Spis tresci

1 Ostrzezenia 4
1.1 Jak czytaé niniejszy podrecznik 4
1.2 Instrukcja uzytkownika 4
1.3 Przeznaczenie urzgdzenia 4
1.4 Ogbdlne zalecenia dotyczqce bezpieczenstwa 4
1.5 Odpowiedzialno$¢ producenta 5
1.6 Tabliczka znamionowa 5
1.7 Utylizacja 5

2 Opis 6
2.1 Opis ogdlny 6
2.2 Panel sterowania 8
2.3 Pozostate czesci 9
2.4 Dostepne akcesoria 10

3 Uzytkowanie 12
3.1 Ostrzezenia 12
3.2 Pierwsze uzycie 12
3.3 Uzytkowanie akcesoriéw 13
3.4 Uzytkowanie piekarnika 14
3.5 Porady dotyczqce przygotowywania potraw 17

4 Czyszczenie i konserwacja 20
4.1 Ostrzezenia 20
4.2 Czyszczenie powierzchni 20
4.3 Czyszczenie codzienne 20
4.4 Plamy z zywnosci lub pozostatosci 20
4.5 Demontaz drzwiczek 20
4.6 Czyszczenie szklanych drzwiczek 21
4.7 Demontaz szyb wewnetrznych 21
4.8 Czyszczenie wnetrza piekarnika 22

4.9 Vapor Clean: wspomagane czyszczenie piekarnika (tylko w niektérych modelach) 24

4.10 Konserwacja nadzwyczajna 26
5 Instalacja 27
5.1 Podfgczenie elekiryczne 27
5.2 Wymiana przewodu 27
5.3 Ustawienie 28

Zalecamy uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji, poniewaz zawiera ona wskazdwki,
dzieki kiérym mozliwe bedzie zachowanie jokosci estetycznych i funkcjonalnych zakupionego
urzadzenia. Dodatkowe informacije o produkcie dostepne sq na stronie: www.smeg.com



A

1 Ostrzezenia

1.1 Jak czytaé niniejszy podrecznik
Niniejszy podrecznik wykorzystuje

nastepujgce symbole utatwiajgce czytanie:

Ostrzezenia

Ogélne informacje dotyczace
podrecznika, bezpieczenstwa i
koncowej utylizacii.

Opis

P>

Opis urzadzenia i akcesoriow.

Uzytkowanie
Y nformacie o uzytkowaniu

3 urzqdzenia i akcesoridw, porady
dotyczqgce pieczenia.

J I

Czyszczenie i konserwacja

Informacje o prawidfowym
czyszczeniu i konserwacii
urzgdzenia.

Instalacja

Informacje dla wykwalifikowanego
X technika: instalacja, uruchomienie i
testy.

Ostrzezenia dotyczqce
bezpieczenstwa

Informacje
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1. Sekwencja instrukeji uzytkowania.

* Pojedyncza instrukcja uzytkowania.
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Ostrzezenia

1.2 Instrukcja uzytkownika

Niniejsza instrukcja sfanowi infegralng
cze$¢ urzqdzenia i powinna by¢
przechowywana w catoéci i w zasiegu reki
uzytkownika przez caly okres uzytkowania
urzgdzenia.

1.3 Przeznaczenie urzqdzenia

Urzqgdzenie jest przeznaczone do
pieczenia potraw w warunkach
domowych. Kazde inne uzycie jest
nieprawidtowe.

Urzgdzenie nie moze by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach psychofizycznych lub
nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy, chyba ze
bedzie sie to odbywa¢ pod kontrolg oséb
dorostych odpowiedzialnych za ich
bezpieczenstwo.

1.4 Ogélne zalecenia dotyczqce
bezpieczeristwa

Dla Paistwa bezpieczenstwa oraz, aby nie
uszkodzi¢ urzqdzenia nalezy zawsze
przestrzega¢ podanych dalej ogslnych
zasad bezpieczenstwa. Ogdlnie

* Instalacja i naprawy powinny by¢
wykonywane przez wykwalifikowany
personel zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

* Przed uzyciem urzqdzenia nalezy
uwaznie przeczytad niniejszq instrukcje
uzytkowania.

* Nie wprowadzaé¢ zmian w urzgdzeniu.

* Nigdy nie nalezy probowaé noprawiac
urzqdzenia samodzielnie lub bez
pomocy wykwalifikowanego specialisty.

* Jesli przewdd zasilania elekirycznego
jest uszkodzony, nalezy natychmiast
skontaktowad sie z serwisem
technicznym, ktéry dokona jego
wymiany.



Ostrzezenia

Informacje na temat niniejszego urzqdzenia

* Nie zatyka¢ otwordw, szczelin
wentylacyjnych i odprowadzajgeych
ciepto.

