'WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

BEZPIECZENSTWO TWOJE | INNYCH JEST BARDZO WAZNE
Niniejsza instrukcja zawiera wazne informacje dotyczace bezpieczenistwa, z ktérymi nalezy sie zapoznac i ktdrych nalezy scisle przestrzegac.

Ten symbol informuje o potencjalnym ryzyku dla bezpieczeristwa uzytkownika i 0s6b trzecich.
A Wszystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczeristwa beda poprzedzone tym symbolem oraz nastepujacymi oznaczeniami:

C NIEBEZPIE CZEN sTWO :;::;:2 niebezpieczng sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie prowadzi do powaznych

: Oznacza niebezpieczng sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie mogtoby prowadzi¢ do
& OSTRZEZENIE powaznych obrazen.

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczeristwa okreslaja rodzaj potencjalnego ryzyka oraz informuja, w jaki sposob zmniejszyc¢ ryzyko urazéw, szkéd oraz porazenia

pradem wskutek nieprawidtowej obstugi urzadzenia. Nalezy $cisle przestrzegac ponizszych instrukgji:

- Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci instalacyjnych urzadzenie nalezy odtaczyc¢ od zasilania elektrycznego.

- Instalacja lub konserwacja powinna zostac przeprowadzona przez technika spegjaliste zgodnie z instrukcjami producenta oraz obowiazujacymi miejscowymi
przepisami dotyczacymi bezpieczeristwa. Nie naprawiac i nie wymieniac zadnej czesci urzadzenia, jesli nie jest to konkretnie zalecane w instrukgji obstugi.

- Urzadzenie musi by¢ uziemione.

- Przewdd zasilajacy powinien mie¢ wystarczajaca dtugos¢, aby umozliwic podtaczenie zabudowanego urzadzenia do sieci.

- Aby spetni¢ wymagania odpowiednich przepisow BHP, w czasie instalacji nalezy uzy¢ roztacznika wszystkich biegundw zasilania o minimalnym odstepie miedzy
stykami wynoszacym 3 mm.

- Nie wolno stosowac rozgateziaczy ani przedtuzaczy.

- Nie odfacza¢ urzadzenia od zasilania, ciagnac za przewéd.

- Pozakoniczeniu instalacji uzytkownik nie powinien mie¢ dostepu do komponentéw elektrycznych urzadzenia.

- Nie dotykac urzadzenia mokrymi czeSciami ciata i nie obstugiwac go boso.

- Urzadzenie jest przeznaczone wyfcznie do uzytku domowego do przygotowywania zywnosci. Wszelkie inne zastosowania (np. do ogrzewania pomieszczen) s
zakazane. Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia i straty spowodowane niewtasciwym uzyciem lub nieprawidtowa konfiguracja
ustawien.

- Urzadzenia nie powinny obstugiwac dzieci ani osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub mentalnej, a takze osoby bez doswiadczenia, chyba ze
obstuga odbywa sie pod nadzorem lub zgodnie z instrukcja doswiadczonych oséb, ktére przejma odpowiedzialnos¢ za ich bezpieczeristwo.

- Dostepne czesci urzadzenia moga sie mocno rozgrza¢ podczas eksploatacji. Nalezy pilnowac, aby dzieci nie zblizaty sie do urzadzenia i nie bawity sie nim.

- Podczas pracy urzadzenia i po jej zakoriczeniu nie wolno dotykac grzatek ani wewnetrznych powierzchni urzadzenia, poniewaz mozna sie poparzy¢. Nalezy
uwazac, aby urzadzenie nie miato kontaktu ze $ciereczkami lub innymi tatwopalnymi materiatami, dopdki wszystkie komponenty urzadzenia nie wystygna.

- Pozakoriczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia i pozwoli¢ na stopniowe wyjscie goracego powietrza oraz pary z wnetrza komory. Gdy drzwi
urzadzenia s zamkniete, gorace powietrze wychodzi na zewnatrz przez otwér nad panelem sterowania. Nie wolno blokowac otworéw wentylacyjnych.

- Do wyjmowania naczyn i akcesoriéw z goracego urzadzenia nalezy uzywac odpowiednich rekawiczek. Uwaza, aby nie dotykac goracych elementéw.

- Nie wktadac fatwopalnych materiatow do urzadzenia i nie przechowywac ich w jego poblizu: w razie przypadkowego uruchomienia urzadzenia moze dojs¢ do
pozaru.

- Nie podgrzewac ani piec w urzadzeniu potraw w szczelnie zamknietych pojemnikach. Cisnienie, jakie wytworzy sie wewnatrz, moze spowodowac eksplozje
pojemnika i uszkodzenie urzadzenia.

- Nie uzywac pojemnikow plastikowych.

- Przegrzane tluszcze i oleje moga sie tatwo zapali¢. Zawsze nadzorowac pieczenie potraw z duzg iloscig ttuszczu lub oleju.

- Nigdy nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas jego pracy.

- Jezeli do potraw dodawane s3 napoje alkoholowe (np. rum, koniak, wino, itp.), nalezy pamietac, ze alkohole wyparowujg w wysokiej temperaturze. W
konsekwengji istnieje ryzyko, Ze opary alkoholu zapalg sie w kontakcie z grzatka elektryczna.

