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Z MYSLA O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesigcioleci
doswiadczen i innowacji. To pomystowe i stylowe urzadzenie zostato
zaprojektowane z mysla o Tobie. Uzytkujac je, mozesz mie¢ zawsze pewnosé
uzyskania wspaniatych efektow.
Witamy w Swiecie marki Electrolux!
Zapraszamy na naszg witryne¢ internetowa, aby:
Otrzymac wskazéwki dotyczgce uzytkowania, broszury, pomoc w

@ rozwigzywaniu probleméw oraz informacje dotyczace serwisu:

www.electrolux.com/webselfservice
g Zarejestrowac swoj produkt i uprosci¢ jego obstuge serwisowa:
a/ www.registerelectrolux.com

Naby¢ akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do
% swojego urzadzenia:

www.electrolux.com/shop

OBStUGA KLIENTA

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Kontaktujgc sie z autoryzowanym centrum serwisowym, nalezy przygotowac
ponizsze dane: informacje o modelu, numer produktu, numer seryjny.
Stosowne informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;.

A\ Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczgce bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdéwki
Informacje dotyczace Srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
zatgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada
za obrazenia ciata ani szkody spowodowane
nieprawidtowg instalacjg lub eksploatacjg urzgdzenia.
Nalezy zachowac instrukcje obstugi w bezpiecznym i
tatwo dostepnym miejscu do wykorzystania w
przysziosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i 0sdéb o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

- Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu
0smego roku zycia oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajgce odpowiedniej
wiedzy lub dodwiadczenia, jesli bedg one
nadzorowane lub zostang poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

- Nie pozwalac dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym
dla dzieci lub pozby¢ sie go w odpowiedni sposoéb.

- Dzieciom i zwierzetom nie wolno zbliza¢ sie do
pracujgcego lub stygngcego urzadzenia. Latwo
dostepne elementy urzgdzenia mocno sie nagrzewaja.

- Jesli urzadzenie wyposazono w blokade
uruchomienia, zaleca sie jej wtgczenie.

- Dzieciom nie wolno zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

- Dzieciom w wieku do 3 lat nie wolno zbliza¢ sie do
urzgdzenia podczas jego pracy.
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1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu
zasilajgcego moze dokonac wytgcznie osoba o
odpowiednich kwalifikacjach.

- OSTRZEZENIE: Urzadzenie oraz jego nieostoniete
elementy nagrzewajg sie podczas pracy do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby
unikng¢ kontaktu z elementami grzejnymi. Dzieci
ponizej 8 roku zycia nie powinny znajdowac sie w
poblizu urzgdzenia, jesli nie sg pod statym nadzorem.

- Podczas wyjmowania i wktadania akcesoriéw lub
naczyn nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

- Przed przystgpieniem do konserwacji urzgdzenia
nalezy odtgczyc je od zasilania.

- Aby umknac porazenia pragdem, przed przystaplenlem
do wymiany zaréwki nalezy upewnic sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone.

- Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac
Sciernych srodkéw czyszczgcych ani ostrych,
metalowych myjek, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie, co moze skutkowaé peknieciem szkta.

. Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi
wymieni¢ go producent, autoryzowane centrum
serwisowe lub inna wykwalifikowana osoba, aby
zapobiec zagrozeniu porazeniem prgdem.

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy odcigagngc
najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od
bocznych scianek. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

- Nalezy stosowac wytacznie termosonde zalecang do
danego modelu urzgdzenia.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

* Usuna¢ wszystkie elementy
opakowania.

* Nie instalowac¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

* Nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzgdzenia.

* Zachowac¢ ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz
jest ono ciezkie. Nalezy zawsze
stosowac rekawice ochronne i mie¢
na stopach petne obuwie.

* Nigdy nie ciaggng¢ urzgdzenia za
uchwyt.

« Zachowaé¢ minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.

* Nalezy zadbac¢ o to, aby meble itp.
znajdujgce sie obok urzadzenia i nad
nim spetniaty odpowiednie wymogi
bezpieczenstwa.

» Boki urzgdzenia powinny sasiadowaé
z urzadzeniami lub meblami o tej
samej wysokosci.

2.2 Podtaczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie
pozarem i porazeniem
pradem elektrycznym.

* Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

* Urzadzenie musi by¢ uziemione.

* Nalezy upewnic sig, ze informacje o
podtaczeniu elektrycznym podane na
tabliczce znamionowej sg zgodne z
parametrami instalacji zasilajgcej. W
przeciwnym razie nalezy
skontaktowac sig z elektrykiem.

* Nalezy uzywac wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przediuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie
uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu
zasilajgcego. Wymiany przewodu
zasilajgcego mozna dokonaé
wylgcznie w naszym autoryzowanym
centrum serwisowym.

Przewody zasilajgce nie mogg
dotykac drzwi urzgdzenia, zwlaszcza
gdy drzwi sg mocno rozgrzane.
Zaroéwno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pragdem nalezy zamocowac w taki
sposob, aby nie mozna go byto
odtaczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonhczeniu instalacji. Nalezy zadbaé
o to, aby w zainstalowanym
urzgdzeniu wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtaczaé do
niego wtyczki.

Odtaczajac urzadzenie, nie ciggngc
za przewod zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciggna¢ za wtyczke sieciowa.
Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikéw obwodu
zasilania: wytgczniki automatyczne,
bezpieczniki topikowe (typu
wykrecanego — wyjmowane z
oprawki), wytgczniki réznicowo-
pradowe (RCD) oraz styczniki.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtaczenie urzadzenia
od zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi miec
rozwarcie stykdbw wynoszgce
minimum 3 mm.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektyw
EWG.
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2.3 Obstuga

OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen ciata,
oparzenia, porazenia
pradem lub wybuchu.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewnic¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtaczonego
urzadzenia bez nadzoru.

Wytaczaé urzadzenie po kazdym
uzyciu.

Podczas pracy urzadzenia nalezy
zachowac ostroznos¢ przy otwieraniu
jego drzwi. Moze dojs¢ do uwolnienia
goracego powietrza.

Nie obstugiwaé urzadzenia mokrymi
rekami lub jesli ma ono kontakt z
wodg.

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzadzenia.

Nie uzywac urzadzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.
Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzadzenia. Stosowanie sktadnikow
zawierajgcych alkohol moze
spowodowac powstanie mieszanki
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzacych

przedmiotéw ani otwartego ptomienia.

Nie umieszczacé w urzadzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotow
nasgczonych tatwopalnymi
substancjami.

Nie uzywac funkcji kuchenki
mikrofalowej do wstepnego ogrzania
piekarnika.

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
uszkodzenia urzadzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy ktas¢ naczynh ani
innych przedmiotéw bezposrednio
na dnie urzadzenia.

— Nie nalezy kfas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie urzgdzenia.

— Nie nalezy wlewa¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzagdzenia.

— Nie nalezy pozostawiaé
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzadzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

— Nalezy zachowac¢ ostroznos$¢
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

» Odbarwienie emalii nie ma wptywu na
dziatanie urzgdzenia.

« Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocdw moze trwale zaplami¢
emalie.

* Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do przyrzadzania potraw.
Nie wolno go uzywac do innych
celdw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

* Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamknigte.

» Jesli urzgdzenie zainstalowano za
Sciankg meblowg (np. za drzwiami
szafki), drzwi nie wolno zamykac¢
podczas uzytkowania urzadzenia.
Potgczenie wysokiej temperatury i
wilgoci wewnatrz zamknietego mebla
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzgdzenia, mebla lub podtogi. Nie
zamykac¢ drzwi szafki, az urzadzenie
catkowicie ostygnie po uzyciu.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem
urzgdzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke przewodu zasilajgcego z
gniazda elektrycznego.

* Upewnic sie, ze urzgdzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem
szyb w drzwiach urzgdzenia.



Jesli szyba peknie, nalezy jg
niezwtocznie wymieni¢. Nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Przy zdejmowaniu drzwi urzgdzenia
nalezy zachowac ostroznosc¢. Drzwi
sg ciezkie!

Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzgdzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

Czysci¢ urzadzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowaé
wytacznie obojetne srodki
czyszczace. Nie uzywac zadnych
produktéw Sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

Stosujgc aerozol do piekarnikow,
nalezy przestrzegac¢ wskazowek
dotyczgcych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.
Nie uzywa¢ detergentéw do
czyszczenia emalii katalitycznej (jesli
dotyczy).

2.5 Wewnetrzne oswietlenie

Zaroéwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzadzeniu jest
przeznaczona wytgcznie do urzadzen
domowych. Nie nalezy uzywac jej do
os$wietlania pomieszczen.

OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo
porazenia pradem.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Informacje ogdlne

oToTe ]
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Przed przystgpieniem do wymiany
lampy nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zrodta zasilania.

Uzywaé wytgcznie lamp tego samego
typu.

2.6 Utylizacja

A

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
odniesieniem obrazen ciata
lub uduszeniem.

Odtaczy¢ urzadzenie od zrédta
zasilania.

Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzadzenia i oddac do utylizacji.
Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamknigcie sig dziecka
lub zwierzecia w urzadzeniu.

2.7 Serwis

Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym punktem
serwisowym, ktéry naprawi
urzgdzenie.

