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MYSLIMY O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesigcioleci

doswiadczen i innowacji. To pomystowe i stylowe urzadzenie zostato zaprojektowane
z myslg o Tobie. Uzytkujac je, zawsze ma sie pewnos$¢ uzyskania wspaniatych efektéw.

Witamy w Swiecie marki Electrolux
Przejdz na naszg witryne internetowa:

A Wskazowki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemoéow
@ oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.electrolux.com/support

g Zarejestruj produkt, aby korzysta¢ z lepszej obstugi serwisowe;j:
a/ www.registerelectrolux.com

Kup akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do swojego
’E urzadzenia:

www.electrolux.com/shop

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Nalezy zawsze uzywac oryginalnych czesci zamiennych.

Przed kontaktem z autoryzowanym centrum serwisowym nalezy przygotowac¢ ponizsze

dane: Model, numer produktu, numer seryjny.
Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej.

/N Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczace bezpieczenstwa
® Ogolne 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
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za
obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg produktu. Nalezy zachowac
instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu
w celu wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

» Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzgdzenia,
jesli nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

» Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawHy sie urzadzeniem.

* Przechowywac opakowanle w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.

- OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia.

« Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wigczenie.

» Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.
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.2 Ogolne zasady bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

Urzadzenie to przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknigtych.

Urzadzenie to mozna uzywac w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie uzytkowanie nie przekracza Sredniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym.

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

Nie uruchamiac¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzgdzenie od zasilania.
Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifilkowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
prgdem.

OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zaréwki
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia pragdem elektrycznym.

OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiegj
temperatury. Nalezy uwazac, aby nie dotkng¢ grzatek ani
powierzchni komory urzadzenia.

Do wyjmowania lub wkfadania akcesoriéw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Nalezy stosowaé wytgcznie termosonde zalecang do
danego modelu urzadzenia.

Aby wymontowaé prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc¢, a nastepnie odciggngé tylng
od scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.
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Do czyszczenia urzgdzenia nie wolno uzywac sprzetéw

czyszczacych para.

* Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac Sciernych
Srodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogg one porysowac powierzchnie, co moze

skutkowac peknigciem szkia.

* Przed czyszczeniem plrolltycznym nalezy wyjgc¢ z komory
urzadzema wszystkie akcesoria i usung¢ osady/rozlane

ciecze.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowac¢ wytgcznie
wykwalifikowana osoba.

» Usung¢ wszystkie elementy opakowania.

+ Nie instalowac ani nie uzywac¢
uszkodzonego urzadzenia.

» Nalezy postepowaé zgodnie z instrukcjg
instalacji dotgczong do urzgdzenia.

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

» Nigdy nie ciggna¢ urzadzenia za uchwyt.

» Zainstalowaé urzadzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

» Zachowac minimalne odstepy od innych
urzadzen i mebli.

* Przed zamontowaniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
oporu.

» Urzadzenie wyposazono w elektryczny
uktad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

» Urzadzenie do zabudowy musi spetnia¢
wymogi dotyczgce stabilnosci DIN 68930.

Gtgbokos¢ szafki 550 (550) mm
Wysoko$¢ przedniej czesci 594 mm
urzadzenia

Wysoko$¢ tylnej czesci 576 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ przedniej czesci 595 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 559 mm
urzadzenia

Gtebokosé urzadzenia 567 mm
Gtebokos$é czesci urzadze- 546 mm
nia do zabudowy

Gtgbokos¢ z otworzonymi 1027 mm
drzwiami

Minimalna wielko$¢ otworu 560x20 mm
wentylacyjnego. Otwér

umieszczony na dole z tytu

Dtugosc¢ przewodu zasilaja- 1500 mm
cego Przewdd jest umiejs-

cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujgce 4x25 mm

Minimalna wysokos$¢ szafki
(minimalna wysoko$¢ szaf-
ki pod blatem)

578 (600) mm

Szeroko$¢ szafki 560 mm

2.2 Podtaczenie elektryczne

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie pozarem i porazeniem
pradem elektrycznym.
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Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.

Upewni¢ sig, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédfa zasilania.

Nalezy uzywac wytagcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

Nalezy zwrdéci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajagcego mozna
dokona¢ wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.
Przewody zasilajgce nie moga dotykac ani
przebiegaé w poblizu drzwi urzadzenia lub
wneki pod urzgdzeniem, zwlaszcza gdy
urzadzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zaréwno dla elementéw znajdujgcych sie
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki sposéb,
aby nie mozna go byto odtaczy¢ bez
uzycia narzedzi.

Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakonczeniu
instalacji. Nalezy zadbac o to, aby po
zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajgcego byta tatwo
dostepna.

Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podtgcza¢ do niego wtyczki.
Odtaczajac urzadzenie, nie nalezy ciggnac
za przewdd zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciagnac¢ za wtyczke sieciowa.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgcznikéw automatycznych,
bezpiecznikow topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikéw réznicowoprgdowych oraz
stycznikow.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowaé wytgcznik obwodu
umozliwiajagcy odtgczenie urzadzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mie¢ rozwarcie
stykéw wynoszgce minimum 3 mm.

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

Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Sposéb uzywania

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem pragdem lub
wybuchem.

Nie zmienia¢ parametréw technicznych
urzgdzenia.

Upewnic¢ sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru
podczas pracy.

Wytaczy¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.
Zachowac¢ ostrozno$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzadzenie pracuje. Moze doj$¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.
Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

Nie uzywac urzgdzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.
Ostroznie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.
Stosowanie sktadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowac zmieszanie
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

Nie umieszczac produktow tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie uszkodzeniem urzgdzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzadzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
goracego urzgdzenia.



— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzgdzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowac
ostroznose¢.

» Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzgdzenia.

+ Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

» Nalezy zawsze gotowac¢ z zamknietymi
drzwiczkami urzadzenia.

+ Jesli urzadzenie zainstalowano za Sciankg
meblowg (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamykaé drzwi podczas pracy
urzadzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamykac¢ drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

2.5 Czyszczenie pirolityczne

/\ OSTRZEZENIE!

W trybie pirolizy wystepuje zagrozenie
odniesieniem obrazen ciata/pozarem/
wydzielaniem substancji chemicznych

(oparéw).

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzadzenia.

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

» Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem szyb w
drzwiach urzadzenia.

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

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

» Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.

» Czysci¢ urzadzenie za pomocg wilgotnej
szmatki. Stosowac wytgcznie obojetne
detergenty. Nie uzywac¢ produktow
Sciernych, myjek do szorowania,
rozpuszczalnikow ani metalowych
przedmiotow.

» Stosujac aerozol do piekarnikdéw, nalezy
przestrzegac¢ wskazowek dotyczacych

Przed wtgczeniem funkgji czyszczenia
pirolitycznego i wstepnym nagrzaniem
piekarnika nalezy usuna¢ z jego komory:

— wszelkie pozostatosci zywnosci,
rozlany olej lub tluszcz.

— wszystkie dajace sie wyja¢ przedmioty
(w tym potki, prowadnice boczne itp.
dostarczone wraz z urzadzeniem),

w szczegolnosci garnki, patelnie, tace,

przybory kuchenne itp. z powtokg

zapobiegajgcg przywieraniu.
Nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie
instrukcje czyszczenia pirolitycznego.
Gdy dziata funkcja czyszczenia
pirolitycznego, dzieci nie powinny zbliza¢
sie do urzgdzenia. Urzgdzenie staje sie
bardzo gorace i gorgce powietrze jest
uwalniane z otworéw wentylacyjnych z
przodu.
Czyszczenie pirolityczne przebiega w
wysokiej temperaturze i w tym czasie
moga sie uwalnia¢ opary z pozostatosci
potraw i materiatéw budowlanych, dlatego
zaleca sie, aby:

— podczas czyszczenia pirolitycznego i
po nim zapewni¢ dobrg wentylacje.

— podczas i po nagrzewaniu wstepnym
zapewni¢ dobrg wentylacje.

Nie polewac¢ wodg drzwi piekarnika ani nie
nalewac na nie wody podczas
czyszczenia pirolitycznego i po jego
zakonczeniu, aby nie uszkodzi¢ szyb.
Opary uwalniane podczas czyszczenia
pirolitycznego lub wypalania resztek
potraw klasyfikuje sie jako nieszkodliwe
dla ludzi, w tym dla dzieci lub os6b z
problemami zdrowotnymi.

Podczas wstepnego nagrzewania

i czyszczenia pirolitycznego nie
dopuszcza¢, by zwierzeta domowe
podchodzity do urzgdzenia. Mate
zwierzeta domowe (zwtaszcza ptaki i
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gady) mogg by¢ bardzo wrazliwe na
zmiany temperatury i wydzielane opary.

» Powierzchnie zapobiegajgce przywieraniu
garnkéw, patelni, tac, przyboréw
kuchennych itp. moga uszkodzi¢ sie
podczas czyszczenia pirolitycznego i
moga stanowic¢ zrédto szkodliwych
oparow.

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

« Uzywac wytacznie zarowek tego samego
typu.

2.7 Serwis

« Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sig z autoryzowanym
centrum serwisowym.

* Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

» Informacja dotyczgca o$wietlenia w
urzadzeniu i elementéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
oswietleniowe s3 przystosowane do pracy
w wymagajacych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotnosc¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

* W ten produkt wbudowano zrédto $wiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Ogélne informacje
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/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen lub
uduszeniem.

* Aby uzyskac¢ informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowa¢ sie z lokalnymi wtadzami.

« Odtgczy¢ urzgdzenie od zrédta zasilania.

