WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Niniejsze instrukcje dostepne sg rowniez na stronie internetowej: www.whirlpool.eu

PANSTWA BEZPIECZENSTWO ORAZ BEZPIECZENSTWO OSOB TRZECICH JEST
BARDZO WAZNE

Niniejsza instrukcja zawiera wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa, z ktérymi nalezy sie zapoznac i ktérych nalezy scisle
przestrzegac

/A Tensymbol informuje o potencjalnym ryzyku dla bezpieczefstwa uzytkownika i 0séb trzecich.
@A Wszystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa bedg poprzedzone tym symbolem oraz nastepujacymi oznaczeniami:

. Oznacza niebezpieczng sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie prowadzi do
/I\ NIEBEZPIECZENSTWO NNy
. Oznacza niebezpieczna sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie mogtoby prowadzi¢
& OSTRZEZENIE do powaznych obrazen.

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczenstwa okreslajg rodzaj
potencjalnego zagrozenia oraz informujg, w jaki sposdb zmniejszy¢
ryzyko urazow, szkéd oraz porazenia pragdem wskutek nieprawidtowej
obstugi urzadzenia. Nalezy Scisle przestrzegac ponizszych instrukgji.

- Podczas rozpakowywania i instalacji nalezy uzywac rekawic
ochronnych.

- Przed przystapieniem do jakiejkolwiek czynnosci montazowej

urzadzenie nalezy odfaczyc¢ od zasilania elektrycznego.

Instalacja i konserwacja musi by¢ wykonywana przez

wykwalifikowanego technika zgodnie z instrukcjami producenta

oraz obowigzujgcymi lokalnymi przepisami bezpieczenstwa. Nie
nalezy naprawiac ani wymieniac zadnej czesci urzadzenia, jesli nie
jest to wyraznie dozwolone w instrukcji obstugi.

- Wymiana przewodu zasilajgcego moze zosta¢ przeprowadzona
wyltacznie przez wykwalifikowanego elektryka. Nalezy zwrdcic sie
do autoryzowanego serwisu.

- Zgodnie z przepisami urzadzenie musi by¢ uziemione.

- Przewdd zasilajacy powinien miec¢ wystarczajgcg dtugos¢, aby
umozliwi¢ podtagczenie zabudowanego urzadzenia do sieci.

- Aby instalacja byta zgodna z wymogami odpowiednich przepisow
BHP, nalezy uzy¢ roztacznika wszystkich biegunow zasilania o
minimalnym odstepie pomiedzy stykami wynoszagcym 3 mm.

- Jesli piekarnik jest wyposazony we wtyk, nie nalezy uzywac
rozgateziaczy.

- Nie nalezy uzywac przedtuzaczy.

- Nie nalezy ciagnac za przewdd zasilania.
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Po zakonczeniu montazu uzytkownik nie powinien mie¢ dostepu
do komponentow elektrycznych urzadzenia.

Jesli powierzchnia ptyty indukcyjnej jest peknieta, nie nalezy jej
uzywac. W takiej sytuacji nalezy wytaczy¢ urzadzenie, aby unikng¢
niebezpieczenstwa porazenia pragdem elektrycznym (dotyczy
wytacznie modeli z funkcjg indukcyjng).

Nie dotykac urzagdzenia mokrymi czesciami ciata i nie obstugiwac
go boso.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego i
stuzy do przygotowywania zywnosci. Wszelkie inne zastosowania
(np. ogrzewanie pomieszczen) sg zabronione. Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia i straty spowodowane
niewtasciwym uzyciem lub nieprawidtowa konfiguracjg ustawien.
Urzadzenie i jego dostepne czesci mogq podczas pracy silnie sie
nagrzewac. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie dotkngc
elementdéw grzejnych. Niemowleta (w wieku 0-3 lat) i mate dzieci
(w wieku 3-8 lat) nie powinny zblizac sie do urzadzenia bez
nadzoru oséb dorostych.

Dzieci w wieku 8 lat i starsze, osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej oraz osoby bez
odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy moga korzystac z
urzadzenia wytgcznie pod nadzorem lub przy odpowiednich
instrukcjach dotyczacych bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i
pod warunkiem, ze rozumiejg zagrozenia zwigzane z obstuga
urzadzenia. Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem. Dzieci nie
mogqa bez nadzoru czyscic¢ ani konserwowac urzadzenia.

Podczas pracy urzadzenia i po jej zakohczeniu nie wolno dotykac
grzatek urzadzenia, poniewaz mozna sie poparzyc. Nalezy uwaza¢,
aby urzadzenie nie miato kontaktu ze sciereczkami lub innymi
tatwopalnymi materiatami, dopoki wszystkie jego komponenty
catkowicie nie wystygna.

Po zakoczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia i
pozwoli¢ na stopniowe wyjscie gorgcego powietrza oraz pary z
whnetrza komory. Gdy drzwi urzadzenia sg zamkniete, gorace
powietrze wychodzi na zewnatrz przez otwér nad panelem
sterowania. Nie nalezy zastania¢ otworow wentylacyjnych.
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Do wyjmowania naczyn i akcesoriow z gorgcego piekarnika nalezy
uzywac odpowiednich rekawic. Uwaza¢, aby nie dotykac goracych
elementéw.

Nie ustawiac na urzadzeniu i nie przechowywac w jego poblizu
zadnych materiatéw tatwopalnych. W razie przypadkowego
wiaczenia urzagdzenia mogtoby dojs¢ do pozaru.

Nie nalezy podgrzewac ani gotowac w urzadzeniu hermetycznie
zamknietych stoikdw lub innych pojemnikéw. Cisnienie, ktore
wytworzy sie w srodku, moze doprowadzi¢ do wybuchu stoika i w
konsekwencji uszkodzenia urzadzenia.

Nie nalezy uzywac pojemnikéw z tworzyw sztucznych.

Przegrzane ttuszcze i oleje moggq sie fatwo zapalié. Nalezy zawsze
uwaznie nadzorowac gotujace sie potrawy zawierajgce duzo
ttuszczu i oleju.

Nigdy nie nalezy pozostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas
jego pracy.

Jezeli do potraw dodawane sg napoje alkoholowe (np. rum, koniak,
wino, itp.), nalezy pamietad, ze alkohole wyparowuja w wysokiej
temperaturze. W konsekwencji istnieje ryzyko, ze opary alkoholu
zapala sie w kontakcie z grzatka elektryczna.

Nigdy nie nalezy stosowac urzadzen czyszczacych para.

Nie nalezy dotykac piekarnika w trakcie cyklu pirolizy. W trakcie
cyklu pirolizy dzieci nie powinny zbliza¢ sie do urzadzenia. Przed
cyklem czyszczenia nalezy usung¢ z komory piekarnika nadmiar
rozlanych ptynoéw (dotyczy wytacznie piekarnikow z funkcja pirolizy).
Zwierzeta nie powinny zblizac sie do urzadzenia podczas i po zakonczeniu
cyklu pirolizy (dotyczy wylacznie piekarnikdw z funkcja pirolizy).

Nalezy korzysta¢ wytacznie z sondy temperatury zalecanej do tego
piekarnika.

Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nie nalezy uzywac
srodkéw sciernych ani ostrych skrobakow metalowych, poniewaz
moga one zarysowac powierzchnie i spowodowac pekniecie szyby.
Przed wymiang lampy nalezy upewnic sie, ze urzagdzenie jest
wyltgczone, aby unikna¢ niebezpieczenstwa porazenia pragdem
elektrycznym.

Do przykrywania zywnosci w naczyniu do gotowania nie nalezy
uzywac folii aluminiowej (dotyczy wytacznie piekarnikow z
naczyniem do gotowania w komplecie).
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Utylizacja urzadzen AGD

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

Aby uzyskac wiecej informacji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzen AGD, nalezy skontaktowac sie z

odpowiednim lokalnym urzedem gminy, punktem skupu ztomu lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie.

INSTALACJA

Po rozpakowaniu piekarnika nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie zostato uszkodzone w czasie transportu
oraz czy drzwi zamykajg sie prawidtowo. W razie jakichkolwiek probleméw skontaktowac sie z najblizszym
autoryzowanym serwisem. Aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zaleca sie, aby piekarnik zostat
wyjety z podstawy ze styropianu dopiero tuz przez instalacja.

Aby bezpiecznie przemiescic piekarnik, nalezy uzy¢ uchwytu dostarczonego wraz z zestawem akcesoridw.
1. Solidnie umiesci¢ uchwyt w otworach bocznych (rys. 1).

2. Unies¢ uchwyt, jak pokazano na rys. 2.

Rys. 1 Rys. 2
PRZYGOTOWANIE MEBLA DO ZABUDOWY

Meble kuchenne majace bezposrednia stycznos¢ z piekarnikiem muszg by¢ odporne na dziatanie
wysokiej temperatury (min. 90°C).
Mebel nalezy przycia¢ przed wtozeniem piekarnika i dokfadnie usunac trociny i wiéry.
Po zainstalowaniu dolna czesc¢ piekarnika nie powinna by¢ juz dostepna.

- Abyzagwarantowac prawidtowa prace urzadzenia, nie wolno blokowa¢ minimalnego otworu miedzy
blatem a gérna czescia piekarnika.

PODLACZENIE ELEKTRYCZNE (dostepne tylko w niektérych modelach)

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
drzwiczkach.
Ewentualnej wymiany przewodu zasilajagcego (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) moze dokona¢ wylacznie
wykwalifikowany elektryk. Nalezy zwrécic sie do autoryzowanego serwisu.

- Piekarnik jest zaprogramowany do dziatania przy poborze mocy powyzej 2,5 kW (wskazanym
wartoscig WYSOKA w ustawieniach), co jest zgodne ze zrédtami zasilania o mocy powyzej 3 kW w
gospodarstwach domowych. Jesli w gospodarstwie domowym moc zasilania jest nizsza, nalezy
zmniejszy¢ to ustawienie (wartos¢ NISKA w ustawieniach). W tabeli ponizej przedstawiono zalecane
ustawienia zasilania elektrycznego dla r6znych krajow.

Kraj Ustawienie
Niemcy Wysoka
Hiszpania Niska
Finlandia Wysoka
Francja Wysoka
Wtochy Niska
Holandia Wysoka
Norwegia Wysoka
Szwecja Wysoka
Wielka Brytania Niska
Belgia Wysoka
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ZALECENIA OGOLNE
Przed pierwszym uzyciem:

- Usuna¢ zabezpieczenia kartonowe, folie ochronng oraz nalepki z akcesoridw, ptyty indukcyjnej i
naczynia do gotowania.