Utylizacja urzadzen AGD

- Urzadzenie zostato wykonane z materiatéw nadajacych sie do recyklingu. Urzadzenie nalezy utylizowa¢ zgodnie z miejscowymi przepisami dotyczacymi
gospodarki odpadami. Przed ztomowaniem nalezy odcia¢ przewdd zasilajacy.

- Aby uzyskac wiecej informacji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzeri AGD, nalezy skontaktowac sie z odpowiednim lokalnym urzedem
gminy, punktem skupu ztomu lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie.
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INSTALACJA

Po rozpakowaniu piekarnika, nalezy sprawdzic, czy urzadzenie nie zostato uszkodzone w czasie transportu oraz czy drzwi zamykaja sie prawidtowo. W razie probleméw
nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca lub najblizszym serwisem technicznym. Aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zaleca sig, aby piekarnik zostat wyjety z
podstawy ze styropianu dopiero tuz przez instalacja.
PRZYGOTOWANIE MEBLI DO ZABUDOWY
Meble kuchenne majace bezposrednig stycznosc z piekarnikiem musza by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury (min. 90°C).
Mebel nalezy przycia¢ przed wtozeniem piekarnika i doktadnie usuna¢ trociny i wiéry.
Po zainstalowaniu dolna czes¢ piekarnika nie powinna by¢ juz dostepna.
Aby zagwarantowac prawidtowa prace urzadzenia, nie wolno blokowa¢ minimalnego otworu miedzy blatem a gérn czescia piekarnika.
PODLACZENIE ELEKTRYCZNE
Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu w sieci. Tabliczka znamionowa znajduje sie przy przedniej krawedzi
piekarnika i jest widoczna przy otwartych drzwiach.
+  Ewentualnej wymiany przewodu zasilajacego (typ H05 RR-F3 x 1,5 mm?) moze dokona¢ wylacznie wykwalifikowany elektryk. Skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.
ZALECENIA 0GOLNE

Przed pierwszym uzyciem:

- Usunac zabezpieczenia kartonowe, folie oraz nalepki z akcesoriow.

- Wyjacakeesoria z piekarnika i rozgrzac go do temperatury 200° na ok. jedna godzine. Pozwoli to na usuniecie woni materiatu izolacyjnego oraz smaréw
ochronnych.

Podczas eksploatagji:

- Nie umieszczac ciezkich przedmiotéw na drzwiach, aby ich nie uszkodzic.

- Nie opierac sie na drzwiach i nie wieszac zadnych przedmiotéw na uchwycie.

- Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

- Nie wlewa¢ wody do $rodka rozgrzanego piekarnika; moze to uszkodzi¢ emaliowang powierzchnie.

- Nie nalezy przeciagac form ani patelni po dnie piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego emaliowang powierzchnie.

- Naleiy sprawdzic, czy przewody elektryczne innych urzadzen nie stykaja sie z goracymi czesciami piekarnika lub nie zostaty przyciete przez jego drzwi.

- Nie wystawiac piekarnika na dziatanie warunkéw atmosferycznych.

PORADY DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA @

Utylizacja materiatéw z opakowania

Materiat z opakowania w 100% nadaje sie do recyklingu i jest oznaczony symbolem (a). Nalezy w odpowiedzialny sposéb pozbywac sie materiatow

opakowaniowych, przestrzegajac miejscowych przepiséw dotyczacych utylizacji odpadéw.

Utylizacja urzadzenia

- Niniejsze urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejska 2002/96/WE (WEEE) oraz polska ustawa o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym.

- Zapewniajac prawidtowe zlomowanie niniejszego urzadzenia, ograniczaja Paristwo ryzyko negatywnego wptywu produktu na $rodowisko i zdrowie ludzkie,
spowodowanego nieodpowiednia utylizacja produktu.

- Symbol E na urzadzeniu lub w dokumentagji do niego dotaczonej oznacza, ze urzadzenia nie wolno traktowac podobnie jak zwykte odpady domowe. Nalezy

oddac je do punktu zajmujacego sie utylizacja i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Oszczedzanie energii

- Nagrzewac urzadzenie jedynie wtedy, gdy jest to zalecane w tabeli pieczenia lub w przepisie.

- Uzywac cdiemnych lub emaliowanych na czarno form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej wchtaniaja ciepto.

- Wylaczy¢ piekarnik 10/15 minut przed uptywem ustawionego czasu pieczenia. Jesli potrawy wymagaja diuzszego czasu, nadal beda sie piekty, pomimo wytaczenia
piekarnika.

DEKLARACJA ZGODNOSCI C €

- Ninigjszy piekarnik jest przeznaczony do kontaktu z artykutami spozywczymi i spetnia wymagania okreslone w Rozporzadzeniu (C €) nr 1935/2004. Zostat on
zaprojektowany, wyprodukowany i wprowadzony na rynek zgodnie z wymogami bezpieczeristwa okreslonymi w Dyrektywie nr 2006/95/WE w sprawie niskiego
napiecia (ktdra zastapita Dyrektywe nr 73/23/EWG z péZniejszymi zmianami) oraz w Dyrektywie nr 2004/108/WE w sprawie kompatybilnosci
elektromagnetycznej (“EMC").