» Odcia¢ przewdd zasilajacy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.

*  Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka lub
zwierzecia w urzgdzeniu.

Panel sterowania

Sterowanie elektroniczne
Gniazdo termosondy

Grzatka

Lampa

@ Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane
B} Poziomy umieszczania potraw



3.2 Akcesoria

Ruszt

Do naczyn, form do ciast, pieczeni.

Blacha do pieczenia ciasta

<

Do ciast i ciasteczek.

Gteboka blacha

<

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Sterowanie elektroniczne

Do pieczenia miesa i miesa lub do zbierania
ttuszczu.

Termosonda

~JL

Prowadnice teleskopowe

Utatwiajg wktadanie i wyjmowanie rusztow i
blach.

I
=
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Piekarnik obstuguje sie, dotykajac p6l czujnikow.

Do pomiaru temperatury wewnagtrz produktu.

Pole czuj-

nika

Funkcja

Opis

WE. / WYL,
O,

Wigczanie i wylgczanie piekarnika.
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Pole czuj-
nika

Funkcja

Opis

)

Opcje

Do ustawiania funkcji pieczenia, funkcji czyszczenia lub pro-
gramu automatycznego.

]

N
-
’

O=

Oswietlenie piekarnika

Wigczanie i wylgczanie o$wietlenia piekarnika.

]

Temperatura / Szybkie
nagrzewanie

Ustawianie lub sprawdzanie temperatury.
Nacisngc¢ i przytrzymac przez trzy sekundy, aby wiaczy¢ lub

»3s wytaczy¢ funkcje: Szybkie nagrzewanie.
Ulubiony program Zapisywanie ulubionego programu. Funkcja ta zapewnia bez-
posredni dostep do ulubionego programu, réwniez wtedy, gdy
piekarnik jest wytgczony.
ﬂ B Wyswietlacz Pokazuje aktualne ustawienia piekarnika.
. A W gére Stuzy do przemieszczania sie w gore menu.
7
E’ v W dot Stuzy do przemieszczania sie w dét menu.
E @ Zegar Ustawianie funkcji zegara.
. Q Minutnik Ustawianie funkcji Minutnik.
10
. K Ok Potwierdzenie wyboru lub ustawienia.
@ O
4.2 Wyswietlacz

A B Cc A. Symbol funkgcji pieczeniﬂa _ .

| | ! B. Numer programu/funkcji pieczenia

| = C. Wskazniki funkcji zegara (patrz tabela

é% \ |l -l +Funkcje zegara”)
( ) ( ':| I_' I_ G Si'l_} E . D. Zeg’ar_/ wyé_wietlacz ciepta re_sz.tkow_ego
=== |—| | E. Wyswietlenie temperatury / biezacej
T T godziny
E D

Inne wskazania wyswietlacza:

Symbol

Nazwa

Opis

Program automatyczny

Pozwala wybraé¢ program automatyczny.

A

Méj ulubiony program

Wigczony jest ulubiony program.
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Symbol Nazwa Opis

kg /9 kg/g Uruchomiony jest program automatyczny z wprowa-
dzeniem cigzaru.
h / min godz. / min Wiaczona jest funkcja zegara.
Wskaznik nagrzewania / ciepta resztko- Przedstawia temperature piekarnika.
T wego
H» Temperatura / szybkie nagrzewanie Funkcja dziata.
E Temperatura Pozwala sprawdzi¢ lub zmieni¢ temperature.
/‘? Czujka temperatury Czujka temperatury jest podtgczona do gniazda czuj-
ki temperatury.
B Blokada drzwi Wiaczona jest funkcja blokady drzwi.
Q Minutnik Uruchomiona jest funkcja minutnika.
4.3 Wskaznik nagrzewania Gdy piekarnik osiggnie ustawiong

Po wiaczeniu funkcji pieczenia pojawi sie temperature, paski znikng z wy$wietlacza.

wskazanie ———. Paski sygnalizujg wzrost lub
spadek temperatury w piekarniku.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Czyszczenie wstepne

— ¢¢ ::¢
/‘
— W
-
Krok 1 Krok 2 Krok 3
Urzadzenie i akcesoria nalezy czys-
Wyja¢ z urzadzenia wszystkie akce- ci¢ tylko $ciereczka z mikrofibry, Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
soria i prowadnice blach. uzywajac cieptej wody z tagodnym prowadnice blach w urzgdzeniu.
detergentem.

5.2 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy wstepnie
nagrzac pusty piekarnik.
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Krok 1 Wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria i prowadnice blach.

Krok 2

Ustawi¢ maksymalng temperature dla funkcji: L:I
Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1 godz.

Krok 3

Ustawi¢ maksymalna temperature dla funkcji: ).
Pozostawi¢ wtaczony piekarnik na 15 min.

@ Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy zapewni¢ odpo-

wiednig wentylacje w pomieszczeniu.

6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Funkcja piekar- Zastosowanie

nika

6.1 Funkcje pieczenia

Funkcja piekar- Zastosowanie

"]

Termoobieg wil-
gotny

Funkcja zapewnia oszczedno$¢
energii podczas pieczenia. Pod-
czas uzywania tej funkcji tempe-
ratura w komorze moze si¢ réz-
ni¢ od temperatury ustawione;j.
Wykorzystywane jest ciepto
resztkowe. Moze nastgpic¢
zmniejszenie mocy grzania.
Wiecej informacji mozna znalez¢
w rozdziale ,Codzienne uzytko-
wanie”, Uwagi dotyczace funkcji:
Termoobieg wilgotny.

nika
Do jednoczesnego pieczenia na
o trzech poziomach i do suszenia
( 9] ) zywnosci.
. Ustawi¢ temperature o 20-40°C
Termoobieg nizsza niz dla funkcji Gorna/
dolna grzatka.
Do wypieku pizzy. Do intensyw-
o nego przyrumieniania i piecze-
(__’Ef) nia potraw z chrupigcym spo-

Funkcja Pizza dem.

)

Rozmrazanie

Do rozmrazania zywnosci (wa-
rzyw i owocow). Czas rozmraza-
nia zalezy od ilosci i wielkosci
Zamrozonej Zywnosci.

Do pieczenia ciasta na jednym
poziomie oraz do suszenia zyw-
nosci.

Gornal/dolna grzat-

s

Podtrzymywanie

Podtrzymywanie temperatury
potraw.

Do przyrzadzania delikatnych,

(Qég e soczystych pieczeni.

Termoobieg (niska
temp.)

ka
%)

temp

Do grillowania cienkich porcji
haiad potraw i opiekania chleba.
Grill

Do pieczenia ciast o chrupigcym
spodzie oraz do pasteryzowania
o Zywnosci.

Grzatka dolna

Szybkie grillowa-
nie

Do grillowania cienkich porcji
potraw w duzych ilo$ciach i
opiekania chleba.
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Funkcja piekar- Zastosowanie

Do pieczenia duzych kawatkow
miesa lub drobiu z ko$¢mi na
jednym poziomie. Do przyrzg-
dzania zapiekanek i przyrumie-
niania.

nika
¥

Turbo grill

®

Podczas dziatania niektérych funkcji
piekarnika o$wietlenie moze wytgczy¢ sie
automatycznie przy temperaturze ponizej
60 °C.

6.2 Uwagi dotyczace funkgciji:
Termoobieg wilgotny

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzadzen w
zakresie efektywnosci energetyczne i
ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
66/2014). Testy zgodnie z norma;:

IEC/EN 60350-1

Drzwi piekarnika powinny byé zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkc;ji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzszg mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Podczas korzystania z tej funkcji oSwietlenie
wylgcza sie automatycznie po 30 sekundach.

Wskazdéwki dotyczace pieczenia znajdujg sie
w rozdziale ,Wskazdéwki i porady”,
Termoobieg wilgotny. Ogdlne zalecenia
dotyczgce oszczedzania energii znajdujg sie
w rozdziale ,Efektywnos$¢ energetyczna”,
Oszczednos$c¢ energi.

6.3 Jak ustawié: Funkcje pieczenia

1. Wigczy¢ piekarnik za pomoca .
Na wyswietlaczu pojawi sie ustawiona
temperatura, symbol oraz numer funkcji
pieczenia.

2. Nacisngé /\ lub \/ aby ustawi¢ funkcje
pieczenia.

3. Nacisna¢ OK lub odczekaé 5 sekund na
automatyczne uruchomienie piekarnika.
Jesli po wigczeniu piekarnika nie zostanie
ustawiona zadna funkcja pieczenia ani
program, piekarnik wytaczy sie
automatycznie po uptywie 20 sekund.

6.4 Jak ustawi¢: Temperatura

Nacisnaé /\ lub \/ aby zmienic
temperature co: 5°C.

Gdy piekarnik osiagnie zadang temperature,
emitowany jest sygnat, a wskaznik
nagrzewania gasnie.

6.5 Jak sprawdzi¢: Temperatura

Biezgcg temperature piekarnika mozna
sprawdzi¢, gdy dziata funkcja lub program.

1. Nacisng¢ E
Wyswietlacz wskaze temperature w
piekarniku.

2. Nacisng¢ OK jub wyswietlacz
automatycznie pokaze ustawiong
temperature po 5 sekundach.

6.6 Jak ustawié: Szybkie
nagrzewanie

Nie wktada¢ potraw do piekarnika, gdy dziata
funkcja szybkiego nagrzewania.

Szybkie nagrzewanie jest dostepne tylko z
niektérymi funkcjami pieczenia. Jesli w menu
ustawien wigczono dzwieki bteddw,
emitowany jest sygnat dzwiekowy, jesli
szybkie nagrzewanie nie jest dostepne z
wybrang funkcja. Patrz rozdziat ,Dodatkowe
funkcje”, Uzycie menu ustawien.