Nalezy stosowaé wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

Panel sterowania

Sterowanie elektroniczne
Gniazdo termosondy

Grzatka

Oswietlenie

@ Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane
B Poziomy umieszczenia potraw
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3.2 Akcesoria Gleboka blacha

Ruszt

Do pieczenia migsa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

Do ustawiania naczyn, form do ciast oraz
do pieczenia mies. Termosonda

Blacha do pieczenia ciasta

L —

Do mierzenia stopnia upieczenia
potrawy.

Do pieczenia ciast i ciastek.

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Sterowanie elektroniczne

o - e

!
= Ao
O < % v ook

Urzadzenie obstuguje sie, dotykajac pol czujnikéw.

Pole Funkcja Uwagi
czujnika
@ WEL. / WYL. Wigczanie i wytaczanie urzgdzenia.

Funkcje piecze- Aby wybrac funkcje pieczenia, nalezy jednok-
nia lub Gotowa- rotnie dotkng¢ pole czujnika: Gotowanie wspo-
nie wspomagane magane. Ponowne dotkniecie pola czujnika
| umozliwia przetgczanie pomiedzy pozycjami
B:3s menu: Funkcje pieczenia, Gotowanie wspoma-
gane. Aby wigczy¢ lub wytaczy¢ oswietlenie
piekarnika, nalezy dotkngc¢ i przytrzymac pole
czujnika przez 3 sekundy.
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Pole Funkcja Uwagi
czujnika
Przycisk Powrot  Powrét do poprzedniego poziomu menu. Aby
€ wyswietli¢ menu gtéwne, nalezy dotkng¢ pole

czujnika i przytrzymac je przez 3 sekundy.

Wybér tempera-  Ustawianie temperatury lub wyswietlanie aktu-
ﬂ tury alnej temperatury w urzadzeniu. Dotkngc i
4 przytrzymac pole czujnika przez 3 sekundy,
R aby wigczy¢ lub wytgczyé funkcje: Szybkie na-
grzewanie.
Ulubione Zapisywanie i dostep do ulubionych progra-
mow.
6 | - Wyswietlacz Przedstawia biezgce ustawienia urzadzenia.
/\ Przycisk W gére  Stuzy do przemieszczania sie w gére menu.
Przycisk W d6t  Stuzy do przemieszczania si¢ w dot menu.

Godzina i dodat-

kowe funkcje

Ustawianie réznych funkcji. Gdy dziata funkcja
pieczenia, nalezy dotkna¢ pole czujnika, aby
ustawi¢ zegar funkcji: Blokada panelu, Ulubio-
ne, Pieczenie+utrzym. temp.,Ustaw + start.
Mozna takze zmieni¢ ustawienia czujki tempe-
ratury.

Q

Minutnik

Aby ustawi¢ funkcje: Minutnik.

OK OK

Potwierdzenie wyboru lub ustawienia.

Funkcja pieczenia
Aktualny czas
Wskaznik rozgrzania
Temperatura

moow»

Czas trwania lub czas zakonczenia
dziatania funkciji

4.2 Wyswietlacz
A B Cc
| | |
® 16:30 oW ]
. J bl 00:15  » 140°C
| i
E D

Inne wskazania wyswietlacza:

Symbol

Funkcja

Q

Minutnik

Funkcja jest witgczona.
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Symbol Funkcja

@) Aktualny czas Wyswietlacz pokazuje aktualng go-
dzine.

= Czas Wyswietlacz wskazuje wymagany
czas pieczenia.

S| Koniec Wyswietlacz wskazuje czas zakon-
czenia pieczenia.

6 Temperatura Wyswietlacz wskazuje temperature.

©) Wskazanie czasu Wyswietlacz wskazuje czas dziata-

nia funkcji pieczenia. Nacisngc jed-

noczesnie V i /\ aby wyzerowac
czas.

Obliczanie

Urzadzenie oblicza czas pieczenia.

[ T Wskaznik rozgrzania

Wyswietlacz wskazuje temperature
w urzgdzeniu.

(] Wskaznik szybkiego

Funkcja jest wigczona. Zapewnia

grzania ona krotszy czas nagrzewania.

& Automatyka wagowa Wskazanie informuje, ze system au-
tomatycznego wazenia jest wigczo-
ny lub mozna zmieni¢ ciezar.

g_. Pieczenie+utrzym. temp. Funkcja jest wigczona.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyja¢ z urzadzenia wszystkie akcesoria i

prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja
i czyszczenie”.

Wyczysci¢ urzadzenie i akcesoria przed

pierwszym uzyciem.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

5.2 Pierwsze podtgczenie

Podtaczajac urzadzenie do zrodia
zasilania lub po zaniku zasilania, nalezy
ustawi¢ jezyk, kontrast wyswietlacza,
jasnos$¢ wyswietlacza oraz aktualng
godzine.

1. Nacisngc /\ lub \/ aby ustawic¢
wartosé.
2. Nacisngc¢ OK, aby potwierdzic.

6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

6.1 Obstuga menu
1. Wiaczy¢ urzadzenie.



2. Nacisng¢ V lub /\ aby wybraé
opcje menu.

3. Nacisna¢ OK| aby przejsé do
podmenu lub zaakceptowaé
ustawienie.

6.2 Przeglad menu

Menu gtéwne
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Aby w dowolnej chwili
powrdci¢ do menu

gtdwnego, nalezy uzyé <=.

Sym- Pozycja menu
bol

Zastosowanie

Funkcje pieczenia

Zawiera liste funkcji pieczenia.

@  Gotowanie wspomagane

Zawiera liste programéw automatycznych.

Ulubione

Zawiera liste ulubionych programéw pieczenia
utworzonych przez uzytkownika.

@ Ustawienia podstawowe

Konfiguracja pozostatych ustawien.

%  Specjalne

Zawiera liste dodatkowych funkcji pieczenia.

Podmenu opcji: Ustawienia podstawowe

Sym- Podmenu
bol

Opis

@  Ustaw aktualng godzing

Ustawianie aktualnej godziny na zegarze.

@ Wskazanie czasu

Gdy opcja jest WEACZONA, po wytaczeniu
urzagdzenia na wyswietlaczu widoczna jest ak-
tualna godzina.

OC» Szybkie nagrzewanie

Gdy opcja jest WEACZONA, funkcja zapewnia
krétszy czas nagrzewania.

@ Ustaw + start

Umozliwia ustawienie funkcji i wigczenie jej w
pozniejszym czasie poprzez nacisniecie dowol-
nego symbolu na panelu sterowania.

§»  Pieczenie+utrzym. temp.

Umozliwia utrzymywanie temperatury potrawy
przez 30 minut po zakonczeniu pieczenia.

@  Wydtuzenie czasu

Wigcza i wylacza funkcje wydtuzenia czasu.

() Kontrast wyswietlacza

Stopniowa regulacja kontrastu wyswietlacza.

O Jasnos¢ wyswietlacza

Stopniowa regulacja jasnosci wyswietlacza.

B Jezyk

Wyboér jezyka komunikatow na wyswietlaczu.

= Glosnosc sygnatu

Stopniowa regulacja gtosnosci dzwieku przy-
ciskow oraz sygnatéw.
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Sym-
bol

Podmenu

Opis

4

Dzwieki przyciskow

Wigczanie i wytgczanie dzwieku pol dotyko-
wych. Nie mozna wytgczy¢ dzwieku towarzy-
szgcemu dotknieciu pola WE./WYL.

B Alarm/sygnat btedu Wigczanie i wytaczanie sygnatéw alarmowych.
Tryb DEMO Kod wigczenia/wytaczenia: 2468
i Serwis Wyswietlanie informacji o wersji oprogramowa-

nia i konfiguracji.

[

Ustawienia fabryczne

Przywracanie ustawien fabrycznych.

6.3 Funkcje pieczenia

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

o Termoobieg Do jednoczesnego pieczenia na dwoch pozio-
( ] ) mach i do suszenia zywnosci.Ustawi¢ tempera-
ture 0 20-40°C nizszg niz dla funkcji: Gérna/
dolna grzatka.
Pizza Do pieczenia na jednym poziomie dan wyma-

gajacych intensywnego przyrumienienia i kru-
chego spodu. Ustawi¢ temperature o 20-40°C
nizszg niz dla funkcji: Gérna/dolna grzatka.

Termoobieg + para

Do przyrzadzania wypiekéw w foremkach na
jednym poziomie. Zapewnia oszczednos$¢
energii podczas pieczenia. Aby zapewni¢ naj-
lepszy efekt pieczenia, funkcji nalezy uzywacé
zgodnie z tabelami pieczenia. W celu uzyska-
nia dodatkowych informacji o zalecanych usta-
wieniach nalezy zapoznac sie z tabelami pie-
czenia. Na podstawie tej funkcji okreslana byta
klasa energetyczna urzgdzenia zgodnie z nor-
mg EN 60350-1.

Gorna/dolna grzatka

Do pieczenia miesa lub ciasta na jednym po-
ziomie.

r

Termoobieg (niska
temp.)

