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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
® Ogodlne informacje i wskazdwki
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

& OSTRZEZENIE!

Zagrozenie uduszeniem lub odniesieniem
obrazen mogacych skutkowac trwatym
kalectwem.

- 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.

- Dzieci w wieku od 3 do 8 lat i osoby 0 znacznym
stopniu niepetnosprawnosci nie powinny zblizac sie
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Dzieci ponizej 3 roku zycia nie powinny zbliza¢ sie do
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Nie pozwala¢ dzieciom bawi¢ sie urzgdzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym
dla dzieci lub pozby¢ sie go w odpowiedni sposoéb.
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- Dzieciom i zwierzetom nie wolno zbliza¢ sie do

pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia. tatwo
dostepne elementy urzgdzenia mocno sie nagrzewaja.

- Dzieciom nie wolno zajmowac sie czyszczeniem ani

konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa
- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu

zasilajgcego moze dokonac wytacznie osoba o
odpowiednich kwalifikacjach.

- Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na wysokosci

do 2000 m nad poziomem morza.

- Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania na

statkach, todziach lub okretach.

- Aby unikng¢ przegrzania urzgdzenia, nie wolno

instalowac go za drzwiami dekoracyjnymi.

- Nie instalowac urzgdzenia na platformie.
- Nie sterowac urzgdzeniem za pomocg zewnetrznego

programatora czasowego ani niezaleznego uktadu
zdalnego sterowania.

. OSTRZEZENIE: Pozostawienie bez nadzoru potraw

zawierajgcych tluszcz lub olej na wtgczonej ptycie
grzejnej moze by¢ przyczyng pozaru.

- NIE gasi¢ pozaru wodg — nalezy wytaczy¢ urzadzenie,

a nastepnie przykry¢ ptomien pokrywg lub kocem
gasniczym.

- UWAGA: Gotowanie powinno odbywac sie pod

nadzorem. Nalezy zapewnic¢ staty nadzor nad krétkim
gotowaniem.

. OSTRZEZENIE: Niebezpieczenstwo pozaru: Nie

przechowywac zadnych przedmiotéw na powierzchni
gotowania.

- Nie czys$ci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.
- Do czyszczenia szyb w drzwiach lub szkta w

uchylnych pokrywach ptyty grzejnej nie nalezy
Sciernych srodkéw czyszczgcych ani ostrych,
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metalowych myjek, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie, co moze skutkowac peknieciem szkita.
- Na powierzchni ptyty grzejnej nie wolno ktasc
przedmiotow metalowych, jak sztu¢ce lub pokrywki do
garnkéw, poniewaz mogg one bardzo sie rozgrzac.

- Jesli na pokrywe rozlat sie ptyn, nalezy go usung¢
przed jej otwarciem. Przed zamknieciem pokrywy
odczekac, az powierzchnia ptyty grzejnej ostygnie.

- OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzgdzenie i jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby
unikng¢ kontaktu z elementami grzejnymi.

. Podczas wyjmowania i wktadania akcesoriow lub
naczyn nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.
- Przed przystgpieniem do konserwacji urzgdzenia
nalezy odfgczyc je od zasilania.

- Aby unikng¢ porazenia prgdem, przed przystgpieniem
do wymiany zaréwki nalezy upewni¢ sie, ze
urzgdzenie jest wylgczone.

- Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go
wymienic¢ producent, autoryzowane centrum
serwisowe lub inna wykwalifikowana osoba, aby
zapobiec ryzyku porazenia prgdem.

. Zachowac ostroznosc, dotykajgc szuflady. Moze sie
ona silnie nagrzewac.

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy odciggngc¢
najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od
bocznych Scianek. Zamontowa¢ prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

- OSTRZEZENIE: Uzywac wytgcznie oston do ptyty
grzejnej wyprodukowanych przez producenta
urzgdzenia lub okreslonych w instrukcji przez
producenta urzadzenia jako odpowiednich, lub
dostarczonych z urzgdzeniem. Uzycie
nieodpowiednich oston moze skutkowaé¢ wypadkiem.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.2 Podtaczenie do sieci
elektrycznej

To urzadzenie jest przeznaczone na
nastepujgce rynki: @

2.1 Instalacja

OSTRZEZENIE!
Urzgdzenie moze
zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

* Usung¢ wszystkie elementy
opakowania.

* Nie instalowac ani nie uzywac¢
uszkodzonego urzadzenia.

* Nalezy postepowaé zgodnie z
instrukcja instalacji dotgczong do
urzadzenia.

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

* Nigdy nie ciagna¢ urzadzenia za
uchwyt.

» Szafka kuchenna i wneka na

urzgdzenie muszg mie¢ odpowiednie

wymiary.

» Zachowac minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.

+ Zainstalowac¢ urzadzenie w

odpowiednim i bezpiecznym miejscu ,
ktére spetnia wymagania instalacyjne.

* Niektore elementy urzadzenia
przewodzg prad. Nalezy zabudowac
urzadzenie, aby zakry¢ czesci,
ktorych dotkniecie mogtoby by¢
niebezpieczne.

» Boki urzadzenia powinny sgsiadowac

z urzgdzeniami lub meblami o tej
samej wysokosci.
* Nie instalowac urzgdzenia przy

drzwiach ani pod oknem. Zapobiegnie

to mozliwosci strgcenia gorgcego

naczynia z urzgdzenia przy otwieraniu

okna lub drzwi.

» Aby zapobiec przewrdceniu sie
urzadzenia, nalezy je odpowiednio
ustabilizowac. Patrz rozdziat
Instalacja.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.
Upewnic¢ sig, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrodta
zasilania.

Nalezy uzywa¢ wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikow ani
przediuzaczy.

Przewody zasilajgce nie mogg
dotykac¢ drzwi urzgdzenia, zwtaszcza
gdy drzwi sg mocno rozgrzane.
Zarowno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki
sposo6b, aby nie mozna go byto
odtaczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonczeniu instalacji. Nalezy zadba¢
o to, aby po zakonczeniu instalaciji
urzadzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtaczaé do
niego wtyczki.

Odtaczajgc urzadzenie, nie nalezy
ciggnac za przewdd zasilajgcy.
Nalezy zawsze ciggng¢ 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 odtgczenie urzadzenia
od zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mie¢
rozwarcie styk6w wynoszace
minimum 3 mm.

Przed podiaczeniem wtyczki
przewodu zasilajgcego do gniazda
elektrycznego nalezy catkowicie
zamkng¢ drzwi urzadzenia.

2.3 Podtaczenie do instalacji
gazowej

Wszystkie potaczenia instalacji
gazowej powinna wykonac
wykwalifikowana osoba.

Przed przystgpieniem do instalacji
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie
zostato dostosowane do miejscowych
warunkow zasilania (typu gazu oraz
jego cisnienia).

Zapewni¢ cyrkulacje powietrza wokot
urzgdzenia.

Informacje dotyczace doptywu gazu
znajdujg sie na tabliczce
Znamionowej.

Omawiane urzadzenie nie jest
podigczone do wyciggu gazéw
spalinowych. Urzadzenie nalezy
podtaczy¢ zgodnie z aktualnie
obowigzujgcymi przepisami
dotyczgcymi instalacji. Zwroci¢ uwage
na wymagania dotyczgce
odpowiedniej wentylaciji.

2.4 Eksploatacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie obrazeniami
ciata i poparzeniem.
Niebezpieczenstwo
porazenia pradem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewni¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtaczonego
urzgdzenia bez nadzoru.
Wytaczac¢ urzgdzenie po kazdym
uzyciu.

Podczas pracy urzadzenia nalezy
zachowac ostrozno$c¢ przy otwieraniu
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jego drzwi. Moze dojs¢ do uwolnienia
gorgcego powietrza.

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

Nie uzywac urzgdzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem
i wybuchem

Pod wptywem wysokiej temperatury
ttuszcze i olej mogg uwalniac
tatwopalne opary. Podczas
podgrzewania ttuszczow i oleju nie
wolno zbliza¢ do nich zrédet ognia ani
rozgrzanych przedmiotow.

Opary uwalniane przez goracy olej
moga ulec samoczynnemu zaptonowi.
Zuzyty olej zawierajgcy pozostatosci
produktow spozywczych ma nizszg
temperature zaptonu niz $wiezy olej.
Nie umieszczaé w urzadzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotéw
nasaczonych tatwopalnymi
substancjami.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzgcych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.
Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzgdzenia. Stosowanie sktadnikow
zawierajgcych alkohol moze
spowodowac powstanie mieszanki
alkoholu i powietrza.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy ktas¢ naczyn ani
innych przedmiotow bezposrednio
na dnie urzadzenia.

— Nie nalezy wlewa¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzadzenia.

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

— Nalezy zachowac¢ ostroznosé
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.
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Odbarwienie emalii lub stali
nierdzewnej nie ma wptywu na
dziatanie urzgdzenia.

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

Nie stawia¢ goracych naczyn na
panelu sterowania.

Nie dopuszcza¢ do wygotowania sie
potrawy.

Nie dopuszczac¢ do upadku naczyn
lub innych przedmiotow na
powierzchnie urzgdzenia. Moze to
spowodowac jego uszkodzenie.

Nie wtgczaé pdl grzejnych bez naczyn
ani z pustymi naczyniami.

Nie ktasc folii aluminiowej na
urzadzeniu ani bezposrednio na
spodzie urzgdzenia.