- Wyjac¢ akcesoria z piekarnika. Umiescic¢ ptyte indukcyjna na trzecim poziomie i podfaczy¢ jg. Umiescic
naczynie do gotowania na ptycie indukcyjnej i napetnic¢ je 200 g wody. Wybra¢ funkcje Wykonczenie
powierzchni i wtgczy¢ piekarnik na okoto godzine, aby wyeliminowa¢ zapach i opary materiatéw
izolacyjnych oraz smaru ochronnego.

Podczas eksploatacji:

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

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

- Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

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

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

- Sprawdzi¢, czy przewody elektryczne innych urzadzen nie stykaja sie z goracymi cze$ciami piekarnika
lub nie zostaly przyciete przez jego drzwi.

- Nie naraza¢ piekarnika na dziatanie warunkéw atmosferycznych.

- Nie nalewa¢ wody na ptyte indukcyjng po wtozeniu jej do srodka piekarnika lub rozgrzaniu; moze to
uszkodzi¢ emaliowang powierzchnie lub szybe.

- Plyte indukcyjna nalezy ostroznie wktada¢ i wyjmowac, aby unikna¢ przypadkowych uszkodzen
szyby lub wtyczki elektrycznej.

- Przed uzyciem piekarnika w trybie standardowym (bez indukgji) nalezy catkowicie wyjac ptyte
indukcyjna z piekarnika. Pozostawienie ptyty indukcyjnej w piekarniku moze spowodowac jego
uszkodzenie.

Po eksploatacji:

- Jedliwymagane jest oczyszczenie ptyty indukcyjnej, przed wyjeciem nalezy zaczekad na jej
ostygniecie. Po wyjeciu ptyty indukcyjnej z piekarnika nalezy uzy¢ dostarczonej ostony gniazdka, aby
unikna¢ gromadzenia sie kurzu w gniazdku elektrycznym (rys. 1).

Rys. 1

PORADY DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA fés|
Utylizacja opakowania

Materiat z opakowania w 100% nadaje sie do recyklingu i jest oznaczony symbolem (). Czesci
opakowania nie nalezy wyrzuca¢, lecz utylizowa¢ zgodnie z przepisami okreslonymi przez lokalne wtadze.

Utylizacja urzadzenia

- Niniejsze urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/WE (WEEE) o zuzytym
sprzecie elektrycznym i elektronicznym.

- Zapewniajac prawidtowe ztomowanie niniejszego urzadzenia, przyczynia sie Paristwo do
ograniczenia ryzyka wystgpienia negatywnego wptywu produktu na srodowisko i zdrowie ludzi,
spowodowanego nieodpowiednig utylizacja produktu.

- Symbol )g na urzadzeniu lub w dokumentacji do niego dotgczonej oznacza, ze urzadzenia nie wolno
traktowac podobnie jak zwykte odpady domowe. Nalezy oddac¢ je do punktu zajmujacego sie
utylizacjg i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
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Wskazoéwki dotyczace oszczedzania energii

- Nagrzewac urzadzenie jedynie wtedy, gdy jest to zalecane w tabeli pieczenia lub w przepisie. Funkcje
indukcji nie wymagaja podgrzewania wstepnego.

- Podczas pieczenia w trybie indukcji nalezy uzywac¢ dostarczonego naczynia do gotowania, ktére
zapewnia maksymalng oszczednosc¢ energii.

- Uzywac ciemnych lub emaliowanych na czarno form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej wchtaniaja
Ciepto.

- Wtrybie standardowym (bez indukgcji) wytaczy¢ piekarnik na 10/15 minut przed uptywem ustawionego
czasu pieczenia. Jesli potrawy wymagaja dtuzszego czasu, nadal beda sie piekty, pomimo wytaczenia
piekarnika.

DEKLARACJA ZGODNOSCI (€

- Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do kontaktow z artykutami spozywczymi i spetnia wymagania
okreslone w Rozporzadzeniu (€ €) nr 1935/2004. Zostato ono zaprojektowane, wyprodukowane i
wprowadzone na rynek zgodnie z wymogami bezpieczenstwa okreslonymi w Dyrektywie nr 2006/95/WE
w sprawie niskiego napiecia (ktdra zastapita Dyrektywe nr 73/23/EWG z pdzniejszymi zmianami) oraz
w Dyrektywie nr 2004/108/WE w sprawie kompatybilnosci elektromagnetycznej (,EMC”).

- Tourzadzenie spetnia wymagania projektowania ekologicznego rozporzadzen europejskich nr 65/2014
i 66/2014 zgodnie z europejska norma EN 60350-1.

INSTRUKCJA WYSZUKIWANIA USTEREK

Piekarnik nie dziata:

Sprawdzi¢, czy jest zasilanie oraz czy piekarnik jest prawidtowo podtaczony.
Wytaczy¢ piekarnik i wkaczy¢ go ponownie, aby sprawdzié, czy usterka nie ustapita.

Elektroniczny programator nie dziata:
Jezeli na wyswietlaczu pojawia sie litera ,7” oraz numer, nalezy sie skontaktowac z najblizszym
autoryzowanym serwisem. Nalezy wtedy poda¢ numer, ktéry nastepuje po literze "

Plyta indukcyjna nie dziata:

Ptyty indukcyjnej nalezy uzywac tylko na trzecim poziomie po upewnieniu sig, ze jest ona wtasciwie
utozona i w petni podtaczona.
Wytaczy¢ i ponownie wiaczy¢ piekarnik. Sprawdzi¢, czy nieprawidtowos¢ nie znikfa.

SERWIS TECHNICZNY
Przed skontaktowaniem sie z serwisem:

1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie rozwigza¢ problemu zgodnie z punktami opisanymi w
Lnstrukgji wyszukiwania usterek”.

2. Wylaczyc¢ i ponownie wiaczy¢ urzadzenie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Jesli po przeprowadzeniu powyzszych testow urzadzenie nadal nie dziata prawidtowo, nalezy

skontaktowac sie 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 drzwiczkach). Numer
serwisowy jest rowniez podany w karcie gwarancyjnej;

«  doktadny adres;

«  numer telefonu.

S AYAKeS 0000 000 00000

Jesli konieczna bedzie naprawa, nalezy zwrdécic sie do autoryzowanego serwisu (co jest gwarancjg uzycia
oryginalnych czesci zamiennych oraz wtasciwej naprawy).
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CZYSZCZENIE

& ol 1:v4743 |3 - Nie wolno stosowac urzadzen czyszczacych para.
- Czyszczenie piekarnika przeprowadzac jedynie wtedy, gdy urzadzenie
jest zimne.

- Odlaczy¢ urzadzenie od zasilania.

Zewnetrzne czesci piekarnika
WAZNE: Nie stosowa¢ detergentow antykorozyjnych ani sciernych. Jesli ktérys z tych produktéw
wejdzie przez przypadek w kontakt z urzadzeniem, nalezy niezwlocznie oczysci¢ go przy uzyciu
wilgotnej szmatki z mikrofibry.
Powierzchnie nalezy czysci¢ przy uzyciu wilgotnej szmatki z mikrofibry. Jesli sg bardzo zabrudzone,
dodac do wody kilka kropel ptynu do mycia naczyn. Wytrzec do sucha sciereczka.

Wnetrze piekarnika

WAZNE: Nie stosowa¢ gabek sciernych, metalowych myjek ani skrobakéw. Jesli beda stosowane,

mogaq z czasem uszkodzi¢ emaliowane powierzchnie oraz szybe w drzwiach.

«  Po kazdym 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 ptynie. Aby
utatwic czyszczenie urzadzenia, mozna zdemontowac drzwi (patrz KONSERWACJA).

«  Gorna grzatka grilla (patrz KONSERWACJA) moze zosta¢ obnizona (tylko w niektérych modelach),
aby utatwic¢ czyszczenie gérnej czesci komory piekarnika.

UWAGA: Podczas dlugiego 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 wytrze¢ sciereczka lub gabka.

Akcesoria:

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w roztworze wody z ptynem do mycia naczyn. Jesli sg
jeszcze gorace, ubrac rekawice kuchenne.
«  Pozostatosci zywnosci mozna tatwo usunag¢ za pomoca specjalnej szczoteczki lub gabka.

Plyta indukcyjna:

Gdy ptyta jest chtodna w dotyku, uzy¢ gabki oraz odpowiedniego detergentu w ptynie do
piekarnikdéw lub ptyt kuchennych. Plyty indukcyjnej nie mozna my¢ w zmywarce.

Wewnetrzne gniazdko elektryczne:
«  Zdja¢ metalowaq ostone wtyczki. Umy¢ wtyczke wilgotng gabka. Nie uzywac metalowych ani ostrych
narzedzi.

Naczynie do gotowania:
Naczynie mozna my¢ w zmywarce. Mozna takze uzy¢ miekkiej gabki oraz odpowiedniego detergentu
w ptlynie.
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KONSERWACJA

& 3174743 |3 - Stosowac rekawice ochronne.
- Opisane czynnosci przeprowadzac przy zimnym urzadzeniu.

Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

DEMONTAZ DRZWI
Aby wyjac drzwi:

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

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

3. Zamkna¢ drzwi, tak aby sie zablokowaty (A), podniesc¢ je (B) i obrdci¢ (C), tak aby sie zwolnity
zobsady (D) (rys. 2).

Ponowny montaz drzwiczek:

1. Wilozy¢ zawiasy w obsady.

2. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

3. Opuscic¢ zaczepy po obu stronach.
4. Zamknac drzwi.

5

Rys. 1 Rys. 2
ZDEJMOWANIE KRATOWNIC BOCZNYCH

Kratownice uchwytow akcesoriow sg wyposazone w dwie sruby mocujace (rys. 1) zapewniajace optymalng
stabilnosc.

1. Zapomoca monety lub odpowiedniego narzedzia zdjac¢ sruby i ptytki mocujace po obu stronach.

2. Zdja¢ kratownice, podnoszac je (1) i obracajac (2), jak pokazano na rys. 3.

Rys. 1 Rys. 2 Rys. 3

PRZESUNIECIE GORNEJ GRZALKI (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek (rys. 4)

2. Lekko wysungac¢ grzatke (rys. 5) i obnizyc ja (rys. 6).

3. Aby z powrotem umiesci¢ grzatke na miejscu, podniesc ja, lekko pociggna¢ do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.
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WYMIANA ZAROWKI

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

1. Odftaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego

2. Odkrecic¢ klosz (rys. 7), wymieni¢ zarowke (typ - patrz uwaga ponizej) i z powrotem przykrecic klosz.
3. Podtaczy¢ piekarnik z powrotem do zasilania elektrycznego.