Do przyrzadzania delikatnych, soczystych pie-
czeni.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast na kruchym spodzie oraz do
pasteryzowania zywnosci.
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Funkcja pieczenia

Zastosowanie

b 92 Pieczenie ekonomicz-  Uzycie tej funkcji umozliwia zmniejszenie zuzy-
0 ne cia energii podczas pieczenia. W celu uzyska-
nia dodatkowych informacji o zalecanych usta-
wieniach nalezy zapoznac sie z tabelami pie-
czenia dotyczacymi odpowiedniej funkcji (Tur-
bo grill).
IZ” Potrawy mrozone Do przyrzadzania produktéw gotowych, takich
0 jak frytki, pieczone ziemniaki w ¢wiartkach, saj-
gonki.
vove Girill Do grillowania ptaskich potraw i opiekania chle-
ba.
¥ww®  Szybki grill Do grillowania potraw ptaskich w duzych ilos-
ciach i do opiekania pieczywa.
¥y  Turbo grill Do pieczenia wiekszych kawatkow miesa lub
0 drobiu z koscig na jednym poziomie. Réwniez

do przyrzadzania zapiekanek i przyrumienia-
nia.

W niektorych funkcjach
piekarnika o$wietlenie moze
wytgczyc¢ sie automatycznie

w temperaturze ponizej
60°C.

6.4 Specjalne

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Chleb

Do wypieku chleba.

Zapiekanki

Do przyrzgdzania takich potraw jak lasagne
czy dania ziemniaczane. Réwniez zapiekanie i
przyrumienianie.

()

Wyrastanie ciasta

Do kontrolowanego wspomagania wyrastania
ciasta drozdzowego przed wypiekiem.

Podgrzewanie talerzy

Do podgrzewania talerzy przed podaniem na

(¥ stot.
Pasteryzowanie Do pasteryzowania przetworéw z warzyw, np.

pikli.
e Suszenie Do suszenia pokrojonych owocoéw (np. jabtek,
( ] sliwek, brzoskwin) oraz warzyw (np. pomido-

réw, cukinii lub grzybow).
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Funkcja pieczenia Zastosowanie

Podtrzymywanie temp. Do utrzymywania temperatury potraw.

. Rozmrazanie Tej funkcji mozna uzy¢ do rozmrazania potraw

( ] ) mrozonych, takich jak warzywa i owoce. Czas
rozmrazania uzalezniony jest od ilosci i grubos-
ci mrozonej potrawy.

6.5 Wiaczanie funkcji pieczenia Nie wkiadac zywnosci do

1. Wigczy¢ urzgdzenie. ‘piekarnikall, gdy w{.aczona

2. Wybraé menu: Funkcje pieczenia. jest funkcja szybkiego
nagrzewania.

3. Nacisng¢ OK, aby potwierdzic. 9

4. Wybrac funkcje pieczenia. Aby wigczyé te funkcje, nalezy

5. Nacisng¢ OK, aby potwierdzic. przytrzymaé . przez 3 sekundy.

6. Ustawi¢ temperature. Wskaznik nagrzewania zmieni wyglad.

7.

Nacisna¢ OK, aby potwierdzié. _
6.8 Ciepto resztkowe

6.6 Wskaznik rozgrzania Po wytgczeniu urzadzenia na
wys$wietlaczu pokazywany jest poziom
ciepta resztkowego. Ciepto resztkowe
mozna wykorzystac¢ do utrzymania
temperatury potraw.

Po wigczeniu funkcji pieczenia na
wys$wietlaczu pojawia sie pasek. Pasek
sygnalizuje wzrost temperatury
piekarnika. Po osiggnieciu wiasciwej
temperatury rozlega sie trzykrotnie
sygnat dzwiekowy, pasek przez chwile
miga, a nastepnie znika.

6.7 Wskaznik szybkiego
grzania

Ta funkcja zapewnia krotszy czas
nagrzewania.

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara Zastosowanie

Q Minutnik Stuzy do odliczania ustawionego czasu
(maksymalnie 2 godziny i 30 minut). Funk-
cja nie ma wptywu na dziatanie urzadze-
nia.

Wigczyc¢ funkcje za pomocg D Nacisna¢
/\ lub \/ aby ustawi¢ minuty, a nastep-
nie nacisna¢ OK, aby rozpoczaé odlicza-
nie.
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Funkcja zegara

Zastosowanie

|—)| Czas Stuzy do ustawiania czasu pracy urzadze-
nia (maksymalnie 23 godziny i 59 minut).
S| Koniec Stuzy do ustawiania czasu wytgczenia

funkcji pieczenia (maksymalnie 23 godziny
i 59 minut).

Po ustawieniu czasu dla funkcji zegara
odliczanie czasu rozpoczyna sie po
uptywie 5 sekund.

Przy korzystaniu z funkc;ji
zegara: Czas, Koniec
urzgdzenie wytgcza grzatki
po uptywie 90%
ustawionego czasu.
Urzadzenie wykorzystuje
ciepto resztkowe,
kontynuujac proces
pieczenia do konca
ustawionego czasu (od 3 do
20 minut).

7.2 Ustawianie funkcji zegara

@ Przed uzyciem funkcji: Czas,
Koniec nalezy najpierw

ustawic¢ funkcje pieczenia i
temperature. Urzgdzenie
wytgczy sie automatycznie.
Mozna jednoczesnie uzy¢
funkcji: Czas i Koniec, jesli
urzadzenie ma wigczy¢ i
wytgczy¢ sie automatycznie
w poOzniejszym czasie.
Funkcje: Czas i Koniec nie
dziatajg podczas korzystania
z termosondy.

1. Ustawic¢ funkcje pieczenia.

2. Nacisngc¢ kilkakrotnie @?, azna
wyswietlaczu pojawi sie zadana
funkcja zegara i odpowiedni symbol.

3. Nacisng¢ /\ lub \/ aby ustawi¢
zgdany czas.

4. Nacisnag¢ OK , aby potwierdzi¢.

Gdy uptynie czas pieczenia, zostanie

wyemitowany sygnat dzwiekowy.

Urzgdzenie wytgczy sie. Na wySwietlaczu

pojawi sie komunikat.

5. Nacisng¢ dowolny symbol, aby
wytgczy¢ sygnat dzwigkowy.

7.3 Pieczenie+utrzym. temp.
Warunki dziatania funkciji:

» Ustawiona temperatura musi
przekraczaé¢ 80°C.
* Funkcja: Czas jest ustawiona.

Funkcja: Pieczenie+utrzym. temp.
umozliwia utrzymywanie temperatury
gotowej potrawy na poziomie 80°C przez
30 minut. Funkcja wtacza sie po
zakonczeniu procesu pieczenia.

Funkcje mozna wigczy¢ lub wytaczyé w
menu: Ustawienia podstawowe.

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Wybrac funkcje pieczenia.

3. Ustawic temperature powyzej 80°C.

4. Nacisna¢ kilkakrotnie @ azna
wys$wietlaczu pojawi sie wskazanie:
Pieczenie+utrzym. temp..

5. Nacisna¢ OK, aby potwierdzié.
Gdy funkcja zakonczy dziatanie, zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy.

Funkcja pozostaje nadal wigczona w
przypadku zmiany funkcji pieczenia.

7.4 Wydtuzenie czasu

Funkcja: Wydtuzenie czasu powoduje, ze
funkcja pieczenia jest kontynuowana po
zakonczeniu Czas.

@ Dotyczy wszystkich funkcji
pieczenia z opcjg Czas lub
Automatyka wagowa.
Funkcja nie dziata podczas
korzystania z termosondy.

1. Gdy uplynie czas pieczenia, zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy.
Nacisnaé¢ dowolny symbol.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat.
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2. Nacisna¢ &, aby wiaczyé lub <3,
aby anulowac.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

8.1 Przepisy w Internecie

@ Przepisy dla programéw

automatycznych dostepnych
w tym urzadzeniu mozna
znalez¢ na naszej witrynie
internetowej. Aby znalez¢
odpowiednig ksigzke
kucharskg, nalezy sprawdzi¢
numer produktu podany na
tabliczce znamionowej
umieszczonej na
obramowaniu komory
piekarnika.

8.2 Gotowanie wspomagane z
opcjg Automatyczne przepisy

Urzadzenie umozliwia wybranie
zaprogramowanych przepisow. Przepisy
sg ustalone i nie mozna ich zmieniac.

1. Wiaczy¢ urzadzenie.
2. Wybra¢ menu: Gotowanie

wspomagane. Nacisng¢ OK, aby
potwierdzic.
3. Wybrac kategorie i potrawe.

Nacisngé OK, aby potwierdzié.

4. Wybraé przepis. Nacisnaé OK, aby
potwierdzic.

@ Podczas uzywania funkcji:
Wybor reczny w urzadzeniu
stosowane sg ustawienia
automatyczne. Mozna je
zmieni¢ podobnie jak inne
funkcje.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

3. Ustawic czas dziatania funkcji.
4. Nacisnaé OK

8. PROGRAMY AUTOMATYCZNE

8.3 Gotowanie wspomagane z
opcjg Automatyka wagowa

Ta funkcja automatycznie oblicza czas
pieczenia. Aby jej uzy¢, nalezy
wprowadzi¢ ciezar produktu.