* Nie nalezy wkiada¢ osfro zakonczonych
mefalowych przedmiotow (sztuéee lub
przyrzady) do szczelin.

* Nie opiera¢ sie ani nie siada¢ na
otwartych drzwiczkach.

* Sprawdzi¢, czy w drzwiczkach nie ma
zaklinowanych przedmiotéw.

* W zadnym razie nie uzywac urzqdzenia
do ogrzewania pomieszczen.

1.5 Odpowiedzialno$é producenta

Producent nie ponosi zadnej

odpowiedzialnosci za szkody powstate na

osobach lub rzeczach w wyniku:

* uzycia urzgdzenia w sposéb niezgodny
z przeznaczeniem,

* nieprzestrzegania zalecen zawartych w
instrukeji uzytkowania,

* naruszenia chociaz jednej czesci
urzgdzenia,

* uzywania nieoryginalnych czesci
zamiennych.
1.6 Tabliczka znamionowa

Tabliczka znamionowa zawiera dane
techniczne, numer rejestracyjny i
oznaczenie. Nigdy nie nalezy zdejmowaé
tabliczki znamionowe;.

1.7 Utylizacja

X

Urzqdzenie powinno by¢
zutylizowane oddzielnie od innych
odpadéw (dyrektywy 2002,/95/
CE, 2002/96/CE, 2003/108/CE).
Urzgdzenie nie zawiera substancji w ilosci
niebezpiecznej dla zdrowia i srodowiska,
zgodnie z aktualnymi dyrektywami
europe;jskimi.

A

Aby dokona¢ utylizacji urzgdzenia nalezy:

* Zdjg¢ drzwiczki pozostawi¢ akcesoria
(ruszty i brytfanny) na pozycii
uzytkowania, aby dzieci nie mogty
zostad uwiezione wewngtrz.

* Odtgczy¢ przewdd zasilanio
elekirycznego i usung¢ go razem z
wihyczka.

Napiecie elekiryczne

Niebezpieczeristwo porazenia
pradem

* Odfqgczy¢ gtowne zasilanie elekiryczne.
* Odtgczy¢ przewdd zasilajgey od
instalacii elekiryczne;.

* Powierzy¢ urzqdzenie odpowiednim
cenfrom selektywnej zbiorki odpadéw
elekirycznych i elekironicznych lub
odda¢ urzqdzenie sprzedawcy w
momencie zakupu podobnego
urzqdzenia.

Opakowanie urzqgdzenia zostato

wykonane z materiatéw, ktére nie

zanieczyszczajq srodowiska i nadajq sie
do recyklingu.

* Materialy z opakowania nalezy oddac
do odpowiednich punktéw selektywne;
zbiorki odpaddw.

Opakowania z tworzyw
sztucznych

Niebezpieczeristwo uduszenia
sie
* Nie zostawia¢ bez nadzoru
opakowania i jego elementéw.
* Dzieci nie powinny bawic¢ sie
plastikowymi torebkami z opakowania.

-
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Opis
2 Opis
2.1 Opis ogdiny

Modele Wielofunkcyjne



Modele z Plytq na Pizze

1 Panel sterowania 5 Wentylator
2 Lampka 6 Ramki na ruszty/blache
3 Uszczelka 7 Plyta na pizze

4 Drzwiczki (R Uchwyt ramy
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2.2 Panel sterowania

Modele Wielofunkcyjne
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Modele z Plytq na Pizze

Pokretto minutnika (1) 2.3 Pozostate czesci

Pozwo|o.no uzycie .minumiko. lub Uchwyty do pétek
wykonanie pieczenia w frybie recznym.

Urzqdzenie posiada uchwyty do
Pokretto temperatury (2) umieszczania blach i rusztéw na réznych
wysokosciach. Wysokosci ustala sie od

VA f krett ; bra¢
o pomeca Bgo porela mozna wybrac dotu do gory (patrz 2.1 Opis ogdlny).

temperaturg pieczenia.
Przekreci¢ pokretto w prawo, na zgdang Wentylacja
warto$é w zakresie od minimum do

maksimum. -
Kontrolka termostatu (3) ﬁQ\Q\Q

\
Jej wigczenie wskazuje, ze piekarnik (% (

znajduje sie w fazie nagrzewania.
Wytacza sie, gdy temperatura osiggnie
ustawiong warto$é. Regulame wigczanie i
wyltgczanie wskazuje, ze ustawiona

temperatura w piekarniku jest utrzymywana
na state] wartosci. Wentylator chtodzi piekarnik i uruchamia

sie podczas pieczenia.