Szybkie nagrzewanie skraca czas
nagrzewania piekarnika.
Aby wigczy¢ szybkie nagrzewanie, nalezy

nacisna¢ i przytrzymac H przez ponad 3
sekundy.

Jesli szybkie nagrzewanie jest wigczone,
wyswietlacz pokazuje migajgce paski.
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7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

@ Aktualna godzina

Wyswietlanie lub zmiana aktualnej godziny. Aktualng godzine mozna
zmieni¢ tylko wtedy, gdy piekarnik jest wtgczony.

|9| Czas trwania Ustawianie czasu pracy piekarnika.
_)l Koniec Do ustawienia czasu wytgczenia piekarnika.
|_)| el Opoznienie Potaczenie dziatania funkcji Czas trwania i Koniec.

Q Minutnik

Odliczanie ustawionego czasu. Funkcja nie ma wptywu na dziatanie
piekarnika. Minutnik mozna ustawi¢ w dowolnej chwili — rowniez wtedy,

gdy piekarnik jest wytaczony.

00:00 Stoper

Odliczanie czasu wskazujace czas pracy piekarnika. Stoper wtgcza sie

natychmiast, gdy piekarnik zaczyna sie nagrzewac. Stoper nie wigcza
sie, jesli ustawiono funkcje Czas trwania i Koniec. Funkcja nie ma
wptywu na dziatanie piekarnika.

7.2 Jak ustawi¢: Aktualna godzina

Po podtaczeniu urzadzenia po raz pierwszy
do zasilania nalezy zaczekac, az na

wyswietlaczu pojawi sie wskazanie h i12:00.
,12” bedzie miga¢.

1. Nacisnag¢ /\ lub \/ aby ustawic
godzine.

2. Nacisngé OK.

3. Nacisnaé A\ ub V ustawié minuty.

4. Nacisng¢ OK.
Na wyswietlaczu pojawi sie howo ustawiony
czas.

Aby zmieni¢ aktualny czas, naciskac (‘D az
zacznie migac @

7.3 Jak ustawi¢: Czas trwania

1. Ustawi¢ funkcje pieczenia i temperature.
2. Naciskac¢ @ az |_)| zacznie migac.

3. Nacisngé /\ lub \/, aby ustawi¢ minuty
dla funkcji Czas trwania.

4. Nacisna¢ OK |ub Czas trwania uruchomi
sie automatycznie po uptywie 5 sekund.

5. Nacisng¢ /\ lub \/, aby ustawi¢
godziny dla funkcji Czas trwania.
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6. Nacisngé OK |ub Czas trwania uruchomi
sie automatycznie po uptywie 5 sekund.

Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2 minuty

bedzie emitowany sygnat dzwiekowy. Na

wyswietlaczu pojawi migajace wskazanie |—)|

oraz ustawienie czasu. Piekarnik wytgczy sie.

7. Nacisng¢ pole czujnika, aby wytgczyé
sygnat.

8. Wylgczy¢ piekarnik.

7.4 Jak ustawic¢: Koniec

1. Ustawi¢ funkcje pieczenia i temperature.
2. Naciskaé @ az _)l zacznie migadé.
3. Nacisng¢ /\ lub \/ aby ustawi¢ funkcje

Koniec, a nastepnie nacisnaé OK.
Najpierw nalezy ustawi¢ minuty, a pozniej
godziny.
Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2 minuty
bedzie emitowany sygnat dzwiekowy. Na

wyswietlaczu pojawi migajgce wskazanie _)|

oraz ustawienie czasu. Piekarnik wytgcza sie

automatycznie.

4. Nacisnag¢ pole czujnika, aby wytgczy¢
sygnat.

5. Wylgczy¢ piekarnik.



7.5 Jak ustawi¢: Opéznienie
1. Ustawi¢ funkcje pieczenia i temperature.
2. Naciskac @ az |_)| zacznie migac.

3. Nacisnagé /\ lub \/ aby ustawi¢ minuty
dla funkcji Czas trwania.

4. Nacisnaé OK,

5. Nacisng¢ /\ lub \/, aby ustawic
godziny dla funkcji Czas trwania.

6. Nacisngé OK,

Na wyswietlaczu pojawi sie migajgce
wskazanie 2.

7. Nacisng¢ /\ lub \/ aby ustawic¢ funkcje

Koniec, a nastepnie nacisnaé OK,
Najpierw nalezy ustawi¢ minuty, a pozniej
godziny.
Piekarnik wtgczy sie pozniej automatycznie,
bedzie dziata¢ przez ustawiony Czas trwania
i zakonczy prace o godzinie ustawionej dla
funkcji Koniec. Gdy uptynie ustawiony czas,
przez 2 minuty bedzie emitowany sygnat
dzwigkowy. Na wyswietlaczu pojawi migajace
wskazanie > oraz ustawienie czasu.
Piekarnik wytacza sie automatycznie.
8. Nacisna¢ pole czujnika, aby wytaczyc¢
sygnat.
9. Wytgczy¢ piekarnik.

®

Gdy zostanie wigczona funkcja
Opoznienie, na wyswietlaczu pojawi sie
symbol funkcji pieczenia |_)| z kropkg i
->|. Kropka na wyswietlaczu zegara/

ciepta resztkowego sygnalizuje wigczong
funkcje zegara.

7.6 Jak ustawic¢: Minutnik

1. Nacisng¢ Q

Na wyswietlaczu pojawi sie migajace

wskazanie Q i ,00".

2. Nacisng¢ Q aby przetaczy¢ opcje.
Najpierw nalezy ustawi¢ sekundy, a
nastepnie minuty i godziny.

3. Nacisng¢ /\ lub \/ aby ustawi¢ funkcje
Minutnik, a nastepnie Q aby potwierdzic.

4. Nacisna¢ OK lub Minutnik uruchomi sie
automatycznie po uptywie 5 sekund.

Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2 minuty

bedzie emitowany sygnat dzwigkowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie migajgce wskazanie

00:00 i L.
5. Nacisng¢ pole czujnika, aby wytaczyc
sygnat.

7.7 Jak ustawi¢: Stoper

1. Aby wyzerowac¢ Stoper, nalezy
kilkakrotnie nacisnag¢ Vi jednoczesnie

/\.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sig ,00:00”,
Stoper ponownie zacznie naliczac czas.

8. PROGRAMY AUTOMATYCZNE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Dostepnych jest 9 programéw
automatycznych. Programy lub przepisy
automatyczne nalezy stosowac¢ w sytuaciji,
gdy uzytkownik nie ma do$wiadczenia w
przygotowywaniu danej potrawy. Wyswietlacz

pokazuje domysline czasy pieczenia dla
poszczegolnych programéw automatycznych.

8.1 Lista programéw
automatycznych

Program

1 PIECZEN WOLOWA
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Program

PIECZEN WIEPRZOWA

CALY KURCZAK

PIZZA

BABECZKI

QUICHE LORRAINE

BIALY CHLEB

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA

Ol | N|J]O|O]| D] W|DN

LASAGNE

8.2 Przepisy w Internecie

Przepisy dla programéw automatycznych
mozna znalez¢ w naszej witrynie
internetowej. Aby znalez¢ odpowiednig
ksiazke kucharska, nalezy sprawdzi¢ numer
produktu (PNC) podany na tabliczce
Znamionowej umieszczonej na obramowaniu
komory piekarnika.

8.3 Sposéb uzycia: programy
automatyczne

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Dotkna¢ )

Na wyswietlaczu pojawi sie numer programu

automatycznego (1 - 9).

3. Dotknagc¢ /\ lub \/ aby wybraé program
automatyczny.

4. Dotknac OK |ub odczekad pie¢ sekund,
az urzadzenie uruchomi sie
automatycznie.

5. Gdy uptynie ustawiony czas, przez dwie
minuty bedzie emitowany sygnat
dzwiekowy. Symbol |_)| zacznie migac.

6. Dotknac pola czujnika, aby wylgczyé
sygnat dzwigkowy.

7. Wytgczyc¢ urzadzenie.

8.4 Spos6b uzycia: programy
automatyczne z wprowadzaniem
ciezaru

Jezeli wprowadzono ciezar miesa,
urzgdzenie oblicza czas pieczenia.

1. Wigczy¢ urzadzenie.
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2. Dotknag¢ Ol

3. Dotknag¢ /\ lub \/ aby ustawi¢ program
z wprowadzaniem cigzaru.
Wyswietlacz pokazuje: czas pieczenia,

symbol funkgji Czas 2, domysiny ciezar,
jednostke miary (kg, g).

4. Dotknaé OK |ub urzadzenie
automatycznie zapisze ustawienia po
pieciu sekundach.

Urzadzenie wigczy sie.

5. DomysIne ustawienie ciezaru mozna

zmieni¢ za pomocg A V. Dotknaé¢
OK.

6. Gdy uptynie ustawiony czas, przez dwie
minuty bedzie emitowany sygnat
dzwiekowy. Bedzie réwniez migac |_)|

7. Dotknaé pola czujnika, aby wytgczy¢
sygnat dzwigkowy.

8. Wylgczy¢ urzadzenie.

8.5 Jak ustawié: programy
automatyczne z funkcjg
Termosonda

W przypadku programoéw z termosondg
temperatura wewnatrz produktu jest
ustawiona domysinie. Program zakonczy sie,
gdy urzgdzenie osiggnie ustawiong
temperature wewnatrz produktu.

