyszy 175 ’ 190 + 160
(1/100mm) '
Szyfr iden. dyszy 162140 621115 621116
Gaz plynny 3B/P,G30  [Moc znamio-nowa
Wo=72,9-873MJm*  |(kW) 36 171 3,83 081 2,96
p=36 mbar Zuzycie (g/h) 262,5 124,3 2785 58,9 2152
Symbol dyszy
(11100mm) 91 57/57 90 42/42 81
Szyfr iden. dyszy 162167 609290 609289

« Wbudowane sg $ruby do regulacji gazu ptynnego, fabrycznie nastawione na gaz do ktérego
urzadzenie jest juz fabrycznie ustawione.

* Przy przystosowaniu urzadzenia do innego rodzaju gazu, $rube regulacyjng nalezy dokrecic lub
odkreci¢ w zaleznosci od wymaganego przeptywu gazu (Srube regulacyjng mozna odkreci¢ od
oporu maksymalnie o 1,5 obrotu).

Moce palnikéw podane sg z uwzglednieniem dolnej wartosci kalorycznej gazu Hs.
Uwaga: wykonanie prac podiaczeniowych lub przystosowania urzadzenia do innego

rodzaju gazu moze wykona¢ wylacznie upowazniony fachowiec z ramienia dystrybutora
gazu lub upowaznionego serwisu!



Dane techniczne

Tabliczka znamionowa
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Numer seryjny

Model

Typ

Marka towarowa

Szyfr
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Znaki zgodnosci
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