Pokretto funkcji (4)

Funkcjonowanie wirnika powoduje

Rézne funkcje piekarnika odpowiadajq przeplyw powietrza, ktére ulatnia sie nad
roznym trybom pieczenia. Po wybraniu drzwiczkami i moze trwa¢ przez kilka chwil
zqdanej funkcii, ustawi¢ tfemperature nawet po wylgczeniu urzqdzenia.
pieczenia za pomocq pokretta

temperatfury.



Opis

Oswietlenie wewnetrzne Ruszt do blachy

Oswietlenie wewnetrzne piekarnika
wigcza sie po otwarciu drzwiczek lub po
wybraniu dowolnej funkgji.

2.4 Dostepne akcesoria

s | W niektérych modelach nie sq
1 dostepne wszystkie akcesoria.

Ruszt Do umieszczenia na nim blachy piekarnika
w celu pieczenia produktéw, kiére mogq
kapac.

Blacha piekarnika

do gromadzenia ttuszczu wydzielajgcego
sie z produktéw umieszczonych na gémym
ruszcie.

do podtrzymywania naczyn z pieczong
potrawa.



Gteboka blacha Pokrywa plyty na pizze

Zakrywa ptyte na pizze, gdy ta nie jest
uzywana.

Do gromadzenia ftuszczu wydzielajgcego
sie z produktéw umieszczonych na gémym
ruszcie i pieczenia tortdw, pizzy i ciast.

Ptyta na pizze

Specialnie zaprojektowana do pieczenia
pizzy i podobnych.

topatka do pizzy

Dla ufatwienia wktadania pizzy na plyte.
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3 Uzytkowanie

3.1 Ostrzezenia

3.2 Pierwsze uzycie

1. Usungé¢ ewentualne folie ochronne na
zewngtrz lub wewngtrz urzqdzenia lub
akcesoriow.

. Usung¢ ewentualne etykiety (za
wyijatkiem tabliczki z danymi
technicznymi) z akcesoridw i komory
pieczenia.

3. Wyja¢ i umy¢ wszystkie akcesoria z
urzqdzenia (patrz 4 Czyszczenie |
konserwacia).

. Rozgrza¢ pusty piekamik do
maksymalnej temperatury, aby usungé
ewentualne pozostafosci fabryczne.
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3.3 Uzytkowanie akcesoriéw Ruszt do blachy
Ruszty i blachy Ruszt do blachy nalezy wlozy¢ do niej. W g

fen sposdb bedzie mozna oddzielnie

Ruszty i blachy powinny by¢ wkfadane w zebra¢ uszez z pieczonego produktu.

boczne prowadnice, az do punktu
zatrzymania.

* Mechaniczne blokady bezpieczenstwa,
ktére zapobiegajq przypadkowemu
wyijeciu rusztu powinny by¢ odwrécone
ku dofowi i czesci tylnej piekarnika.

Pokrywa i Plyta na pizze (tylko w
niektérych modelach)
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Cdy piec jest zimny, wyjq¢ pokrywe z dnai
wlozy¢ plyte na pizzy. Uwazag, aby plyta
znajdowata sie na prawidtowej pozycji, w
wyznaczonym dla niej miejscu.

Do pieczenia uzy¢ odpowiedniej funkgii

pizzy @

topatka do pizzy (tylko w niektérych
modelach)

Trzymac fopatke do pizzy zawsze za
drewniany uchwyt i wkiada¢ lub
wyjmowac produkt z piekarnika. Zaleca sie
posypanie powierzchni fopatki mgkg, aby
ufatwi¢ posuwanie $wiezych produkiow,
kiére z powodu ich wilgoci mogg sie
przyklejac.

3.4 Uzytkowanie piekarnika

Wiqczenie piekarnika

Aby wigczy¢ piekarnik, nalezy:

1. Wybra¢ funkcje pieczenia za pomocg
pokreffa funkcii.

2. Wybra¢ temperature za pomocg
pokretta temperatury.

3. Wybra¢ minutnik lub pieczenie w trybie
recznym za pomocq pokretfa pieczenia
na czas. Przekreci¢ w prawo aby
ustawi¢ sygnat dzwigkowy. Cyfry
odpowiadajg pierwszym minutom.
Regulacjo jest progresywna i mozna
wykorzysta¢ pozycje posrednie
pomiedzy cyframi. Sygnat dzwiekowy
korica pieczenia przerywa dziatania
piekarnika. Przekreci¢ pokretto w lewo
na symbol Jliy, aby wykonaé pieczenie
w trybie recznym.

Chowane pokretta (tylko w niektérych
modelach)

Aby uzyska¢ dostep do pokretet
sterowania nalezy je wcisngé. Wyskoczqg z
gniozda.

Podczas normalnego funkcjonowania
mozna je wepchngé i zablokujg sie w
pozycji schowanei.