1. Wiaczy¢ urzadzenie.

2. Dotkna¢ ]
3. Zainstalowac¢ termosonde. Patrz
»rermosonda”.

4. Dotkng¢ /\ lub \/ aby ustawi¢ program
z termosonda.
Na wyswietlaczu pojawi sie czas pieczenia,

Iel oraz /?

5. Dotkna¢ OK 1ub urzgdzenie
automatycznie zapisze ustawienia po
pieciu sekundach.

Gdy uptynie ustawiony czas, przez dwie

minuty bedzie emitowany sygnat dzwigkowy.

Bedzie réwniez migac [,

6. Dotknaé dowolne pole czujnika lub
otworzy¢ drzwi, aby wytaczy¢ sygnat
dzwigkowy.

7. Wylgczy¢ urzadzenie.



9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Termosonda

Termosonda — mierzy temperature wewnatrz
potrawy. Gdy potrawa osiggnie ustawiong
temperature, piekarnik wytgcza sie.

Ustawi¢ dwie wartosci temperatury:

» temperature piekarnika: co najmniej
120°C,

» temperature wewnatrz produktu.

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty pieczenia:

» Sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

* Termosonda — nie uzywac do
przyrzadzania ptynnych potraw.

» Termosonda — podczas pieczenia musi
pozosta¢ w potrawie.

Piekarnik oblicza przyblizony czas pieczenia,
ktory moze ulec zmianie.

Umieszczenie wtyczki termosondy w
gniezdzie powoduje anulowanie ustawien
funkcji zegara.

Kategorie zywnosci: mieso, dréb i ryby
1. Wiaczy¢ urzadzenie.

2. Wiozy¢ koncowke termosondy (z Vol na
uchwycie) w srodek miesa lub ryby, jesli
to mozliwe — w najgrubsza czes¢.
Upewnic¢ sig, ze co najmniej 3/4
termosondy znajduje sie w potrawie.

3. Wiozy¢ wtyczke termosondy do gniazda
znajdujgcego sie w przedniej ramie
urzgdzenia.

Na wyswietlaczu zacznie migac Vel i pojawi
sie domysinie ustawiona temperatura
wewnatrz produktu. Temperatura wynosi
60°C dla pierwszej operacji, a dla kazdej
kolejnej operacji rowna jest ostatniej
ustawionej wartosci.
4. Dotknaé /\ lub , V aby ustawic
temperature wewnatrz produktu.

5. Dotknac¢ OK |ub zaczeka¢ 5 sekund na
automatyczne zapisanie ustawien.

@

Temperature wewnatrz produktu
mozna ustawic tylko wtedy, gdy miga

AP, Jesli przed ustawieniem
temperatury wewnatrz produktu na

wyswietlaczu widac /‘? ale nie

miga, dotknij%. i /\ lub V', aby
ustawi¢ nowa warto$¢.

6. Ustawic funkcje i temperature piekarnika.
Na wyswietlaczu pojawi sie aktualna
temperatura wewnatrz produktu oraz symbol

nagrzewania ———.
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®

Podczas pieczenia przy uzyciu
termosondy mozna zmieni¢ temperature
pokazywang na wyswietlaczu. Po
umieszczeniu termosondy w gniezdzie
oraz ustawieniu funkcji i temperatury
piekarnika na wyswietlaczu pojawi sie

aktualna temperatura wewnatrz produktu.

Dotknagc¢ R kilkukrotnie, aby wyswietli¢
trzy inne temperatury:
» ustawiong temperature wewnatrz
produktu
» aktualng temperature piekarnika
» aktualng temperature wewnatrz
produktu.

Gdy temperatura wewnatrz produktu osiagnie

zadang wartosc, przez 2 minuty bedzie

emitowany sygnat dzwiekowy, a Vel bedzie

migac. Urzgdzenie wylaczy sie.

7. Aby wylgczy¢ sygnat dzwiekowy, dotknij

pola sondy.
8. Wyciggna¢ wtyczke termosondy z
gniazda i wyjac¢ potrawe z urzgdzenia.

/\ OSTRZEZENIE!

Rozgrzang termosondg mozna sig
oparzy¢. Nalezy zachowac ostroznosc¢
podczas jej odtgczania i wyjmowania z
potrawy.

Kategoria potraw: zapiekanki
1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Umiesci¢ potowe sktadnikéw w naczyniu

do zapiekania.
3. Umiesci¢ koncowke termosondy

doktadnie w srodkowej czeSci potrawy.

Termosonda powinna by¢ stabilna
podczas pieczenia. Mozna w tym celu
wykorzystac¢ sktadnik potrawy o statej
konsystencji. Silikonowy uchwyt

termosondy oprze¢ o krawedz naczynia.

Kohcédwka termosondy nie powinna
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dotykac dna naczynia.

4. Przykry¢ termosonde pozostatymi
sktadnikami.

5. Wiozy¢ wtyczke termosondy do gniazda

znajdujgcego sie w przedniej ramie
urzgdzenia.

— Q).

Na wyswietlaczu zacznie migac /‘? i pojawi
sie domysinie ustawiona temperatura
wewnatrz produktu. Przy pierwszym
wigczeniu bedzie to 60°C, natomiast przy
kazdym kolejnym — ostatnio ustawiona
wartosé.
6. Dotkna¢ /\ lub V, aby ustawi¢
temperature wewnatrz produktu.

7. Dotknaé OK lub odczekaé 5 sekund na
automatyczne zapisanie ustawien.

@

Temperature wewnatrz produktu
mozna ustawic¢ tylko wtedy, gdy miga

symbol /‘? Jesli przed ustawieniem
temperatury wewnatrz produktu na

wyswietlaczu nie migat symbol /‘?

nalezy dotknac .1 /\ lub V, aby
ustawi¢ nowg wartos¢.

8. Ustawic¢ funkcje i temperature piekarnika.



Na wyswietlaczu pojawi sie aktualna
temperatura wewnatrz produktu oraz symbol

nagrzewania ———.
Gdy temperatura wewnatrz produktu osiggnie
zadang wartosc, przez 2 minuty bedzie

emitowany sygnat dzwiekowy, a /? bedzie

migac. Urzadzenie wytaczy sie.

9. Dotkna¢ pole czujnika, aby wytgczy¢
sygnat dzwigkowy.

10. Wyciagna¢ wtyczke termosondy z
gniazda i wyjaé potrawe z urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE!

Rozgrzang termosondg mozna sie
oparzy¢. Nalezy zachowac ostroznosc¢
podczas jej odtgczania i wyjmowania z
potrawy.

9.2 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na goérze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.
Wogtebienia zapobiegaja réwniez
przewroceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie naczyn z rusztu.

Ruszt:
Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomOw umieszczania potraw.

Blacha do pieczenia ciasta / Glgboka blacha:
Wsuna¢ blache miedzy prowadnice blachy.

10. DODATKOWE FUNKCJE

10.1 Uzycie funkcji Program
ulubiony

Funkcja ta stuzy do zapisywania ulubionych
ustawien temperatury oraz czasu dla funkgcji
lub programu piekarnika.

1. Ustawi¢ temperature i czas dla funkcji lub
programu piekarnika.

2. Dotkng¢ i przytrzymac przez ponad trzy
sekundy 7«'? Zabrzmi sygnat dzwiekowy.

3. Wylgczy¢ urzadzenie.
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» Aby wiaczy¢ funkcje, nalezy dotkngé .

Urzadzenie uruchomi ulubiony program
uzytkownika.

®

Gdy funkcja jest wtaczona, istnieje
mozliwosé zmiany czasu i
temperatury.
* Aby wytaczy¢ funkcje, nalezy dotkng¢
. Urzadzenie wytagczy ulubiony program
uzytkownika.

10.2 Uzycie funkcji blokady
uruchomienia

Blokada uruchomienia chroni przed
przypadkowym uruchomieniem piekarnika.

®

Gdy funkcja czyszczenia pirolitycznego
jest wtgczona, drzwi sg zablokowane.
Nacisniecie pola czujnika powoduje
wyswietlenie komunikatu.

1. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk ©) przez
3 sekundy, aby wytaczy¢ piekarnik.
2. Nacisng¢ jednoczesnie i przytrzymac

przez 2 sekundy Q) i \/
Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.
Na wyswietlaczu pojawi sie¢ SAFE. Drzwi sg
zablokowane.
Aby wytgczy¢ funkcje Blokada uruchomienia,
nalezy powtérzy¢ krok 2.

10.3 Korzystanie z funkcji Blokada
panelu

Funkcje mozna wtaczy¢ tylko podczas pracy
piekarnika.

Funkcja blokady panelu chroni przed
przypadkowa zmiang ustawien funkcji
piekarnika.

1. Aby wigczy¢ funkcje, nalezy wiaczyc
piekarnik.

2. Wigczy¢ funkcje piekarnika lub
ustawienie.

3. Jednoczesnie dotkngc i przytrzymac Di

\V4 przez 2 sekundy.
Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.
Blokada zaswieci sie na wyswietlaczu.
Aby wytgczy¢ funkcje Blokada panelu, nalezy
powtorzyé krok 3.

@

Jesli uruchomiona jest funkcja Piroliza,
drzwi zostang zablokowane. Po
dotknieciu pola czujnika na wyswietlaczu
pojawi sie odpowiedni komunikat.

@

Gdy witagczona jest funkcja blokady
panelu, piekarnik mozna wytaczy¢. Po
wytgczeniu piekarnika blokada panelu
wytgcza sie.

10.4 Uzycie menu ustawien

W menu ustawien mozna wigczaé lub
wytgczaé funkcje menu gtéwnego. Na
wyswietlaczu pojawia si¢ SET oraz numer
ustawienia.