1. Wiaczy¢ urzgdzenie.
2. Wybra¢ menu: Gotowanie

wspomagane. Nacisngé OK, aby
potwierdzic.
3. Wybrac kategorie i potrawe.

Nacisna¢ OK, aby potwierdzic.
4. Woybrac¢ funkcje: Automatyka

wagowa. Nacisna¢ OK, aby
potwierdzic.

5. Dotkna¢ /\ lub V, aby ustawié

ciezar produktu. Nacisna¢ OK, aby
potwierdzic.
Rozpocznie sie program automatyczny.
6. W dowolnej chwili mozna zmieni¢

ciezar. Nacisng¢ /\ lub \/ aby
zmienic¢ cigzar produktu.

7. Gdy uptynie czas pieczenia, zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy.
Nacisng¢ dowolny symbol, aby
wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.

@ Korzystajac z niektorych
programéw, nalezy po 30
minutach obroci¢ potrawe.
Na wyswietlaczu pojawi sie
przypomnienie.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW



9.1 Termosonda

Do ustawienia sg dwie wartosci
temperatur: temperatura piekarnika oraz
temperatura wewnatrz produktu.

Termosonda mierzy temperature
wewnatrz miesa. Gdy mieso osiggnie
ustawiong temperature, urzadzenie
wytgcza sie.

UWAGA!

Nalezy stosowac wytgcznie
termosonde w zestawie z
urzadzeniem lub
odpowiednie czesci
zamienne.

Podczas pieczenia
termosonda musi
pozostawac¢ w migsie, a jej
wtyczka musi byc¢
podtaczona do gniazda w
urzgdzeniu.

@

—

Wigczy¢ urzadzenie.

2. Umiesci¢ koncéwke termosondy
wewnatrz miesa.

3. Wiozyc¢ wtyczke termosondy do

gniazda znajdujgcego sie na

przedniej $ciance urzgdzenia.

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol

termosondy.

4. Nacisnag¢ AV w ciggu
maksymalnie 5 sekund, aby ustawi¢
temperature wewnatrz produktu.

5. Ustawic funkcje pieczenia i w razie
potrzeby temperature piekarnika.

Urzadzenie obliczy przyblizony czas

zakonczenia pieczenia. Czas

zakohczenia pieczenia rézni sie w

zaleznosci od ilosci zywnosci, ustawionej
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temperatury piekarnika (minimum 120°C)

oraz trybu pracy. Urzgdzenie oblicza

czas zakonczenia pieczenia w ciggu
okoto 30 minut.

6. Aby zmieni¢ ustawienie temperatury
wewnatrz produktu, nalezy nacisng¢
@

Gdy migso osiggnie ustawiong

temperature, zostanie wyemitowany

sygnat dzwiekowy. Urzgdzenie wytgczy
sie automatycznie.

7. Dotkna¢ dowolnego symbolu, aby
wytgczy¢ sygnat dzwigkowy.

8. Wyjac¢ wtyczke termosondy z gniazda
i wyjac¢ mieso z piekarnika.

OSTRZEZENIE!
Termosonda jest goraca.
Wystepuje zagrozenie
poparzeniem. Nalezy
zachowac ostroznos¢
podczas wyjmowania
koncowki i wtyczki
termosondy.

9.2 Wkiadanie akcesoriow
Ruszt:

Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice
jednego z pozioméw umieszczania
potraw; upewni¢ sie, ze n6zki sg
skierowane w dot.

Gteboka blacha:

Wsuna¢ gtebokg blache miedzy
prowadnice jednego z poziomow
umieszczania potraw.
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—

Ruszt wraz z gteboka blacha:

Wsuna¢ gtebokg blache miedzy
prowadnice blachy, a ruszt miedzy
prowadnice powyzej; upewnic sie, ze
nozki sg skierowane w dot.

———

=i

W

10. DODATKOWE FUNKCJE

10.1 Ulubione

W pamigci mozna zapisaé ulubione
ustawienia, np. czas pieczenia,
temperature lub funkcje pieczenia. Sg
one dostepne w menu: Ulubione. Mozna
zapisa¢ w pamieci 20 programoéw.

Zapisywanie programu

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Ustawic¢ funkcje pieczenia lub
program automatyczny.

3. Dotknac kilka razy @ azna
wyswietlaczu pojawi sig: ZAPISZ.

4. Nacisng¢ OK, aby potwierdzi¢.

Na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza

wolna pozycja pamieci.

5. Nacisna¢ OK aby potwierdzié.

6. Wprowadzi¢ nazwe programu.

Pierwsza litera bedzie migac.

@ Niewielkie wystepy na goérze
maja na celu zapewnienie

wiekszego bezpieczenstwa.
Wystepy stuzg takze jako
zabezpieczenie przed
wypadnieciem. Wysoka
krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie
naczyn z rusztu.

7. Dotknaé \V4 lub /\ aby zmieni¢
litere.

8. Nacisng¢ OK.

Zacznie migac nastepna litera.

9. W razie potrzeby powtorzy¢ krok 7.

10. Nacisng¢ i przytrzymac OK, aby
zapisac.

Mozna zastgpic¢ zapetnione pozycje

pamieci. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie

pierwsza wolna pozycja pamieci, dotkng¢

\YAT VAN nacisnaé OK| aby zastapi¢

istniejgcy program.

Mozna zmieni¢ nazwe programu w

menu: Edycja nazwy programu.

Wiaczanie programu
1. Wiaczyé urzadzenie.
Wybraé menu: Ulubione.

2.
3. Nacisna¢ OK; aby potwierdzic.
4. Wybra¢ nazwe ulubionego programu.



5. Nacisna¢ OK, aby potwierdzié.

Nacisna¢ ﬂ? aby przej$¢ bezposrednio
do menu: Ulubione.

10.2 Uzycie funkcji Blokada
uruchomienia
Gdy funkcja Blokada uruchomienia jest

aktywna, nie mozna przypadkowo

wigczy¢ urzadzenia.

1. Dotkng¢ (D aby wigczyc¢
wyswietlacz.

2. Dotkna¢ jednoczesnie @ 75\’ azna
wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

Aby wytgczy¢ funkcje Blokada
uruchomienia, nalezy powtorzy¢ krok 2.

10.3 Blokada panelu

Ta funkcja chroni przed przypadkowag
zmiang ustawien funkcji pieczenia.
Funkcje mozna wtagczy¢ tylko podczas
pracy urzadzenia.

1. Wigczy¢ urzadzenie.
2. Ustawic¢ funkcje pieczenia lub wybrac
zgdane ustawienie.

3. Nacisng¢ kilkakrotnie @?, azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
Blokada panelu.

4. Nacisna¢ OK, aby potwierdzic.
Aby wylgczy¢ funkcje, nalezy nacisna¢
@ Na wys$wietlaczu pojawi sie
komunikat. Nacisna¢ ponownie @ a
nastepnie OK'w celu potwierdzenia.

@

10.4 Ustaw + start

Funkcja umozliwia ustawienie funkciji (lub
programu) pieczenia i uzycie jej w
poézniejszym czasie za jednym
nacisnieciem symbolu.

Po wytgczeniu urzgdzenia
funkcja rowniez zostaje
wytgczona.

1. Wiaczy¢ urzgdzenie.
2. Ustawic funkcje pieczenia.
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3. Nacisng¢ kilkakrotnie @ azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
Czas.

4. Ustawic czas.

5. Nacisngc kilkakrotnie @ azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
Ustaw + start.

6. Nacisngc¢ OK, aby potwierdzi¢.

Nacisngé dowolny symbol (z wyjgtkiem

@), aby uruchomi¢ funkcje: Ustaw +

start. Zostanie uruchomiona ustawiona
funkcja pieczenia.

Gdy funkcja pieczenia zakonczy
dziatanie, zostanie wyemitowany sygnat
dzwigkowy.

@ + Blokada panelu dziata,
gdy funkcja pieczenia jest
wigczona.

* Menu: Ustawienia
podstawowe umozliwia
wigczenie lub wytgczenie
funkcji: Ustaw + start.

10.5 Samoczynne wytaczenie

Z powodow bezpieczenstwa urzgdzenie
wytgcza sie samoczynnie po uptywie
pewnego czasu, jesli uruchomiona jest
funkcja pieczenia, a zadne ustawienia
nie sg zmieniane.

Temperatura (°C) Czas wylaczenia

(godz.)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55

250 - maksimum 1.5

Funkcja samoczynnego
wytgczenia nie dziata z
funkcjami: Oswietlenie
piekarnika, Czujka
temperatury,Koniec, Czas.

10.6 Jasnosc wyswietlacza

Dostepne sg dwa tryby jasnosci
wyswietlacza:
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» Jasno$c¢ w nocy — gdy urzgdzenie jest
wylgczone, jasnosé wyswietlacza jest
mniejsza w godzinach od 22:00 do
06:00.