"



Uzytkowanie

Spis funkcji
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tdziatanie grilla i dolne;
grzatki jest szczegolnie zalecane
do pieczenia na jednej pélice, przy
niskim zuzyciu energii elekiryczne;.

Statyczne

Gorgco pochodzgce
rownoczesénie z gory i z dotu
sprawia, ze faki system nadaje sie
do pieczenia szczegdlnego
rodzaju pofraw. Pieczenie
fradycyjne nazywane statycznym
nadaje sie do przyrzqdzania jedne;j
potrawy na raz. Idealne do
przygotowywania kazdego
rodzaju pieczeni, chleba,
nadziewanego ciasta i szczegdlnie
wskazane do ttustych mies takich,
jak ges i kaczka.

Grill

Ciepfo wytwarzane przez grzatke
grilla pozwala na uzyskanie
optymalnego rezultatu podczas
grillowania, zwlaszcza kawatkow
miesa $redniej i mafej wielkosci, aw
potgczeniu z roznem (gdzie
przewidziany) umozliwia
rownomierne przyrumienienie pod
koniec pieczenia. ldealne do
pieczenia kietbasy, zeberek,
boczku. Taka funkcja umozliwia
rownomierne grillowanie duzej
ilosci produkiu, zwlaszcza miesa.

—
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Dét z termoobiegiem
Potqczenie termoobiegu z jedng
tylko dolng grzatkg pozwala na
szybsze zakonczenie pieczenia.
Taki system jest zalecany do
sterylizowania lub dokorczenia
pieczenia podpieczonych
zewnetrznie produkiow, ale nie
wewngtrz, ktére dlatego wiasnie
wymagajq umiarkowanego ciepta
z gory. Idealne do kazdego
rodzaju potrawy.

W modelach z pirolizg specjalne
funkcje rozmrazania i wyrastania
znojduiq sie w tej samej funkcii

Grill z termoobiegiem

Powietrze wytwarzane przez
wentylator zmniejsza fale ciepta
emitowanq przez grill umozliwiajge
optymalne grillowanie duzej
wielkosci kawatkéw. Idealne do
duzych kawatkéw miesa (np.
golonka wieprzowa).

Statyczne z termoobiegiem

Dziatanie wentylator w pofgczeniu
z fradycyinym systemem zapewnia
rownomierne pieczenie, nawet
ztozonych potraw. Idealne do
pieczenia ciastek i ciasf, nawet na
kilku poziomach jednoczesnie. (Do
pieczenia na kilku poziomach
uzywaé 2-ej i 4-ej potki)
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Uzytkowanie

Dot

Ciepto pochodzgce wytgcznie z
dotu umozliwia dokonczenie
potraw wymagajgcych wyzszej
temperatury bez wptywu na ich
opieczenie. Idealne do stodkich i
stonych ciast, kruchego ciasta i

pizzy.

Turbo

Potgczenie systemu z
fermoobiegiem z fradycyjnym
sprawia, ze pieczenie jest bardzo
szybkie i skuteczne w przypadku
produkiéw umieszczonych na
réznych poziomach, bez
przesylania zapachéw i smakéw.
Idealne potraw o duzej wielkosci,
wymagaijqcych infensywnego
pieczenia.

Element okragly z termoobiegiem

Potgczenie termoobiegu z okragta
grzatkg (wbudowana w tylng czeé¢
piekarnika) pozwala na pieczenie
potraw na réznych potkach, o ile
wymagaiq tej samej femperatury i
takiego samego rodzaju pieczenia.
Obieg gorgcego powietrza
zapewnia natychmiastowe i
rownomierne rozprowadzenie
ciepfa. Jest na przyktad mozliwe
jednoczesne pieczenie (na kilku
potkach) ryb, warzyw i ciastek, bez
przechodzenia zapachéw i
smakow.

640
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Rozmrazanie

Szybkie rozmrazanie jest
wspomagane poprzez aktywacie
wentylatora i gornej grzatki, kiére
zapewniajg réwnomierne
rozprowadzenie w piekarniku
powiefrza o niskiej temperaturze

Pizza

Dziatanie wentylatora w
pofgczeniu z grillem i dolng grzatkg
zapewnia rbwnomierne pieczenie,
nawet ztozonych potraw. Idealny
nie tylko do pizzy ale réwniez do
pieczenia ciastek i ciast.

Vapor clean - Czyszczenie parg
Funkcja ta utatwia czyszczenie

poprzez zastosowanie pary
wytwarzanej z niewielkiej ilosci
wody wlewanej przez specjalny
lejek znajdujqcy sie na dnie
piekarnika.
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3.5 Porady dotyczqgce
przygotowywania potraw

Porady ogélne

* Aby uzyskaé réwnomierne pieczenie na
kilku poziomach zastosowaé jedng z
funkeji z termoobiegiem.