Aby wymieni¢ boczna zarowke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

1. Odfaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego

2. Wyjac boczne prowadnice potek, jesli urzadzenie jest w nie wyposazone (rys. 4)

3. Podwazy¢ ptaskim srubokretem i wyjac klosz (rys. 8)

4. Wymienic¢ zaréwke (typ - patrz uwaga ponizej) (rys. 9).
5
6
7

Z powrotem natozy¢ klosz i docisng¢ do scianki, aby zaskoczyt i zamknat sie prawidtowo (rys. 10)
Z powrotem zamontowac boczne prowadnice pétek.
Podtaczy¢ piekarnik z powrotem do zasilania elektrycznego.

Rys. 7 Rys. 8 Rys. 9 Rys. 10

UWAGA:

- Stosowac wytacznie zaréwki 25-40 W/230 V, typ E-14, T300°C lub zaréwki halogenowe 20-40 W/230V,
typ G9, T300°C

- Zaréwka uzyta w urzadzeniu jest przeznaczona specjalnie do urzadzen elektrycznych i nie jest
odpowiednia do oswietlania pomieszczen gospodarstwa domowego (Rozporzadzenie Komisji (WE)
Nr 244/2009).

- Zaréwki mozna zakupi¢ w autoryzowanym serwisie.

WAZNE:

- W razie stosowania zaréowek halogenowych, nie wolno dotykac ich gotymi rekami. Na zarowce
pozostaja odciski palcow, co moze doprowadzi¢ do pozniejszego jej uszkodzenia.

- Nie uruchamiac¢ piekarnika, jesli klosz nie jest z powrotem zainstalowany.
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INSTRUKCJA OBSLUGI PIEKARNIKA

PODLACZENIE ELEKTRYCZNE — PATRZ CZESC DOTYCZACA INSTALACIJI

Na tylnej $cianie piekarnika indukcyjnego znajduje sie gniazdko elektryczne, ktére po podtgczeniu
zapewnia zasilanie grzatki wewnatrz ptyty indukcyjne;.

Ptyta indukcyjna jest przeznaczona do uzytku z naczyniem do gotowania indukcyjnego dostarczonym
wraz z piekarnikiem. Dzieki ptycie indukcyjnej i odpowiedniemu naczyniu mozna poprawi¢ wydajnosc
pieczenia i ograniczy¢ zuzycie energii.
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Panel sterowania

Grzatka goérna/grill

Wentylator chtodzacy (niewidoczny)

Tabliczka znamionowa (nie usuwac!)

Zaréwki

Grzatka okragta (niewidoczna)

Wentylator

Grzatka dolna (niewidoczna)

Drzwi

10. Potozenie potek (liczba pdtek wskazana jest z przodu piekarnika)

11. Scianka tylna

12. Gniazdko elektryczne (wewnatrz piekarnika)

13. Ptytaindukcyjna

14. Potozenie ptyty indukcyjnej

UWAGA:

- Podczas pieczenia wentylator chtodzacy moze sie uruchamiac co jakis czas, aby zmniejszy¢ pobor
energii elektryczne;j.

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

- Pootwarciu drzwi piekarnika podczas pieczenia grzatki sie wylaczaja.

AKCESORIA W ZESTAWIE

XN A WN =

0

Rys. A Rys. B Rys. C Rys. D

A. RUSZT: stuzy do pieczenia potraw lub jako potka, na ktérej mozna umiescic¢ formy, blachy badz inne
naczynia przeznaczone do pieczenia w piekarniku.

B. TACKA DO OCIEKANIA: stuzy do zbierania sptywajacego ttuszczu, gdy jest umieszczona pod
rusztem, lub jako blacha do pieczenia miesa, ryb, warzyw, plackéw itp.

C. NACZYNIE DO GOTOWANIA: jest przeznaczone do uzytku z ptyta indukcyjna i nalezy je umiescic
w potozeniu oznaczonym na szybie ptyty indukcyjnej.
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D. PLYTA INDUKCYJNA: nalezy jej uzywac tylko w trybie indukcji, umieszczajac ja na trzecim poziomie
i upewniajac sie, ze wtyczka jest w petni wtozona do gniazdka elektrycznego (patrz ,Wkfadanie
rusztow oraz innych akcesoriow do piekarnika”).

Liczba akcesoriow moze sie rozni¢ w zaleznosci od zakupionego modelu.

AKCESORIA NA ZAMOWIENIE

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

WKLADANIE RUSZTOW ORAZ INNYCH AKCESORIOW DO PIEKARNIKA

1. Wiozy¢ ruszt poziomo, wygieta czescia ,A” do gory (Rys.1).

2. Inne akcesoria, np. blacha-ociekacz i blacha do pieczenia, wktada sie czescig wygieta na fragmencie
ptaskim ,B” skierowang do géry (Rys.2).

Rys.1 Rys.2

PLYTA INDUKCYJNA:
Ptyte indukcyjna nalezy umiescic na trzecim poziomie, aby umozliwi¢ podtgczenie wtyczki elektrycznej do
gniazdka.

Rys. 1 Rys. 2 Rys. 3

1. Przy uzyciu obu rgk umiescic¢ ptyte indukcyjng na trzecim poziomie (rys. 1).

2. Dosung¢ ptyte indukcyjng obiema rekami w kierunku gniazdka elektrycznego (rys. 2).

3.  Upewnic sig, ze wtyczka jest osadzona w gniazdku, mocno dociskajac do niej ptyte indukcyjna (rys. 3).
NACZYNIE DO GOTOWANIA:

Umiesci¢ naczynie do gotowania na ptycie indukcyjnej, tak aby dno naczynia znajdowato sie miedzy
prostokatnymi oznaczeniami na szybie ptyty indukcyjne;j.

Rys. 4 Rys. 5

1. Przy uzyciu obu rgk umiesci¢ naczynie do gotowania na ptycie indukcyjnej (rys. 4).
2. Umiesci¢ naczynie do gotowania posrodku miedzy oznaczeniami na szybie (rys. 5).
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WYJMOWANIE NACZYNIA DO GOTOWANIA | PLYTY INDUKCYJNEJ

WYJMOWANIE NACZYNIA DO GOTOWANIA:
WAZNE: Naczynie do gotowania indukcyjnego moze osiggna¢ wysoka temperature. Nalezy je przesuwac
wyfacznie w rekawicach kuchennych.

Rys. 1 Rys. 2

1. Chwyci¢ obiema rekami przedni uchwyt naczynia i czesciowo je wysunac (rys. 1).

2. Uzy¢uchwytow bocznych, aby mocniej chwyci¢ naczynie, i wysunac je catkowicie (rys. 2).
WYJMOWANIE PLYTY INDUKCYJNEJ:

WAZNE: Aby zapewnic solidne potaczenie elektryczne, ptyte nalezy mocno witozyé¢, a jej roztaczenie
wymaga dodatkowej sity. Nie nalezy wyjmowac ptyty indukcyjnej, gdy znajduje sie na niej naczynie do
gotowania lub inne wyposazenie.

Gdy ptyta indukcyjna lub piekarnik sa gorace, nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Rys. 3 Rys. 4

1. Chwyci¢ obiema rekami ptyte indukcyjna i wyja¢ ja. Odtgczenie ptyty od gniazda wymaga uzycia
dodatkowej sity (rys. 3).

2. Wyjac ptyte indukcyjng obiema rekami i odtozyc jg, unikajac wszelkich uszkodzen szyby lub wtyczki
elektrycznej (rys. 4).

OPIS PANELU STEROWANIA

PRZYCISKI DOTYKOWE aby je wtaczy¢, wystarczy dotkng¢ odpowiedniego symbolu (nie trzeba ich
mocno wciskac).

(D Wiaczenie/Wytaczenie (po nacisnieciu przycisku wigczania/wytaczania w celu wylaczenia piekarnika,
rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy. Tego dzwieku nie mozna wytaczyc).

Wejscie do MENU gtéwnego lub powrét do ekranu poczatkowego

Bezposrednie przejscie do MENU indukgji

powrot do poprzedniego ekranu

(2](+¥] Przewijanie funkcji/opcji oraz zmiana fabrycznie ustawionych wartosci

wybér oraz potwierdzanie ustawien

® Wiaczenie pieczenia
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LISTA FUNKCJI

Po wiaczeniu piekarnika i nacisnieciu symbolu () na wyswietlaczu pojawiaja sie nastepujace informacje.

Wyjmuj tacke indukcyjng podczas uzywania
tradycyjn funkcji. Nacisngé dowolny przycisk

Nacisniecie dowolnego klawisza spowoduje pominiecie komunikatu.

UWAGA: Pierwszy komunikat o indukcji mozna wyfaczy¢ lub wiaczy¢é w menu ustawien.

Jesli ptyta indukcyjna jest juz prawidtowo podtaczona, pierwszy komunikat o indukgcji nie bedzie
wyswietlany po wiaczeniu piekarnika.

Po pominieciu pierwszego komunikatu o indukgji zostang wyswietlone nastepujace informacje:

Przepisy

Symbol podswietlonej funkgji

Podswietlong funkcje mozna wybrac, naciskajac przycisk
Opis podswietlonej funkgcji

Dodatkowe informacje dostepne do wyboru

SZCZEGOI’.Y FUNKCJI
Po wybraniu zadanej funkcji i wcisnieciu przycisku na wyswietlaczu pojawiaja sie dalsze opcje oraz
szczegoty zwigzane z dang funkcja

oNwp

Srednio gtosno
MOCGRILLA CZAS PIECZENIA

NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE

Do przechodzenia miedzy poszczegélnymi polami stuzg przyciski strzatek (a2 i [%]: kursor przemieszcza
sie po wartosciach, ktére mozna zmienia¢, zgodnie z wyzej opisang kolejnoscia. Nacisng¢ [v7], aby wybrac
wartos¢, zmienic jg [a ][+, a hastepnie potwierdzi¢ przyciskiem [v7].

UWAGA: W trybie indukcji mozna regulowac tylko strefy 3 i 4.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM - WYBOR JEZYKA ORAZ USTAWIANIE ZEGARA

Aby zapewnic¢ prawidtowa prace piekarnika, po pierwszym wtaczeniu nalezy wybrac zadany jezyk oraz

ustawi¢ aktualng godzine.