INSTRUKCJA WYSZUKIWANIA USTEREK

Piekarnik nie dziata:
+  Sprawdzi¢, czy jest zasilanie oraz czy piekarnik jest prawidtowo podtaczony.
« Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzic, czy usterka nie ustapita.
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Nie mozna otworzy¢ drzwi:

« Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

+ Wazne: Podczas trwania automatycznego czyszczenia drzwi s zablokowane. Odczekac do momentu automatycznego odblokowania (patrz rozdziat “Cykl
czyszczenia piekarnika z funkgja piroliza”).

Elektroniczny programator nie dziata:

Jezelina wyswietlaczu pojawia sig litera “ " oraz numer, nalezy skontaktowac sie z najblizszym autoryzowanym serwisem. Nalezy wtedy podac numer, ktéry
nastepuje po literze “F".

SERWIS TECHNICZNY

Przed skontaktowaniem sie z serwisem technicznym:
1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie rozwigzac problemu zgodnie z zaleceniami podanymi w “Instrukcji wyszukiwania usterek”.

2. Wyfaczy¢ i ponownie wiaczyc urzadzenie, aby sprawdzic, czy usterka nie ustapita.
Jesli po przeprowadzeniu powyzszych testow urzadzenie nadal nie dziata prawidtowo, nalezy skontaktowac si¢ z najblizszym autoryzowanym
serwisem.
Nalezy podac:
« krotki opis usterki;
doktadny typ i model piekarnika;
numer serwisowy (to numer znajdujacy sie po stowie “Service” na tabliczce znamionowej), podany na prawej, wewnetrznej krawedzi komory piekarnika
(widoczny przy otwartych drzwiach). Numer serwisowy jest rowniez podany w karcie gwarancyjnej;
doktadny adres;
+ numer telefonu.

1T
0000 000 00000

Jesli konieczna bedzie naprawa, nalezy zwréci¢ sie do autoryzowanego serwisu (co jest gwarancja uzycia oryginalnych cze$ci zamiennych oraz whasciwej naprawy).

CZYSZCZENIE

C o STRZEiE NIE - Nie wolno.stosowaé urzadzen czys’zczqcych para. o
- Czyszczenie nalezy przeprowadzac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest zimne.
- Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy
odfaczyc urzadzenie od zasilania.

Zewnetrzne czesi piekarnika
WAZNE: Nie stosowac detergentow o dziataniu zracym ani detergentow Sciernych. Jesli taki produkt przypadkowo wszedt w kontakt z urzadzeniem,
nalezy natychmiast wytrze¢ go wilgotna sciereczka.

Powierzchnie czysci¢ wilgotna Sciereczka. Jesli sa bardzo zabrudzone, doda¢ do wody kilka kropel ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

Whnetrze piekarnika
WAZNE: Nie stosowac gabek sciernych, metalowych myjek ani skrobakéw. Jesli beda stosowane, moga z czasem uszkodzi¢ emaliowane

powierzchnie oraz szybe w drzwiach.
+  Pokazdym uzyciu piekarnika odczekac, az ostygnie, a nastepnie wyczyscic go (najlepiej wtedy, gdy jest jeszcze ciepty), aby zapobiec powstawaniu osadéw i plam
z resztek jedzenia (np. potrawy o duzej zawartosci cukru).
Stosowac srodki przeznaczone do czyszczenia piekarnikow i przestrzegac zalecen ich producenta.
Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nalezy stosowac odpowiedni detergent w pfynie. Aby utatwi¢ czyszczenie urzadzenia, mozna zdemontowac drzwi
(patrz KONSERWACJA).
+  G6rna grzatka grilla (patrz KONSERWACJA) moze zostac obnizona (tylko w niektorych modelach), aby utatwic czyszczenie gérnej czesci komory piekarnika.
Podczas dtugiego pieczenia potraw zawierajacych duzo wody (np. pizzy, warzyw itp.) moze dojs¢ do osadzania sie skroplin na wewnetrznej stronie
drzwi oraz na uszczelce. Po wystygnieciu piekarnika nalezy je wytrzec Sciereczka lub gabka.

Akcesoria:

Akcesoria po uzyciu nalezy umy¢ ptynem do mycia naczyn. Jesli sa jeszcze gorace, ubrac rekawice kuchenne.
Pozostatosci zywnosc mozna fatwo usuna¢ za pomoca specjalnej szczoteczki lub gabka.
Czyszczenie tylnego panelu oraz bocznych paneli katalitycznych (jesli urzadzenie jest w nie wyposazone):

WAZNE: Nie stosowa¢ detergentéw o dziataniu zracym ani srodkéw $ciernych, twardych szczotek oraz szorstkich gabek do mycia naczyn, ani srodkow
w aerozolu do mycia piekarnikéw, poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczna i pozbawic ja wlasciwosci samoczyszczacych.