Opis Wartos¢ do ustawienia
1 WSKAZNIK CIEPLA RESZTKOWEGO WEACZONE / WYLACZONE
2 PRZYPOMINANIE O CZYSZCZ. WEACZONE / WYLACZONE

3 DzwiEKI PRzYCIsSkOWT)

KLIK / SYGNAL / WYLACZONE

4 DZWIEKI BLEDOW

WELACZONE / WYLACZONE

5 TRYB DEMO

Kod aktywacji: 2468
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Opis

Wartos¢ do ustawienia

6 MENU SERWISOWE

7 PRZYWROCENIE USTAWIEN

TAK/NIE

1) Nie mozna wytgczy¢ dzwigku towarzyszacego dotknigciu pola czujnika Wk. / WYL,

1. Nacisnaé i przytrzymac przez 3 sekundy

Na wyéwietlaczu pojawi sie SET1 i zacznie

migaé wartos¢ ,1”.

2. Nacisng¢ przycisk /\ lub \/ aby
wprowadzi¢ ustawienie.

3. Nacisna¢ OK.

4. Nacisna¢ /\ lub \/ aby zmieni¢
warto$¢ ustawienia.

5. Namanc OK.

Aby wyjs¢é z menu ustawien, nalezy nacisng¢

lub nacisngc¢ i przytrzymac O

10.5 Automatyczne wytaczanie

Ze wzgledu na bezpieczenstwo urzadzenie
wytacza sie po uptywie pewnego czasu, jesli
dziata funkcja pieczenia i nie zostang
zmienione zadne ustawienia.

(°c) @ (godz.)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 55
250 — maksimum 3

Funkcja samoczynnego wytgczenia nie dziata
z funkcjami: Oswietlenie piekarnika,

11. WSKAZOWKI | PORADY

®

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Termosonda, Czas trwania, Opdznienie,
Koniec, Termoobieg (niska temp.).

10.6 Jasnos¢ wyswietlacza

Dostepne sg dwa tryby jasnosci
wyswietlacza:

» Jasnos$¢ w nocy — gdy urzadzenie jest
wytgczone, jasnos¢ wyswietlacza jest
mniejsza w godzinach od 22:00 do 06:00.

* Jasno$¢ w dzien:

— gdy urzadzenie jest wlqczone
— gdy wigczona jest jasnos¢ w nocy,
dotknigcie dowolnego pola czujnika (z
wyjatkiem WL./WYL.) powoduje
przetgczenie sie wyswietlacza na 10
sekund do trybu jasnosci w dzieh;

— jesli urzadzenie jest wytaczone i
zostata wigczona funkcja minutnika.
Gdy uptynie ustawiony czas funkgji
minutnika, wyswietlacz powraca do
trybu jasnosci w nocy.

10.7 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy urzgdzenia wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymac niska temperature powierzchni
urzgdzenia. Po wytgczeniu urzadzenia
wentylator chtodzgcy moze nadal pracowaé
do momentu ostygniecia urzadzenia.
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11.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

®

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach majag wytgcznie charakter orientacyjny. Zalezg one od przepi-
soéw oraz jakosci i ilosci uzytych sktadnikow.
Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywane urzadzenie. W ponizszych wskazéwkach podano za-
lecane ustawienia temperatury, czasu pieczenia i poziomu piekarnika dla okreslonych rodzajéw potraw.
W przypadku braku ustawien dla specjalnego przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla podobnej potrawy.

11.2 Pieczenie ciast

Do pierwszego pieczenia ustawi¢ nizszg

temperature.

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

minut.

Ciasta i ciastka na réznych poziomach nie
zawsze przyrumieniajg sie rownomiernie. Nie

znikna.

11.3 Wskazoéwki dotyczace pieczenia ciast

ma potrzeby zmiany ustawienia temperatury
w takim przypadku. W trakcie pieczenia
produkty przyrumienig sie rownomiernie.

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

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Spdd ciasta nie jest odpowied-
nio upieczony.

Wybrano nieodpowiedni poziom
piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym poziomie pie-
karnika.

Ciasto zapada sie, robi sie za-
kalcowate, rozmiekte lub jest
nierébwnomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco nizszg
temperature piekarnika.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka, a czas pieczenia za krotki.

Nastgpnym razem ustawi¢ dtuzszy czas
pieczenia i obnizy¢ temperature piekarni-
ka.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika jest za ni-
ska.

Nastepnym razem ustawi¢ wyzszg tempe-
rature piekarnika.

Za dtugi czas pieczenia.

Nastgpnym razem ustawi¢ krotszy czas
pieczenia.

Ciasto piecze sie nieréwno-
miernie.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka, a czas pieczenia za krotki.

Nastgpnym razem ustawi¢ dtuzszy czas
pieczenia i obnizy¢ temperature piekarni-
ka.

Ciasto nie jest rownomiernie roz-
prowadzone.

Nastgpnym razem rozprowadzi¢ réwno-
miernie ciasto na blasze.

Ciasto nie jest gotowe po upty-
wie czasu pieczenia podanego
w przepisie.

Temperatura piekarnika jest za ni-
ska.

Nastgpnym razem ustawi¢ nieco wyzszg
temperature piekarnika.
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11.4 Pieczenie na jednym poziomie

CZENIEW
FORMACH

(°C)

D

(min)

Spod tarty — ciasto  Termoobieg
kruche, wstepnie

nagrzaé pusty pie-

karnik

170 - 180

10-25

Spdd tarty — ciasto  Termoobieg
biszkoptowe

150 - 170

20-25

Tort w ksztatcie Termoobieg
pierscienia /
Brioszki

150 - 160

50-70

Tort biszkoptowy /  Termoobieg
Ciasta owocowe

140 - 160

70-90

Sernik Gornal/dolna grzatka

170 - 190

60 - 90

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.
Uzy¢ funkcji: Termoobieg.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

(°C) (min)
Ciasto z kruszonka 150 - 160 20-40
Flany owocowe (na cie$cie drozdzowym/biszkopto- 150 35-55
wym), uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia
Flany owocowe na kruchym ciescie 160 - 170 40 - 80

Nagrzac wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ funkcji: Gorna/dolna grzatka.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

% CIASTA /

O

CIASTKA / CHLEB (°C) (min)

Rolada szwajcarska 180 - 200 10-20 3

Chleb zytni: najpierw: 230 20 1
nastepnie: 160 - 180 30-60

Maslane ciasto migdato- 190 - 210 20-30 3

we / Ciasta cukrowe
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% CIASTA /

CIASTKA / CHLEB (°C) (min)

Ptysie / Eklery 190 - 210 20-35 3

Chleb pleciony / Chatka 170 - 190 30-40 3

Flany owocowe (na cies- 170 35-55 3

cie drozdzowym/biszkop-

towym), uzy¢ gtebokiej

blachy do pieczenia

Placki drozdzowe z deli- 160 - 180 40 - 80 3

katnymi dodatkami (np.

twarogiem, kremem, stod-

kim sosem)

Kerststol 160 - 180 50-70 2
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

== = D

CIASTECZKA L
(°C) (min)

Ciastka kruche Termoobieg 150 - 160 10-20
Butki, wstepnie nagrza¢ pusty  Termoobieg 160 10-25
piekarnik

Ciasteczka z ciasta biszkopto- Termoobieg 150 - 160 15-20
wego

Ciastka francuskie, wstepnie Termoobieg 170 - 180 20-30
nagrzac pusty piekarnik

Ciasteczka drozdzowe Termoobieg 150 - 160 20-40
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30-50
Ciasta z biatek jaj / Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150
Butki, wstepnie nagrza¢ pusty  Goérna/dolna grzatka 190 - 210 10-25

piekarnik

11.5 Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

%

—

=1

O

)
(°C) (min)
Bagietki z topionym serem Termoobieg 160 - 170 15-30
Zapiekanka warzywna, Turbo grill 160 - 170 15-30

wstepnie nagrza¢ pusty pie-
karnik
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K = O

(°C) (min)
Lasagna Goérnal/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Ryba pieczona Gorna/dolna grzatka 180 - 200 30-60
Faszerowane warzywa Termoobieg 160 - 170 30-60
Stodkie wypieki Goérna/dolna grzatka 180 - 200 40-60
Zapiekany makaron Gorna/dolna grzatka 180 - 200 45-60

11.6 Pieczenie na kilku poziomach Uzy¢ blach do pieczenia ciasta.

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

B ey O I

CIASTKA (°C) (min) -
2 pozycje

Ptysie / Eklery, wstepnie 160 - 180 25-45 1/4
nagrza¢ pusty piekarnik
Suchy placek kruszcowy 150 - 160 30-45 1/4
= w P (D D 1

CIAS-
TECZKA / (°C) (min) - .
CIASTKA / CIAS- 2 pozycije 3 pozycje
TA / BULKI
Butki 180 20-30 1/4 -
Ciastka kruche 150 - 160 20 - 40 1/4 1/31/5
Ciasteczka z ciasta 160 - 170 25-40 1/4 -
biszkoptowego
Ciastka francuskie, 170 - 180 30-50 1/4 -
wstepnie nagrza¢
pusty piekarnik
Ciasteczka drozdzo- 160 - 170 30-60 1/4 -
we
Makaroniki 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Ciasteczka z biatek 80 - 100 130- 170 1/4 -
jaj / Bezy
11.7 Wskazoéwki dotyczace Chude mieso piec pod przykryciem (mozna
pieczenia miesa uzy¢ folii aluminiowej).
Uzywacé tylko zaroodpornych naczyn do Duze porcje migsa piecze si¢ bezposrednio
pieczenia. na blasze.
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Wilac¢ troche wody do blachy do pieczenia, Jesli zaleca sie poziom pierwszy, pot6z

aby zapobiec przypalaniu sie skapujgcego potrawe bezposrednio na blasze do pieczenia
tuszczu. Podczas pieczenia polac kilkakrotnie kawatki
Obrocic¢ pieczen po uptywie 1/2-2/3 czasu migsa wydobywajgcym sie z nich sosem.
pieczenia.