W tym celu nalezy:

1. Nacisng¢ (D: na wyswietlaczu pojawi sie lista z pierwszymi trzema dostepnymi jezykami.

2. Przyciskami [a] oraz [¥] mozna przewijac liste.

3. Po podséwietleniu zadanego jezyka nacisng¢ przycisk (7], aby go wybrac.
Po ustawieniu jezyka na wyswietlaczu bedzie miga¢ godzina 12:00.

4. Ustawi¢ godzine przyciskami [a] oraz [¥]. Aby cyfry przewijaty sie szybciej, nacisna¢ i przytrzymac
przycisk

5. Potwierdzi¢ ustawienie, naciskajac [y7]: na wyswietlaczu pojawia sie lista funkgji

WYBOR FUNKCJI PIECZENIA

1. Jedli piekarnik jest wytaczony, nacisng¢ przycisk (. Na wyswietlaczu pojawig sie funkcje pieczenia.

PL13



2. Korzystajac z przyciskow [a ][+ ], mozna przegladac rézne mozliwosci: funkcja, ktérg mozna wybrac,
jest podswietlona na biato posrodku ekranu.
UWAGA: Lista oraz opis funkcji — patrz tabela na stronie 45 oraz 50.
Jesli ptyta indukcyjna jest juz prawidlowo podtaczona, a takze przy kazdym wtozeniu plyty
indukcyjnej, w menu gldwnym dostepne beda tylko funkcje i ustawienia indukgji.
Jesli ptyta indukcyjna nie jest podtaczona do piekarnika, dostepne beda MENU funkgji
standardowych i funkcji indukcji.
Po wlozeniu lub wyjeciu ptyty indukcyjnej na wyswietlaczu pojawia sie komunikat informujacy
o poprawnym podfaczeniu lub odtaczeniu.

3.  Wybrac funkcje, wciskajac przycisk [7]: ustawienia pieczenia pojawia sie na ekranie Jesli fabrycznie
ustawione wartosci odpowiadajg zgdanym ustawieniom, nacisng¢ przycisk ®. W przeciwnym razie
nalezy wykonac¢ ponizsze czynnosci, aby je zmienic.

USTAWIENIE TEMPERATURY/MOCY GRILLA (tylko funkcje standardowe)

200°C . 180°CC
TEMPERATURA N i - CZAS PIECZENIA TEMPERATURA CZAS PIECZENIA

[

Nie Termoobieg Termoobieg Wt6z potrawe na poziom 3

Nie Pozniej nacisnij ®

NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE

Aby zmieni¢ temperature lub moc grilla, nalezy:

1. Sprawdzi¢, czy kursor znajduje sie obok wartosci temperatury (pole 1) i nacisna¢ przycisk [7), aby
wybrac parametr, ktéry ma zosta¢ zmieniony: wartos¢ temperatury zacznie migac.

2. Naciskac przyciski (a][¥] do momentu osiaggniecia zgdanej wartosci.

3. Nacisng¢ przycisk [7], aby potwierdzi¢, a nastepnie nacisna¢ przycisk ®. Na wyswietlaczu pojawi sie
sugestia dotyczaca poziomu, na ktorym nalezy umiesci¢ potrawe.

4. Nacisna¢ ®), aby rozpoczg¢ pieczenie. Ustawiong temperature mozna zmienic¢ rowniez podczas
pieczenia. Nalezy wtedy wykonac te sama procedure.

5. Po zakonczeniu pieczenia pojawi sie odpowiedni komunikat. W tym momencie mozna wytaczy¢
piekarnik przyciskiem (D lub przedtuzy¢ pieczenie, wciskajgc przycisk [a]. Po wylgczeniu na
wyswietlaczu pojawi sie pasek chtodzenia, informujacy o temperaturze wewnatrz piekarnika.
Uwaga: w trybie indukcji temperatura jest automatycznie regulowana przez piekarnik i nie trzeba jej
ustawiac recznie.

NAGRZEWANIE PIEKARNIKA (tylko funkcje standardowe)

180°C 180°C 180°C

TEMPERATURA CZAS PIECZENIA TEMPERATURA CZAS PIECZENIA TEMPERATURA CZAS PIECZENIA

. s e Te e NI
Nie 9 == | Nie, 9 == MELS 9 ==
NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE

Aby nagrza¢ piekarnik przed wiozeniem do niego potrawy, nalezy w nastepujacy sposob zmieni¢

domyslne ustawienia piekarnika:

1. Zapomocg przyciskdw [a] i [+ ustawi¢ kursor obok opcji nagrzewania.

2. Nacisngc¢ przycisk [7], aby wybrac parametr: komunikat ,Nie” miga na wyswietlaczu.

3. Zmieni¢ parametr, naciskajac przycisk [a] lub [¥): na ekranie pojawi sie komunikat ,Tak”

4. Potwierdzi¢ wybor przyciskiem [7].
Uwaga: w trybie indukcji rozgrzanie piekarnika nie jest wymagane. W trybie indukgji wszystkie
operacje zwigzane z pieczeniem nalezy rozpoczynac przy zimnym piekarniku.

SZYBKIE NAGRZEWANIE (tylko funkcje standardowe)

180°C 180°C 180°C
TEMPERATURA TEMPERATURA TEMPERATURA

Szybkie nagrzewanie Nagrzewanie Goracy piekarnik!

)

Aby szybko nagrzac piekarnik przed wtozeniem potrawy, nalezy w nastepujacy sposéb zmieni¢ domysine
ustawienia piekarnika:
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1. Wybrac funkcje szybkiego nagrzewania przyciskami [a][+].

2. Potwierdzi¢ przyciskiem [7]: ustawienia pojawiaja sie na ekranie.

3. Jedli zaproponowana temperatura jest odpowiednia, nacisna¢ przycisk ®, aby ja zmieni¢ - patrz
poprzednie rozdziaty Gdy piekarnik osiggnie ustawiong temperature, zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy.

Po zakonczeniu nagrzewania piekarnik automatycznie wybiera funkcje grzania konwencjonalnego &).
W tym momencie mozna wiozy¢ potrawe i rozpoczac pieczenie.
4. Aby ustawic¢ inna funkcje pieczenia, nacisng¢ [=] i wybrac zagdana funkcje

USTAWIANIE CZASU PIECZENIA

180°C >-00:20

180°C == 180°C :- 00:00,
TEMPERATURA GGMM

TEMPERATURA CZAS PIECZENIA TEMPERATURA GG MMiI

Nie . Nie Termoobieg

=== Nie 19:20
NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE

NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE

Funkcja ta pozwala na pieczenie przez okreslony czas z zakresu od 1 minuty do maksymalnego czasu
dozwolonego dla wybranej funkcji. Po uptywie tego czasu piekarnik wytacza sie automatycznie.

1. Aby ustawic funkgje, przy uzyciu przyciskdw [a][¥] umiesci¢ kursor obok komunikatu Czas
pieczenia.

Nacisng¢ przycisk [v7], aby wybrac parametr; na ekranie zacznie migac czas ,00:00"

Zmieniac warto$¢ przyciskami [a] oraz [¥], dopoki nie wyswietli sie zadany czas pieczenia
Potwierdzi¢ wybrang wartos$¢ przyciskiem [7].

PRZYRUMIENIANIE (tylko funkcje standardowe)

Po zakoniczeniu pieczenia, w przypadku niektorych funkgji wyswietlana jest propozycja przyrumienienia
potrawy. Funkcje te mozna wiaczy¢ tylko wtedy, gdy ustawiono czas pieczenia.

H W

-00:05
CZAS PIECZENIA

Koniec pieczenia: 20:00 Przyrumienianie 20:05 Koniec przyrumieniania: 20:05
A: przedtuzyd, v: przyrumienic KONIEC

Po uptywie czasu pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,A przedtuzy¢, , przyrumienic¢”. Po
nacisnieciu przycisku piekarnik rozpoczyna faze przyrumieniania, ktéra trwa 5 minut. Funkcje te mozna
wykonac tylko raz.

USTAWIANIE GODZINY ZAKONCZENIA/OPOZNIONEGO ROZPOCZECIA PIECZENIA
Mozna ustawic¢ zgdang godzine zakoriczenia pieczenia, opdzniajac rozpoczecie pracy piekarnika o
maksymalnie 23 godziny i 59 minut. Jest to mozliwe wyfacznie po ustawieniu czasu pieczenia. To
ustawienie jest dostepne tylko wtedy, gdy w przypadku wybranej funkgji nie jest wymagane
wstepne nagrzewanie piekarnika.

180°C -00:20 180°C -00:20
TEMPERATURA GG MM TEMPERATURA GG MM

180°C -00:20
TEMPERATURA GG MM

Nie Termoobieg 19:20 Nie Termoobieg \\19:204

: Termoobie: S <
Nie 9 20:10
NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE NAGRZEWANIE ZAK({NCZENIE

NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE

Po ustawieniu czasu pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie godzina zakonczenia pieczenia (np. 19:20).

Aby opdznic zakonczenie pieczenia, zmieniajac (opdzniajac) godzine jego rozpoczecia, nalezy:

Za pomocg przyciskdw [a][¥] umiesci¢ kursor obok godziny zakoriczenia pieczenia.

Nacisnac przycisk [v7], aby wybra¢ parametr: godzina zakoriczenia pieczenia zacznie migac.

Przyciskami [a] oraz [¥] zmienia¢ godzine zakonczenia pieczenia az do osiggniecia zgdanej wartosci

Potwierdzi¢ wybrang wartos$¢ przyciskiem [7).

Nacisnac przycisk ®. Na wyswietlaczu pojawi sie sugestia dotyczaca poziomu, na ktérym nalezy

umiescic¢ potrawe.

6. Nacisnac¢ przycisk ®, aby wiaczy¢ funkcje Piekarnik rozpocznie pieczenie po uptywie czasu
obliczonego w taki sposéb, aby zostato zakoriczone o ustawionej godzinie (np. w przypadku potrawy
wymagajacej 20 minut pieczenia i ustawienia godziny zakonczenia na 20:10 piekarnik rozpocznie
pieczenie o godzinie 19:50).

UWAGA: podczas oczekiwania na rozpoczecie pieczenia mozna rozpocza¢ program, wciskajac

przycisk .

ik wnN =
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W kazdym momencie pieczenia mozna zmieni¢ ustawione wartosci (temperatura, ustawienie grilla,
czas pieczenia) za pomoca przyciskéw [a ][] oraz przycisku [7]. Postepowac zgodnie z opisem w
poprzednich rozdziatach.