Whaczy¢ pusty piekarnik ustawiony na funkcje Termoobieg z temperaturg 200°Ci pozwolic, zeby pracowat przez ok. 1 godzine

Po zakoriczeniu zaczeka, az urzadzenie ostygnie, a nastepnie gabka usuna¢ ewentualne resztki potraw.
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KONSERWACJA

C o STRZE2E NIE - (S)to'sowac rekaw’lc'e ochronne. ] . '
- Opisane czynnosci przeprowadzac przy zimnym urzadzeniu.

- Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy
odtaczyc urzadzenie od zasilania.

DEMONTAZ DRZWI

Aby wyjac drzwi:

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Unie$¢ do oporu dwa zaczepy blokujace zawiasy (rys. 1).

3. Zamknac drzwi, tak aby sie zablokowaty (A), podnies¢ je (B) i obrci¢ (C), tak aby sie zwolnity z obsady (D) (rys. 2).

Ponowny montaz drzwiczek

1. Whozy¢ zawiasy w obsady.
2. Catkowicie otworzy¢ drzwi.
3. Opusci¢ zaczepy po obu stronach.
4. Zamkna( drzwi.
8f
g |
Rys. 1 Rys. 2

PRZESUNIECIE GORNEJ GRZAEKI (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek (rys. 3).

2. Lekko wysunac grzatke (rys. 4) i ja obnizyc (rys. 5).

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy ja podnies¢, lekko pociagnac do siebie i oprzec na obsadach bocznych.

—]
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Rys.3
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WYMIANA ZAROWKI

Aby wymienic tylng zaréwke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego.

2. Odkreci¢klosz (rys. 6), wymieni¢ zaréwke (typ - patrz uwaga ponizej) i z powrotem przykreci¢ klosz (rys. 7).
3. Podtaczy¢ piekamik z powrotem do zasilania elektrycznego.

— N
LY

)

)

Rys. 6 Rys.7

UWAGA:

- Stosowac wytacznie zaréwki 25-40W/230 V, typu E-14, T300°C lub zaréwki halogenowe 20—-40 W/230 V, typu @9, T300°C (w zaleznosci od modelu).
- Zaréwki mozna zakupi¢ w autoryzowanym serwisie.

WAZNE:

- Nie uruchamia¢ piekarnika, jesli klosz nie jest z powrotem zainstalowany.

INSTRUKCJA OBSLUGI PIEKARNIKA
PODLACZENIE ELEKTRYCZNE - PATRZ CZESC DOTYCZACA INSTALACII

o &l o 1O
® S= = 6
/5:\ @§ T g
::/’: @@ @K* - @
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o— ===, J
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Panel sterowania

Grzatka gérna/grill

System chtodzenia (jesli jest w zestawie)

Tabliczka znamionowa (nie usuwac!)

Oswietlenie

System wentylagji piekarnika (jesli jest w zestawie)
Rozen (jesli jest w zestawie)

Grzatka dolna (niewidoczna)

9. Drzwi

10. Pozycja potek:

11. Scianka tylna

UWAGA:

- Pozakonczeniu pieczenia i wytaczeniu piekarnika wentylator chtodzacy moze nadal pracowac przez pewien czas.

O NSV AW =
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KOMPATYBILNE AKCESORIA
(akcesoria dostarczone wraz z piekarnikiem opisano w broszurze technicznej)

Rys. 4

Rys. 9

Ociekacz (Rys. 1)

Przeznaczony jest do zbierania thuszczu i kawatkéw zywnosci i nalezy go podktadac pod rusztem lub uzywac jako podstawki w czasie pieczenia mies, kurczakéw, ryb
wraz z lub bez warzyw. Aby unikna¢ rozpryskiwania ttuszczu oraz zmniejszy¢ ilos¢ dymu, nalezy wla¢ do ociekacza nieco wody.

Blacha do pieczenia (Rys. 2)

Stuzy do pieczenia herbatnikéw, ciast i pizzy.

Ruszt (Rys. 3)

Stuzy do grillowania potraw lub jako podstawka do naczyn, form i innych naczyn do pieczenia. Mozna go umiesci¢ na dowolnym poziomie. Ruszt mozna wkfada¢
wygieciem do géry lub do dotu.

Boczne panele katalityczne (Rys. 4)

Panele te posiadaja specjalna emaliowana powtoke o mikroporowatej strukturze, ktdra pochtania rozpryskiwany ttuszcz. Zaleca sie przeprowadzanie automatycznego
cyklu czyszczenia po przyrzadzaniu szczegdlnie ttustych potraw (patrz CZYSZCZENIE).

Rozen Rys. 5
Rozna nalezy uzywac zgodnie ze wskazéwkami podanymi w Rys. 9. Odpowiednie porady znalez¢ mozna réwniez w rozdziale “Zalecenia i wskazowki”.

Zestaw do grillowania (Rys. 6)

Zestaw sktada sie z rusztu (6a) oraz emaliowanego naczynia (6b). Zestaw nalezy umiescic na ruszcie (3) i korzystac z niego podczas funkgji grillowania.