» Zwiekszenie temperatury nie skraca
czasu pieczenia (produkt jest mocno
upieczony na zewngtrz i niedopieczony
wewnqtrz).

Porady dotyczqce przygotowywania
miesa

* Czas pieczenia zalezy od wielkosci,
ilosci i indywidualnego smaku.

* Podczas przygotowywania pieczeni
uzywad termometru do miesa lub
nacisngé na nie fyzkq. Jezeli jest zwarte
to znaczy, ze jest gotowe, w
przeciwnym wypadku pofrzebuje
jeszcze kilku minut.

Porady dotyczqce pieczenia z funkcjq
Grilla i Grilla z termoobiegiem

* Mieso mozna grillowaé wkiadajac je
zaréwno do zimnego piekarnika jak i do
wstepnie nagrzanego, w celu zmiany
rezultatu.

* W funkgji Grill z termoobiegiem, przed
grillowaniem zaleca sie wstepne
nagrzanie piekarnika.

* Nalezy umiesci¢ produkt na $rodku
rusztu.

* W funkgji Grilla zaleca sie przekrecenia
pokretta temperatury na najwyzszg
warto$¢, na symbol “7* w celu
zoptymalizowania pieczenia.

Porady dotyczqce przygotowywania
ciast i ciastek

* Najlepiej uzywa¢ ciemnych metalowych
foremek: lepiej pochtaniajq ciepfo.

* Temperatura i czas trwania pieczenia
zalezqg od jakosci i konsystencji
surowego ciasta.

* Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest
upieczone w $rodku: po zakoriczeniu
pieczenia wbi¢ wykataczke w jego
najwyzszy punkt. Jezeli ciasto nie
przykleja sie do wykataczki to znaczy,
ze jest ono upieczone.

* Jezeli po wyjeciu z piekamika ciasto
opada, podczas kolejnego pieczenia
obnizy¢ ustawionq temperature o okoto
10°C ewentualnie ustawiajgc dtuzszy
czas pieczenia.

Porady dotyczqce rozmrazania i
wyrastania

* Umiesci¢ na pierwszej péfce piekarnika
zamrozony produkt bez opakowania w
pojemniku bez pokrywki.

* Nie naktada¢ produkiow jeden na
drugim.

* Aby rozmrozi¢ mieso uzyé rusztu na
drugim poziomie i blachy na pierwszym.
W ten sposéb produkt nie wejdzie w
kontakt z ptynem wydzielanym przy
rozmrazaniu.

* Najbardziej delikatne czesci mozna
przykry¢ folig aluminiowq.
* Dla zapewnienia prawidfowego

wyrastania umiesci¢ na dnie piekarnika
pojemnik z woda.
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Oszczedno$é energii

Wytqczy¢ pieczenie kilka minut przed
uptywem usfawionego czasu. Pieczenie
frwa przez pozostafe minuty dzigki
wysokiej femperaturze w komorze.

Nie otwieraé zbyt czesto drzwiczek,
aby nie rozprasza¢ ciepfa.

Urzadzenie powinno by¢ zawsze
czyste wewnqtrz.

(Cdzie isinieje) Jezeli nie uzywa sie plyty
na pizze, nalezy jq wyjq¢ i zastgpi¢
odpowiednig pokrywq.



Przyktadowa tabela pieczenia

-y
=

Lasagne 3 Statyczne Tlub2 | 220-230 40-50
Zapiekany makaron 2,5 Statyczne 1lub2 | 220-230 40
Pieczef wotowa 1 Statyczne z fermoobiegiem 2 180- 190 70-80
Poledwica wieprzowa 1 Statyczne z fermoobiegiem 2 180 - 190 70-80
topatka wieprzowa 1 Turbo 2 180 - 190 Q0 - 100
Krolik pieczony 1 Element okragfy 2 180-190 70-80
Filet z piersi indyczej 1 Statyczne z fermoobiegiem 2 180-190 110-120
Pieczony baleron 1 Turbo 2 180-190 190-210
Kurczak pieczony 1 Turbo 2 190 - 200 60-70
Strona 1 Strona 2
Kotlety wieprzowe Girill z termoobiegiem 4 250-280 | 7-9 | 5-7
Filet wieprzowy Gl 3 250-280 | 9-11 | 5-9
Filet wotowy Gl 3 250-280 | 9-11 | 9-11
Watrébka Girill z termoobiegiem 4 250-280 2-3 2-3
Kietbasa Giill z termoobiegiem 3 250-280 | 7-9 | 5-6
Pulpety Gill 3 250-280  7-9 | 5-6
Pstrag | 0,7 | Dét z termoobiegiem 2 160-170 35-40
Pizza Element okragty 1 280 8
Chleb Element okragty 2 190 - 200 30-35
Focaccia Element okragty 2 180-190 15-20
Babka Element okragfy 2 160-170 50-55
Kruche ciasto z owocami El. okragty,/Statyczny 2 160-170 30-40
Kruche ciasto Element okragfy 2 160-170 20-25
Nadziewane tortellini Element okragfy 2 170 20-25
Ciasfo Paradiso El. okragly/Statyczny 2 170 50-60
Prysie Element okragty 2 150 - 160 40 - 50
Ciasfo biszkoptowe Element okragy 2 150 - 160 45-50
Ciasto ryzowe El. okragty,/Statyczny 2 160-170 50-60
Rogaliki drozdzowe Element okragly 2 160 25-30
Ciasto jabtkowe Statyczne 3 180 60