Mieso i ryby piecze sie w duzych porcjach (1 11.8 Pieczenie migs

kg lub wiecej). Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

S

WOLOWINA
¥ “ B D
\ =
(°C) (min)
Mieso duszone 1-1,5 kg Gorna/dolna grzatka 230 120 - 150
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 190 - 200 5-6
ledwica, krwista, wstep-  bosci
nie nagrzac pusty piekar-
nik
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 180 - 190 6-8
ledwica, $rednio wypie-  bosci
czona, wstgpnie nagrzaé
pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 170 - 180 8-10

ledwica, dobrze wypie- bosci
czona, wstepnie nagrzaé
pusty piekarnik

S

Uzy¢ funkcji: Turbo grill.
S
N\

WIEPRZOWINA

O

(kg) (°C) (min)
topatka / Karkéwka / Szynka  1-1.5 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Zeberka 1-15 170 - 180 60 - 90
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, podgoto-  0.75 - 1 150 - 170 90 - 120

wana
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S

CIELECINA

Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

K

O

(kg) (°C) (min)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 - 120
Gicz cielgca 15-2 160 - 180 120 - 150

©

JAGNIECINA

Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

%

O

(k) (°C) (min)
Udziec jagnigcy / Pieczen jagnigca 1-15 150 - 170 100 - 120
Comber jagniecy 1-15 160 - 180 40 - 60

DZICZYZNA

Uzy¢ funkcji: Gérna/dolna grzatka.

S
=
¢

i3 O

(kg) (°C) (min)
Comber / Udziec zajeczy, wstepnie nagrzac pusty piekarnik do 1 230 30-40
Comber z dziczyzny 15-2 210 - 220 35-40
Udziec z dziczyzny 15-2 180 - 200 60 - 90
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S

DROB

Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

%

O

(k) (°C) (min)
Dréb, porcjowany 0,2-0,25 porcja 200 - 220 30-50
Kurczak, potéwka 0,4-0,5 porcja 190 - 210 35-50
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 15-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240

Q

RYBA (NA PARZE)

=
i Uzy¢ funkcji: Gérna/dolna grzatka.
3

\

(kg)

8

(°C) (min)

Cata ryba 1-15

210-220 40 -60

11.9 Chrupiace potrawy z
funkcja:Funkcja Pizza

= PIZZA

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

X

i3 O

(°C) (min)

Tarty 180 -200 40-55

Flan szpinakowy 160 - 180 45-60
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= PIZZA

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

X &

i O

(°C) (min)

Quiche lorraine / Flan szwajcar- 170 - 190 45 - 55

ski

Sernik 140-160 60 -90

Ciasto warzywne 160 - 180 50 - 60




PIZZA 1 PIZZA
% | Przed przystapieniem do pieczenia % | Przed przystapieniem do pieczenia
nagrzac wstepnie pusty piekarnik. nagrzac wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika. Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

X &8 O ¥ @B O

(°C) (min) (°C) (min)
Pizza, na cien- 200 - 230 15-20 Pierogi 180 - 200 15-25
kim ciescie,
uzy¢ gtebokiej .
blachy do pie- 11.10 Grill
czenia Przed przystapieniem do pieczenia nagrzaé
Pizza, nagru- 180 - 200 20-30 wstepnie pusty piekarnik
bym ciescie Grillowaé tylko cienko pokrojone kawatki
Podptomyk 230 - 250 10 - 20 miesa lub ryb.
Ciasto francu- 160 - 180 45-55 Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszym
skie poziomie piekarnika, aby skapywat do niej
Flammkuchen 230 - 250 12.- 20 tuszcz.
@ GRILL

Uzyé funkcji: Grill
s D D e

(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona
Pieczen wotowa 210 - 230 30-40 30-40 2
Polgdwica wotowa 230 20-30 20-30 3
Schab wieprzowy 210 - 230 30-40 30-40 2
Gorka cieleca 210-230 30-40 30-40 2
Comber jagniecy 210 - 230 25-35 20-25 3
Cataryba, 0,5kg-1  210-230 15-30 15-30 3/4

kg

POLSKI 29



@ SZYBKI GRILL

Jesli nie podano inaczej, uzy¢ czwar-
poziomu piekarnika.

o | @
Q
|4 (I

i

Uzy¢ funkcji: Szybkie grillowanie

Grill z maksymalnym ustawieniem

temperatury.

%

O

O

(min) (min)
1.strona 2. strona
Poledwica wieprzowa 10-12 6-10
Kietbaski 10-12 6-8
Steki 7-10 6-8
Tosty z dodatkami 6-8 -

11.11 Termoobieg (niska temp.)

Funkcja stuzy do przygotowywania chudego,
delikatnego miesa i ryb. Nie nadaje sie do

przyrzadzania: drobiu, pieczeni wieprzowej,
migsa duszonego w sosie wkasnym.
Termosonda temperatura nie powinna
przekraczaé 65°C.

1.

Obsmazy¢ migso na patelni, w wysokiej
temperaturze, przez 1-2 minuty po kazdej
stronie.

Jesli zaleca sie poziom trzeci, potoz
potrawe bezposrednio na ruszcie. Ustaw
blache do pieczenia na pierwszym
poziomie piekarnika, aby skapywat do
niej tluszcz.

Jesli zaleca sie poziom pierwszy, potozy¢
potrawe bezposrednio na blasze do
pieczenia.

Uzywajac tej funkcji, nalezy zawsze piec
potrawy pod przykryciem.

Uzy¢: Termosonda. Patrz rozdziat
.Korzystanie z akcesoriéw”, Sposob
uzycia: Termosonda.

Wybrac¢ funkcje: Termoobieg (niska
temp.). . Na pierwsze 10 minut mozna
ustawi¢ temperature miedzy 80°C a
150°C. Domyslna temperatura to 90°C.
Ustawi¢ temperature na Termosonda.
Po 10 minutach piekarnik automatycznie
obnizy temperature do 80°C.

Ustawi¢ temperature 120°C.

\/\

O I

(kg) (min)
Steki 0.2-0.3 20-40 3
Poledwica wotowa 1-15 90 - 150 3
Pieczen wotowa 1-1.5 120 - 150 1
1-15 120 - 150 1

Pieczen cieleca
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11.12 Potrawy mrozone - Termoobieg

444 ROZMRAZANIE

%

O

e

(°C) (min)
Pizza, mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American, mrozona 190 - 210 20-25 2
Pizza, schtodzona 210-230 13-25 2
Przekaski typu pizza, mrozone 180 - 200 15-30 2
Frytki, cienkie 200 - 220 20-30 3
Frytki, grube 200 - 220 25-35 3
Cwiartki / Krokiety 220 - 230 20-35 3
Zapiekane migso i ziemniaki 210 - 230 20-30 3
Lasagna / Cannelloni, $wieze 170 - 190 35-45 2
Lasagna / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60 2
Ser zapiekany 170 - 190 20-30 3
Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30 2

11.13 Rozmrazanie

Odpakowac¢ produkt i umiesci¢ na talerzu.
Nie przykrywac zywnosci, poniewaz moze to
spowodowac wydtuzenie czasu rozmrazania.
W przypadku duzych porcji zywnosci
postawi¢ odwrocony pusty talerz na dnie

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

komory piekarnika. Wtozy¢ zywnos$¢ do
gtebokiego naczynia i postawi¢ je na talerzu
wewnatrz piekarnika. W razie potrzeby wyjac
prowadnice blach.

Y

O

O

®

(k) (min) (min)
Czas rozmraza- Czas dalszego
nia rozmrazania
Kurczak 1 100 - 140 20-30 Obracic po uptywie po-
fowy czasu.
Mieso 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie po-
fowy czasu.
Pstrag 0.15 25-35 10-15 -
Truskawki 0.3 30-40 10-20 -
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(kg) (min) (min)
Czas rozmraza- Czas dalszego
nia rozmrazania
Masto 0.25 30-40 10-15 -
Krem 2x0,2 80 -100 10-15 Ubi¢ $mietane, gdy jest
jeszcze lekko zmrozona.
Zapiekanka 1.4 60 60 -

11.14 Pasteryzowanie
Uzy¢ funkcji Grzatka dolna.

Nalezy stosowac¢ wylgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych rozmiarach.

Nie stosowac stoikdow z zamknieciem typu
twist-off, zamknigciem bagnetowym ani
puszek metalowych.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Umieszczaé na blasze do pieczenia ciasta
nie wiecej niz szesc¢ jednolitrowych stoikow
wekowych.

Napetni¢ stoiki do takiego samego poziomu i
zamkna¢ obejmami.

Stoiki nie mogg sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto 1/2
litra wody, aby zapewni¢ wystarczajacy
poziom wilgotnosci w piekarniku.

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

Ustawic temperature 160-170°C.

