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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:
Wskazéwki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemow
@ 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
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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 urzgdzenia. 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

Urzadzenie mogqg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
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 sta’fym nadzorem.

Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawHy sie urzgdzeniem.
Przechowywac opakowanle w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.
OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzqdzema jego
nieostoniete elementy nagrzewajq sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzadzenia.

Jesli urzadzenie 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.

Instalowac to urzadzenie i wymieniac jego przewod
zasilajgcy moga wytgcznie osoby o odpowiednich
kwalifikacjach.

Urzadzenie nalezy podtgczy¢ do sieci za pomocg przewodu
typu HO5VV-F, dostosowanego do temperatury tylnego
panelu.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na wysokosci do
2000 m nad poziomem morza.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania na
statkach, todziach ani okretach.

Aby unikng¢ przegrzania urzadzenia, nie wolno instalowac
go za drzwiami dekoracyjnymi.

Nie instalowac urzgdzenia na platformie.

Nie uzywac urzadzenia z zewnetrznym zegarem ani
oddzielnym systemem zdalnego sterowania.
OSTRZEZENIE: Pozostawienie bez nadzoru potraw
zawierajgcych tluszcz lub olej na wtgczonej ptycie grzejne;j
moze by¢ przyczyng pozaru.

Nigdy nie uzywac¢ wody do gaszenia pozaru
przygotowywanej zywnosci. Wytgczy¢ urzadzenie i przykry¢
ptomien np. kocem przeciwpozarowym lub pokrywa.
PRZESTROGA: Gotowanie powinno odbywac sie pod
nadzorem. Nalezy zapewni¢ staty nadzor nad krétkim
gotowaniem.

OSTRZEZENIE: Zagrozenie pozarem: Nie przechowywac
przedmiotow na powierzchni gotowania.
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Do czyszczenia urzgdzenia nie wolno uzywac sprzetéw
czyszczacych para.

Do czyszczenia szyb w drzwiach lub szkta w uchylnych
pokrywach ptyty grzejnej nie nalezy sciernych srodkow
czyszczacych ani ostrych, metalowych myjek, poniewaz
mogq one porysowac powierzchnie, co moze skutkowac
peknieciem szkta.

Na powierzchni ptyty grzejnej nie wolno kfas¢ przedmiotow
metalowych, jak sztucce lub pokrywki do garnkow,
poniewaz mogq one bardzo sie rozgrzac.

Jesli na powierzchni szkta ceramicznego / powierzchni
szklanej pojawig sie pekniecia, nalezy wytgczy¢ urzadzenie
i wyjg€ wtyczke zasilajgcg z gniazda. Jesli urzgdzenie
podtgczono bezposrednio do skrzynki przytgczowej, nalezy
wytgczy¢ bezpiecznik, aby odtgczy¢ zasilanie urzgdzenia.
W obu przypadkach nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

Po zakonczeniu gotowania nalezy wytgczy¢ pole grzejne za
pomocg elementu sterujgcego. Nie polegac na dziataniu
uktadu wykrywania obecnosci naczyn.

OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie dotkngc
elementéw grzejnych.

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

Przed przystgpieniem do konserwacji urzgdzenia nalezy
odtgczyc je od zasilania.

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

Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
pradem.
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nagrzewac.

Zachowac ostroznosc¢, dotykajgc szuflady. Moze sie ona

Aby wymontowaé prowadnice blach, nalezy najpierw

pociggngc¢ ich przednig czesc¢, a nastepnie odciggngé tylng
od scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w

odwrotnej kolejnosci.

Mozliwos¢ odtgczenia musi by¢ dostepna w statych

przewodach zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

OSTRZEZENIE: Uzywaé wytgcznie oston do ptyty grzejnej

wyprodukowanych przez producenta urzgdzenia lub
okreslonych w instrukcji przez producenta urzgdzenia jako
odpowiednich, lub dostarczonych z urzgdzeniem. Uzycie
nieodpowiednich oston moze skutkowac¢ wypadkiem.

2

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowac i
podtgczy¢ wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

Usungc¢ wszystkie elementy opakowania.
Nie instalowaé ani nie uzywaé
uszkodzonego urzadzenia.

Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg
instalacji dotgczong do urzgdzenia.
Zachowac¢ ostrozno$¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac
rekawice ochronne i mie¢ na stopach
petne obuwie.

Nigdy nie ciagng¢ urzadzenia za uchwyt.
Szafka kuchenna i wneka na urzgdzenie
muszg mie¢ odpowiednie wymiary.
Zachowaé minimalne odstepy od innych
urzgdzen i mebli.

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

Niektére elementy urzadzenia przewodzg
prad. Nalezy zabudowac urzgdzenie, aby
zakry¢ czesci, ktorych dotkniecie mogtoby
by¢ niebezpieczne.
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. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Boki urzgdzenia powinny sgsiadowacé z
urzgdzeniami lub meblami o tej samej
WysoKkosci.