+ Jasno$¢ w dzien:

— gdy urzadzenie jest wigczone;

— gdy wigczona jest jasnos¢ w
nocy, dotkniecie dowolnego
symbolu (z wyjatkiem WE./WYL.)
powoduje przetaczenie sie
wyswietlacza na 10 sekund do
trybu jasnosci w dzien;

— jesli urzadzenie jest wylgczone i
zostata wigczona funkgja:

11. WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

@ Temperatury i czasy
pieczenia podane w

tabelach majg wytacznie
charakter orientacyjny.
Zaleza one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych
sktadnikow.

11.1 Wewnetrzna strona drzwi

W niektérych modelach po
wewnetrznej stronie drzwi urzadzenia
znajdujg sie:

* numery poziomow piekarnika.

» informacje o funkcjach pieczenia,
zalecanych poziomach umieszczania
potraw i temperaturach dla
popularnych potraw.

11.2 Porady dotyczace
specjalnych funkcji pieczenia
piekarnika

Podtrzymywanie temp.

Ta funkcja umozliwia podtrzymanie
temperatury potrawy.

Temperatura zostanie automatycznie
ustawiona na 80°C.

Podgrzewanie talerzy

Minutnik. Gdy zakonczy sie
dziatanie funkgcji, wyswietlacz
powraca do trybu jasnosci w
nocy.

10.7 Wentylator chtodzgcy

Podczas pracy urzgdzenia wentylator
chtodzgcy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymac powierzchnie urzadzenia w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
urzgdzenia wentylator chtodzgcy moze
nadal dziata¢ do czasu schiodzenia
urzgdzenia.

Podgrzewanie talerzy i naczyn.

Roztozy¢ réwnomiernie talerze i naczynia
na ruszcie. Po uptywie potowy czasu
zamieni¢ miejscami naczynia na gorze i
na dole.

Temperatura jest automatycznie
ustawiona na 70°C.

Zalecany poziom umieszczenia potrawy:
3.

Wyrastanie ciasta

Te automatyczng funkcje mozna
wykorzystaé do przygotowywania
dowolnego ciasta drozdzowego. Stwarza
ona dobre warunki do wyrastania ciasta.
Umiescic ciasto w naczyniu odpowiednio
duzym do wyrastania i przykry¢
wilgotnym recznikiem lub folig
plastikowa. Umiesci¢ ruszt na pierwszej
potce i postawi¢ na nim naczynie.
Zamkng¢ drzwi i ustawi¢ funkcje:
Woyrastanie ciasta. Ustawi¢ wymagany
czas.

11.3 Pieczenie ciast

* Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywane urzgdzenie.
Nalezy dostosowac¢ uzywane
ustawienia (temperatury, czasu
pieczenia) i poziomy umieszczania
potraw do warto$ci podanych w
tabelach.

» Zaleca sie ustawienie za pierwszym
razem nizszej temperatury.



« Jesli nie mozna znalez¢ ustawien dla .
danego przepisu, nalezy wybrac

najbardziej podobny.

* Piekac ciasta na wiecej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzy¢ czas

pieczenia o 10-15 minut.

» Ciasta i ciastka na roznych
poziomach nie zawsze przyrumieniajg
sie rownomiernie. W tym przypadku
nie nalezy zmienia¢ ustawienia
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Przy dtuzszym czasie pieczenia
mozna wytgczy¢ piekarnik okoto 10

minut przed koncem pieczenia i

znikna.

temperatury. Réznice wyréwnajg sie

podczas pieczenia.

11.4 Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

wykorzystac ciepto resztkowe.

Umieszczenie w piekarniku mrozonej
zywnosci moze spowodowac
odksztatcenie blach podczas pieczenia.
Po ostygnieciu blach odksztatcenia

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwiazanie

Spaod ciasta nie jest odpo-
wiednio przyrumieniony.

Wybrano nieodpowiedni
poziom piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na niz-
szym poziomie piekarnika.

Ciasto zapada sie, robi sie
zakalcowate, wycieka z
niego woda.

Temperatura piekarnika
jest zbyt wysoka.

Przy nastepnym pieczeniu
nalezy nieznacznie obni-
zy¢ temperature piekarni-
ka.

Ciasto zapada sie, robi sie
zakalcowate, wycieka z
niego woda.

Zbyt krétki czas pieczenia.

Ustawi¢ dtuzszy czas pie-
czenia. Nie mozna skra-
cac czasu pieczenia po-
przez ustawienie wyzszej
temperatury.

Ciasto zapada sie, robi sie
zakalcowate, wycieka z
niego woda.

Do ciasta wlano zbyt duzo
ptynu.

Uzy¢ mniej wody. Nalezy
przestrzega¢ czasu mie-
szania ciasta, zwlaszcza
korzystajgc z robota ku-
chennego.

Ciasto jest zbyt suche.

Temperatura piekarnika
jest zbyt niska.

Przy nastepnym pieczeniu
nalezy zwigkszy¢ tempera-
ture piekarnika.

Ciasto jest zbyt suche.

Zbyt dtugi czas pieczenia.

Przy nastepnym pieczeniu
nalezy skrocic¢ czas piecze-
nia.

Ciasto nieréwno sig przyru-
mienia.

Temperatura piekarnika
jest zbyt wysoka, a czas
pieczenia zbyt krotki.

Ustawi¢ nizszg temperatu-
re piekarnika i wydtuzy¢é
czas pieczenia.

Ciasto nieréwno sie przyru-
mienia.

Ciasto nie zostato réwno-
miernie rozprowadzone.

Rozprowadzi¢ ciasto row-
nomiernie na blasze.

Ciasto nie jest gotowe po
uptywie podanego czasu
pieczenia.

Temperatura piekarnika
jest zbyt niska.

Przy nastepnym pieczeniu
nalezy nieznacznie zwiek-
szy¢ temperature piekarni-
ka.
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11.5 Pieczenie na jednym poziomie

Pieczenie w formach

Produkt Funkcja Tempe- Czas (min) Poziom pie-
ratura karnika
(°C)
Kotacz lub buteczki Termoobieg 150-160 50-70 1
maslane
Tort biszkoptowy / Termoobieg 140-160 70-90 1
ciasta owocowe
Sponge cake / biszkopt Termoobieg 140-150 35-50 1
Sponge cake / biszkopt Goérna/dolna 160 35-50 1
grzatka
Kruchy spod plackal) ~ Teérmoobieg 170 -180 10-25 2
Spadd placka — ciasto Termoobieg 150-170 20-25 2
ukrecane
Apple pie / szarlotka (2 Termoobieg 160 70 -90 2
formy, @ 20 cm, umie-
szczone po przekatnej)
Apple pie / szarlotka (2 Goérna/dolna 180 70 -90 1
formy, @ 20 cm, umie- grzatka
szczone po przekatnej)
Sernik na blasze?2) Gérna/dolna  160-170 70-90 2
grzatka
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia
Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika
Warkocz drozdzowy /  Goérna/dolna 170-190 30-40 1
wieniec drozdzowy grzatka
Strucla bozonarodze-  Goérna/dolna 160 - 180 50 - 70 1
niowal) grzatka
Chleb (zvtni)1) Gornal/dolna 1
(2ytn) grzatka
najpierw 230 20
nastepnie 160-180 30-60
Ptysie z kremem / ek-  Gérna/dolna 190-210 20-35 2

Iery1)

grzatka
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Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika

Rolada biSZkOptOW81) Goérna/dolna 180-200 10-20 2
grzatka

Ciasto z kruszonkag Termoobieg 150-160 20-40 2

(suche)

Maslane ciasto migda- Gérna/dolna 190-210 20-30 2

towe / ciasto cukrowe1) 9grzatka

Placki owocowe (na Termoobieg 150-160 35-55 2

cieScie drozdzowym/

biszkoptowym)z)

Placki owocowe (na Gorna/dolna 170 35-55 2

ciescie drozdzowym/  grzatka

biszkoptowym)z)

Tarty owocowe na kru- Termoobieg 160-170 40-80 2

chym ciescie

Ciasta drozdzowe z Gorna/dolna  160-180 40-80 2

delikatnymi dodatkami  grzatka

(np. twarogiem, kre-

mem, stodkim so-

sem)1)

1) Rozgrzac wstepnie piekarnik.

2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.