MINUTNIK

00:00:00 01:10:00 01:09:00
(GG) (MMm) (SS) (GG) (MM) (SS)

Nacisnij ¢, aby ustawic timeri v, aby rozpoczac Nacisnij ¢, aby ustawic timer i v/, aby rozpoczac Timer

Z tej funkcji mozna korzystac tylko wtedy, gdy piekarnik jest wytgczony. Jest ona przydatna na przyktad do

kontrolowania czasu gotowania makaronu. Maksymalny czas, jaki mozna ustawi¢, to 1 godzina i 30 minut.

1. Jedli piekarnik jest wytgczony, nacisng¢ przycisk [7]: na wyswietlaczu pojawi sie czas ,00:00:00".

2. Przyciskami [a] oraz [¥] wybrac zadany czas

3. Nacisngc¢ przycisk [7], aby rozpoczac odliczanie w dét. Po uptywie ustawionego czasu ha
wyswietlaczu pojawi sie czas ,00:00:00” i zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy. W tym momencie
mozna przedtuzy¢ czas (postepujac zgodnie z powyzszymi wskazéwkami) lub wytgczy¢ minutnik
(naciskajac przycisk [v7]). Na wyswietlaczu pojawi sie aktualna godzina.

PRZEPISY

Dzieki technologii ,Sixth sense” mozna korzysta¢ z 30 gotowych przepiséw o idealnie dobranych
temperaturach pieczenia.

Wystarczy uzy¢ sktadnikéw i przygotowad potrawe zgodnie z przepisem. Nastepnie nalezy wykonac
nastepujace czynnosci:

Ustawienia Ryby Piers z kurczaka

Tradycyjne Warzywa
W petni automatyczne przepisy 6th Sense 6th Sense: Wcisnij v aby przejrzec przepisy 6th Sense: Opisy - patrz ksigzka kucharska

Automatyczna . -00:45 i i Automatyczna . -00:44

STEROWANIE CZAS PIECZENIA STEROWANIE CZAS PIECZENIA

Pieczony kurczak y Wt6z potrawe na poziom 3 Pieczenie 3
19:45 Pozniej nacisnij 19:45
ZAKONCZENIE ZAKONCZENIE

Wybrac ,PRZEPISY” przyciskami [(a ][], a nastepnie potwierdzi¢ wybor przyciskiem [7].

Wybra¢ zadang potrawe sposréd proponowanych.

Potwierdzi¢ wybrang potrawe przyciskiem [7).

Wybrac zadany przepis przyciskami (a][¥].

Potwierdzi¢ przyciskiem [37]: na wyswietlaczu pojawi sie informacja o orientacyjnym czasie pieczenia.
Wtozy¢ potrawe i nacisnac przycisk ®. Na wyswietlaczu pojawi sie sugestia dotyczaca poziomu, na
ktérym nalezy umiescic potrawe.

7. Nacisnac przycisk ®, aby rozpoczac pieczenie Aby opdznic czas rozpoczecia pieczenia, patrz
odpowiedni temat.

ok wWwnN =

Pieczenie prawie zakoriczone Koniec pieczenia: 19:45
Sprawdz potrawe Naciénij A, aby przedtuzyé pieczenie

UWAGA: niektdre potrawy wymagaja obrdcenia lub pomieszania w potowie pieczenia: piekarnik
wyemituje wéwczas sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie informacja o rodzaju
wymaganej czynnosci.

Poczatkowo wskazany czas pieczenia jest wylacznie orientacyjny: moze zosta¢ automatycznie
przedtuzony podczas pieczenia.

Krotko przed korncem czasu pieczenia piekarnik zasygnalizuje konieczno$¢ sprawdzenia, czy potrawa jest
dopieczona w zadowalajgcym stopniu. Jesli nie jest, po uptywie czasu pieczenia mozna recznie przedtuzy¢
pieczenie przyciskami [a][¥].

FUNKCJE INDUKCJI

Dzieki technologii ogrzewania indukcyjnego piekarnik oferuje kilka funkcji pieczenia (patrz tabela Opis
funkgcji), ktére gwarantujg doskonate wyniki ze wzgledu na bardzo szybki proces gotowania i niewielkie
zuzycie energii.

Obré¢ potrawe
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Aby uzyskac optymalng wydajnos¢, ptyty indukcyjnej nalezy uzywac w potaczeniu z dostarczonym
naczyniem ze stali nierdzewnej (informacje na temat wkfadania ptyty indukcyjnej i naczynia do gotowania
mozna znalez¢ w rozdziale Wktadanie rusztow oraz innych akcesoriow do piekarnika).

Aby rozpocza¢ korzystanie z funkcji indukcji i innych, nalezy przejs¢ do menu gtéwnego (patrz Wybieranie
funkcji pieczenia lub nacisnij ikone bezposredniego dostepu do indukgji).

Aby mozna byto uzyska¢ dostep do funkcji indukgji w interfejsie uzytkownika, ptyta indukcyjna musi by¢
prawidtowo wtozona do piekarnika.

Jezeli wymagany jest cykl gotowania indukcyjnego, ale ptyta indukcyjna lub naczynie do gotowania nie
zostaty umieszczone w piekarniku, urzadzenie wykryje brak jednego z tych akcesoriow i wyswietli
komunikat o koniecznosci wtozenia tych elementéw przed kontynuowaniem:

1. Wybrac funkcje indukcji przyciskami [a][¥], a nastepnie potwierdzi¢ wybdr przyciskiem lub
nacisnac przycisk (=].

2. Zlisty propozycji wybrac kategorie potrawy, ktéra bedzie przygotowywana, i zatwierdzi¢ wyboér
przyciskiem [/].

3. Powybraniu kategorii potrawy mozna wybra¢ z menu podrzednego podkategorie lub mase potrawy
za pomocg przyciskOw [a][¥ ], a nastepnie zatwierdzi¢ wybor przyciskiem [7].

4. Nacisng¢ przycisk [7], aby potwierdzic.

5.  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i nacisna¢ przycisk .

Funkcje indukcyjne 6th Sense

Niektére funkcje pieczenia (Pieczen, Pieczony dréb i Ryba) s wspomagane technologia 6th Sense.

Technologia 6th Sense proponuje czas przygotowywania potrawy w zaleznosci od jej masy. Czas pieczenia

mozna dostosowac do osobistych preferencji. W przypadku niektérych potraw stosowane sg warianty

krwiste (szczegdtowe informacje mozna znalez¢ w tabelach pieczenia indukcyjnego).

USTAWIENIA
1. Aby zmieni¢ niektére parametry wyswietlacza, przyciskami [a][¥] wybra¢ ,USTAWIENIA” z menu
gtobwnego.

2. Potwierdzi¢ przyciskiem [7]: na wyswietlaczu pojawiajg sie parametry, ktére mozna zmieniac (jezyk,
gtosnos¢ sygnatu dzwiekowego, jasnos¢ wyswietlacza, czas, tryb eko, zasilanie, pierwszy komunikat o
indukgji).

Przyciskami (a ][] wybrac ustawienie, ktére ma zosta¢ zmienione.

Nacisng¢ przycisk [7], aby potwierdzic.

Aby zmieni¢ parametr, postepowac zgodnie z instrukcjami na wyswietlaczu.

Nacisng¢ przycisk [7]. Na wyswietlaczu pojawi si¢ komunikat potwierdzajacy wybor.

UWAGA Jesli wybrana jest funkcja ECOMODE (energooszczedna), ekran zostaje wytgczony po kilku
minutach i widnieje na nim zegar. Aby przywréci¢ wyswietlanie informacji na wyswietlaczu i wiaczy¢
os$wietlenie wewnetrzne, wystarczy nacisng¢ dowolny przycisk lub obréci¢ ktéorymkolwiek pokrettem.
Jezeli podczas pieczenia wigczony jest TRYB EKO, o$wietlenie piekarnika zostanie wytaczone po minucie
od rozpoczecia pieczenia i wigczone ponownie po kazdym dziataniu uzytkownika. Jesli funkcja ta nie jest
aktywna (Wytaczony), po kilku minutach zmniejsza sie jedynie jasnos¢ wyswietlacza.

BLOKADA PRZYCISKOW

Funkcja ta pozwala na zablokowanie dziatania wszystkich przyciskdw na panelu sterowania.

Aby ja wiaczy¢, nalezy jednoczesnie nacisngé przyciski oraz i przytrzymac je przez co najmniej

3 sekundy. Jesli blokada jest aktywna, dziatanie przyciskéw jest zablokowane, a na wyswietlaczu pojawia
sie stosowny komunikat oraz symbol &. Funkcje te mozna wigczy¢ réwniez podczas pieczenia. Aby jg
wytaczy¢, nalezy ponownie wykonac wyzej opisane czynnosci. Gdy blokada przed dzie¢mi jest wigczona,
mozna wyltgczy¢ piekarnik przyciskiem (7).

ov A w
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TABELA OPISOW FUNKCJI

MENU GLOWNE
USTAWIENIA Kon,flgl{r’owame ust,avx./len wyswietlacza (jezyk, godzina, jasnos¢,
gtos$nos¢ sygnatu dzwiekowego, tryb eko).
Mozliwos¢ wyboru sposrédd 30 réznych przepiséw ustawionych
fabrycznie (patrz zatagczona ksigzka kucharska). Piekarnik automatycznie
PRZEPISY ustawia optymalng temperature, funkcje oraz czas pieczenia. Nalezy
doktadnie przestrzegac zalecen dotyczacych przygotowania,
akcesoriow oraz poziomow pieczenia, podanych w ksigzce kucharskiej.
TRADYCYJNE Patrz FUNKCJE TRADYCYJNE.
SPECJALNE Patrz FUNKCJE SPECJALNE.
E FUNKCJE INDUKCJI |Patrz FUNKCJE INDUKCII.
FUNKCJE TRADYCYJNE
SZYBKIE
NAGRZEWANIE Do szybkiego wstepnego nagrzewania piekarnika.
WSTEPNE

- KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednej potce. Nalezy
uzywac 3. potki. Do pieczenia pizz, tart warzywnych i miesnych oraz
ciast z mokrym nadzieniem nalezy natomiast uzywac poziomu 1. lub 2.
Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

GRILL

Do pieczenia plastrow miesa, szasztykéw, kietbasek; do zapiekania
warzyw oraz przyrumieniania chleba. Zaleca sie umieszczenie potrawy
na poziomie 4. lub 5. Podczas grillowania mies zaleca sie uzywanie
blachy-ociekacza, na ktérej bedzie sie zbierat kapiacy ttuszcz. Umiesci¢
blache na 3. lub 4. poziomie i wla¢ do niej okoto pét litra wody. Nie
trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia drzwi
piekarnika musza by¢ zamkniete.

TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef, kurczak).
Umiesci¢ potrawe na srodkowym poziomie. Zaleca sie stosowanie
blachy-ociekacza, ktéra bedzie zbierata ociekajacy ttuszcz. Umiesci¢
blache na 1. lub 2. poziomie i wla¢ do niej okoto po6t litra wody. Nie
trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia drzwi
piekarnika musza by¢ zamkniete. Wraz z tg funkcjg mozna stosowac
rozen, jesli jest w zestawie.

TERMOOBIEG

Do jednoczesnego pieczenia na kilku potkach (maks. trzech) potraw
wymagajacych takiej samej temperatury pieczenia (np. ryby, warzywa,
ciasta). Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachow pieczonych potraw. Gdy pieczenie odbywa sie tylko na
jednej potce, nalezy korzystac z 2. poziomu. W przypadku pieczenia na
dwdch pétkach nalezy uzywac 1. i 4. poziomu, a w przypadku pieczenia
na trzech pétkach - 1., 3. i 5. poziomu. Nie trzeba wstepnie nagrzewac
piekarnika.

PIECZENIE
KONWEKCYJNE

Do pieczenia mies i ciast z ptynnym nadzieniem (stonych i stodkich) na
jednej potce nalezy uzy¢ trzeciej potki. Nie trzeba wstepnie nagrzewac
piekarnika.
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SPECIALS (Specjalne)

ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw spozywczych. Zaleca sie
umieszczenie potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

UTRZYMYWANIE

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo ugotowanych potraw
(np. mies, potraw smazonych, zapiekanek). Zaleca sie umieszczenie

W CIEPLE potrawy na srodkowym poziomie. Funkcja nie wtacza sie, gdy
temperatura w komorze przekracza 65°C.
Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow ciast. Aby zachowac
WYRASTANIE jakos$¢ wyrastania, funkcja nie wiaczy sie, gdy temperatura w komorze

jest wyzsza niz 40°C. Ciasto nalezy umiesci¢ na 2. pétce. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

DANIA GOTOWE

Do pieczenia gotowych dan przechowywanych w temperaturze
otoczenia lub w chtodziarce (kruche ciasteczka, gotowe ciasta do
pieczenia, buteczki, pierwsze dania oraz produkty piekarnicze). Funkcja
ta delikatnie i szybko piecze potrawy. Mozna jej uzywac rowniez do
odgrzewania wczesniej przygotowanych dan. Nalezy przestrzegac
wskazowek dotyczacych przygotowania podanych na opakowaniu
mrozonek. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

PIECZENIE MAXI

Do pieczenia duzych kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Korzysta¢ z 1. lub
2. poziomu w zaleznosci od rozmiarow miesa. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika. Zaleca sie obrécenie miesa podczas pieczenia w
celu zapewnienia rbwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Warto
od czasu do czasu podlewac mieso, aby nie dopuscic¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

Lasagne

Pizza

Strudel

MROZONKI | Frytki

Chleb

Funkcja automatycznie dobiera najlepsza temperature oraz tryb
pieczenia dla 5 r6znych kategorii gotowych dan mrozonych. Korzysta¢ z
2.lub 3. poziomu pieczenia. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

Wiasne

Mozna indywidualnie ustawi¢ temperature w zakresie od 50 do 250°C,
odpowiednio do réznych typéw produktow.

ECO TERMOOBIEG

Do pieczenia na jednym poziomie nadziewanych pieczeni i mies
pocietych na kawatki. Funkcja ta wykorzystuje przerywany, delikatny
nadmuch wentylatora, zapobiegajacy nadmiernemu przesychaniu
potraw. W przypadku tej funkcji ECO podczas pieczenia o$wietlenie
pozostaje wytgczone. Mozna je tymczasowo wigczy<¢ ponownie,
naciskajac przycisk potwierdzenia. Aby maksymalnie zwiekszy¢
wydajnos¢ energetyczng zaleca sig, aby nie otwiera¢ drzwiczek
piekarnika podczas pieczenia. Zaleca sie korzystanie z poziomu 3. Nie
trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
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FUNKCJE INDUKCJI

Pieczen

Pieczen wotowa
4 kroki:
od 0,6 do 2 kg

Pieczen
3 kroki:
od 1do4kg

filet/kawatek

Funkcja automatycznie dobiera najlepsza
temperature oraz tryb pieczenia dla réznych
kategorii masy (patrz wyswietlacz piekarnika)
Piekarnik umozliwia pieczenie miesa
dowolnego rodzaju (wotowiny, cieleciny,
wieprzowiny, zeberek, jagnieciny itd.). Funkcja
~wykonczenie z wierzchu” zapewnia wysoki
poziom przyrumienienia powierzchni.

Pieczony drob

W catosci
5 krokow:
0od 0,6 do 3 kg

filet/kawatek

Funkcja automatycznie dobiera najlepsza
temperature oraz tryb pieczenia dla réznych
kategorii masy (patrz wyswietlacz piekarnika)
Piekarnik umozliwia pieczenie drobiu dowolnego
rodzaju (kurczaka, indyka, kaczki itd.). Funkcja
wykonczenie z wierzchu” zapewnia wysoki
poziom przyrumienienia powierzchni.

Wcatosci | Fynkcja automatycznie dobiera najlepsza
3 krokow:  |tamperature oraz tryb pieczenia dla réznych
Ryby 0d 0,2do 1Kkg |kategorii masy (patrz wyswietlacz piekarnika)
. Piekarnik umozliwia pieczenie ryb dowolnego
filet/kawatek rodzaju (miecznika, labraksa, morlesza itd.).
Warzywa Funkgja ta doskonale sprawdza sie w
RODZAJE pieczone przypadku pieczenia r6znych warzyw z opcja
POTRAW Warzywa pieczenia lub gotowania warzyw
Warzywa nadziewanych innymi sktadnikami, takimi jak
faszerowane |mieso, seri beszamel.
) Funkgja ta idealnie nadaje sie do pieczenia
Buteczki | 65nych ciastek i buteczek - od klasycznych
Ciastka/ herbatnikéw po ciasteczka nadziewane
buteczki _ dzemem, czekolada lub innymi sktadnikami.
Ciastka Funkcje te nalezy wybrac, jezeli wymagane jest
wyroshiecie ciasta.
Ciasta stodkie Funkc_ja ta idealnie nafjaje_ sie qlo pieczenia
. stodkich lub stonych ciast i zapiekanek. Moga to
Ciasta - . -
Stone ciasto/ |by¢ klasyczne tarty owocowe lub rézne stone
zapiekanka |zapiekanki, takie jak quiche lorraine.
Pizza Clenka pizza Ta funkc_ja znakor.n,icie padaje sie do pieczenia
Gruba pizza wszystkich rodzajow pizzy.
Funkgja ta doskonale sprawdza sie podczas
Chleb tradycyjny pieczenia pizzy niezaleznie od jej smaku,
ksztattu i aromatu.
Ta funkcja znakomicie nadaje sie do pieczenia
Patelnia/danie gtéwne réznych potraw na bazie makaronu, sosu,
$mietany, miesa i warzyw (np. lasagne).
Funkgja ta doskonale nadaje sie do
Mata moc przygotowywania nietypowych potraw.
- Funkcja oferuje trzy poziomy mocy dla
OSOBISTE Srednia moc potaczenia grilla i pojemnika — niski, sredni i
wysoki. Poziomy mozna przetacza¢ w
Duza moc dowolnym momencie przygotowywania

potrawy.
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FUNKCJE INDUKCJI

Funkcja ta znakomicie utatwia utrzymywanie
odpowiedniej temperatury i chrupkosci
PODGRZEWANIE - swiezo upieczonych potraw, a takze utatwia
delikatne odgrzewanie wczesniej
przygotowanych dan.
e Funkcje te umozliwiaja przygotowanie do
Niski grill . o .
konca kazdej potrawy, ktéra wymaga
Wykonczenie . _ grillowania lub zapiekania. Dzieki trzem
. ) Sredni grill . . . , .
E powierzchni poziomom grilla mozna sterowac¢ moca i
Wysoki grill szybkE)saq w tym Fryble pieczenia. quczas
wykanczania powierzchni taca nie dziata.
WYKONCZENIE Funkcje te umozliwiaja przygotowanie do
Mata moc . s .
konca kazdej potrawy, ktéra wymaga tylko
Wykonczenie | $rednia moc pod.stawowego 'zrod’fa C|'ep’f'a. D;lekl trzem ,
L poziomom tacy indukcyjnej mozna sterowac
dolnej czesci . ;. . . R
mocg i szybkoscig wykonczenia dolnej czesci.
Duzamoc |Podczas wykanczania podstawy grill nie
dziata.
Przep|s z . Zakres czasu | Zakres czasu
naczyniem do . Nagrze-|Poziom . .
otowania Funkcja wanie | tac Temperatura |(min.-maks.) | (min.-maks.)
9 y NISKI* WYSOKI*
(dostarczonym)
Lasagne . . Brak Automatyczne| 30 45 30 45
- Patelnia/gtéwne
Makaron/cannelloni Brak Automatyczne | 30 45 30 45
Krwisty rostbef 48°
(0,6-0,8 kg) Brak 3 Automatyczne | 30 35 25 35
Krwisty rostbef 48 Brak 3 Automatyczne | 40 55 30 40
(019_1 12 kg) . /
Krwisty rostbef 48° Pleczen wotowa
(1,3-1,5 kg) Brak 3 Automatyczne | 40 65 45 55
Krwisty rostbef 48°
(1.6-2 kg) Brak 3 Automatyczne | 65 80 55 70
Plec.zen wieprzowa/ Brak 3 Automatyczne | 60 80 55 70
cieleca (1-2 kg)
Plec.zen wieprzowa/| - Migso pieczone Brak 3 Automatyczne | 65 85 60 75
cieleca (2-3 kg) w catosci
Plec_zen wieprzowa/ Brak 3 Automatyczne| 70 90 65 80
cieleca (3-4 kqg)
: . Mieso pieczone -
Zeberka wieprzowe filet/kawatek Brak 3 Automatyczne | 25 45 25 35
Pieczony kurczak
(0,6-0,8 kg) Brak 3 Automatyczne | 35 45 25 35
Pieczony kurczak
(0,9-1,2 kg) Brak 3 Automatyczne | 65 80 40 50
Pieczony kurczak Drob pieczony Brak 3 Automatyczne | 75 95 55 70
(1,3-1,5kg) w catosci
Pieczony kurczak
(1,6-2 kg) Brak 3 Automatyczne | 85 110 | 65 120
Plecz(czyrjé/ II:;)rczak Brak 3 Automatyczne | 120 | 155 | 105 | 130
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Przepis z
. . Zakres czasu | Zakres czasu
naczyniem do . Nagrze-|Poziom . .
. Funkcja . Temperatura |(min.-maks.) | (min.-maks.)
gotowania wanie | tacy NISKI* WYSOKI*
(dostarczonym)
Udka z kurczaka o Brak 3 Automatyczne | 35 50 30 35
Udka K " Dréb pieczony -
a xurczaka z filet/kawatek Brak 3 |Automatyczne| 35 | 50 | 30 | 35
ziemniakami
Pstrag (0,2-0,4 kg) Brak 3 Automatyczne| 35 35 15 25
Pstrag (0,5-0,8 kg) Ryby w catosci Brak 3 Automatyczne| 35 45 25 35
Pstrag (0,8-1,0 kg) Brak 3 Automatyczne | 45 45 35 45
Dorsz Ryba - filet/kawatek  Brak 3 Automatyczne | 20 35 20 30
Pieczone ziemniaki . Brak 3 Automatyczne| 35 45 25 35
- Warzywa pieczone
Bukiet warzyw Brak 3 Automatyczne | 35 45 25 35
Cukinia faszerowania Brak 3 Automatyczne | 20 30 20 30
Pormid Warzywa
omidory faszerowane Brak 3 Automatyczne | 20 30 20 30
faszerowane
Ciasteczka Ciastka — buteczki | Brak 3 Automatyczne | 25 35 25 35
Biszkopt/sablée Ciastka Brak 3 Automatyczne| 15 25 15 25
Tarta owocowa Wypieki i ciasta Brak 3 Automatyczne| 30 40 25 35
Quiche lorraine Ciastka stone Brak 3 Automatyczne | 35 45 25 35
Chleb tradycyjny Bread (Chleb) Brak 3 Automatyczne | 30 40 30 40
Pizza domowa Gruba pizza Brak 3 Automatyczne | 30 40 25 30
Chrupka pizza Cienka pizza Brak 3 Automatyczne | 20 25 15 20