Filtr przeciwttuszczowy (Rys. 7)

Nalezy go uzywac tylke podczas przyrzadzania szczegélnie ttustych potraw. Nalezy go zaczepic na $ciance tylnej komory piekarnika, na przeciw wentylatora. Mozna
go my¢ w zmywarce i korzystac z niego podczas pieczenia z termoobiegiem.

Prowadnice pétek (Rys. 8)

Umozliwiaja one wysuniecie do pofowy rusztow oraz tacek do ociekania podczas pieczenia. Nadaja sie do wszystkich akcesoriow i moga by¢ myte w zmywarce.
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OPIS PANELU STEROWANIA
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Pokretto wyboru funkdji

Programator elektroniczny

Pokretto termostatu

. Czerwona kontrolka termostatu

OBStUGA PIEKARNIKA

« Ustawic pokretto wyboru funkgji na zadang funkdje.
Zapali sie o$wietlenie piekarnika.
Obréci¢ pokretto termostatu w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara i ustawic na zadana temperature.
Zapali sie kontrolka termostatu. Kontrolka wytaczy sie w momencie osiagniecia wybranej temperatury.

Po zakoriczeniu pieczenia ustawic pokretta w potozeniu “0”.

KORZYSTANIE Z PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO

® Przycisk G) (¥: : stuzy do wybierania r6znych ustawieri:
| a. Zegar czasowy
0 _' '_' b. Czas pieczenia
| @ ¢. Ustawienie czasu zakoriczenia pieczenia
3. Przycisk + : stuzy do zwiekszania wartosci pokazanej na wyswietlaczu

1. Przycisk - : stuzy do zmniejszania wartosci pokazanej na wyswietlaczu

N

¢ +
Q @ <J> A.  Symbol Q wskazuje, ze wiaczona zostata funkcja zegara czasowego
| © | B.

Symbol AUTO potwierdza, Ze ustawienie zostato zapisane

Przed pierwszym uzyciem piekarnika

Ustawianie godziny oraz tonu sygnatu dZzwiekowego.

Po podtaczeniu piekarnika do Zrédta zasilania na wyswietlaczu zacznie miga¢ AUTO i 0.00. Aby ustawic godzine, nalezy jednocze$nie nacisnac przyciski - i +: zaczna
migac dwie srodkowe kropki. Ustawi¢ godzine za pomoca przyciskdw + i -. Po wybraniu odpowiedniej godziny nacisnac srodkowy przycisk. Wyswietlacz pokazuje “ton
1”. Aby wybrac z3dany ton, nacisna¢ przycisk —. Po wybraniu odpowiedniego tonu nacisna¢ Srodkowy przycisk. Aby zmieni¢ godzine, postepowac w sposéb opisany
powyzej.

Ustawianie zegara czasowego [\

Aby ustawic zegar czasowy, nalezy przez diuzszy czas przytrzymac wcisniety Srodkowy przycisk. Na wyswietlaczu pojawi sie 0.00 i zacznie migac symbol dzwonka.
Ustawi¢ zegar czasowy za pomoca przycisku + (maksymalny czas mozliwy do zaprogramowania to 23 godziny i 59 minut). Po kilku sekundach rozpocznie sie odliczanie.
Na wyswietlaczu bedzie widoczna aktualna godzina i symbol dzwonka pozostanie podswietlony, potwierdzajac, ze ustawiony zostat zegar czasowy. Aby wyswietli¢
stan zegara czasowego oraz zmieni¢ go (jesli to konieczne), nalezy ponownie nacisna¢ $rodkowy przycisk.

Programowanie czasu pieczenia

Po wybraniu za pomocg pokretet trybu pieczenia i temperatury, nalezy nacisnac srodkowy przycisk. Na wyswietlaczu pojawi sie 0.00 i zacznie migac symbol dzwonka.
Ponownie nacisnac srodkowy przycisk: na wyswietlaczu po kolei pojawi sie o~ 10.00 oraz zacznie miga¢ AUTO. Ustawic czas pieczenia za pomoca przyciskow +i -
(maksymalny czas mozliwy do zaprogramowania to 10 godzin). Po kilku sekundach na wyswietlaczu zostanie wyswietlona aktualna godzina, a AUTO pozostanie
podswietlone, aby potwierdzi¢ dokonane ustawienie. Aby sprawdzi¢ pozostaty czas pieczenia oraz, jesli to wymagane, zmieni¢ go, nacisna¢ i przez 2 sekundy

przytrzymac srodkowy przycisk, a nastepnie jeszcze raz go nacisnac. Po uptywie ustawionego czasu symbol IE)I wylaczy sie, rozlegnie sie alarm dzwiekowy a na

wyswietlaczu zacznie miga¢ AUTO. Nacisna¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ alarm dzwiekowy. Ustawic pokretta wyboru funkgjii temperatury z powrotem na zero oraz
nacisnaci przez 2 sekundy przytrzymac Srodkowy przycisk, aby zakoficzy¢ pieczenie.
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Opoéznienie czasu zakoriczenia pieczenia
Po wybraniu czasu pieczenia nacisnac srodkowy przycisk; na wyswietlaczu pojawi sie = = of , oraz na zmiane bedzie migat czas zakoriczenia pieczenia oraz AUTO.
Nacisnac przycisk +, aby sprawdzi¢ zadany czas op6Znienia pieczenia (czas pieczenia mozna opdézni¢ maksymalnie o 23 godziny i 59 minut). Po kilku sekundach na

wyswietlaczu zostanie wyswietlona aktualna godzina, symbol IE)I zgasnie a AUTO pozostanie pod$wietlone, aby potwierdzi¢ dokonane ustawienie. Aby wyswietli¢

czas zakoriczenia pieczenia oraz, jesli to wymagane, zmienic go, nacisnac srodkowy przycisk, a nastepnie ponownie dwa razy go nacisnac. Po zakoficzeniu odliczania

zapali sie symbol IE)I i piekarnik przejdzie do wybranego trybu pieczenia.