Naczynia zeliwne, aluminiowe lub ze
zniszczonym spodem moga
spowodowac zarysowania. Dlatego
nie nalezy przesuwac ich po
powierzchni gotowania.

Zapewni¢ odpowiednig wentylacje w
pomieszczeniu, w ktérym
zainstalowane jest urzgdzenie.
Stosowac wytgcznie stabilne naczynia
o prawidtowym ksztatcie i Srednicy
wiekszej od $rednicy palnikdw.
Nalezy uwazac, aby ptomien nie zgast
podczas szybkiego obracania pokretta
z potozenia ptomienia maksymalnego
do minimalnego.

Uzywac wytgcznie akcesoriow
dostarczonych z urzgdzeniem.

Nie instalowa¢ na palniku dyfuzora
ptomienia.

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

2.5 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzgdzenia.

Przed przystgpieniem do konserwacji
wytgczy¢ urzgdzenie.

Wyja¢ wtyczke przewodu zasilajgcego
z gniazda elektrycznego.

Upewnic¢ sig, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem
szyb w drzwiach urzgdzenia.

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

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

Pozostatosci ttuszczu lub potraw w
urzgdzeniu moga stac sie przyczyng
pozaru.

Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzadzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

Czysci¢ urzadzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowaé
wytgcznie obojetne srodki
czyszczace. Nie uzywac zadnych
produktow $ciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikéw ani
metalowych przedmiotéw.

Stosujac aerozol do piekarnikow,
nalezy przestrzega¢ wskazowek
dotyczacych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.

Nie uzywac¢ detergentow do
czyszczenia emalii katalitycznej (jesli
dotyczy).

Nie my¢ palnikéw w zmywarce.

2.6 Pokrywa

Nie modyfikowac pokrywy.
Regularnie czyscic¢ pokrywe.

Nie otwiera¢ pokrywy, jesli na jej
powierzchni rozlat sie ptyn.

Przed zamknigciem pokrywy nalezy
wytaczy¢ wszystkie palniki.

Nie zamykac pokrywy do czasu
catkowitego ostygniecia ptyty grzejnej
i piekarnika.

Szklana pokrywa moze pekna¢ pod
wplywem wysokiej temperatury (jesli
dotyczy).




2.7 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

+ Zaréwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzadzeniu jest
przeznaczona wytgcznie do urzadzen
domowych. Nie nalezy uzywa¢ go do
oswietlania pomieszczen.

* Przed przystgpieniem do wymiany
lampki nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od
zrodta zasilania.

» Uzywaé wytacznie zaréwek tego
samego typu.

2.8 Serwis

* Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym punktem
serwisowym, ktory naprawi
urzgdzenie.

3. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

3.1 Miejsce instalacji
urzgdzenia

Urzadzenie wolnostojgce mozna ustawic¢
obok szafek kuchennych (z jednej lub
obu stron) oraz w rogu pomieszczenia.

@

Nalezy zachowa¢ odlegtos¢
1 cm miedzy urzadzeniem a
$ciang z tytu, aby mozliwe
byto otwarcie pokrywy.

Minimalne odlegtosci montazowe sg
podane w tabeli.

POLSKI

* Nalezy stosowac wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.9 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

Aby uzyskaé informacje dotyczgce
prawidtowej utylizacji urzgdzenia,
nalezy skontaktowac sig z lokalnymi
wiadzami.

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.

L ———
—|
/
B (o
-

YA

Minimalne odlegtosci

Sptaszczy¢ zewnetrzne rury gazowe.

9

Wymiar mm
A 400
B 650
Cc 150
3.2 Dane techniczne

Napiecie 230V
Czestotliwosc 50 - 60 Hz
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Klasa urzadzenia 1 Wymiary mm
Wysokos¢ 857
Szerokos¢ 600
Gtebokosc 600

3.3 Pozostate dane techniczne

Kategoria urzadzenia: [I2ELs3B/P
Parametry gazu: G20 (2E) 20 mbar
Opcjonalne parametry gazu: G2.350 (2ELs) 13 mbar

G30 (3B/P) 37 mbar

3.4 Srednice obejscia

PALNIK @ OBEJSCIAT) 1/100 mm
Maty palnik 25/26

Sredni palnik 30

Duzy palnik 38/40

1) Typ obejscia zalezy od modelu.

3.5 Palniki do GAZU ZIEMNEGO G2.350 13 mbar

PALNIK MOC ZNAMIO- MOC MINIMALNAw  OZNACZENIE DY-
NOWA w kw1) kw?) SZY 1/100 mm

Duzy palnik 29/238 0.72/0.75 180

Sredni palnik 21/2.0 0.43/0.45 150

Maty palnik 1.0 0.35 105

1) Typ zaworu zalezy od modelu.

3.6 Palniki do GAZU ZIEMNEGO G20 20 mbar

PALNIK MOC ZNAMIO-  MOC MINIMALNAw  OZNACZENIE DY-
NOWA w kw1) kw1 SZY 1/100 mm

Duzy palnik 3.0 0.72/0.75 119

Sredni palnik 2.0/1.9 0.43/0.45 96

Maty palnik 1.0 0.35 70

1) Typ zaworu zalezy od modelu.
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3.7 Palniki do GAZU PLYNNEGO G30 37 mbar

PALNIK MOC ZNA- MOC MINIMAL- OZNACZENIE PRZEPLYW ZNA-
MIONOWA w NA w kW DYSZY 1/100 MIONOWY GAZU
kW mm g/h
Duzy palnik 2.7 0.72 77 196
Sredni pal- 1.9 0.43 65 138
nik
Maty palnik 0.85 0.35 43 62

3.8 Podtaczenie do instalacii
gazowej

OSTRZEZENIE!

Przed podtgczeniem do
instalacji gazowej odigczy¢
urzgdzenie od zasilania lub
wytaczy¢ bezpiecznik w
skrzynce
bezpiecznikdw.Zamkngc¢
gtéwny zawor gazu.

Zastosowac potaczenia sztywne lub
gietki waz z oplotem ze stali nierdzewne;j,
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
Stosujac elastyczne weze z oplotem
metalowym, nalezy zadbac o to, aby nie
wchodzity one w kontakt z ruchomymi
czgsciami ani nie ulegty zgnieceniu.

OSTRZEZENIE!

Rura doprowadzajgca gaz
nie moze dotykac¢ czesci
urzgdzenia pokazanej na
ilustraciji.

OSTRZEZENIE!

Po zakonczeniu instalacji
nalezy upewnic sie, ze
uszczelnienie wszystkich
ztgczy weza jest prawidtowe.
Do sprawdzenia uzyc¢
roztworu mydta, nie
ptomienia.

3.9 Podtaczenie za pomocg
elastycznych wezy
niemetalowych

Jesli do potgczen jest tatwy dostep,
mozna uzy¢ weza elastycznego. Waz
elastyczny nalezy doktadnie
przytwierdzi¢ za pomocg zaciskow.

Do instalacji nalezy zawsze uzywac
kréccow i uszczelek. Weza elastycznego
mozna uzy¢, gdy:

* nie bedzie nagrzewany do
temperatury przekraczajacej 30°C,

* jego dtugos¢ nie przekracza 1500
mm,

* nie ma w zadnym miejscu zwezen,

* nie jest zagiety ani $cisniety,

* nie styka sie z ostrymi krawedziami
lub naroznikami,

* jego stan mozna tatwo skontrolowac.

Podczas kontroli stanu weza

elastycznego upewnic sie, ze:

* nie jest pekniety lub rozciety oraz ze
nie ma oznak przypalenia na obu
koncach oraz na catej dtugosci,

* materiat nie stwardniat i nadal
wykazuje normalng elastycznosc,

» obejmy mocujgce nie sg zardzewiate,

* nie uptynat termin jego trwatosci
eksploatacyjne;j.

Po stwierdzeniu jednej lub kilku wad nie

nalezy naprawiac¢ weza, lecz go

wymienic.

Ztgcze doptywu gazu znajduje sie za

panelem sterowania.
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3.10 Dostosowanie do réznych
rodzajéw gazu

Dostosowanie urzgdzenia do
spalania dostepnego rodzaju
gazu powinno byé
przeprowadzone wyfgcznie
przez osobe posiadajgcqg
odpowiednie uprawnienia.

@ Jesli piekarnik jest
przystosowany do zasilania
gazem ziemnym, mozna go
przestawi¢ na gaz ptynny,
stosujgc odpowiednie dysze.
Nalezy ustawic¢ odpowiedni
przeptyw gazu.

@ Zestaw montazowy mozna
zaméwi¢ w autoryzowanym
punkcie serwisowym.

OSTRZEZENIE!

Przed wymiang dysz nalezy
ustawi¢ pokretta regulacji
gazu w potozeniu
wytgczenia. Odtgczy¢
urzagdzenie od zasilania.
Zaczekac, az piekarnik
ostygnie. Wystepuje
zagrozenie odniesieniem
obrazen.

>

@ Piekarnik jest ustawiony na
domysiny rodzaj gazu.
Podczas zmiany ustawienia
nalezy zawsze stosowac
uszczelke.

D. Krociec do podtgczenia weza do
gazu ptynnego

3.11 Wymiana dysz ptyty
grzejne;j

Wymieni¢ dysze w przypadku zmiany
rodzaju gazu.