Cza wskazany w tabeli nie uwzglednia czasu wstepnego nagrzewania jest wskazany w

przyblizeniu.

19




4 Czyszczenie i konserwacja

4.1 Ostrzezenia

4.2 Czyszczenie powierzchni

Aby utrzyma¢ powierzchnie w dobrym
stanie, nalezy po wystudzeniu regularie
czysci¢ je po kazdym uzyciu.

4.3 Czyszczenie codzienne

Zawsze stosowac tylko produkty
niezawierajqce substancii $ciernych,
kwasnych lub na bazie chloru.

Natozy¢ produkt na wilgotng ciereczke i
spluka¢ doktadnie powierzchnie, a
nastepnie wysuszy¢ miekkg szmatkq lub
$ciereczkg z mikrofibry.

4.4 Plamy z zywnoéci lub
pozostatosci

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni, nalezy
unika¢ stosowania ggbek metalowych lub
osfrych skrobakow.

Stosowa¢ zwykle produkty, niescieme,
uzywaijqc ewentualnie przyrzqdéw
drewnianych lub plastikowych. Sptuka¢
dokfadnie wodgq, nastepnie wysuszyé
migkkg szmatkq lub $ciereczkq z mikrofibry.
Nie pozwoli¢ na zaschniecie sfodkich
reszfek na urzqdzeniu (np.: dzem),
poniewaz moglyby uszkodzi¢ emalie
wewnatrz urzqdzenia.

4.5 Demontaz drzwiczek

Aby ufatwi¢ czynnosci zwigzane z

czyszczeniem, zaleca sie zdjecie

drzwiczek i potozenie ich na $ciereczce.

Aby zdjq¢ drzwiczki nalezy:

1. Otworzy¢ zupetnie drzwiczki i wiozy¢
dwa sworznie w otwory zawiaséw
pokazanych na rysunku.

2. Ujq¢ drzwiczki za oba boki obydwiema
rekami, podnies¢ je ku gérze pod katem
okoto 30° i wyjqé.
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4.7 Demontaz szyb wewnetrznych

Aby ufatwi¢ czyszczenie, mozna
rozmonfowa¢ wewnetrzne szybki
tworzgce drzwiczki.

1. Wyjqé wewnetrzng szybe pociggajac jq
delikatnie ku gérze w czesci tylnej,
ruchem wskazanym przez strzatki (1).

m 2. Nastepnie pociqgngé szybe ku gérze w

czesdci przedniej (2). W ten sposéb 4
sworznie zamocowane do szyby
odczepiajq sie od gniazd w drzwiach.

3. Aby ponownie zamontowa¢ drzwiczki,
wlozy¢ zawiasy do odpowiednich
otworéw na piekarniku, upewniajqc sie,
ze rowki A catkowicie opierajqg sie na
szczelinach. Opusci¢ drzwiczki ku
dotowi i po ich ustawieniu wyjac
sworznie z ofworéw zawiasow.

Q 3. Wyczysci¢ szybe wewnetrzng i szyby
wyjete wezesniej. Uzywad recznika
kuchennego. W przypadku
uporczywego brudu, umy¢ wilgotng

gabkq i neutralnym detergentem.

4.6 Czyszczenie szklanych drzwiczek

Zaleca sie utrzymywanie drzwiczek w

czystosci. Uzywaé recznika kuchennego.
W przypadku uporczywego brudu, umy¢
wilgotng ggbkg i dowolnym detergentem.

/ Zaleca sie uzywanie produktéw
& | do czyszczenia sprzedawanych
przez producenta.

4. Whozy¢ szyby w odwrotnej kolejnosci.



5. Whozy¢ szybe wewnetrzng. Zwrécic
uwage na wycenfrowanie i zamocowanie
4 sworzni w ich gniazdach dociskajac je

lekko.