Ciastka

Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-

tura (°C) karnika

Kruche ciasteczka Termoobieg 150-160 10-20 2

Short bread / ciastecz- Termoobieg 140 20-35 2

ka maslane / ciasta

przektadane

Short bread / ciastecz- Goérna/dolna 160 20 - 30 2

ka maslane / ciasta grzatka

przekiadane”

Ciasteczka z ciasta Termoobieg 150-160 15-20 2

biszkoptowego

Ciasteczka z biatek jaj, Termoobieg 80 - 100 120 - 150 2

bezy

Makaroniki Termoobieg 100-120 30-50 2

Ciasteczka z ciasta Termoobieg 150-160 20-40 2

drozdzowego
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Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika
Ciasteczka z ciasta Termoobieg 170-180 20-30 2
francuskiego”
Butkil) Termoobieg 160 10 -25 2
Butkil) Goérna/dolna 190-210 10-25 2
grzatka
Small cakes / ciastecz- Termoobieg 160 20-35 2
kal)
Small cakes / ciastecz- Goérna/dolna 170 20-35 2
kal) grzatka
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
11.6 Wypieki i zapiekanki
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Makaron zapie- Goérna/dolna 180 - 200 45 - 60 1
kany grzatka
Lasagne Gorna/dolna 180 - 200 25-40 1
grzatka
Zapiekanka Turbo grill 160 - 170 15-30 1
warzywna”
Bagietki posy- Termoobieg 160 - 170 15-30 1
pane serem
Stodkie suflety Goérna/dolna 180 - 200 40 - 60 1
grzatka
Suflety zrybg  Goérna/dolna 180 - 200 30 - 60 1
grzatka
Nadziewane Termoobieg 160 - 170 30 - 60 1
warzywa
1) Rozgrza¢ wstegpnie piekarnik.
11.7 Termoobieg + para
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Zapiekanka z makaronu 200 - 220 45 - 60 1
Zapiekanka ziemniaczana 180 - 200 70 -85 1
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Moussaka 180 - 200 75-90 1
Lasagne 180 - 200 70 -90 1
Cannelloni 180 - 200 65 - 80 1
Pudding chlebowy 190 - 200 55-70 1
Pudding ryzowy 180 - 200 55-70 1
Szarlotka, na ciescie ukre- 160 - 170 70 - 80 1
canym (okragta foremka do
ciasta)
Biaty chleb 200 - 210 55-70 1

11.8 Pieczenie na kilku
poziomach

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia ciasta

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika

Ptysie / eklery1) 160 - 180 25 - 45 1/4

Strucla sucha 150 - 160 30 -45 1/4

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

Ciasta / male ciasteczka / chleb na blachach do pieczenia

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom
piekarnika

Kruche ciasteczka 150 - 160 20 - 40 1/4

Short bread / Cias- 140 25-45 1/4

teczka maslane /
Ciasta przektadane

Ciasteczka z ciasta 160 - 170 25-40 1/4
biszkoptowego

Ciasteczka z biatek 80 - 100 130-170 1/4
jaj, bezy

Makaroniki 100 - 120 40 - 80 1/4
Ciasteczka z ciasta 160 - 170 30-60 1/4

drozdzowego
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11.9 Termoobieg (niska temp.)

Te funkcje nalezy stosowa¢ do
przygotowywania delikatnego, chudego
miesa lub ryb. Nie jest ona odpowiednia
do przyrzadzania takich potraw, jak
mieso duszone w sosie wtasnym czy

80°C. Nie nalezy uzywac tej funkcji do
pieczenia drobiu.

Uzywajac tej funkcji, nalezy
zawsze piec potrawy pod
przykryciem.

tlusta pieczen wieprzowa. W celu 1. Obsmazy¢ mieso na patelni na plycie
zapewnienia odpowiedniej temperatury grzejnej przez 1-2 minuty po kazdej
wewnatrz produktu mozna uzyé czujki stronie. _ _
temperatury (patrz tabela dla czujki 2. Umiesci¢ goraca patelni¢ z migsem
temperatury). na ruszcie w piekarniku.
) ) ) ] 3. Umiesci¢ czujke temperatury w

W ciggu pierwszych 10 minut mozna miesie.

ustawi¢ temperature piekarnika w 4. Wybraé funkcje: Termoobieg (niska
prZedZIaIe od 80°C do 150°C. Domyslna temp) i ustawié odpowiednia
temperatura WynOSi 90°C. Po ustawieniu docelowa temperature Wewnatrz
temperatury pi_ekarnil§ bedzie produktu.

kontynuowat pieczenie w temperaturze

Produkt llos¢ (kg) Temperatura Czas (min) Poziom

(°C) piekarnika

Pieczen wotowa 1-1.5 150 120 - 150 1

Filet wotowy 1-1.5 150 90 - 110 1

Pieczen cieleca 1-15 150 120 - 150 1

Stek 0.2-0.3 120 20-40 1

11.10 Pizza

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarni-

ka

Pizza (na cienkim cies- 200 - 230 15 -20 2

cie)1)

Pizza (z duzg iloscig 180 - 200 20-30 2

dodatkow)2)

Tarty 180 - 200 40 - 55 1

Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60 1

Quiche Lorraine (tarta 170 - 190 45 - 55 1

pikantna)

Tarta szwajcarska 170 - 190 45 - 55 2

Sernik 140 - 160 60 - 90 1

Szarlotka przykryta 150 - 170 50 - 60 1

Zapiekanka warzywna 160 - 180 50 - 60 1
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Eoziom piekarni-
a

Podptomyk1) 230 - 250 10-20 2

Zapiekanka z ciasta 160 - 180 45 - 55 2

francuskiego”

Flammekuchen?) 230-250 12-20 2

Pierogi (rosyjska wer- 180 - 200 15-25 2

sja calzone)1)

1) Rozgrzac wstepnie piekarnik.
2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.

11.11 Pieczenie mies

» Do pieczenia nalezy uzywac¢ naczyn
zaroodpornych (nalezy zapoznac sie
ze wskazoéwkami producenta).

* Duze kawatki miesa mozna piec
bezposrednio w gtebokiej blasze do
pieczenia (jesli jest w wyposazeniu)
lub na ruszcie nad gteboka blachg do
pieczenia.

* Chude migsa nalezy piec w brytfannie
pod przykryciem. Dzigki temu mieso
bedzie bardziej soczyste.

« Wszystkie rodzaje mies, ktére majg
sie przyrumienié¢ lub mie¢ chrupigca
skorke, mozna piec w brytfannie bez
przykrycia.

« Zaleca sie pieczenie w urzadzeniu
miesa i ryb w ilodci powyzej 1 kg.

11.12 Tabele pieczenia mies

Wotowina

Aby zapobiec przypaleniu si¢ sosu lub
ttuszczu, zaleca sie wlanie niewielkiej
ilosci wody do gtebokiej blachy do
pieczenia.

W razie potrzeby nalezy obroci¢
pieczen (po uptywie 1/2 - 2/3 czasu
pieczenia).

Pola¢ kilkakrotnie wigksze kawatki
miesa i drobiu wlasnym sosem
podczas pieczenia. Pozwoli to
uzyskaé lepszy efekt pieczenia.
Mozna wytgczy¢ urzadzenie na 10
minut przed zakonczeniem czasu
pieczenia i wykorzystac ciepto
resztkowe.

Produkt Funkcja llos¢ Tempe- Czas (min) Poziom
ratura piekarnika
(°C)

Mieso du-  Goérna/dolna 1-1,5kg 230 120 - 150 1

szone grzatka

Pieczen Turbo grill na kazdy 190-200 5-6 nacm gru- 1

wotowa lub cm gru- bosci

filet: lekko bosci

wypieczo-

nel)
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Produkt Funkcja llos¢ Tempe- Czas (min) Poziom
ratura piekarnika
(°C)
Pieczen Turbo grill na kazdy 180-190 6-8 nacm 1
wotowa lub cm gru- grubosci
filet: $red- bosci
nio wypie-
czone
Pieczen Turbo grill na kazdy 170-180 8-10nacm 1
wotowa lub cm gru- grubosci
filet: dobrze bosci
wypieczone
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Wieprzowina
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
topatka, Turbo grill 1-1,5 kg 160-180 90 - 120 1
karkowka,
szynka
Kotlet, ze- Turbo grill 1-1,5 kg 170-180 60 -90 1
berka
Klops Turbo grill 750g-1kg 160-170 50 -60 1
Golonka Turbo grill 750g-1kg 150-170 90-120 1
wieprzowa
(obgotowa-
na)
Cielecina
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Pieczen cie- Turbo grill 1 kg 160-180 120 - 150 1
leca
Gicz cieleca Turbo grill 1,5-2 kg 160-180 120 - 150 1
Jagniecina
Produkt Funkcja llosé Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Udziecjag-  Turbo 1-1,5 kg 150-180 100 - 120 1
niecy, pie- grill
czen jagnieca
Comber jag- Turbo 1-1,5 kg 160-180 40-60 1
niecy grill
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Dziczyzna
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Comber zaj- Gorna/ do 1kg 230 30 - 40 1
eczy, udziec dolna
zajeczy grzatka
1)
Comber sarni  Gorna/ 1,5-2 kg 210-220 35-40 1
dolna
grzatka
Udziec z sar- Goérna/ 1,5-2 kg 180-200 60-90 1
ny dolna
grzatka
1) Rozgrza¢ wstegpnie piekarnik.
Dréb
Produkt Funkcja llos¢ Tempe- Czas (min) Poziom
ratura piekarnika
(°C)
Kurczak, Turbo po 200-250 200-220 30-50 1
mtody kur- grill g
czak
Potowki kur-  Turbo po 400-500 190-210 35-50 1
czaka grill g
Kawatki dro-  Turbo 1-1,5 kg 190-210 50-70 1
biu grill
Kaczka Turbo 1,5-2 kg 180-200 80 -100 1
grill
Ryba (gotowanie na parze)
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Cata ryba Gorna/  1-1,5kg 210-220 45-60 1
dolna
grzatka
11.13 Grill » Nalezy grillowac tylko ptaskie porcje

Funkcji grilla nalezy zawsze uzywacé

przy maksymalnym ustawieniu

temperatury.

Ruszt nalezy umiesci¢ na poziomie
piekarnika zalecanym w tabeli

grillowania.