1. Zdja¢ ruszty nad palnikami.

2. Zdja¢ pokrywki i gtowice palnika.

3. Odkreci¢ dysze kluczem nasadowym
7.

4. Wymieni¢ dysze zgodnie z
gatunkiem uzywanego gazu.

A. Punkt przytaczenia gazu (w
piekarniku jest tylko jedno ztgcze)
Uszczelka

Kolanko

ow

5. Aby zmieni¢ ustawienie na gaz
G110, G120 lub G2.350, do dysz
gtéwnych nalezy przymocowaé
regulator doptywu powietrza.

Srednica Rodzaj pal-
regulatora nika
doplywu po-
wietrza
10 mm (A) e Sredni

* maly
16 mm (B) e duzy




Dokreci¢ regulatory doptywu powietrza

do oporu.

6. Wymienic¢ tabliczke znamionowg
(znajdujaca sie obok krééca
przytagczeniowego gazu) na
odpowiednig dla nowego rodzaju
gazu.

Tabliczka znajduje sie w
torebce dotgczonej do
urzgdzenia.

Jesli cisnienie dostarczanego gazu nie
jest state lub jest inne niz wymagane,
nalezy zainstalowac¢ odpowiedni reduktor
cis$nienia na rurze doprowadzajgcej gaz.

3.12 Ustawianie minimalnego
poziomu gazu w palniku ptyty
grzejnej

1. Odtaczy¢ urzadzenie od zrédta
zasilania.

2. Zdemontowac pokretto ptyty grzejne;.
Jesli nie ma dostepu do Sruby
regulacyjnej obejscia, zdjg¢ panel
sterowania przed rozpoczeciem
regulaciji.

3. Matym, ptaskim srubokretem ustawic
Srube regulacyjng A.

Potozenie sruby regulacyjnej A
zalezy od modelu.
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Zmiana z gazu ziemnego na
gaz ptynny

1. Dokreci¢ $rube regulacyjng do oporu.
2. Ponownie zatozy¢ pokretto.

Zmiana z gazu ptynnego na
gaz ziemny

1. Odkreci¢ srube regulacyjng obejscia
A o okoto jeden obrét.

2. Zatozy¢ pokretto ptyty grzejnej.

3. Podtgczy¢ urzadzenie do zasilania.

OSTRZEZENIE!
Wtyczke urzadzenia
mozna podigczy¢ do
gniazda elektrycznego
dopiero wtedy, gdy
wszystkie czesci zostang
zamontowane na swoich
miejscach. Wystepuje
zagrozenie
skaleczeniem.

4. Zapali¢ palnik.

Patrz rozdziat ,Ptyta grzejna -
codzienna eksploatacja”.

5. Ustawic pokretto ptyty grzejnej
w pozycji minimalnego ptomienia.

6. Ponownie zdjg¢ pokretto ptyty
grzejne;j.

7. Powoli dokrecac $rube regulacyjng
obejscia, az ptomien osiggnie
minimalng wysokos$¢ i bedzie
stabilny.

8. Zatozyc¢ pokretto ptyty grzejnej.

3.13 Poziomowanie urzgdzenia

W celu ustawienia gérnej powierzchni
urzagdzenia na rowni z przylegajgcymi
powierzchniami nalezy uzy¢
regulowanych nézek umieszczonych na
dole urzadzenia.
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3.14 Zabezpieczenie przed
przechyleniem

Przed zamocowaniem zabezpieczenia
przed przechyleniem nalezy ustali¢
odpowiednig wysoko$c¢ i miejsce
ustawienia urzgdzenia.

C UWAGA!

Zamontowac
zabezpieczenie na
odpowiedniej wysokosci.

@ Sprawdzi¢, czy powierzchnia

za urzgdzeniem jest gtadka.
Konieczne jest zamontowanie
zabezpieczenia przed przechyleniem. W
przeciwnym razie urzgdzenie moze sie
przechylic.

To urzgdzenie oznaczono
przedstawionym na ilustracji symbolem
(jesli dotyczy), ktodry przypomina

o koniecznosci zainstalowania
zabezpieczenia przed przechyleniem.

1. Zamocowac zabezpieczenie przed
przechyleniem w odlegtosci 232-237
mm ponizej goérnej powierzchni
urzgdzenia i 110-115 mm od bocznej
krawedzi urzgdzenia, wykorzystujgc
okragty otwor we wsporniku.

Przykreci¢ wspornik do stabilnego
materiatu lub zastosowac
odpowiednie wzmocnienie sciany.

232- 237

2. Specjalny otwor znajduje sie po lewej
stronie z tytu urzadzenia. Unie$¢é
przéd urzgdzenia i umiescic je
posrodku przestrzeni migdzy
szafkami. Jesli przestrzen miedzy
szafkami jest wieksza niz szeroko$c¢
urzgdzenia, nalezy dokonac¢ regulacji
bocznych odlegtosci, aby
wysrodkowac urzadzenie.

@

Po zmianie potozenia
kuchenki nalezy
odpowiednio zmieni¢
ustawienie zabezpieczenia
przed przewroceniem.

UWAGA!

Jesli przestrzen miedzy
szafkami jest wieksza niz
szerokosc¢ urzgdzenia,
nalezy dokona¢ regulacji
bocznych odlegtosci, aby
wysrodkowac urzadzenie.

A

3.15 Instalacja elektryczna

OSTRZEZENIE!
Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie zalecen
dotyczacych
bezpieczenstwa, ktére
zawarto w rozdziatach
poswigconych
bezpieczenstwu.

Urzgdzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

OSTRZEZENIE!

Przewdd zasilajacy nie moze
dotykac czesci urzadzenia
zaciemnionej na ilustraciji.
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4. OPIS URZADZENIA

4.1 Informacje ogolne
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4.3 Akcesoria

* Ruszt
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Pokretta ptyty grzejnej
Wyswietlacz

Pokretto sterowania (temperatury)
Wskaznik/symbol temperatury
Dodatkowa para

A Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Grzatka

Bl Oswietlenie

El Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane
Wogtebienie komory

Poziomy umieszczenia potraw

Maty palnik
Wylot pary — liczba i potozenie zalezy
od modelu

Sredni palnik
Sredni palnik
Duzy palnik

Do ustawiania naczyn, form do ciast
oraz do pieczenia mies.
» Gileboka blacha
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Do pieczenia miesa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.
» Szuflada do przechowywania

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyja¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja i
czyszczenie”.

Wyczysci¢ piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

5.2 Ustawianie czasu

Przed uzyciem piekarnika nalezy ustawic
czas.

Po podtgczeniu urzadzenia do zasilania
lub w przypadku przerwy w dostawie
energii, wy$wietlacz zacznie migaé
automatycznie.

1. Nacisng¢ przycisk wyboru @
Wigczy sie symbol aktywnego zegara.

2. Nacisngc¢ przycisk —+ ub —, aby
ustawi¢ aktualng godzine.

Po uptywie okoto pieciu sekund miganie

ustanie, a na wyswietlaczu bgdzie

widoczna ustawiona aktualna godzina.

Aby zmieni¢ ustawiong godzineg, wiaczyé

urzgdzenie i nacisna¢ jednoczesnie + i

— lub @

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Szuflada znajduje sie ponizej komory
piekarnika.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Gdy miga dwukropek miedzy
wskazaniem godzin i minut, nacisng¢ +
lub =, aby ustawi¢ nowa godzine.

5.3 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy
wstepnie nagrzac pusty piekarnik.

W przypadku funkgiji:
PlusSteam - patrz rozdziat
,Codzienna eksploatacja”,
Ustawianie funkgc;ji:
PlusSteam”.

1. Ustawi¢ funkcje | i maksymalng
temperature.

2. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1
godzine.

3. Ustawic funkcje Y] i ustawié
maksymalng temperature.
Maksymalna temperatura dla tej
funkcji wynosi 210°C.

4. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.

5. Ustawi¢ funkcje , nacisng¢

przycisk dodatkowej pary ol
ustawi¢ maksymalng temperature.
6. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.
7. Wylgczy¢ i piekarnik i odczekac, az
ostygnie.
Akcesoria mogg rozgrzaé sie mocniej niz
zwykle. Z piekarnika moze wydobywac
sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy
zapewni¢ wystarczajgcy doptyw
Swiezego powietrza do pomieszczenia.

6. PLYTA GRZEJNA - CODZIENNA EKSPLOATACJA

6.1 Zapalanie palnika ptyty
grzejnej
Palnik nalezy zapali¢ przed

postawieniem na nim
naczynia.



OSTRZEZENIE!

Podczas korzystania z
otwartego ptomienia w
kuchni nalezy zachowac
szczegoblng ostroznose.
Producent nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w
przypadku niewtasciwego
obchodzenia sie z ogniem.

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji ptyty
grzejnej przeciwnie do ruchu
wskazoéwek zegara do potozenia

maksymalnego przeptywu gazu Qi
nacisnac je, aby zapali¢ palnik.
Przytrzymac wcisniete pokretto ptyty
grzejnej przez maksymalnie 10
sekund, aby umozliwi¢ rozgrzanie sie
termopary. W przeciwnym razie
nastapi przerwanie doptywu gazu.
Wyregulowac¢ wielkos¢ ptomienia po
jego ustabilizowaniu sie.

OSTRZEZENIE!

Nie nalezy wciskac pokretta
dtuzej niz 15 sekund. Jesli
palnik nie zapali sie w ciagu
15 sekund, nalezy zwolni¢
pokretto, obrécic je do
potozenia wytaczenia i
odczekac co najmniej 1
minute przed ponowng
probg zapalenia palnika.