4.8 Czyszczenie wnetrza piekarnika

Aby utrzyma¢ piekarnik w dobrym stanie
nalezy po wystudzeniu regularnie czysci¢
go po kazdym uzyciu.

Wyia¢ wszystkie mozliwe do wyjecia czesci.

Wyczysci¢ ruszty piekarnika gorgeq wodg
i niesciernym defergentem, przetrze¢ wodgq

i wytrze¢ na sucho.

Wyiecie ramek na ruszty/blachy

Wyiecie ram prowadnic utatwia
czyszczenie czesci bocznych. Takg
czynnos¢ nalezy przeprowadzad zawsze
podczas automatycznego czyszczenia
(tylko w niektérych modelach.

Aby usungé¢ ramki. Pociggngé ramke do
wewnagtrz piekarnika, aby odczepi¢ go z
mocowania A, nastepnie wysungé ze
znajdujgcych sie na tylnej $ciance gniazd

Po zakorniczeniu czyszczenia powtdrzyd
opisane czynnosci, aby wlozy¢ ramki na
miejsce.
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Tylko w modelach z funkejq pizzy:

Wyiqé po kolei pokrywe plyty na pizze (1)
i dno (2), na kiérym jest umieszczona.
Nalezy podnie$¢ dno do goéry, na kilka
milimetrow a nastepnie wyja¢ je na
zewnaqtrz.

Podnies¢ do géry, na kilka centymetrow,
koncowke dolnej grzatki (3) i wyczyscic
dno piekarnika.

Poprawi¢ dno, na kiérym umieszczana jest
plyta na pizze popychajqc je do konca
tylnej czesci piekarnika i obnizy¢, aby
zaczepi¢ plytke grzatki z podstawa.

Plyte nalezy czysci¢ oddzielnie, zgodnie z
nastepujgcq procedurg:

Czyszczenie plyty na pizze

Nalezy czysci¢ ptyte po kazdym
zastosowaniu. Nie podgrzewad
ponownie, jezeli na plycie znajduje sie
zaschniety osad. W celu wyczyszczenia
wyla¢ na ptyte 50 m3 octu, pozostawié na
10 minut, nastepnie wytrze¢ metalowq lub
$cierng ggbka. Przetrze¢ wodq i wytrze¢
na sucho.

* Przed czyszczeniem, usungé spalony
brud z kamienia przy pomocy
metalowej topatki lub skrobaka do
witroceramicznych ptyt kuchennych.

* W celu zapewnienia idealnej czystosci,
kamien musi by¢ jeszcze cieptawy lub
umyly w gorgcej wodzie.

* Uzy¢ metalowych ggbek lub $ciernych
gagbek typu scotch-brite nasqgczonych
cytryng lub octem.

* Nie stosowa¢ detergentow.
* Nie my¢ w zmywarce.
* Nie moczy¢ kamienia w wodzie.

* Nie wolno uzywa¢ wilgotnego
kamienia przez 8 od zakonczenia
czyszczenia.

* Z uplywem czasu na powierzchni
kamienia mogq sie pojawi¢ pekniecia.
Jest to normalny proces, kiéremu ulega
pod wysokg temperaturg emalia
pokrywajgca kamien.
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4.9 Vapor Clean: wspomagane * Wla¢ na dno piekarnika okoto 40 cm3
czyszczenie piekarnika (tylko w wody. Uwazag, aby nie wylata sie z
niektérych modelach) rowka.

e
Al

i

* Za pomocq spryskiwacza rozpryskac
wewngtrz piekamika roztwér wody z
ptynem do naczyn. Spryska¢ w kierunku
$cianek bocznych, do géry, na dotiw
kierunku deflekfora.

(7 )
= =7 TV

Czynnosci wstepne

T

=

,,é-

Przed uruchomieniem funkcji Vapor Clean: zZ N
* Usung¢ wszystkie akcesoria z wnetrza \ /
piekarnika. Gérna ochrona moze

pozosta¢ wewngtrz.

e Zamkng¢ drzwiczki.




Ustawienia funkcji Vapor Clean
1. Przekreci¢ pokretto funkcii i pokretto

tfemperatury na symbol .

2. Ustawi¢ czas trwania pieczenia na 18
minut za pomocq pokreffa pieczenia na
czas.

w

. Po zakonczeniu cyklu Vapor Clean
minutnik wytqczy elementy grzejne
piekarnika i uaktywni sie sygnat
dzwiekowy.