* Na poczatku cyklu pieczenia wyswietlany jest orientacyjny czas. Czas pieczenia mozna dostosowac do
osobistych preferencji oraz réznych mies i ryb. W przypadku pieczeni wotowej wskazany czas pieczenia
dotyczy krwistego rostbefu.

Odpowiedni zakres czasu mozna znalez¢ w tabeli (w zaleznosci od ustawienia mocy NISKA/WYSOKA).

Wiecej informacji podano w rozdziale Podiaczenie elektryczne. Jesli ustawienie Podtaczenie elektryczne

jest niedostepne, domysine ustawienie mocy to WYSOKA.

Kraj Ustawienie
Niemcy Wysoka
Hiszpania Niska
Finlandia Wysoka
Francja Wysoka
Wtochy Niska
Holandia Wysoka
Norwegia Wysoka
Szwecja Wysoka
Wielka Brytania Niska
Belgia Wysoka
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TABELA PIECZENIA

Przepis Funkcja |[Nagrze-| Potka Temp. Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie |(oddotu) (°C) (min)
@ - 2/3 160-180 | 30-90 |Tortownica na ruszcie
Ciasta drozdzowe ] Poziom 4: tortownica na ruszcie
o - 1-4 160-180 | 30-90 . . .
= Poziom 1: tortownica na ruszcie
Ciasta o i 3 160-200 | 35-90 ankacg/blacha do.C|ast lub
z nadzieniem tortownica na ruszcie
(sernik, strucla, N ) 1-4 160-200 | 40-90 Poz!om 4; tortown!ca na ruszc!e
szarlotka) — Poziom 1: tortownica na ruszcie
@ i 3 170-180 | 20-45 Tfi\cka dg oqekama i blacha do
pieczenia ciast
Poziom 4: kosz
N - 1-4 160-170 | 20-45 |Poziom 1:tacka do ociekaniaiblacha
Biszkopty/Tarty — do pieczenia ciast
Poziom 5: naczynie na ruszcie
< Poziom 3: naczynie na ruszcie
-~ - 1-3- 160-170 | 20-45*%
= 3> Poziom 1:tacka do ociekania i blacha
do pieczenia ciast
@ i 3 180-200 | 30-40 Tfi\cka dg oqekama i blacha do
pieczenia ciast
Poziom 4: naczynie na ruszcie
N - 1-4 180-190 | 35-45 |Poziom 1:tacka do ociekaniaiblacha
Ptysie do pieczenia ciast
Poziom 5: naczynie na ruszcie
< Poziom 3: naczynie na ruszcie
-~ - 1-3-5 | 180-190 | 35-45*
= Poziom 1:tacka do ociekania i blacha
do pieczenia ciast
@ i 3 90 110-150 Tfi\cka dg oqekama i blacha do
pieczenia ciast
Poziom 4: naczynie na ruszcie
N - 1-4 90 140-160 |Poziom 1:tacka do ociekaniaiblacha
Bezy do pieczenia ciast
Poziom 5: naczynie na ruszcie
( Poziom 3: naczynie na ruszcie
- - 1-3-5 90 140-160*
— Poziom 1: tacka do ociekania i blacha
do pieczenia ciast
@ i 12 190-250 | 15-50 Tfi\cka dg oqekama i blacha do
pieczenia ciast
Poziom 4: naczynie na ruszcie
q < " —
o~ - 1-4 190-250 | 20-50 :
Chleb/pizza/ = Zozpm 1 tgckta do ociekaniaiblacha
. 0 pieczenia ciast
focaccia , . -
Poziom 5: naczynie na ruszcie
¢ Poziom 3: naczynie na ruszcie
o~ - 1-3-5 | 190-250 | 25-50*
= Poziom 1:tacka do ociekania i blacha

do pieczenia ciast
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Przepis Funkcja |[Nagrze-| Pétka Temp. Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie |(oddotu) (°C) (min)
- 3 180-190 | 40-55 |Tortownica na ruszcie
T i i i i Poziom 4: tortownica na ruszcie
Tarty (tarta . — 1-4 180-190 | 45-70 Poziom 1: tortownica na ruszcie
warzywna, quiche —— - - - -
: Poziom 5: tortownica na ruszcie
SLalLD) Poziom 3: tortownica na ruszcie
( :
o) - 1-3-5 | 180-190 | 45-70*
— Poziom 1: tacka do ociekania lub
blacha do ciast + tortownica
@ i 3 190-200 | 20-30 Tz.acka d(_) oc.lekanla i blacha do
pieczenia ciast
Nadziewane ciasto Poziom 4: naczynie na ruszcie
francuskie/ S - 1-4 | 180-190 | 20-40 |Poziom 1:tackado ociekaniaiblacha
Francuskie — do pieczenia ciast
paszteciki miesno- Poziom 5: naczynie na ruszcie
warzywne < Poziom 3: naczynie na ruszcie
>~ - 1-3-5 | 180-190 | 20-40*
— Poziom 1: tacka do ociekania i blacha
do pieczenia ciast
Lasagne/Makaron
zapiekany/ = - 3 |190-200| 45-65 |Ociekacz lub forma na ruszcie
Cannelloni/
Zapiekanki
Baranina/
CIGlQCII:Ia/ @ - 3 190-200 | 80-110 |Ociekacz lub forma na ruszcie
Wotowina/
Wieprzowina 1 kg
ALl @ - 3 200-230 | 50-100 |Ociekacz lub forma na ruszcie
Kaczka 1 kg
Indyk/Ges 3 kg @ - 2 190-200 | 80-130 |Ociekacz lub forma na ruszcie
Ryba pieczona/
potravyy pieczone @ - 3 180-200 | 40-60 |Ociekacz lub forma na ruszcie
w papierze (filet,
w catosci)
Nadziewane
warzywa
(pomidory, - 2 180-200 | 50-60 |[Forma na ruszcie
cukinie,
baktazany)
Tosty @ - 5 Wysoka 3-6  |Ruszt
Poziom 4: ruszt (obrécic¢ potrawe w
Filety/kawatki ryb @ - 4 Srednia | 20-30 |pofowie pieczenia)
Poziom 3: ociekacz napetniony woda
Kietbaski/ Poziom 5: ruszt (obréci¢ potrawe w
szaszlyki/ Srednia- potowie pieczenia)
: @ - 5 15-30
zeberka/ Wysoka . . .
Poziom 4: ociekacz napetniony woda
hamburgery
Poziom 2: ruszt (obréci¢ potrawe po
. ] 5 ¢rednia | 55-70 u!o’ny|e'dwoch trzecich czasu
Kurczak pieczony pieczenia)
1-1,3 kg @ Poziom 1: ociekacz napetniony woda
) 5 Wysoka | 60-80 Poziom 2: rozen (jesli jest w zestawie)

Poziom 1: ociekacz napetniony woda
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jagnie)

Przepis Funkcja |[Nagrze-| Poétka Temp. Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie |(oddotu)| (°C) (min)
. Forma na ruszcie (w razie potrzeby
:(';(‘Z'Sty Y @ - 3 Srednia | 35-50 |obroci¢ potrawe po uptywie 2/3
Czasu pieczenia)
Udziec jagniecy/ ) . Oci.ekacz lub formei na ruszcie (w
olonka @ - 3 Srednia | 60-90 |razie pptrzeby obro.C|c potrawe po
9 uptywie 2/3 czasu pieczenia)
Tacka do ociekania lub blacha na
Pieczone @ i 3 ¢rednia | 45-55 ruszcie (w razie potrzeby obrocic¢
ziemniaki potrawe po uptywie 2/3 czasu
pieczenia)
f;;:lzil‘(::e @ - 3 Wysoka | 10-25 |Ociekacz lub forma na ruszcie
Poziom 4: naczynie na ruszcie
Lasagne i mieso é - 1-4 200 50-100% |Poziom 1: blacha-ociekacz lub
- naczynie na ruszcie
Poziom 4: naczynie na ruszcie
Mieso i ziemniaki é - 1-4 200 | 45-100* |Poziom 1: blacha-ociekacz lub
naczynie na ruszcie
Poziom 4: naczynie na ruszcie
Ryba i warzywa é - 1-4 180 30-50* |Poziom 1: blacha-ociekacz lub
— naczynie na ruszcie
Petne danie: Poziom 5: naczynie na ruszcie
Tarta (poziom 5)/ y Poziom 3: naczynie na ruszcie
*
::?z?:; 3)/ = ) 1-3-5 1901 40-120 Poziom. 1 bIacha—pciekacz lub
mieso (poziom 1) naczynie na ruszcie
i 3 Autom. | 10-15 Tacka do ociekania/blacha do ciast
lub ruszt
Poziom 4: naczynie na ruszcie
- 1-4 | Autom. | 15-20 |Poziom 1:tacka do ociekaniaiblacha
do pieczenia ciast
Poziom 5: naczynie na ruszcie
i 135 | Autorn. | 20-30 Pozigm 3: tgckg do ociekaniaiblacha
Mrozona pizza do pieczenia ciast
Poziom 1: naczynie na ruszcie
Poziom 5: naczynie na ruszcie
Poziom 4: tacka do ociekaniai blacha
do pieczenia ciast
) 1-3-4-5 | Autom. | 20-30 Poziom 3:tacka do ociekaniai blacha
do pieczenia ciast
Poziom 1: naczynie na ruszcie
:iae‘:::n’:ne - 3 200 80-120* |Ociekacz lub forma na ruszcie
Kawatki miesa
(krolik, kurczak, - 3 200 50-100% |Ociekacz lub forma na ruszcie