Jezeli po kilku probach nadal
nie mozna zapali¢ palnika,
nalezy sprawdzi¢, czy
gtowica i pokrywka palnika
znajdujg si¢ we wiasciwym
potozeniu.

POLSKI

W przypadku braku zasilania
elektrycznego zapton mozna
uzyskac bez korzystania z
elektrody zaptonowej. W
takim przypadku nalezy
zblizy¢ ptomien do palnika,
wcisng¢ odpowiednie
pokretto i obrocic je do
potozenia maksymalnego.
Przytrzymac wcisniete
pokretto przez maksymalnie
10 sekund, aby umozliwi¢
rozgrzanie sie termopary.

@

Jesli palnik przypadkowo
zgasnie, nalezy obrocic¢
pokretto do potozenia
wytgczenia i odczekac co
najmniej 1 minute przed
ponowng proba zapalenia
palnika.

Zapalarka moze uruchomié
sie automatycznie po
wigczeniu zasilania,
zakonczeniu instalacji lub
przerwie w dostawie pradu.
Jest to normalne zjawisko.

@

6.2 Widok palnika

17

Pokrywa palnika
Gtowica palnika
Elektroda zaptonowa
Termopara

Sow»
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6.3 Wytgczanie palnika

Aby zgasi¢ ptomien, nalezy obroci¢

pokretto w potozenie wytgczenia 0.

OSTRZEZENIE!

Przed zdjeciem naczyn z
palnika nalezy zawsze
zmniejszy¢ lub zgasi¢
ptomien.

7. PLYTA GRZEJNA — WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

7.1 Naczynia

OSTRZEZENIE!

Nie umieszczac jednego
naczynia na dwoéch
palnikach.

C OSTRZEZENIE!
Nie ustawia¢ nad palnikiem

niestabilnych ani
uszkodzonych naczyn, aby
unikna¢ rozlania ich
zawartos$ci i potencjalnych
obrazen.

C UWAGA!
Upewni¢ sie, ze uchwyty

naczyn nie wystajg poza
krawedz urzadzenia.

C UWAGA!
Aby zapewni¢ maksymalng

stabilnos¢ ptomienia

i zmniejszy¢ zuzycie gazu,
nalezy umieszczac¢ naczynia
centralnie nad palnikiem.

7.2 Srednica naczyn

é OSTRZEZENIE!
Stosowac wytgcznie
naczynia o $rednicy
dostosowanej do srednicy

palnikow.
Palnik Srednica naczyn
(mm)
Maty palnik 120 - 180
Sredni palnik 140 - 220/2401)
Duzy palnik 160 - 220/2601)

1) Gdy na ptycie grzejnej uzywane jest jed-
no naczynie.

8. PLYTA GRZEJNA — KONSERWACJA |
CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Informacje ogdlne

Czyscic ptyte grzejnag po kazdym
uzyciu.

Zawsze uzywac naczyn z czystym
dnem.

e Zarysowania lub ciemne plamy na
powierzchni nie majg wplywu na
dziatanie ptyty grzejnej.

» Stosowac odpowiednie srodki
przeznaczone do czyszczenia
powierzchni ptyty grzejne;.

* Elementy ze stali nierdzewnej nalezy
umy¢ woda, a nastepnie osuszyc¢
miekka Sciereczka.



8.2 Czyszczenie ptyty grzejnej

* Usuwacé natychmiast: stopiony
plastik, folie, cukier oraz zabrudzenia
z potraw zawierajgcych cukier. W
przeciwnym razie zabrudzenia mogg
spowodowac uszkodzenie ptyty
grzejnej. Uwazag, aby sie nie
oparzy¢.

* Usungé, gdy plyta grzejna
wystarczajaco ostygnie: slady
osadu kamienia i wody, plamy
ttuszczu, metaliczne odbarwienia.
Przetrze¢ ptyte grzejng wilgotng
szmatkg z dodatkiem delikatnego
detergentu. Po wyczyszczeniu
wytrze¢ ptyte grzejng do sucha
miekka szmatka.

« Emaliowane czesci, pokrywki i
gtowice palnikéw nalezy myé¢ cieptg
wodg z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn, a nastepnie doktadnie
osuszy¢ przed ponownym
zatozeniem.

8.3 Czyszczenie elektrod
zaptonowych

Metalowe elektrody zaptonowe z izolacjg
ceramiczng umozliwiajg zapton gazu.
Aby unikng¢ problemoéw z zaptonem,
elementy te nalezy utrzymywaé w
czystosci, a takze sprawdzac, czy otwory
w gtowicach palnikéw nie sg zatkane.

8.4 Ruszty nad palnikami

Rusztéw nad palnikami nie
mozna my¢ w zmywarce.
Nalezy je myc¢ recznie.

1.

POLSKI 19

Aby utatwi¢ czyszczenie ptyty
grzejnej, mozna zdja¢ ruszty znad
palnikow.

@ Nalezy zachowac
szczegoblng ostroznosc

2.

3.

4.

podczas zakfadania

rusztow nad palnikami,

aby nie uszkodzi¢

powierzchni ptyty

grzejne;j.
Poniewaz po procesie emaliowania
pozostajg czasem ostre krawedzie,
nalezy zachowac ostroznosé
podczas recznego mycia i osuszania
rusztow. W razie potrzeby trudne do
usuniecia plamy nalezy usuwac za
pomocg pasty do czyszczenia.
Po wyczyszczeniu rusztéw nalezy
umiescic je we wiasciwym potozeniu.
Aby palnik dziatat prawidtowo, nalezy
upewnic sie, ze ramiona rusztéw sg
umieszczone symetrycznie nad
palnikiem.

8.5 Okresowa konserwacja

Nalezy okresowo wzywac
przedstawiciela lokalnego
autoryzowanego punktu serwisowego w
celu sprawdzenia stanu przytacza gazu i
reduktora ci$nienia (jesli jest
zamontowany).

9. PIEKARNIK — CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Wigczanie i wytgczanie
piekarnika

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkc;ji
piekarnika w celu wybrania zadane;j
funkciji.

2,

Obréci¢ pokretto regulaciji
temperatury w celu wybrania zgdanej
temperatury.

Aby wytgczy¢ piekarnik, nalezy
obrécié pokretto wyboru funkciji
piekarnika i temperatury do potozenia
wytgczenia.

Kontrolka wigcza sie, gdy piekarnik
pracuje.
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9.2 Termostat bezpieczenstwa

Nieprawidtowe dziatanie piekarnika lub

uszkodzone podzespoty moga

spowodowac niebezpieczne przegrzanie

urzgdzenia. Aby temu zapobiec,

9.3 Funkcje piekarnika

piekarnik wyposazono w termostat
bezpieczenstwa, ktéry w razie potrzeby
wytgcza zasilanie. Po obnizeniu
temperatury piekarnik automatycznie
wigczy sie ponownie.

Symbol

Funkcje piekar-
nika

Zastosowanie

Potozenie wyta-
czenia

Piekarnik jest wytgczony.

Oswietlenie pie-
karnika

Umozliwia wtgczenie oswietlenia, gdy nie wig-
czono funkcji pieczenia.

PlusSteam

Do zwiekszenia wilgotnosci podczas pieczenia.
Do uzyskania odpowiedniego koloru i chrupigcej
skoérki podczas pieczenia. Do zapewnienia so-
czystosci podczas odgrzewania. Do pasteryzo-
wania owocow i warzyw.

Delikatne piecze-
nie konwekcyjne

Do przyrzadzania delikatnych, soczystych pie-
czeni lub do suszenia owocow i warzyw.

Dolna grzatka

Do pieczenia ciast z kruchym spodem.

Gorna/dolna

Do pieczenia miesa lub ciasta na jednym pozio-

grzatka mie.

== Szybki Grill Do grillowania potraw ptaskich w duzych ilos-
ciach i do opiekania pieczywa.

= Turbo grill Do pieczenia wiekszych kawatkéw miesa lub

Y drobiu z koscig na jednym poziomie. Do przy-
rzadzania zapiekanek i przyrumieniania.

- Pieczenie kon- Do pieczenia migsa lub do pieczenia migsa i

i wekcyjne ciast wymagajgcych jednakowej temperatury,

na wiecej niz jednym poziomie, bez przenikania
zapachow.
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Symbol Funkcje piekar-
nika

Zastosowanie

Pieczenie paro-
Y]

Funkcja zapewnia oszczedno$c¢ energii podczas
pieczenia. Wskazowki dotyczgce pieczenia —
patrz rozdziat ,Wskazoéwki i porady”, Pieczenie
parowe. Drzwi piekarnika powinny by¢é zamknie-
te podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z najwyz-
szg mozliwg wydajnoscig energetyczng. Gdy
uzywa sie te funkcje, temperatura w komorze
moze sie rozni¢ od temperatury nastawione;.
Mozna zmniejszy¢ moc grzania. Ogodlne zalece-
nia dotyczace oszczedzania energii znajdujg sie
w rozdziale ,Wydajnos¢ energetyczna”, Oszcze-
dzanie energii. Funkcji tej uzyto do zapewnienia
zgodnosci z klasg energetyczng urzadzenia
zgodnie z normg EN 60350-1.

Termoobieg

Do jednoczesnego pieczenia na dwoch pozio-
mach i do suszenia zywnosci.Ustawi¢ tempera-
ture o 20-40°C nizsza niz dla funkcji Gorna/
dolna grzatka.