Blache do zbierania ttuszczu nalezy

zawsze umieszczaé na pierwszym

poziomie.

miesa lub ryb.

Korzystajgc z funkgiji grilla, nalezy
zawsze rozgrzewac pusty piekarnik

przez 5 minut.
UWAGA!

Podczas grillowania drzwi
piekarnika powinny byc¢

zawsze zamkniete.
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Grill
Produkt Temperatura Czas grillowania (min) Poziom pie-
(°C) karnika
1. strona 2. strona
Pieczen woto- 210 - 230 30 -40 30-40 1
wa, srednio wy-
pieczona
Filet wotowy, 230 20-30 20-30 1
Srednio wypie-
czony
Karczek wie- 210 - 230 30 - 40 30 -40 1
przowy
Karczek cielecy 210 - 230 30 -40 30-40 1
Karczek jagnie- 210 - 230 25-35 20-35 1
cy
Cata ryba, 210 - 230 15-30 15-30 1
500-1000 g
Szybki grill
Produkt Czas grillowania (min) Poziom piekarnika
1. strona 2. strona
Burgers / Hambur- 9 - 13 8-10 3
gery
Filet wieprzowy 10-12 6-10 S
Kietbaski 10-12 6-8
Steki wotowe, steki 7 -10 6-8 8
cielece
Toast / Grzanki 1-3 1-3 8
Grzanki z dodatka- 6-8 - 8

mi

11.14 Potrawy mrozone

* Usung¢ opakowanie. Umiesci¢

produkt na talerzu.

* Nie przykrywac¢ talerzem ani miska.
Moze to wydtuzyé czas rozmrazania.

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pizza mrozona 200 - 220 15-25

I_Dizza American mro- 190 - 210 20-25

zona

Pizza chtodna 210 - 230 13-25
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pizza Snacks mrozo- 180 - 200 15-30 2
ne

Frytki, cienkie 200 - 220 20 - 30 2
Frytki, grube 200 - 220 25-35 2
Cwiartki / Krokiety 220 - 230 20-35 2
Zapiekane mieso i 210 - 230 20-30 2
ziemniaki

Lasagne/Cannelloni 170 - 190 35-45 2
Swieze

Lasagne / Cannelloni 160 - 180 40 - 60 2
mroz.

Ser zapiekany w pie- 170 - 190 20-30 2
karniku

Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30 2

Mrozone dania gotowe

Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom piekar-
tura (°C) nika
Mrozona pizza  Goérna/dolna zgodnie ze zgodnie ze 2
grzatka wskazéw-  wskazéwkami
kami pro-  producenta
ducenta
Frytki1) (300 - Gorna/dolna 200 -220 zgodnie ze 2
600 g) grzatka lub Turbo wskazéwkami
grill producenta
Bagietki Goérna/dolna zgodnie ze zgodnie ze 2
grzatka wskazow-  wskazowkami
kami pro-  producenta
ducenta
Ciasto owoco-  Goérna/dolna zgodnie ze zgodnie ze 2
we grzatka wskazéw-  wskazéwkami
kami pro-  producenta
ducenta

1) Obrécié frytki 2-3-krotnie podczas pieczenia.

11.15 Rozmrazanie * Nie przykrywaé potrawy miskg ani
] o talerzem, poniewaz moze to wydtuzy¢
M Odpakowac pl’Odukt I umiescic na czas rozmrazania.
talerzu.

» Uzywac pierwszego poziomu
piekarnika od dotu.
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Produkt llosé¢ Czas roz- Dalszy czas Uwagi
mrazania rozmraza-
(min) nia (min)
Kurczak 1 kg 100 - 140 20-30 Umiesci¢ kurczaka na odwroco-
nym spodku na duzym talerzu.
Obréci¢ po uptywie potowy cza-
Su.
Mieso 1kg 100 - 140 20 - 30 Obrdci¢ po uptywie potowy cza-
Su.
Mieso 500 g 90 - 120 20-30 Obréci¢ po uptywie potowy cza-
Su.
Pstrag 150 g 25-35 10-15 -
Tru- 3009 30 - 40 10 - 20 -
skawki
Masto 2509 30 - 40 10 - 15 -
Smieta- 2x200g 80-100 10-15 Ubi¢ smietane, gdy jest jeszcze
na lekko zmrozona.
Tort 1,4 kg 60 60 -

11.16 Pasteryzowanie

Nalezy stosowac wytgcznie stoiki do .

pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.

Nie stosowac stoikow z zamknieciem

typu twist-off, zamknieciem

bagnetowym ani puszek metalowych. .

Korzystajgc z tej funkcji, nalezy
uzywac pierwszego poziomu
piekarnika od dotu.

Umiesci¢ na blasze do pieczenia nie

wiecej niz szes¢ jednolitrowych
stoikow wekowych.

Owoce jagodowe

Napetnic¢ stoiki do takiego samego
poziomu i zamkng¢ obejmami.
Stoiki nie mogg sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢
okoto 1/2 litra wody, aby zapewni¢
wystarczajgcg wilgotnos¢ w
piekarniku.

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko
wrze¢ (po okoto 35-60 minutach w
stoikach jednolitrowych), nalezy
wytaczyc¢ piekarnik lub zmniejszy¢
temperaturg do 100°C (patrz tabela).

Produkt

Temperatura (°C)

Czas do zagoto-
wania (min)

Dalsze gotowanie
w temperaturze
100°C (min)

Truskawki / Jagody
lesne / Maliny / Doj-
rzaty agrest

160 - 170

35 -

45 -
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Produkt

Temperatura (°C)

Czas do zagoto-
wania (min)

Dalsze gotowanie
w temperaturze
100°C (min)

Gruszki / Pigwy /
Sliwki

160 - 170

35-45

10-15

Warzywa

Produkt Temperatura (°C) Czas do zagoto- Dalsze gotowanie

wania (min) w temperaturze
100°C (min)

Marchew™) 160 - 170 50 - 60 5-10

Ogorki 160 - 170 50 - 60 -

Pikle 160 - 170 50 - 60 5-10

Kalarepa / Groch/ 160 - 170 50 - 60 15-20

Szparagi

1) Pozostawi¢ w piekarniku po jego wytgczeniu.

11.17 Suszenie

Produkt Temperatura (°C) Czas (godz.) Poziom piekarnika
Fasola 60 -70 6-8 2
Papryka 60 - 70 5-6 2
Warzywa na zupe 60 -70 5-6 2
Grzyby 50 - 60 6-8 2
Ziota 40 - 50 2-3 2
Sliwki 60 - 70 8-10 2
Morele 60 -70 8-10 2
Krojone jabtka 60-70 6-8 2
Gruszki 60 - 70 6-9 2
11.18 Chleb

Wstepne nagrzewanie nie jest zalecane.

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Biaty chleb 180 - 200 40 - 60 2
Bagietka 200 - 220 35-45 2
Brioszki 160 - 180 40 - 60 2
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Chleb zytni 180 - 200 50-70 2
Ciemny chleb 180 - 200 50-70 2
Chleb petnoziarnisty 170 - 190 60 - 90 2

11.19 Tabela temperatur dla termosondy

Wotowina

Produkt

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Stek z rostbefu/poledwicy: lekko wypie-
czony

45 -50

Stek z rostbefu/poledwicy: srednio wypie-

czony

60 - 65

Stek z rostbefu/poledwicy: dobrze wypie-
czony

70-75

Wieprzowina

Produkt

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

topatka/szynka/karkéwka

80 - 82

Schab (comber)/wedzona wieprzowina 75-80

Klops 75-80
Cielecina

Produkt Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Pieczen cieleca

75-80

Gicz cieleca

85-90

Baraninal/jagniecina

Produkt

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Udziec barani

80 -85

Comber barani 80 -85

Pieczen jagnieca/udziec jagniecy 70-75

Dziczyzna

Produkt Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Comber zajeczy 70-75

Udziec zajeczy

70-75
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Produkt Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Zajac caty 70-75

Comber sarni 70-75

Udziec sarni 70-75

Ryby

Produkt Temperatura wewnatrz produktu (°C)
tosos 65-70

Pstrag 65-70

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace
czyszczenia

Przéd urzadzenia nalezy my¢ migkkg
Sciereczkg zwilzong cieptg woda z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
Do czyszczenia powierzchni
metalowych nalezy stosowac tagodny
Srodek czyszczacy.

Po kazdym uzyciu nalezy oczyscic
wnetrze urzadzenia. Nagromadzenie
sie ttuszczu lub resztek potraw moze
spowodowac pozar. Zagrozenie jest
wieksze dla blachy do opiekania.
Trudne do usuniecia zabrudzenia
nalezy usuwaé za pomocg
specjalnego srodka do czyszczenia
piekarnikéw.

Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy
wyczyscic je i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy
uzy¢ miekkiej sciereczki zwilzonej
ciepta wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.

Akcesoriéw nieprzywierajgcych nie
wolno czysci¢ zrgcymi srodkami,
ostrymi przedmiotami ani my¢ w
zmywarce. Mogtyby one uszkodzi¢
powtoke zapobiegajgcg przywieraniu.
Jesli komora piekarnika po uzyciu jest
mokra, nalezy jg osuszyc¢.