& OWOCE @ @

PESTKOWE (min) (min)
Czas do za- Dalsza pas-
gotowania teryzacja w
temperatu-
rze 100°C
Brzoskwinie / Pi-  35-45 10-15
gwy / Sliwki
. O O
RZYWA (min) (min)
Czas do za- Dalsza pas-
gotowania teryzacja w
temperatu-
rze 100°C
Marchewki 50 - 60 5-10
Ogorki 50 - 60 -
Pikle mieszane 50 - 60 5-10
Kalarepa / Gro- 50 - 60 15-20

szek / Szparagi

?ﬁ OWOCE JAGO- @

DOWE (min)
Czas do zagotowa-
nia

Truskawki / Boréwki / Mali- 35 - 45

ny / Dojrzaty agrest

11.15 Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub
papierem do pieczenia.

Aby uzyskac lepszy efekt, nalezy obrocic¢
piekarnik po uptywie potowy czasu suszenia,
otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ do ostygniecia
na jedng noc, aby zakonczyc¢ suszenie.
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W przypadku uzycia jednej blachy umiescic jg
na trzecim poziomie piekarnika.



W przypadku uzycia dwoch blach umiesci¢ je | Ustawi¢ temperature 60-70°C.

na pierwszym i czwartym poziomie

piekarnika.

?ﬁ OWOCE @
&5 O o
WARZYWA °C) (h) Sliwki 8-10

Fasola 60-70 6-8 Morele 810

Papryka 6070 56 Plastry jabtek 6-8

Warzywa do zupy 60-70 5-6 Gruszki 6-9

Grzyby 50-60 6-8

Ziota 40-50 2-3

11.16 Termosonda

@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Lekko wypie- Srednio wypie-  Dobrze wypie-
czone czone czone

Pieczen wotowa 45 60 70

Poledwica wotowa 45 60 70

@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej

czone

Klops 80 83 86

@ WIEPRZOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie-  Wiecej

czone
Szynka / Pieczen 80 84 88
Kotlety z combra / Schab wieprzowy, wedzo- 75 78 82

ny / Schab wieprzowy, z wody
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Temperatura wewnatrz produktu (°C)

CIELECINA
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Pieczen cieleca 75 80 85
Gicz cielgca 85 88 90
; BARANINA / JAGNIECINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Udziec barani 80 85 88
Comber barani 75 80 85
Pieczen jagnigca / Udziec jagniecy 65 70 75
@ DZICZYZNA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Comber zajeczy / Comber z dziczyzny 65 70 75
Udziec zajeczy / Zajac, w catosci / Noga z 70 75 80
dziczyzny
; DROB Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Kurczak 80 83 86
Kaczka, cata/potowa / Indyk, caty/piers 75 80 85
Kaczka, pier$ 60 65 70
: RYBA (LOSOS, PSTRAG, Temperatura wewnatrz produktu (°C)
SANDACZ) — - - —
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Ryba cata / duza / na parze / Ryba cata / 60 64 68

duza / pieczona
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CASSEROLE - PODGOTO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
WANE WARZYWA

Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Zapiekanka z cukinii / Zapiekanka z brokuta- 85 88 91
mi / Zapiekanka z kopru wioskiego
CASSEROLE - NA SLONO Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Cannelloni / Lasagna / Zapiekany makaron 85 88 91
E CASSEROLE - NA StODKO Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Casserole z biatego chleba z owocami/bez
owocow / Zapiekanka ryzowa z 80 85 90

owocami/bez owocéw / Stodka zapiekanka z
makaronem

11.17 Termoobieg wilgotny — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac¢ uzywac naczyn i pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochfaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.

Blacha do pizzy Forma do pieczenia Forma do tarty
W ciemnym kolorze, mato- W ciemnym kolorze, matowa ) Cergml.czne W ciemnym kolorze, mato-
wa srednica: 26 om $rednica: 8 cm, wa
Srednica: 28 cm ’ wysoko$¢: 5 cm Srednica: 28 cm

11.18 Termoobieg wilgotny

Aby uzyska¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.
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O

(°C) (min)
Zapiekanka z makaronu 200 - 220 45 -55
Zapiekanka ziemniaczana 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70 - 95
Lasagna 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70-85
Pudding chlebowy 190 - 200 55-70
Pudding ryzowy 170 - 190 45 - 60
Szarlotka, na ciescie biszkoptowym (okragta foremka 160 - 170 70-80
do ciasta)
Chleb biaty 190 - 200 55-70

11.19 Informacja dla instytucji wykonujacych testy

Testy zgodnie z normg: EN 60350, IEC 60350.

Pieczenie na jednym poziomie — pieczenie w formach do ciasta

¥ 5 O E
°C min
Bezttuszczowy biszkopt Termoobieg 160 45 - 60 2
Bezttuszczowy biszkopt Gornal/dolna grzatka 160 45 - 60 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Termoobieg 160 55-65 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Goérna/dolna grzatka 180 55-65 1
Butka maslana Termoobieg 140 25-35 2
Butka maslana Gornal/dolna grzatka 140 25-35 2

Pieczenie na jednym poziomie — ciastka
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

%

o=
—]

L)
°C min
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 150 20-30
wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Gorna/dolna grzatka 170 20-30

wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik
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Pieczenie wielopoziomowe — ciastka

¥

°C min
Butka maslana Termoobieg 140 25-45 2/4
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 150 25-35 1/4
wstepnie nagrzaé pusty piekar-
nik
Bezttuszczowy biszkopt Termoobieg 160 45 -55 2/4
Szarlotka, 1 foremka do ciasta  Termoobieg 160 55-65 2/4
na kratke (@ 20 cm)
Grill
Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 5 minut.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury
oc—
\ T &
/f CJ @ :I-_
min
Tosty Grill 1-2 5
Befsztyk, obroci¢ po uptywie potowy  Grill 24 -30 4
czasu
Szybkie grillowanie
Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 3 minuty.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury
Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.
4 D
min
1. strona 2. strona
Burgery 8-10 6-8
Tosty 1-3 1-3

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.
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12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

<

Srodki czyszcza-
ce

Przéd urzadzenia nalezy czyscic tylko $ciereczkg z mikrofibry zwilzong ciepta woda z tagod-
nym detergentem.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

Usung¢ plamy za pomocg fagodnego detergentu.

-

A
— Y|

Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych zabrudzen moze
skutkowac¢ pozarem.

Codzienne uzyt-
kowanie

Nie pozostawia¢ gotowych potraw w urzadzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po kazdym uzyciu
nalezy osuszy¢ komore tylko $ciereczka z mikrofibry.

©y
c24

Akcesoria

Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do wyschnigcia. Do
czyszczenia nalezy uzyc¢ tylko $ciereczki zwilzonej cieptg woda z dodatkiem fagodnego de-
tergentu. Nie my¢ akcesoridow w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajaca przywieraniunie nalezy uzywac Scier-
nych $rodkéw czyszczacych ani przedmiotdéw o ostrych krawedziach.

12.2 Sposo6b wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyja¢ prowadnice blach, aby wyczysci¢

piekarnik.
Krok 1 Wytgczy¢ piekarnik i zaczekac¢, az os-
tygnie. H:
Krok 2 Odciagna¢ przednig czes$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki. t
[
Krok 3 Odciagna¢ tylng cze$¢ prowadnic | T
blach od bocznej $cianki i wyjac je 1 —— 1
w catosci. / ‘ =
O |=p 7 L
Krok 4 Zamontowac prowadnice blach w od- 9 a

wrotnej kolejnosci.

Kotki ustalajace na prowadnicach te-
leskopowych muszg by¢ skierowane
do przodu.

At
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12.3 Obstuga urzadzenia: Piroliza
Wyczyscié piekarnik za pomoca Piroliza.
/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie poparzeniem.

/N\ UWAGA!

Jesli w tej samej szafce zainstalowano
inne urzadzenia, nie nalezy uzywac ich
podczas dziatania tej funkcji. Mogtoby to
spowodowac uszkodzenie piekarnika.

Przed Piroliza:

Wytaczy¢ piekarnik i zaczekaé,

Wyja¢ z piekarnika wszystkie akce-

Umy¢ dno piekarnika i wewnetrzng szy-
be drzwi miekka $ciereczka zwilzong

az ostygnie. soria i wyjmowane prowadnice blach.
wodg z dodatkiem tagodnego detergen-
tu.
Krok 1 Krok 2 Krok 3
Wiaczy¢ piekarnik. D — nacisng¢ kilkakrotnie. Na wy- /\ \/ - nacisna¢, aby ustawic tryb
Swietlaczu widoczne jest wskazanie: ia. Nacisnac: OK
"Pyro”, numer programu czyszcze- czyszczenia. Nacisngé: .
nia.
Opcja Tryb czyszczenia Czas
1 Lekkie czyszczenie 1h
2 Standardowe czyszczenie 1 h 30 min
3 Dokfadne czyszczenie 3h

@ Po rozpoczeciu czyszczenia drzwi piekarnika zostajg zablokowane, a o$wietlenie wytacza sie.

Aby zatrzymac funkcjg czyszczenia przed jego zakonczeniem, nalezy wytaczy¢ piekarnik.
Drzwi piekarnika pozostang zablokowane, dopoki urzadzenie nie ostygnie.

Po zakonczeniu czyszczenia:

Whytaczy¢ piekarnik i zaczekaé,
az ostygnie. ka.

Wyczysci¢ komore migkka Scierecz-

Usuna¢ zanieczyszczenia z dna komo-
ry.

12.4 Przypomnienie o czyszcz

Piekarnik przypomina, kiedy nalezy go
wyczysci¢ przy uzyciu funkgji: Piroliza.

11— miga na wyswietlaczu przez 10 sekund
po kazdym witgczeniu i wytgczeniu piekarnika.
Funkcje przypomnienia mozna wytgczyc.
Patrz rozdziat ,Dodatkowe funkcje”, Uzycie
menu ustawien.