V2 Rozmrazanie Do rozmrazania produktéw (warzyw i owocow).
460 Czas rozmrazania uzalezniony jest od ilosci i
grubosci mrozonej potrawy.
9.4 Wtgczanie funkciji: 3. Wybraé funkcje: PlusSteam (@[],
PlusSteam 4. Nacisnag¢ przycisk dodatkowej pary

Funkcja ta stuzy zwiekszeniu wilgotnosci

podczas pieczenia.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i
uszkodzeniem urzadzenia.

Wydostajgca sie para moze wywotac

poparzenia:

)l
Przycisk dodatkowej pary dziata tylko
wraz z funkcjg: PlusSteam.

Wiaczy sig¢ wskaznik.

5. Obroci¢ pokretto regulacii
temperatury w celu wybrania zgdanej
temperatury.

6. Wiozy¢ potrawe do urzadzenia i
zamkngc drzwi piekarnika.

» Nie otwiera¢ drzwi urzadzenia, gdy UWAGA!

wigczona jest funkcja: PlusSteam.

Wneki komory nie nalezy

+ Ostroznie otwiera¢ drzwi urzgdzenia napetnia¢ woda podczas

po uzyciu funkcji: PlusSteam.

Patrz rozdziat ,Wskazowki i

porady”.

1. Otworzy¢ drzwi piekarnika.

2. Napetni¢ wneke komory woda z

kranu.
Maksymalna pojemno$¢ wneki
komory wynosi 250 ml.

Wneke komory nalezy napetniac¢
woda, tylko gdy piekarnik jest zimny.

pieczenia lub gdy
piekarnik jest gorgcy.

7. Aby wytgczy¢ urzadzenie, nacisngc
przycisk dodatkowej pary i i
obroéci¢ pokretto wyboru funkciji
piekarnika oraz pokretto regulacji
temperatury do potozenia
wytgczenia.

Wskaznik przycisku dodatkowej pary

zgasnie.

8. Usunac¢ wode z wneki komory.
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OSTRZEZENIE!

Przed usunieciem wody
z wneki komory nalezy
upewnic sie, ze
urzadzenie ostygto.

10. PIEKARNIK - FUNKCJE ZEGARA

10.1 Wyswietlacz

A B C D A. Wskaznik czasu funkcji CZAS i
‘ [ [ KONIEC
N I S — B. Wskazanie czasu
AT B [ o N | C. Wskaznik aktywnego zegara
" é, ' , ' D. Wskaznik MINUTNIKA
aum § AR AR
10.2 Przyciski
Przycisk Funkcja Opis
—_ MINUS Ustawianie czasu.
D ZEGAR Ustawianie funkcji zegara.
—+ PLUS Ustawianie czasu.
[} Dodatkowa para Aby wigczy¢ funkcje: PlusSteam.

10.3 Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

00:00 AKTUALNA GODZINA

Ustawianie, zmienianie lub sprawdza-
nie aktualnego czasu.

dur CZAS

Ustawianie czasu pracy urzadzenia (1
min — 10 godz.).

End KONIEC

Ustawianie czasu wytgczenia urzadze-
nia (1 min — 10 godz.).

dur + End OPOZNIENIE

taczy funkcje CZAS i KONIEC.

n MINUTNIK

Stuzy do odliczania czasu (w przedzia-
le 1 min — 23 godz. 59 min). Funkcja
nie ma wptywu na dziatanie urzgdze-
nia.

10.4 Ustawianie funkcji CZAS

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Naciska¢ @ az dur zacznie migac.

3. Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
funkcje CZAS.



Na wyswietlaczu pojawi sie dur i symbol

A.

4. Gdy uptynie ustawiony czas, zacznie
migac¢ dur i przez 7 minut bedzie
emitowany sygnat dzwiekowy.
Urzadzenie wytgczy sie
automatycznie.

5. Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytaczy¢ sygnat dzwigkowy.

6. Ustawic pokretto funkcji piekarnika i
pokretto temperatury w potozeniu
wytgczenia.

10.5 Ustawianie funkgciji
KONIEC

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Naciska¢ @ az End zacznie migac.

3. Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
czas.

Na wyswietlaczu pojawi sie End i symbol

A.

4. Gdy uptynie ustawiony czas, zacznie

migaé¢ End i przez 7 minut bedzie

emitowany sygnat dzwiekowy.

Urzadzenie wytgczy sie

automatycznie.

5. Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.

6. Ustawic pokretto funkcji piekarnika i
pokretto temperatury w potozeniu
wytgczenia.

10.6 Ustawianie CZASU

OPOZNIENIA

1. Ustawic¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Naciska¢ @ az dur zacznie migac.

3. Nacisngé + lub =, aby ustawi¢
funkcje CZAS.

4. Nacisngé @

5. Nacisngé + b —, aby ustawié
funkcje KONIEC.

6. Nacisng¢ @ aby potwierdzié.
Urzadzenie wigczy sie pozniej
automatycznie, bedzie dziata¢ przez
czas ustawiony w funkcji CZAS i
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zakonczy prace o godzinie ustawionej w

funkcji KONIEC. Gdy uptynie ustawiony

czas, przez 7 minut bedzie emitowany

sygnat dzwiekowy. Urzadzenie wytgczy

sie automatycznie.

7. Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.

8. Ustawic pokretto funkcji piekarnika i
pokretto temperatury w potozeniu
wytgczenia.

10.7 Ustawianie MINUTNIKA

1. Naciska¢ @ az [] zacznie migac.

2. Nacisnaé + lub =, aby ustawi¢
zadany czas.

3. Gdy uptynie ustawiony czas, przez 7
minut bedzie emitowany sygnat
dzwiekowy. Nacisng¢ dowolny
przycisk, aby wytaczy¢ sygnat
dzwigkowy.

10.8 Anulowanie funkcji zegara

1. Nacisng¢ kilkakrotnie @ az zacznie
migac¢ wskaznik zadanej funkciji.

2. Jednoczes$nie nacisng¢ i przytrzymaé
przyciski —

Funkcja zegara wytgczy sie po kilku

sekundach.

10.9 Zmiana sygnatu
dzwiekowego

1. Aby ustyszec¢ aktualny sygnat
dzwiekowy, nalezy nacisngc i

przytrzymac przycisk —.

2. Naciskac przycisk =, aby zmienic
sygnat.

3. Zwolni¢ przycisk =

Ostatni ustawiony sygnai bedzie nowym

sygnatem dzwiekowym.

4. Odczekac 5 sekund, aby
automatycznie zatwierdzi¢
ustawienie.

@

Po odtgczeniu urzgdzenia od
zasilania lub awarii zasilania
przywracany jest domysiny
sygnat dzwiekowy.
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11. PIEKARNIK — KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

Ruszt wraz z gtebokg blacha:

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Wkiadanie akcesoriow

Ruszt:

Wsungc ruszt miedzy prowadnice blachy
na wybranym poziomie piekarnika.

12. PIEKARNIK — WSKAZOWKI

@

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Temperatury i czasy
pieczenia podane w
tabelach majg wytgcznie
charakter orientacyjny.
Zaleza one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych
sktadnikow.

12.1 Informacje ogdlne

Urzadzenie ma cztery poziomy
piekarnika. Poziomy umieszczania
potraw liczy sie od dotu.

Urzadzenie wyposazono w specjalny
ukfad obiegu powietrza oraz statej
recyrkulacji pary. System ten, dzieki
obecnosci pary, umozliwia
przygotowanie delikatnych potraw z
chrupigcg skérka. Zmniejsza on do
minimum czas pieczenia i zuzycie
energii.

Wewnatrz urzgdzenia lub na
szklanych drzwiach moze skraplac¢ sie
wilgo¢. Jest to normalne zjawisko.
Otwierajgc drzwi podczas pieczenia,
nalezy zawsze odsuna¢ sie od

Wsungc¢ gtebokg blache miedzy
prowadnice blachy, a ruszt miedzy
prowadnice powyze;j.

N

| PORADY

urzgdzenia. Aby ograniczy¢ zjawisko
skraplania pary wodnej, nalezy
uruchamiaé urzadzenie na 10 minut
przed rozpoczeciem pieczenia.
Woyciera¢ nadmiar wilgoci po kazdym
uzyciu urzadzenia.

Podczas pieczenia nie nalezy ktas¢
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzadzenia ani zakrywac jego
elementéw folig aluminiowg. Moze to
wpltyngc¢ na efekty pieczenia i
spowodowac uszkodzenie
emaliowanej powtoki.

12.2 Pieczenia ciast

Zaleca sie ustawienie za pierwszym
razem nizszej temperatury.

Piekac ciasta na wiecej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzy¢ czas
pieczenia o 10-15 minut.

Ciasta i ciastka na réznych
poziomach nie zawsze przyrumieniajg
sie rownomiernie. Nie ma potrzeby
zmiany ustawienia temperatury w
takim przypadku. W trakcie pieczenia
produkty przyrumienig sie
réwnomiernie.

Blachy moga odksztatca¢ sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach
odksztatcenia znikna.



12.3 Pieczenie ciast

Drzwi piekarnika nie nalezy otwiera¢
przed uptywem co najmniej 3/4
ustawionego czasu pieczenia.

Wykorzystujgc dwie blachy do pieczenia
jednoczesnie, nalezy pozostawi¢ jeden
pusty poziom miedzy nimi.

12.4 Pieczenie migsa i ryb

Do pieczenia bardzo ttustych potraw
nalezy uzywac gtebokiej blachy, aby nie
dopusci¢ do trwatego zabrudzenia
piekarnika.

Po upieczeniu migsa nalezy odczekac
okoto 15 minut przed jego pokrojeniem,
aby nie wyciekty soki.