12.2 Wyjmowanie prowadnic
blach

Aby oczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac¢
prowadnice blach.

1. Odciagna¢ przednig czgs$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

I

2. Odciggnac tylng czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki i wyjgc je.

|

=3

Zamontowa¢ prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.
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12.3 Gorna $cianka piekarnika

C OSTRZEZENIE!

Przed odchyleniem grzatki
nalezy wytaczy¢ urzgdzenie.
Upewni€ sie, ze urzgdzenie
ostygto. Wystepuje
zagrozenie poparzeniem.

Wymontowac¢ prowadnice blach.

W celu tatwiejszego wyczyszczenia
gornej Scianki piekarnika mozna odchylic¢
jego gorng grzatke.

1. Chwycic¢ grzatke z przodu obiema
rekami.

2. Pokonujac opor sprezyny, pociggnac
ja do przodu wzdtuz wspornikéw po
obu stronach.

Grzatka odchyli sie w dot.
3. Wyczysci¢ gorng Scianke piekarnika.
4. Zamontowac grzatke w odwrotnej
kolejnosci.
Zamontowac grzatke
prawidtowo nad wspornikami
na wewnetrznych $ciankach
urzadzenia.
5. Zamontowac prowadnice blach.

12.4 Zdejmowanie i zaktadanie
drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
Liczba szyb rézni sie w zaleznosci od
modelu urzgdzenia.

é OSTRZEZENIE!
Przy zdejmowaniu drzwi
urzadzenia nalezy zachowac
ostroznosé. Drzwi sg ciezkie.

—

Catkowicie otworzy¢ drzwi.

Do konca docisng¢ dzwignie
zaciskowe (A) na obu zawiasach
drzwi.

o

Przymkng¢ drzwi piekarnika do
pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto
70°

Chwyci¢ drzwi rekoma po obu
stronach i odciggna¢ je pod katem do
gory od urzadzenia.

Umiescic¢ drzwi zewnetrzng strong w
dot na miekkim i stabilnym podtozu.
Zapobiegnie to ich zarysowaniu.
Chwyci¢ z obu stron gorna listwe
drzwi (B) i nacisng¢ do srodka, aby
zwolni¢ zatrzaski.

7.

8.

Pociagna¢ listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

Przytrzymujgc pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciagnac je do
gory wzdtuz prowadnicy.

\
\d ‘

9.

Umy¢ szybe wodg z dodatkiem
mydta. Ostroznie wytrze¢ szybe do
sucha.

Po umyciu nalezy najpierw wiozyé
wewnetrzne szyby a nastepnie



zamontowac drzwi. Wykonac¢ powyzsze
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.
Zamontowac najpierw mniejszg szybe, a
nastepnie wieksza.

12.5 Wymiana o$wietlenia

Potozy¢ szmatke na spodzie komory
urzgdzenia. Zabezpieczy ona klosz
oswietlenia i komore urzadzenia przed
uszkodzeniem.

OSTRZEZENIE!

Ryzyko porazenia pragdem!
Przed wymiang oswietlenia
nalezy odtgczy¢ bezpiecznik.
Oswietlenie i klosz
oswietlenia moga by¢
gorace.

-

Wytgczy¢ urzadzenie.

2. Wykreci¢ bezpieczniki ze skrzynki
bezpiecznikow lub wytgczyé
wytgcznik obwodu.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobic, gdy...
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Goérne oswietlenie

1. Obrocic szklany klosz w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, aby go zdja¢.

f7

B\ (C O
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N\ : : /

2. Wyczysci¢ szklany klosz.

3. Wymieni¢ zarowke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie wysokiej temperatury
(do 300°C).

4. Zamontowa¢ klosz.

13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Nie mozna uruchomic pie-
karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono
do zasilania lub podtgczo-
no nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy piekarnik
prawidtowo podtgczono do
zasilania (patrz schemat
potaczen, jesli jest dostep-
ny).

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie jest ustawiony aktualny
czas.

Ustawic aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie wprowadzono wyma-
ganych ustawien.

Upewnic¢ sig, ze wprowa-
dzono prawidtowe ustawie-
nia.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Uruchomiona jest funkcja
samoczynnego wytgcze-
nia.

Patrz rozdziat ,Samoczyn-
ne wytgczenie”.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Blokada uruchomienia jest
wigczona.

Patrz ,Uzycie funkciji Blo-
kada uruchomienia”.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Drzwi nie zamknieto pra-
widtowo.

Domkna¢ drzwi.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy przyczyng
nieprawidtowego dziatania
jest bezpiecznik. Jezeli
nadal bedzie dochodzi¢ do
wyzwalania bezpiecznika,
nalezy skontaktowac sie z
wykwalifikowanym elektry-
kiem.

Nie dziata oswietlenie.

Przepalita sie zarowka.

Wymieni¢ zaréwke.

Na wyswietlaczu widoczne
jest wskazanie F111.

Wtyczke termosondy wto-
zono nieprawidtowo do
gniazda.

Witozy¢ wtyczke termoson-
dy jak najgtebiej do gniaz-
da.

Na wyswietlaczu pojawia
sie kod btedu niewymienio-
ny w tej tabeli.

Usterka uktadu elektrycz-
nego.

*  Wylgczy¢ piekarnik za
pomoca bezpiecznika
lub wytacznika bezpie-
czenstwa w szafce z
bezpiecznikami, a na-
stepnie ponownie wig-
czyc.

» Jezeli na wyswietlaczu
nadal wyswietla sie kod
btedu, nalezy skontak-
towac sie z serwisem.

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za
dtugo w piekarniku.

Nie nalezy pozostawia¢
potraw w piekarniku na
dtuzej niz 15-20 minut po
zakonczeniu procesu pie-
czenia.

13.2 Dane naprawy

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

znamionowa znajduje sie na przednim
obramowaniu komory urzgdzenia. Nie

skontaktowac sie ze sprzedawca lub
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

usuwac tabliczki znamionowej z komory
urzgdzenia.



POLSKI 39

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Etykieta produktu i informacje zgodnie z normg UE

65-66/2014

Nazwa dostawcy Electrolux

Oznaczenie modelu EMAERIEAN
EVY5841BOX

Wskaznik efektywnosci energetycznej 80.8

Klasa efektywnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie tradycyjnym

0.89 kWh/cykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie z termoobiegiem

0.59 kWh/cykI

Liczba komor

1

Zrédto ciepta

Prad elektryczny

Pojemnosc¢

431

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

EVY5841BAX  31.6 kg
EVY5841BOX 31.8 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do
gotowania do uzytku domowego — Czesé
1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i opiekacze — Metody
badan cech funkcjonalnych.

14.2 Oszczedzanie energii
Urzgdzenie wyposazono w

funkcje umozliwiajgce
oszczedzanie energii
podczas codziennego
pieczenia.

Ogolne porady
Nalezy sprawdzi¢, czy podczas pracy
urzgdzenia drzwi piekarnika sg

prawidtowo zamkniete. Drzwi powinny
by¢ doktadnie zamkniete podczas
pieczenia.

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac energie.

Jesli to mozliwe, nie nalezy wstepnie
nagrzewac piekarnika przez
umieszczeniem w nim potrawy.

Podczas pieczenia trwajgcego ponad 30
minut nalezy zmniejszy¢ temperature do
minimum na ostatnie 3-10 minut
pieczenia (odpowiednio do czasu
pieczenia). Ciepto resztkowe
zgromadzone w piekarniku pozwoli
dokonczy¢ pieczenie.
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Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Pieczenie z wykorzystaniem funkcji
termoobiegu

Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania
energii nalezy korzystac¢ z funkgcji
termoobiegu.

Cieplo resztkowe

W niektorych funkcjach piekarnika, gdy
wigczono program z wyborem czasu
(Czas lub Koniec), a czas pieczenia
przekracza 30 minut, grzatki wytgczajg
sie automatycznie po uptywie 90%
ustawionego czasu.

Wentylator i o$wietlenie nadal dziataja.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybra¢ najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystaé ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy. Na wyswietlaczu pokazywany
jest wskaznik ciepta resztkowego lub
temperatura.

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C/?)
nalezy podda¢ utylizacji. Opakowanie
urzgdzenia wtozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadow urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz

Pieczenie z wytaczonym oswietleniem
Nalezy wytgczac oswietlenie podczas
pieczenia i wigczac je tylko w razie
potrzeby.

Termoobieg + para

Funkcja zapewnia oszczgdno$c¢ energii
podczas pieczenia. W czasie dziatania
tej funkcji temperatura w komorze
piekarnika moze roznic sie od
temperatury pokazanej na wyswietlaczu
w cyklu pieczenia, a czas pieczenia
moze rézni¢ sie od czasu pieczenia w
innych programach.

Podczas korzystania z funkcji
Termoobieg + para o$wietlenie wytgcza
sie automatycznie po 30 sekundach.

Oswietlenie mozna ponownie wtaczy¢,
ale wptynie to na wzrost zuzycia energii.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzuca¢

urzagdzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwroci¢ produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi
wtadzami miejskimi.
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