TABELA OPISU FUNKCJI
POKRET{O WYBORU FUNKCJI
O OFF Do przerywania pieczenia i wytaczania piekarnika.
- - KONTROLKA Do wiaczania i wytaczania oswietlenia wewnatrz piekarnika.
k4 P ~
D— KONWENCJONALNE Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednej pétce. Korzystac z 2. poziomu. Wstepnie rozgrzac piekarnik do
—_— odpowiedniej temperatury. Dioda termostatu zgasnie, gdy piekarnik bedzie gotowy i bedzie mozna wtozy¢ do niego potrawe.
Do pieczenia ciast z ptynnym nadzieniem (stonych i stodkich) na jednym poziomie. Funkgji tej mozna réwniez uzy¢ do pieczenia
) PIECZ. na dwdch poziomach. Zaleca sie zmieniac pozycje potraw, co zapewni ich rownomierne upieczenie. Do przyrzadzania tylko
) KONWEKCYJNE | jednej potrawy zaleca sie uzyc 2. poziomu. W przypadku przyrzadzania potraw na dwdch poziomach nalezy uzy¢ poziomu
— 2.14. Zaleca si¢ nagrzanie piekarnika przed rozpoczeciem pieczenia.
Do pieczenia kawatkéw miesa, kebabdw i kietbasek oraz na roznie, do zapiekania warzyw oraz do przyrumieniania chleba.
vov GRILL Zaleca sie wtozenie potrawy na poziom 4. Podczas grillowania mies zaleca sie stosowanie ociekacza, ktdry bedzie zbierat
ociekajacy ttuszcz. Umiesci¢ go na 3. poziomie i wlac ok. pét litra wody. Nagrzewac piekarnik przez 3-5 min. Podczas pieczenia
drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef, kurczak). Umiescic potrawe na Srodkowym poziomie. Zaleca sig
vow TURBOGRILL stosowanie ociekacza, ktory bedzie zhierat ociekajacy ttuszcz. Wozyc¢ ociekacz na poziom 1. lub 2., wlewajac do niego okoto
o pét litra wody. Zaleca sie obracanie migsa podczas pieczenia, aby uzyskac réwnomierne przyrumienienie po obu stronach. Nie
trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.
q D ieszani zani kuto z h. Zaleca sie umi i Srodk iomie. Zal
~ ROZMRAZANIE o przysples%anhla rozmrazania artyku Ow spozywezych. Za eca sie .un.1|¢..=szcze‘n|e pot.rawy na srodkowym poziomie. Zaleca
L 0 N, sie pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.
KF\ GRZALKA DOLNA +
(’. PIECZENIE Do pieczenia na pojedynczym poziomie, np. owoce, ciasta, warzywa, pizza, dréb.
(====)| KONWEKCYINE
Do réwnoczesnego przygotowywania réznych typow potraw w takiej samej temperaturze (np. ryb, warzyw, ciast) na
(‘2 TERMOOBIEG maksymalnie dwdch poziomach. Ta funkcja pozwala na gotowanie rdznych potraw bez wzajemnego przenikania zapachdw.
g Do przyrzadzania potraw na jednym poziomie zaleca sie uzy¢ 2. poziomu. Do przyrzadzania potraw na dwdch poziomach
nalezy wstepnie podgrzac piekarnik, a nastepnie uzy¢ 1.i 3. poziomu.
) Uzyc tej funkdji po pieczeniu, aby przyrumieni¢ spdd potrawy. Potrawe zaleca sie umiesci¢ na 1. lub 2. poziomie. Funkgji tej
DOLNA GRZALKA | mozna réwniez uzy¢ do wolnego pieczenia np. gulaszu migsnego lub warzywnego (w takim przypadku potrawe nalezy
\—— umiesci¢ na 2. poziomie). Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
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TABELA PIECZENIA