Aby unikngé nadmiaru dymu w
piekarniku podczas pieczenia, nalezy do
gtebokiej blachy wla¢ nieco wody. Aby
zapobiec gromadzeniu sie dymu, nalezy
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dolewac wode za kazdym razem, gdy
wyparuje.

12.5 Czasy pieczenia

Czasy pieczenia zalezg od rodzaju
potrawy, jej konsystenciji oraz ilosci.

W poczatkowym okresie nalezy
kontrolowac¢ wyniki pieczenia. Pozwoli to
odnalez¢ najlepsze ustawienia (mocy
grzania, czasu pieczenia itp.) dla
posiadanych naczyn, przepisow i ilosci
potraw pieczonych przy uzyciu
omawianego urzgdzenia.

12.6 PlusSteam +

@ Wneke komory nalezy
napetnia¢ wodg przed
wstepnym nagrzaniem, tylko
gdy piekarnik jest zimny.

Patrz ,Wigczanie funkcji: PlusSteam”

Wypieki
Produkt Woda we Tempera- Czas (min) Poziom Akcesoria
wgtebieniu  tura (°C) piekarni-
komory (ml) ka

Biaty 100 180 40 - 50 2 Uzy¢ blachy do

chleb?) pieczenia.

Butkil) 100 200 20-25 2 Uzy¢ blachy do
pieczenia.

Pizza do- 100 230 15-25 2 Uzyc¢ blachy do

mowal) pieczenia.

Focaccia1) 190 190 20 - 30 1 Uzy¢ blachy do
pieczenia.

Ciastka, ba- 100 160 10-20 2 Uzyc¢ blachy do

beczki, pieczenia.

croissanty”

Ciasto ze 100 160 75-90 2 Uzy¢ foremki do

Sliwkami, ciasta.

szarlotka,

butki z cy-

namonem?)

1) Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy nagrzewac wstepnie piekarnik przez 5 minut.
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Potrawy mrozone

Produkt Woda we Tempera- Czas (min) Poziom Akcesoria
wgtebieniu  tura (°C) piekarni-
komory (ml) ka
Pizza mro- 150 200 15-20 2 Uzy¢ blachy do
zonal) pieczenia.
Lasagne 200 180 35-50 2 Uzy¢ rusztu.
mrozonal)
Croissanty 100 170 20-30 2 Uzy¢ blachy do
mrozonel) pieczenia.

1) Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy nagrzewac¢ wstepnie piekarnik przez 10 minut.

Ponowne przygotowanie potraw

Produkt Woda we Tempera- Czas (min) Poziom Akcesoria
wgtebieniu  tura (°C) piekarni-
komory (ml) ka
Biaty chleb 100 110 15-25 2 Uzy¢ blachy do
pieczenia.
Butki 100 110 10-20 2 Uzyc¢ blachy do
pieczenia.
Pizza do- 100 110 15-25 2 Uzy¢ blachy do
mowa pieczenia.
Focaccia 100 110 10-20 2 Uzy¢ blachy do
pieczenia.
Warzywa 100 110 15-25 2 Uzy¢ blachy do
pieczenia.
Ryz 100 110 15-25 2 Uzy¢ blachy do
pieczenia.
Makaron 100 110 15-25 2 Uzy¢ blachy do
pieczenia.
Mieso 100 110 15-25 2 Uzy¢ blachy do
pieczenia.
Pieczenie mies
Produkt Woda we Tempera- Czas (min) Poziom Akcesoria
wgtebieniu  tura (°C) piekarni-
komory (ml) ka
Pieczen 200 180 65 - 80 2 Uzy¢ rusztu z
wieprzowa blacha do pie-

czenia.
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Produkt Woda we Tempera- Czas (min) Poziom Akcesoria
wgtebieniu  tura (°C) piekarni-
komory (ml) ka

Pieczen 200 200 45 -50 2 UzyC rusztu z

wotowa blacha do pie-

(lekko wy- czenia.

pieczona)

Pieczen 200 200 50 - 55 2 Uzy¢ rusztu z

wotowa blacha do pie-

(8rednio czenia.

wypieczo-

na)

Rostbef 200 200 55 - 60 2 Uzy¢ rusztu z

(dobrze wy- blacha do pie-

pieczony) czenia.

Kurczak, 200 210 50 - 60 2 Uzy¢ rusztu z

potowka blacha do pie-
czenia.

Kurczak, 200 210 60 - 80 2 Uzy¢ rusztu z

caty blachg do pie-
czenia.

Indyk pie- 200 200 70-90 2 Uzy¢ rusztu z

czony blachg do pie-
czenia.

12.7 Pasteryzowanie +

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
oparzeniem i uszkodzenia
urzgdzenia.

* Nalezy stosowac wytgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.

» Umieszczaé na blasze do pieczenia
ciasta nie wiecej niz sze$¢
pdtlitrowych stoikow wekowych.

* Napetni¢ stoiki rownomiernie do
wysokosci 1 cm od gory stoika.

Owoce jagodowe

Zatozy¢ nakretki, ale nie dokrecac ich
szczelnie.

Stoiki nie moga sie stykacé.

Wilac¢ 1/2 litra wody do blachy do
pieczenia oraz 1/4 wody do wneki
komory, aby zapewni¢ odpowiedni
poziom wilgotnosci w piekarniku.
Wybra¢ funkcje PlusSteam i ustawi¢
odpowiednig temperature, korzystajac
z ponizszej tabeli.

Stoiki mozna zamkng¢ hermetycznie
tylko, gdy funkcja jest wytgczona.

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
(°C) piekarni-
ka
Truskawki / Jagody lesne / 160 25-30 1 Uzy¢ blachy
Maliny do pieczenia.
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Owoce pestkowe

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
(°C) piekarni-
ka
Gruszki / Pigwy / Sliwki 160 35-40 1 Uzy¢ blachy
do pieczenia.
Miekkie warzywa
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
(°C) piekarni-
ka
Cukinia / Baktazan / Ce- 160 30-35 1 Uzy¢ blachy
bula / Pomidory do piecze-
nia.
Warzywa marynowane
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
(°C) piekarni-
ka
Marchew / Pikle / Rzepa/ 160 35-45 1 Uzy¢ blachy
Seler do piecze-
nia.

12.8 Delikatne pieczenie konwekcyjne

suszenie

Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika
() 1 poziom 2 poziomy

Warzywa

Fasola 60 -70 7-9 2 1/3

Krazki papryki 60 - 70 10-12 2 1/3

Warzywa 60 -70 9-11 2 1/3

(kwasne)

Krojone grzyby 50 - 60 13-15 2 1/3

Ziota 40 - 50 3-5 2 1/3

Owoce

Potéwki sliwek 60 - 70 11-13 2 1/3

Potéwki moreli 60 - 70 9-11 2 1/3

Krojone jabtka 60 - 70 6-8 2 1/3

Krojone gruszki 60 - 70 7-10 2 1/3




Termoobieg (niska temp.)
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Produkt llos¢ (kg) Przyru- Temperatura Poziom Czas (min)
mienianie (°C) piekarni-
z kazdej ka
strony
(min)
Wolowina
Filet, Srednio 1.0-1.5 2 80 - 100 2 60 - 90
wypieczony
Pieczen wotowa 1.5-2.0 4 80 - 100 2 160 - 200
(Srednio wypie-
czona)
Cielecina
Filet, lekkowy- 1.0-1.5 2 80 - 100 2 50 - 90
pieczony
Karczek, wjed- 1.5-2.0 4 80 - 100 2 100 - 160
nym kawatku
Pieczen cieleca, 1.5-2.0 4 80 - 100 2 100 - 160
Srednio wypie-
czona
Wieprzowina
Filet, lekkowy- 1.0-1.5 2 80 - 100 2 60 - 100
pieczony
Karczek, wjed- 1.5-2.0 4 80 - 100 2 100 - 160
nym kawatku
Pieczen wie- 1.5-2.0 4 80-100 2 100 - 160
przowa, $rednio
wypieczona
12.9 Goérna/dolna grzatka O
Pieczenie ciast
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Cienkie ciasto 160 - 170 25-35 2
Ciasto drozdzowe z jabtkami 170 - 190 45 - 55 3
Ciasto w gtebokiej blasze 170 - 180 35-45 2
Ciasto z kruszonkg 170 - 190 50 - 60 8
Sernik 170 - 190 60-70 2
Chleb wiejski 190 - 210 50 - 60 2
Rumunski biszkopt 165 - 175 35-45 2
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Rumunski biszkopt tradycyjny 165 - 175 35-45 2
Drozdzowki 180 - 200 15-25 2
Rolada biszkoptowa 150 - 170 15-25 2
Quiche Lorraine 215 -225 45 - 55 2
Pieczenie mies
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Ryba, w catosci 200 - 220 40-70 2
12.10 Szybki Grill &
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Kurczak, potéwka 230 50 - 60 2
Pieczone kotlety wieprzowe 230 40 - 50 B
Grillowany bekon 250 17 - 25 2
Kietbaski 250 20-30 2
Befsztyk: srednio wypieczony 230 25-35 2
12.11 Turbo grill
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Skrzydetka z kurczaka 230 30-40 2
Pieczone kotlety wieprzowe 230 40 - 50 2
Befsztyk: dobrze wypieczony 250 35-40 2
12.12 Pieczenie konwekcyjne
Pieczenie ciast
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Nadziewane ciasto 150 - 160 20-30 2
drozdzowe
Biszkopt krélowej Wik- 170 - 190 30 - 40 2