12.5 Spos6b demontazu i montazu:
Drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.

Liczba szyb rézni sie w zaleznosci od
modelu.

/\ OSTRZEZENIE!
Drzwi sg ciezkie.

/N UWAGA!

Ostroznie obchodzi¢ sie z szybami,
uwazajgc zwtaszcza na krawedzie
przedniej szyby. Szkto moze peknac.
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Krok 1 Catkowicie otworzy¢ drzwi.

Krok 2 Unie$¢ i docisng¢ dzwignie zacisko-
we (A) na obu zawiasach drzwi.

Krok 3 Przymknaé drzwi piekarnika do pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto 70°). Chwyci¢ drzwi po obu
stronach i odciagna¢ je pod katem do géry od piekarnika. Umiesci¢ drzwi zewnetrzng strong w dét
na miekkim i stabilnym podtozu.

Krok 4 Chwyci¢ listwe drzwi (B) za gérng
krawedz drzwi po obu stronach i na-
cisng¢ do $rodka, aby zwolni¢ za-
trzaski.

Krok 5 Pociagnag¢ listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

Krok 6 Przytrzymujac pojedynczo szyby w
gornej krawedzi, wyciggnac je z
prowadnicy.

Krok 7 Umy¢ szybe wodg z dodatkiem
mydta. Ostroznie wytrze¢ szybe do
sucha. Nie my¢ szyb w zmywarce.

Krok 8 Po zakonczeniu czyszczenia wyko-
nac powyzsze czynnosci w odwrot-
nej kolejnosci.

Krok 9 Zamontowac najpierw mniejszg szybe, a nastgpnie wiekszg oraz drzwi.

12.6 Sposo6b wymiany: Oswietlenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem prgdem.
Zaréwka moze by¢ gorgca.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Wytgczy¢ piekarnik. Odczekac, az Odtaczy¢ piekarnik od zasilania. Umiesci¢ sciereczke na dnie komo-
piekarnik ostygnie. ry.
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Oswietlenie

Krok 1 Obroéci¢ szklany klosz, aby go zdjaé.
N
Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.
Krok 3 Wymieni¢ zaréwke na nowa, odporng na temperature 300 °C.
Krok 4 Zatozy¢ szklany klosz.

Lampa boczna

Krok 1 Wymontowa¢ prowadnice blach po lewej
stronie, aby uzyskaé¢ dostep do lampy.

Krok 2 Przy uzyciu waskiego, tepego przedmiotu
(np. tyzeczki do herbaty) zdja¢ szklany
klosz.

Krok 3 Wyczysci¢ szklany klosz.

Krok 4 Wymieni¢ zaréwke na nowa, odporng na
temperature 300°C.

Krok 5 Zatozy¢ szklany klosz.

Krok 6 Zamontowac prowadnice blach po lewej

stronie.

13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobié, gdy...

Problem

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Nie mozna uruchomi¢ piekarnika ani

nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono do zasi-
lania lub podtaczono nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy piekarnik prawidto-
wo podtaczono do zasilania (patrz
schemat potgczen, jesli jest dostep-
ny).
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Problem

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Piekarnik jest wytaczony.

Wigczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa sig.

Nie zamknigto prawidtowo drzwi.

Domkna¢ drzwi.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie ustawiono aktualnego czasu.

Ustawi¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie wprowadzono wymaganych us-
tawien.

Upewni¢ sig, ze wprowadzono pra-
widtowe ustawienia.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Uruchomiona jest funkcja samo-
czynnego wytgczenia.

Patrz rozdziat ,Samoczynne wyta-
czenie”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Wigczona jest blokada uruchomie-
nia.

Patrz ,Uzycie funkcji Blokada uru-
chomienia”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy przyczyna niepra-
widtowego dziatania jest bezpiecz-
nik. Jezeli nadal bedzie dochodzi¢
do wyzwalania bezpiecznika, nalezy
skontaktowac sie z wykwalifikowa-
nym elektrykiem.

Nie dziata o$wietlenie.

Wystapita usterka oswietlenia.

Wymieni¢ zaréwke.

Wyswietlacz nie pokazuje godziny,
gdy jest wytgczony.

Wyswietlacz jest wytaczony.

Dotkna¢ jednocze$nie @ i /\ aby
ponownie wigczy¢ wyswietlacz.

Termosonda nie dziata.

Wtyczka termosondy jest nieprawid-
fowo wiozona do gniazda.

Wiozy¢ wtyczke termosondy jak naj-
gtebiej do gniazda.

Potrawy pieka sie za diugo lub za
szybko.

Temperatura jest za niska lub za
wysoka.

Dostosowacé ustawienie temperatu-
ry. Postepowaé zgodnie ze wska-
zbwkami zawartymi w instrukcji ob-
stugi.

Na potrawach i w komorze piekarni-
ka 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 pieczenia.

Na wyswietlaczu widoczne jest
wskazanie ,C2".

Prébowano witaczy¢ funkcje Piroliza
lub Rozmrazanie, ale z gniazda nie
wyjeto wtyczki termosondy.

Wyja¢ wtyczke termosondy z gniaz-
da.

Na wyswietlaczu widoczne jest
wskazanie ,C3”.

Funkcja czyszczenia nie dziata. Nie
zamknieto doktadnie drzwi lub blo-
kada drzwi nie dziata prawidtowo.

Domkna¢ drzwi.

Wyswietlacz pokazuje ,F102".

* Nie zamknieto doktadnie drzwi.
» Uszkodzona blokada drzwi.

« Domkna¢ drzwi.

*  Wytgczy¢ piekarnik za pomoca
bezpiecznika lub wytacznika
bezpieczenstwa w szafce z bez-
piecznikami, a nastepnie ponow-
nie wigczyc.

« Jezeli na wyswietlaczu nadal
wyswietlane jest wskazanie
,F102”, nalezy skontaktowac¢ sie
Z serwisem.
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Problem Prawdopodobna przyczyna  Srodek zaradczy

Na wyswietlaczu pojawia sie kod Usterka ukfadu elektrycznego. . Wylgczyé piekarnik za pomocg
btedu niewymieniony w tej tabeli. bezpiecznika lub wytacznika
bezpieczenstwa w szafce z bez-
piecznikami, a nastepnie ponow-
nie wigczyc.
« Jezeli na wyswietlaczu nadal
wyswietla sig kod btedu, nalezy
skontaktowac sie z serwisem.

Urzadzenie jest wigczone, ale nie Wiaczony jest tryb demonstracyjny.  Patrz ,Uzycie menu ustawien” w
nagrzewa sie. Nie dziata wentylator. rozdziale ,Dodatkowe funkcje”.
Na wys$wietlaczu widoczne jest

wskazanie "Demo".

13.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym zakresie nie jest mozliwe, nalezy skontaktowacé sie
ze sprzedawca lub z autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajduja sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sie na przedniej ramie komory urzgdzenia. Nie usuwaj tabliczki znamionowej

z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.) s
Numer produktu (PNC) s

Numer seryjny (S.IN.) s

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie i Karta produktu

Nazwa dostawcy Electrolux

. ) . COE7P31X 944184841
Dane identyfikacyjne modelu EOE7P31Z 944184893
Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.2
Klasa sprawnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal- 1.09 kWh/cykl

ny

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej 0.69 kWh/cykl
wentylacji

Liczba komoér 1

Zrédta ciepta Elektrycznosc

Pojemnos$¢ 711
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Rodzaj piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

COE7P31X 36.0 kg

EOE7P31Z 36.0 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Cze$¢ 1: Gamy, piekarniki, piekarniki pa-

rowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

14.2 Oszczedzanie energii

Urzadzenie wyposazono w funkcje
umozliwiajgce oszczedzanie energii
podczas codziennego pieczenia.

Upewnij sie, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwieraj
zbyt czesto drzwi podczas pieczenia. Dbac,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac urzadzenia przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skracaé przerwy miedzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzystac z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Jesli witaczony jest program z Czas trwania ,
a czas gotowania jest dtuzszy niz 30 minut, w
niektorych funkcjach urzadzenia grzatki
automatycznie wylgczajg sie wczesniej.

Wentylator i o$wietlenie bedg nadal dziataé.
Po wytgczeniu urzgdzenia na wyswietlaczu
pojawia sie informacja o cieple resztkowym.
Ciepto resztkowe mozna wykorzysta¢ do
utrzymania temperatury potrawy.

15. OCHRONA SRODOWISKA

A%
Materiaty oznaczone symbolem TP nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
witozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
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Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzgdzenia do
minimum na 3-10 min przed zakohczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzgdzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do podgrzewania
innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystaé ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.
Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta
resztkowego lub temperatura.

Pieczenie z wylagczonym oswietleniem
Wytgczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wigczac tylko wtedy, gdy
jest potrzebne.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos$¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji o$wietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie witgczy¢, ale
wplynie to niekorzystnie na oszczednosc
energii.

Wytaczanie wyswietlacza

Wyswietlacz mozna wytgczy¢. Nacisngé
jednoczesnie i przytrzymaé @i/ Aby
wigczy¢, powtdrzy¢ czynnose.

przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbac
0 ponowne przetwarzanie odpaddw urzgdzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chronic¢



Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie. punktu ponownego przetwarzania lub
Nie wolno wyrzucac urzgdzen oznaczonych skontaktowac sig z odpowiednimi wtadzami

symbolem & razem z odpadami domowymi. | Miejskimi.
Nalezy zwréci¢ produkt do miejscowego
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