¥ Podany czas pieczenia jest orientacyjny. Potrawe mozna wyja¢ z piekarnika po innym czasie,
w zaleznosci od wiasnych preferencji.
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SPRAWDZONE PRZEPISY zgodne z normami IEC 60350-1:2011-12 i DIN 3360-12:07:07

Przepis Funkcja| Nagrze-| Poziom | Temp. | Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie | pieczenia | (°C) (min)
wstepne| (od dotu)
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2
@ i 3 170 15-30 B!acha—gaekacz/blacha do
pieczenia
Kruche ciastka E?:CI(Z):];: blacha do
i _ - -
= 1-4 160 25-40 Poziom 1: blacha-ociekacz/
blacha do pieczenia
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
@ i 3 170 9535 B!acha—gaekacz/blacha do
pieczenia
Ciasteczka E?:CI(Z):];: blacha do
i _ - -
= 1-4 160 30-40 Poziom 1: blacha-ociekacz/
blacha do pieczenia
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
@ - 2 170 30-40 |Forma do ciasta na ruszcie
Potka 4: forma do ciasta na
Fatless sponge cake ' ruszcie
= i 1-4 160 | 3545 \55ika 1: forma do diasta na
ruszcie
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
@ - 2/3 185 70-90 |Forma do ciasta na ruszcie
Poziom 4: forma do ciasta
Dwa jabteczniki na ruszcie
i _ - -
= 1-4 175 7595 Poziom 1: forma do ciasta
na ruszcie
IEC 60350-1:2011-12§ 9.2
Tost** ™) - 5 Wysoka| 3-6 |Ruszt
IEC 60350-1:2011-12 § 9.3
Poziom 5: ruszt (obrécic
potrawe po uptywie potowy
Hamburgery** ™) - 5 Wysoka| 18-30 |czasu pieczenia)
Poziom 4: blacha-ociekacz
napetniona woda
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ i 3 180 3545 B!acha-gaekacz/blacha do
pieczenia
Jabtecznik, ciasto Poziom 4: blacha do
drozdzowe . pieczenia
= 1-4 160 25765 Poziom 1: blacha-ociekacz/
blacha do pieczenia
DIN 3360-12:07 § 6.6
Pieczen wieprzowa - 2 170 |110-150|Poziom 2: blacha-ociekacz
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DIN 3360-12:07 zatqcznik C

= ) 3 170 | 35-45 B!acha—gaekacz/blacha do
pieczenia
Poziom 4: blacha do
Placek pieczenia
‘\ - - -
= -4 160 | 40-50 Poziom 1: blacha-ociekacz/
blacha do pieczenia

W tabeli podano zalecane funkcje i temperatury umozliwiajace uzyskanie optymalnych rezultatéw dla
wszystkich przepiséw. Jesdli pieczenie ma przebiegac tylko na jednej pétce z uzyciem termoobiegu, nalezy
umiesci¢ potrawe na drugiej potce i wybrac temperature zalecang dla funkcji , TERMOOBIEG” na wiecej niz
jednej potce.

Informacje w tabeli nie uwzgledniaja uzywania prowadnic. Testy nalezy wykonywac bez prowadnic.

** W przypadku grillowania zaleca sie pozostawienie 3—4 cm wolnej przestrzeni od przedniej krawedzi rusztu,
aby utatwic jego wyjecie.

Klasa energooszczednosci (zgodnie z norma EN 60350-1:2013-07)

Aby wykonac test, nalezy uzy¢ odpowiedniej tabeli.

Zuzycie energii i czas nagrzewania wstepnego

Nalezy wybrac funkcje i wykonac test koniecznie z wtgczong opcja ,Preheating” (Nagrzewanie wstepne) —
.Preheating yes” (Nagrzewanie wstepne tak).

Test precyzji regulacji
Nalezy wybra¢ funkcje i wykonac test koniecznie przy wytaczonej opcji ,Preheating” (Nagrzewanie

wstepne) (gdy nagrzewanie wstepne jest wtgczone, piekarnik celowo wytwarza wahania temperatury).

RADY | SUGESTIE

Sposodb czytania tabeli pieczenia

Tabela podaje najlepsza funkcje dla okreslonej potrawy oraz informacje, czy nalezy ja piec na jednej czy
kilku pétkach jednoczesnie. Temperatury pieczenia dotycza momentu wtozenia potrawy do piekarnika, za
wyjatkiem nagrzewania (gdy jest przewidziane). Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zaleza
od ilosci potrawy oraz rodzaju akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane wartosci, a
jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriéw
dotaczonych w zestawie oraz, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna
stosowac réwniez naczynia lub akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia
nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen podanych w tabeli
pieczenia, dotyczacych wyboru akcesoridw i ich rozmieszczenia na odpowiednich pétkach.

Jednoczesne pieczenie r6znych potraw

Korzystajac z funkcji ,TERMOOBIEG”, mozna jednoczes$nie piec ré6zne potrawy wymagajace tej samej
temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac je na réznych pétkach. Potrawy wymagajace krétszego
pieczenia nalezy wyjac wczesdniej, a pozostawic te, ktére wymagaja dtuzszego pieczenia.

Desery

- Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkgji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie. Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z
piekarnikiem. Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac¢ funkcje termoobiegu i ustawiac
formy na ruszcie w taki sposoéb, aby powietrze mogto swobodnie cyrkulowac.

- Aby sprawdzi¢, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, wtozy¢ drewniany patyczek w najwyzszym
miejscu ciasta. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest gotowe.

- Jesli stosowane sa formy z nieprzywierajacg powtoka, ciasto moze nieréwno wyrosna¢ po bokach.

- Jesli ciasto opada w trakcie pieczenia, nastepnym razem nalezy uzy¢ nizszej temperatury, zmniejszy¢
ilo$¢ ptynu lub delikatniej mieszac ciasto.

- Ciasta z soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagaja funkgji ,PIECZ. KONWEKCYJNE"
Jesli spod ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszej potki i wytozy¢ spod butka tarta lub
pokruszonymi herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.
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Mieso

- Mozna stosowac dowolne blachy lub naczynia zaroodporne, dopasowane do rozmiaréw pieczonego
miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci bulionu, aby nieco
zwilzy¢ mieso i dodac smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min
lub zawing¢ 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 dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym
poziomie. Obréci¢ mieso po uptywie dwoch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie blachy-ociekacza, ktéra bedzie zbierata sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét litra

wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym utozone jest mieso do grillowania. W razie potrzeby

uzupetnia¢ wode.

Pizza
Lekko nasmarowac blache ttuszczem, aby spdd pizzy byt bardziej chrupigcy. Po uptywie dwéch trzecich
czasu pieczenia natozy¢ na pizze mozzarelle.

Funkcja Wyrastanie

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku zaleca sie przykrycie go wilgotna Sciereczka. W przypadku uzycia
tej funkcji czas wyrastania skraca sie o okoto jedng trzecig w poréwnaniu do wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania dla ciasta na pizze (1 kg) wynosi okoto jednej godziny.

Pieczenie w trybie indukgji

- Aby zapewni¢ jednolita temperature pieczenia, naczynie do gotowania nalezy umiesci¢ posrodku
ptyty indukcyjnej.

- Plyte indukcyjng mozna wyciggna¢, aby sprawdzi¢ lub zamiesza¢ potrawe. W tym czasie drzwiczki
moga by¢ otwarte.

- W przypadku potraw miesnych lub rybnych zaleca sie stosowanie papieru do pieczenia, poniewaz
zapewnia on optymalne wyniki, a takze utatwia szybkie czyszczenie ptyty indukcyjnej, zwtaszcza w
przypadku uzywania soséw.

- Podczas korzystania z funkcji miesa pieczonego i kurczaka pieczonego w catosci nie trzeba obracac
miesa.

- Informacja dotyczaca funkcji ,Rostbef”: zaleca sie obrocenie miesa po 15 minutach pieczenia,
aby uzyska¢ rownomierne przyrumienienie powierzchni. Po upieczeniu miesa zgodnie z
wiasnymi preferencjami nalezy wyja¢ je z piekarnika i pozostawic do przestygniecia.

- W przypadku zapiekanek owocowych i innych delikatnych potraw zaleca sie naktucie spodu wypieku
przed napetnieniem, co pozwoli unikng¢ formowania sie pecherzy powietrza i utatwi stygniecie
potrawy w naczyniu do gotowania.

- Dodatki do pizzy nalezy dodawac zaleznie od wysokosci wyro$nietego ciasta oraz ilosci sosu.

- Pizze z bardzo cienkim spodem i niewielka iloscig dodatkbw mozna piec na zimno. W przeciwnym
wypadku zaleca sie potozenie dodatkéw w odpowiednim momencie w trakcie pieczenia lub pod
koniec.

- W przypadku delikatnych potraw, takich jak ciasta, zaleca sie odczeka¢ na wystygniecie naczynia do
gotowania przed wtozeniem innej potrawy, jezeli naczynie byto niedawno uzywane.

- W przypadku wiekszych potraw mozna po prostu kontynuowac pieczenie (dotyczy to np. pizzy
i pieczeni).

- W przypadku pieczonych warzyw i niewielkich kawatkéw miesa zaleca sie mieszanie potrawy w celu
jednolitego przyrumienienia. Masa wskazana dla kategorii dotyczy pojedynczego kawatka, a nie
masy facznej (oznacza to, ze w ramach kategorii 0,6-0,8 kg mozna upiec kilka porcji o masie 600 g).
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