torii
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Tarta jabtkowa 180 - 200 35-45 2
Keks 150 - 160 40 - 50 2
Tort biszkoptowy 170 - 190 50 - 60 2
Beza 110 - 120 30 -40 2
Zapiekanka ziemniacza- 180 - 200 40 - 50 2
na
Lasagne 170 - 190 30 - 50 2
Zapiekany makaron 170 - 190 50 - 60 2
12.13 Pieczenie parowe ¥
Produkt Tempe- Czas Po- Akcesoria
ratura (min) ziom
(°C) piekar-
nika
Chleb i pizza
Drozdzowki 190 25-30 2 blacha do pieczenia ciasta lub
gteboka blacha
Butki 200 40 - 45 2 blacha do pieczenia ciasta lub

gteboka blacha

Mrozona pizza 350 190
g

25-35

2 ruszt

Ciastka na blasze do pieczenia

Rolada biszkoptowa 180 20-30 2 blacha do pieczenia ciasta lub
gteboka blacha

Brownie 180 35-45 2 blacha do pieczenia ciasta lub
gteboka blacha

Ciasta w foremce

Suflet 210 35-45 2 szes¢ ceramicznych kokilek na
ruszcie

Biszkoptowy spod 180 25-35 2 forma do tarty na ruszcie

tarty

Biszkopt 150 35-45 2 foremka do ciasta na ruszcie

Ryby

Ryby w woreczkach 180 25-35 2 blacha do pieczenia ciasta lub

300g

gteboka blacha
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Produkt Tempe- Czas Po- Akcesoria
ratura  (min) ziom
(°C) piekar-
nika

Cata ryba 200 g 180 25-35 2 blacha do pieczenia ciasta lub
gteboka blacha

Filet rybny 300 g 180 30-40 2 blacha do pieczenia pizzy na
ruszcie

Mieso

Mieso w woreczku 200 35-45 2 blacha do pieczenia ciasta lub

250 g gteboka blacha

Szasztyki miesne 200 30-40 2 blacha do pieczenia ciasta lub

500 g gteboka blacha

Mate wypieki

Ciasteczka 170 25-35 2 blacha do pieczenia ciasta lub
gteboka blacha

Makaroniki 170 40 - 50 2 blacha do pieczenia ciasta lub
gteboka blacha

Babeczki 180 30-40 2 blacha do pieczenia ciasta lub
gteboka blacha

Chrupkie pieczywo 160 25-35 2 blacha do pieczenia ciasta lub
gteboka blacha

Ciasteczka kruche 140 25-35 2 blacha do pieczenia ciasta lub
gteboka blacha

Tartaletki 170 20 - 30 2 blacha do pieczenia ciasta lub
gteboka blacha

Wegetarianskie

Mieszanka warzyw- 200 20 - 30 2 blacha do pieczenia ciasta lub

na w woreczku 400 gteboka blacha

9

Omlet 200 30-40 2 blacha do pieczenia pizzy na
ruszcie

Warzywa na blasze 190 25-35 2 blacha do pieczenia ciasta lub

700 g

gteboka blacha

12.14 Termoobieg

Pieczenie ciast

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Cienkie ciasto 140 - 160 40 - 50 1+3
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-
karnika
Drozdzowki 190 - 210 10-20 1+3
Beza 100 - 120 55 - 65 1+3
Babka piaskowa 150 - 170 20-30 G
Pizza 200 - 220 35-45 1+3

12.15 Informacje dla osrodkéw przeprowadzajacych testy

Produkt Funkcja Tempe- Akcesoria Poziom Czas
ratura piekar- (min)
(°C) nika

Mate ciasteczka Gorna/dolna 160 blacha do pie- 3 20-30

(16 sztuk na bla- grzatka czenia

sze)

Mate ciasteczka Pieczenie 150 blacha do pie- 3 20-30

(16 sztuk na bla- konwekcyjne czenia

sze)

Mate ciasteczka Termoobieg 160 blacha do pie- 1+3 30-40

(16 sztuk na bla- czenia

sze)

Szarlotka (2 formy Gérna/dolna 190 ruszt 1 65-75

@ 20 cm, umie- grzatka

$zCczone po prze-

katnej)

Szarlotka (2 formy Pieczenie 180 ruszt 2 70 -80

@ 20 cm, umie- konwekcyjne

szczone po prze-

katnej)

Biszkopt beztlusz- Gérna/dolna 180 ruszt 2 20-30

czowy grzatka

Biszkopt bezttusz-  Pieczenie 160 ruszt 2 25-35

czowy konwekcyjne

Biszkopt bezttusz- Termoobieg 170 ruszt 1+3 30-40

czowy

Ciasteczka masla- Gérna/dolna 140 blacha do pie- 3 15 -30

ne / Ciasta przekta- grzatka czenia

dane

Ciasteczka masla- Pieczenie 140 blacha do pie- 3 20-30

ne / Ciasta przekfa- konwekcyjne czenia

dane
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Produkt Funkcja Tempe- Akcesoria Poziom Czas
ratura piekar- (min)
(°C) nika
Ciasteczka masla- Termoobieg 140 blacha do pie- 1+3 15-30
ne / Ciasta przekta- czenia
dane
Tosty Szybki Grill 250 ruszt 3 5-10
Burger wotowy Turbo grill 250 ruszt lub gtebo- 3 15-20
ka blacha pierw-
sza stro-
na;
10-15
druga
strona

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Uwagi dotyczace
czyszczenia

Przéd piekarnika nalezy my¢é miekka
Sciereczkg zwilzong cieptg woda z
dodatkiem tagodnego ptynu do mycia
naczyn.

Do czyszczenia powierzchni metalowych
nalezy stosowac fagodny srodek
czyszczacy.

Po kazdym uzyciu nalezy oczyscic
wnetrze piekarnika. Nagromadzenie sie
ttuszczu lub resztek potraw moze
spowodowacé pozar. Zagrozenie jest
wieksze dla blachy do opiekania.

Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy
wyczysci€ je i pozostawic do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy
uzy¢ miekkiej sciereczki zwilzonej cieptg
wodg z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Nie my¢ akcesoriéw w
zmywarce.

Trudne do usuniecia zabrudzenia nalezy

usuwac za pomocg specjalnego srodka
do czyszczenia piekarnikow.

Akcesoridw nieprzywierajgcych nie wolno
czys$ci¢ zragcymi sSrodkami, ostrymi

13. PIEKARNIK - KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

przedmiotami ani my¢ w zmywarce.
Mogtyby one uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajaca przywieraniu.

Woyciera¢ wilgo¢ osiadtg w komorze
piekarnika po kazdym uzyciu.

13.2 Piekarniki wykonane ze
stali nierdzewnej lub aluminium

Drzwi piekarnika nalezy czyscic
wytgcznie za pomocg wilgotnej $ciereczki
lub ggbki. Osuszy¢ miekka Sciereczka.

Nie nalezy uzywaé myjek stalowych,
kwasoéw ani produktow sciernych,
poniewaz moga one uszkodzic¢
powierzchnie piekarnika. Panel
sterowania piekarnika nalezy czysci¢
stosujgc sie do tych samych zalecen.

13.3 Czyszczenie wneki
komory

Procedura czyszczenia ma na celu
usuniecie osadu z kamienia z wneki
komory po zakonczeniu pieczenia
parowego.

@

Zaleca sie przeprowadzanie
procedury czyszczenia co
najmniej po kazdych 5-10
cyklach dziatania funkgiji:
PlusSteam.



1. Nalac¢ 250 ml biatego octu do wneki
komory w dolnej czesci piekarnika.
Uzy¢ octu maks. 6%, bez dodatku
ziot.

2. Zostawi¢ ocet w temperaturze
pokojowej na 30 minut, aby rozpuscit
osad z kamienia.

3. Wyczysci¢ wneke za pomoca cieptej
wody i miekkiej szmatki.

13.4 Wyjmowanie prowadnic
blach

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

UWAGA!

Podczas wyjmowania
prowadnic blach nalezy
zachowac ostroznose.

1. Odciggnac¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

I

H—

\LJ:\,

2. Odciggnag¢ tylng czes¢ prowadnic
blach od bocznej Scianki i wyjac je.

Zamontowac¢ akcesoria w odwrotnej
kolejnosci.
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13.5 Czyszczenie drzwi
piekarnika

W drzwiach piekarnika sg dwie szyby.
Drzwi piekarnika i wewnetrzng szybe
mozna wyjg¢ do wyczyszczenia.

@ Jesli drzwi nie zostang

uprzednio zdemontowane,
mogq sie gwattownie
zamkng¢ podczas
wyjmowania z nich szyby
wewnetrznej.

é UWAGA!
Nie uzywac urzgdzenia bez

1.

wewnetrznej szyby.

Catkowicie otworzy¢ drzwi i chwycic
oba zawiasy.

2. Podniesc¢ i obroci¢ catkowicie

dzwignie umieszczone na obu
zawiasach.
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3. Przymkng¢ drzwi piekarnika do
potowy, do pierwszej pozycji
otwarcia. Nastepnie unoszac i
pociggajac drzwi do siebie, wyjac je z
mocowania.

4. Umiesci¢ drzwi na stabilnej
powierzchni przykrytej miekkg
szmatka.

8. Umy¢ szyby wodg z ptynem do mycia
naczyn. Doktadnie wytrze¢ szyby do
sucha. Nie my¢ szyb w zmywarce.

Po umyciu zamontowac szybe oraz drzwi

piekarnika. Wykona¢ powyzsze

czynnoséci w odwrotnej kolejnosci.