Przepis Funkcja | Nagrzewanie | Poziom | Temperatura | Czas | Akcesoria
(od dotu) (°C) (min.)
@ Tak 2 150-175 35-90 | Tortownica na ruszcie
(Ciasta drozdzowe Poziom 3: tortownica na ruszcie
Tak 1-3 150-170 30-90
= Poziom 1: tortownica na ruszcie
Tk ) 150-190 30-85 ankacz. /blacha do pieczenia lub tortownica
na ruszcie
Ciasta z nadzieniem (sernik,
szarlotka) S Poziom 3: tortownica na ruszcie
§) Tak 13 150-190 35-90
Poziom 1: tortownica na ruszcie
Tak 2 160-175 20-45 | Ociekacz / blacha do pieczenia
Biszkopty / Babeczki Poziom 3: ruszt
¢ Tak 13 150-175 20-45
= Poziom 1: ociekacz / blacha do pieczenia
@ Tak 2 175-200 30-40 | Ociekacz / blacha do pieczenia
Ptysie Poziom 3: tortownica na ruszcie
Tak 1-3 170-190 35-45
= Poziom 1: ociekacz / blacha do pieczenia
@ Tak 2 100 110-150 | Ociekacz / blacha do pieczenia
Bezy Poziom 3: tortownica na ruszcie
Tak 13 100 130-150
= Poziom 1: ociekacz / blacha do pieczenia
@ Tak 2 190-250 12-50 | Ociekacz / blacha do pieczenia
Chleb/ Pizza/Focaccia Poziom 1: tortownica na ruszcie
Tak 1-3 190-250 25-50
Poziom 3: ociekacz / blacha do pieczenia
Tak 2 250 10-15 | Poziom 1: Ociekacz / blacha do ciast lub ruszt
Mrozona pizza Poziom 3: tortownica na ruszcie
¢ Tak 13 250 10-20
= Poziom 1: ociekacz / blacha do pieczenia
Tak 2 175-200 40-50 | Tortownica na ruszcie
Tarta warzywa + mieso (tarty
warzywne, quiche) Poziom 3: tortownica na ruszcie
Tak 1-3 175-190 55-65

Poziom 1: tortownica na ruszcie
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Przepis Funkcja | Nagrzewanie | Poziom | Temperatura | Czas | Akcesoria
(od dotu) (°0) (min.)
@ Tak 2 175-200 20-30 | Ociekacz / blacha do pieczenia
Nadziewane ciasto francuskie /
Stone paluszki S Poziom 3: tortownica na ruszcie
E Tak 1-3 175-200 25-45
= Poziom 1: ociekacz / blacha do pieczenia
Lasagne/ .Zaplelfany LI O Tak 2 200 45-55 | Blacha na ruszcie
Cannelloni / Zapiekanka
Jag.n |gc|na{(|elg(ma/Wolowma Tak 2 200 80-110 | Ociekacz lub blacha na ruszcie
/ Wieprzowina 1kg
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg @ Tak 2 200 50-100 | Ociekacz lub blacha na ruszcie
Indyk/ Ges 3 kg @ Tak 12 200 80-130 | Ociekacz lub blacha na ruszcie
Ryba’ ?leczona /w folii (filet, w Tak 2 175-200 40-60 | Ociekacz lub blacha na ruszcie
catosci)
Nadziewane warzywa = g Tak 2 175200 | 50-60 | Blacha na ruszcie
(pomidory, cukinie, baktazany)
Tosty @ Tak 4 200 2-5 | ruszt
Poziom 4: ruszt (obrdci¢ potrawe w potowie
Filety / steki rybne @ Tak 4 200 20-30 | Czasu pieczenia)
Poziom 3: ociekacz z woda
. . . Poziom 4: ruszt (obrdci¢ potrawe w potowie
:wlb:skl /Kebaby / Zeberka / @ Tak 4 200 30-40 | czasu pieczenia)
amburgery Poziom 3: ociekacz z wodg
Poziom 2: ruszt (w razie potrzeby obrdci¢
Pieczony kurczak 1-1,3 kg @ ) ) 200 55-70 potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia)
Poziom 1: ociekacz z woda
Poziom 2: rozen
Pieczony kurczak 1-1,3 kg @ - 2 200 60-80
Poziom 1: ociekacz z woda
Rostbef krwisty 1 kg i ) 200 3545 Blacha na ruszcie (yv razie potrngy obroqc
potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia)
Ociekacz lub blacha na ruszcie (w razie
Udziec jagniecy / Golonka @ - 2 200 60-90 | potrzehy obrdci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu
pieczenia)
Ociekacz / blacha do pieczenia (w razie
Pieczone ziemniaki @ - 2 200 45-55 | potrzehy obréci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu
pieczenia)
Zapiekanka warzywna @ - 2 200 20-30 | Blacha na ruszcie
Poziom 3: tortownica na ruszcie
Lasagne i Miesa Tak 13 200 50-100

Poziom 1: ociekacz lub blacha do pieczenia na
ruszcie
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Przepis Funkgja | Nagrzewanie | Poziom | Temperatura | Czas |Akcesoria
(od dotu) (°0) (min.)

Poziom 3: tortownica na ruszcie

Miesa i Ziemniaki ¢ Tak 13 200 45-100
~ Poziom 1: ociekacz lub blacha do pieczenia na
ruszcie
Poziom 3: tortownica na ruszcie
Ryby i Warzywa (}:- Tak 1-3 175 30-50

Poziom 1: ociekacz lub blacha do pieczenia na
ruszcie

Podane w tabeli czasy pieczenia dotycza przyrzadzania potraw przy wykorzystaniu funkgji opdznienia rozpoczecia pieczenia (jesli jest dostepna). W zaleznosci od
rodzaju potrawy czasy pieczenia moga by¢ dtuzsze.