Koniec cyklu czyszczenia parg Vapor
Clean

4. Otworzy¢ drzwiczki i wytrzeé szmatkq z
mikrofibry zabrudzenia mniej ucigzliwe.

5. Do usuniecia bardzo opornego brudu
uzy¢ niesciernej gabki z widkning z
mosiqdzu.

6. W przypadku resztek ttuszczu mozna
uzy¢ specjalnych detergentéw do
czyszczenia piekarnikdw.

7. Usung¢ wode pozostalg wewngtrz
piekarnika.

Dla wiekszej higieny oraz, aby przykry
zapach nie przechodzit na potrawy,
wysuszy¢ piekarnik za pomocq funkcji z
termoobiegiem przy 160°C przez okofo
10 minut.
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4.10 Konserwacja nadzwyczajna

Wymienié lampke o$wietlenia

wewnetrznego

1. Usunq¢ wszystkie akcesoria z wnefrza
piekarnika.

2. Wyija¢ ramki na ruszty/blachy.

3. Zdjg¢ pokrywe lampy za pomocq
odpowiedniego narzedzia (na przykiad
$rubokreta).

4. Odkrecié¢ i wyjqé zarowke.

i)

5. Wymieni¢ lampe na réwnowazng

(25W).
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6. Zatozy¢ poprawnie pokrywe tak, aby jej
wewnetrzny ksztaft byt skierowany ku
drzwiczkom.

7. Nacisng¢ pokrywe tak, aby doktadnie
przylegata do oprawki.

Demontaz uszczelki

Aby doktadnie wyczysci¢ piekamik,
uszczelke drzwiczek nalezy wyjgé. We
czterech rogach zostaty umieszczone
zaczepy, kiére mocuiq jg do krawedzi.
Pociggng¢ na zewnatrz za 4 rogi na
krawedziach uszczelki, aby odigezy¢
zaczepy.

©




Instalacja

5 Instalacja
5.1 Podigczenie elektryczne

Napigcie elektryczne

Niebezpieczeristwo porazenia
pradem

* Podtqczenie elekiryczne powinno by¢
wykonane przez wykwalifikowany
personel techniczny.

* Nalezy obowigzkowo wykonad
uziemienie zgodnie z normami
bezpieczenstwa instalacii elekirycznych.

* Odfqgczy¢ gtowne zasilanie elekiryczne.

Informacje ogdlne

Sprawdzi¢, czy charakterystyki sieci
elekirycznej odpowiadajg danym z
tabliczki znamionowe;.

Tabliczka znamionowa, zawierajgca dane
techniczne, numer rejestracyjny i
oznaczenie, jest umieszczona w
widocznym miejscu urzqdzenia.

Nie nalezy nigdy zdejmowac tabliczki
zZnamionowe.

Urzqdzenie jest zasilane prqdem 220-240
VT

Uzywaé trojzytowego kabla typu
HO5V2V2-F (kabel 3 x 1,5 mm2, w
odniesieniu do przekroju wewnetrznego
przewodul.

Uziemienie powinno by¢ wykonane za
pomocq przewodu diuzszego niz
pozostate, o dfugosci co najmniej 20 mm.

220-240V~

1.5 mm’

20 mm

Na linii zasilajgcej przewidzied wytqcznik
omnipolamy zgodnie z zasadami
wykonywania instalacii.

Podtqczenie state

Wytgeznik omnipolamy powinien by¢
tatwo dostepny i znajdowadé sie w poblizu
urzqdzenia.

Podigczenie za pomocq gniazda i wtyczki
Sprawdzi¢, czy wiyczka i gniazdo sq tego
samego fypu.

Unika¢ uzywania redukeii, przedfuzaczy
lub bocznikéw, poniewaz mogq
spowodowa¢ nagrzewanie lub zapalenie.

5.2 Wymiana przewodu

Napiecie elekiryczne

Niebezpieczeristwo porazenia
pradem

* Odfgczy¢ gtowne zasilanie elekiryczne.
1. Odkreci¢ $ruby osfony tylnej i zdjg¢

osfone, aby uzyska¢ dostep do listwy
zaciskowe.

—
B\
A

2. Wymieni¢ przewdd.

3. Upewnic¢ sie, ze przewody (piekamika
lub ewentualne] ptyty kuchennej)
przechodzq w odpowiednich
miejscach, bez jokiegokolwiek kontaktu
z urzgdzeniem.
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5.3 Ustawienie Przymocowad je $rubami.

@

pr

:

Zakry¢ tuleje zdjetymi wezesniej
zatyczkami.

1.a

Gabaryty urzqgdzenia (mm)

889
7
08¢g

Tuleje mocujgce

Zajq¢ zatyczki tulei umieszczone na froncie
piekamika.

O
bjf\ N
So> /{

L s
>§

Umiesci¢ urzqdzenie w meblu.
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Zabudowa pod blatem (mm) Zabudowa na kolumnie (mm)

G8G-€89

G8G-€8G

490-500
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