% Upewnic sig, ze wewnetrzng szybe
/ prawidtowo umieszczono w mocowaniu.

=

5. Zwolni¢ blokade, aby wyja¢
wewnetrzng szybe.

=

6. Obrdci¢ oba elementy mocujace o
90° i wyja¢ je z mocowan.



13.6 Wyjmowanie szuflady

C OSTRZEZENIE!

Nie przechowywac w
szufladzie tatwopalnych
produktow (takich jak
materiaty do czyszczenia,
torebki foliowe, rekawice
kuchenne, papier czy srodki
do czyszczenia w aerozolu).
Podczas uzywania
piekarnika szuflada moze
stac sie gorgca. Wystepuje
zagrozenie pozarem.

Szuflade pod piekarnikiem mozna wyjac¢
w celu wyczyszczenia.

1. Wyciggnac¢ szuflade do oporu.
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2. Powoli unies¢ szuflade.

3. Calkowicie wyciagna¢ szuflade.
Aby wtozy¢ szuflade, nalezy wykonaé
powyzsze czynnosci w odwrotnej
kolejnosci.

13.7 Wymiana oswietlenia

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zaréwka moze byé goraca.

1. Wylgczy¢ piekarnik.

Odczeka¢, az piekarnik ostygnie.

2. Odigczyc¢ piekarnik od zasilania.

3. Umiesci¢ szmatke na dnie komory.

Tylne o$wietlenie

37

1. Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjac.

2. Wyczysci¢ szklany klosz.
3. Wymieni¢ zaréwke na nowa,

odpowiednig do piekarnika i odporng

na dziatanie temperatury do 300°C.
4. Zamontowac klosz.

14. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

14.1 Co zrobi¢, gdy...

Problem
czyna

Prawdopodobna przy-

Rozwigzanie

Brak iskry podczas urucha- Ptyta grzejna nie jest pod-
taczona do zasilania lub
jest podtgczona nieprawid-

miania zapalarki.

fowo.

Sprawdzi¢, czy ptyte grzej-
ng podfgczono prawidtowo
do zasilania. Patrz sche-
mat potgczen.




www.electrolux.com

Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Zadziatat bezpiecznik.

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

Pokrywka i korona palnika
nie sg prawidtowo utozone.

Prawidtowo utozy¢ pokry-
we i korone palnika.

Ptomien gasnie natych-
miast po zapaleniu.

Termopara nie rozgrzata
sie wystarczajgco.

Po zapaleniu sie ptomienia
przytrzymaé wigczong za-
palarke do 10 sekund.

Obrecz ptomienia jest nie-
réwna.

Korona palnika jest zatka-
na pozostatosciami potraw.

Sprawdzi¢, czy dysza nie
jest zablokowana i czy ko-
rona palnika jest czysta.

Palniki nie dziataja.

Brak doptywu gazu.

Sprawdzi¢ przytacze gazu.

Ptomien ma pomaranczo-
wa lub zottg barwe.

Ptomieh moze byé poma-
ranczowy lub zo6tty w pew-
nych obszarach palnika.

Jest to normalne zjawisko.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wiaczy¢ piekarnik.

Nie wprowadzono niezbed-
nych ustawien.

Upewni¢ sie, ze wprowa-
dzono prawidtowe ustawie-
nia.

Nie ustawiono aktualnego
czasu.

Ustawi¢ aktualny czas.

Nie dziata oswietlenie.

Zaréwka jest przepalona.

Wymieni¢ zaréwke.

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.

Potrawy piekg sie za dtugo
lub za szybko.

Temperatura jest za niska
lub za wysoka.

Dostosowa¢ ustawienie
temperatury. Postepowac
zgodnie ze wskazéwkami
zawartymi w instrukcji ob-
stugi.

Na wyswietlaczu piekarni-
ka widoczne jest wskaza-
nie ,0.00” i ,LED”.

Wystgpita przerwa w zasi-
laniu.

Ponownie ustawic zegar.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Niezadowalajacy efekt pie-
czenia z uzyciem funkcji:
PlusSteam.

Nie wtgczono funkcji Plus-
Steam.

Patrz ,Wigczanie funkciji:
PlusSteam".

Nie napetniono wneki ko-
mory woda.

Patrz ,Wigczanie funkcji:
PlusSteam".

Nie wigczono poprawnie
funkcji PlusSteam za po-
mocg przycisku dodatko-

wej pary.

Patrz ,Wigczanie funkciji:
PlusSteam".

Uzytkownik chce wtagczyc¢
funkcje Delikatne piecze-
nie konwekcyjne, ale
wskaznik przycisku dodat-
kowej pary jest wigczony.

Uruchomiona jest funkcja
PlusSteam.

Nacisng¢ przycisk dodat-

kowej pary , aby wyta-
czy¢ funkcje PlusSteam.

Woda we wnece komory
nie gotuje sie.

Temperatura jest za niska.

Ustawi¢ temperature co
najmniej 110°C.

Patrz rozdziat ,Wskazowki
i porady”.

Woda wyptywa z wneki ko-
mory.

Do wneki komory wlano za
duzo wody.

Wytgczy¢ piekarnik i upew-
nic¢ sie, ze urzgdzenie jest
chtodne. Wytrze¢ wode
Sciereczka lub gabka. Na-
la¢ odpowiednig ilos¢ wody
do wneki komory. Patrz
opis danej procedury.

14.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

znamionowa znajduje sie na przednim

obramowaniu komory piekarnika. Nie

piekarnika.

skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajduja sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

usuwac tabliczki znamionowej z komory

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)
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15. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

15.1 Informacje dotyczace ptyty grzejnej zgodnie z normg UE

66/2014

Oznaczenie EKK649830W

modelu EKK649830X

Typ ptyty Ptyta grzejna w kuchence wolnostojacej
grzejnej

Liczba palni- 4
kow gazowych

Sprawnos¢ Lewy tylny — maty nie dotyczy

energetyczna " - o

na palnik (EE Prawy tylny — $redni 55.0%

gas burner)  prawy przedni — $redni 55.0%
Lewy przedni — duzy 55.7%

Sprawnos¢ energetyczna ptyty gazowej (EE gas hob) 55.2%

EN 30-2-1: Domowe urzgdzenia do
gotowania i pieczenia spalajgce gaz —

Cze$c¢ 2-1: Racjonalne zuzycie energii —

Postanowienia ogdlne

15.2 Piyta grzejna —
oszczedzanie energii

Stosowanie sie do ponizszych

wskazoéwek pozwoli oszczedzaé energie

podczas codziennej eksploatacii.

» Nalezy podgrzewac tylko tyle wody,
ile jest potrzebne.

W miare mozliwosci nalezy zawsze
przykrywac¢ naczynia pokrywka.

Przed uzyciem palnikow i rusztow nad
palnikami nalezy upewni¢ sie, ze sg
one prawidtowo zamontowane.

Dno naczynia powinno mie¢ srednice
dostosowang do wielkosci palnika.
Naczynia nalezy stawiaé
bezposrednio nad srodkiem palnika.
Kiedy ciecz zacznie wrzec,
zmniejszy¢ ptomien i gotowaé powoli.
Jesli to mozliwe, uzywac szybkowaru.
Nalezy zapoznac sig z jego instrukcja.

15.3 Etykieta produktu i informacje dotyczgce piekarnikow zgodnie

z normg UE 65-66/2014

Nazwa dostawcy Electrolux

Oznaczenie modelu s SO
EKK649830X

Wskaznik efektywnos$ci energetycznej 94.9

Klasa efektywnosci energetycznej A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie tradycyjnym

0,84 kWh/cykI

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie z termoobiegiem

0,75 kWh/cykI
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Liczba komor

1

Zrédto ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnosc¢

58 |

Typ piekarnika

Piekarnik w kuchence wolnosto-

jace;

EKK649830W  43.0 kg
Masa

EKK649830X  39.0 kg

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

15.4 Piekarnik — oszczedzanie

energii

Piekarnik wyposazono w
funkcje umozliwiajgce

oszczedzanie energii

podczas codziennego

pieczenia.

Ogolne porady

Nalezy sprawdzié, czy podczas pracy
drzwi piekarnika sg prawidtowo
zamknigte. Nie otwiera¢ drzwi zbyt
czesto podczas pieczenia. Utrzymywaé
uszczelke drzwi w czystosci i upewnic
sie, ze jest prawidtowo przymocowana.

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac¢ energie.

Jesli to mozliwe, nie nalezy wstgpnie
nagrzewac piekarnika przed
umieszczeniem w nim potrawy.

Podczas pieczenia trwajgcego ponad 30
minut nalezy zmniejszy¢ temperature do

16. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem t/.\‘-)
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzgdzenia wtozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz

minimum na ostatnie 3-10 minut
pieczenia (odpowiednio do czasu
pieczenia). Ciepto resztkowe
zgromadzone w piekarniku pozwoli
dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Przygotowujac kilka potraw, nalezy w
miarg mozliwosci skracac przerwy
miedzy ich pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

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

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy.

Pieczenie parowe

Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia. Dodatkowe
informacje znajdujg sie w rozdziale
,Piekarnik — codzienna eksploatacja”,
Funkcje piekarnika.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

urzgdzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwrécic produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sig z odpowiednimi
wiadzami miejskimi.
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