UWAGA: symbole funkdji pieczenia moga nieznacznie rdznic sie od tych pokazanych na rysunku.

UWAGA: Temperatury i czas pieczenia podane zostaly jedynie orientacyjnie i dotycza 4 porgi.

RADY | SUGESTIE

Sposoéb czytania tabeli pieczenia

Tabela podaje najlepsza funkcje dla okreslonej potrawy oraz informacje, czy nalezy ja piec na jednym czy kilku poziomach jednocze$nie. Temperatury pieczenia dotycza

momentu whozenia potrawy do piekarnika, za wyjatkiem nagrzewania (gdy jest przewidziane). Temperatury oraz czasy pieczenia s3 orientacyjne i zaleza od ilosci

potrawy oraz rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo stosowac nizsze sugerowane wartosci, a pézniej, jesli pieczenie nie jest zgodne z wymaganiami, przej$¢ do wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w zestawie oraz, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac rowniez naczynia

lub akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub z porcelany. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac optymalne rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen

podanych w tabeli pieczenia, dotyczacych wyboru akcesoriéw i ich rozmieszczenia na odpowiednich pétkach. Jezeli potrawa, ktdra chce sie przygotowac, zawiera duzo
wody, nalezy rozgrzac piekarnik.

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

Korzystajac z funkcji “PIECZENIE KONWEKCYINE” mozna na réznych poziomach jednoczesnie piec rézne potrawy, ktdre wymagaja tej samej temperatury pieczenia (np.

ryby i warzywa). Wyjac potrawy, ktére wymagaja krotszego pieczenia, i pozostawic potrawy, ktdre wymagaja dtuzszego pieczenia.

Ciasta

- Delikatne ciasta piec z wykorzystaniem funkdji pieczenia tradycyjnego na jednym tylko poziomie. Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze na
ruszcie z kompletu. Do pieczenia na kilku poziomach wybierac funkcje Termoobieg i ustawiac formy na ruszcie w taki sposéb, aby powietrze mogto swobodnie
cyrkulowac.

- Aby sprawdzic, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, wiozy¢ drewniany patyczek w najwyzszym miejscu ciasta. Jesli patyczek pozostanie suchy, ciasto jest
gotowe.

Jesli stosowane s formy z nieprzywierajaca powtoka, ciasto moze nieréwno wyrosnac po bokach.

- Jedli ciasto opada podczas pieczenia, podczas nastepnego pieczenia uzy¢ nizszej temperatury lub zmniejszy¢ ilos¢ ptynu lub delikatniej mieszac ciasto.

- (iastaz soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkgji “PIECZENIE KONWEKCYINE” (jeZeli jest ona dostepna). Jesli spdd ciasta bedzie
zbyt wilgotny, korzystac z nizszej potki i wytozy¢ spod butka tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

Migso

- Stosowac blachy lub naczynia zaroodporne dowolnego rodzaju, dopasowane do rozmiaréw pieczonego miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno
naczynia nieco rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i dodac smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w piekarniku na ok. 10-15 min. lub zawina¢ w folie
aluminiowa.

- Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢, ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te sama grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa
wymagaja dfuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu powierzchni, nalezy odsuna¢ mieso od grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie. Obréci¢
mieso po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie ociekacza, ktdry bedzie zbierat ociekajacy sok - nalezy do niego wlac pét litra wody i umiescic bezposrednio pod rusztem, na ktorym utozone jest

mieso do grillowania. W razie potrzeby uzupetnic wode.

Rozen (dostepny tylko w niektérych modelach)

Stuzy do pieczenia duzych kawatkéw miesa i drobiu, umozliwiajac ich rownomierne dopieczenie. Wsunac¢ migso na szpikulec rozna, obwiazujac go sznurkiem

kuchennym (w przypadku kurczaka) i upewnic sie, ze jest unieruchomione przed wtozeniem szpikulca do gniazda na przedniej $ciance piekarnika, po czym oprze¢ go

na odpowiednim wsporniku. Aby zmniejszy¢ ilos¢ dymu i zebra¢ sptywajace soki, zaleca sie umieszczenie na pierwszej pétce ociekacza, do ktdrego nalezy wlac pét litra

wody. Szpikulec posiada plastikowe pokretto, ktdre nalezy zdjac przed rozpoczeciem pieczenia i z ktérego nalezy korzystac po jego zakoriczeniu, aby wyjac mieso z

piekarnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Lekko nasmarowac blache, aby pizza byfa bardziej chrupiaca, nawet na spodzie. Po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia doda¢ mozzarelle na pizze.
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Funkcja wyrastania (dostepna tylko w okreslonych modelach
Zaleca sie przykrycie ciasta wilgotng Sciereczk przed whozeniem do piekarnika. Czasy wyrastania w takiej funkji skracaja sie o ok. jedna trzecig w pordwnaniu do
wyrastania w temperaturze otoczenia (20-25°C). (zas wyrastania dla ciasta na pizze (1 kg) to ok. jedna godzina.
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