Nie instalowaé urzadzenia przy drzwiach
ani pod oknem. Zapobiegnie to mozliwosci
stracenia gorgcego naczynia z urzadzenia
przy otwieraniu okna lub drzwi.

Aby zapobiec przewréceniu sie
urzgdzenia, nalezy je odpowiednio
ustabilizowac. Patrz rozdziat Instalacja.

2.2 Podtaczenie do sieci
elektrycznej

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie pozarem i

porazeniem prgdem elektrycznym.

Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.
Upewni¢ sie, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédta zasilania.

Nalezy uzywac¢ wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.



Przewody zasilajgce nie moga dotykac ani
przebiega¢ 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 sposob,
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 urzagdzenia wtyczka
przewodu zasilajgcego byta tatwo
dostepna.

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

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

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowaé wytgcznik obwodu
umozliwiajacy 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
nalezy catkowicie zamkna¢ drzwi
urzadzenia.

2.3 Sposéb uzywania

Wytaczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.
Zachowacé ostrozno$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzgdzenie pracuje. Moze dojs¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.
Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.
Gdy urzadzenie jest wtaczone,
uzytkownicy z wszczepionym
rozrusznikiem serca nie powinni zbliza¢
sie do indukcyjnych pol grzejnych na
odlegto$¢ mniejszg niz 30 cm.

Nie uzywac folii aluminiowej ani innych
materiatow pomiedzy powierzchnig
gotowania a naczyniami, chyba ze
producent tego urzgdzenia okresli inaczej.
Nalezy stosowac wytgcznie akcesoria
zalecane do tego urzadzenia przez
producenta.

/\ OSTRZEZENIE!
Ryzyko pozaru i wybuchu.

/\ OSTRZEZENIE!

Pod wptywem wysokiej temperatury
ttuszcze i olej mogg uwalniac tatwopalne
opary. Nie zbliza¢ ptomienia ani
rozgrzanych przedmiotow do ttuszczu i
oleju podczas gotowania.

Moze doj$¢ do samozaptonu oparéw
wydzielanych z bardzo goracego oleju.
Zuzyty olej z resztkami zywnosci moze
zapali¢ sie w nizszej temperaturze niz
Swiezy olej.

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

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.
Ostroznie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.
Stosowanie sktadnikow zawierajgcych
alkohol moze powodowa¢ zmieszanie

Zagrozenie odniesieniem obrazen i
oparzeniem.
Zagrozenie porazeniem pragdem.

alkoholu i powietrza.

» Nie zmienia¢ parametréw technicznych
urzadzenia.

» Upewni¢ sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

» Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru
podczas pracy.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie uszkodzeniem urzadzenia.

* Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:
— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.
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— Nie ktas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie komory.

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— 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 urzadzenia.

» Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powoduja
trwate plamy.

+ Nie stawia¢ gorgcych naczyn na panelu
sterowania.

» Nie dopuszczac¢ do wygotowania sie
potrawy.

* Nalezy uwazac, aby nie dopusci¢ do
upadku urzadzenia lub naczyn na
urzadzenie. Powierzchnia moze ulec
uszkodzeniu.

* Nie wigczac pdl grzejnych z pustym
naczyniem lub bez naczynia.

* Naczynia zeliwne, aluminiowe lub ze
zniszczonym dnem mogg spowodowac
zarysowanie. Nalezy zawsze podnosic te
przedmioty, gdy trzeba je przesung¢ na
powierzchnie gotowania.

2.4 Konserwacija i czyszczenie

« Urzadzenie nalezy czysci¢ wilgotng
miekkg szmatka. Stosowac wytgcznie
obojetne detergenty. Nie uzywac
produktow $ciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikéw ani
metalowych przedmiotow.

* W przypadku stosowania aerozolu do
piekarnikdéw nalezy przestrzegac
wskazowek dotyczacych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.

» Nie uzywac detergentéw do czyszczenia
emalii katalitycznej (jesli dotyczy).

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem prgdem.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzadzenia.

* Przed przystapieniem do konserwacji
wylgczy¢ urzgdzenie.

Wyja¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z
gniazda elektrycznego.

» Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem szyb w
drzwiach urzgdzenia.

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

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

* Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.
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» Informacja dotyczaca oswietlenia w
urzgdzeniu i elementoéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
oswietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajgcych 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 pomieszczenh
domowych.

¢ Ten produkt zawiera zrodto swiatta o
klasie efektywnosci energetycznej G.

* Uzywaé wytgcznie zarowek tego samego
typu.

2.6 Serwis

* Aby naprawi¢ urzgdzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

* Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen lub
uduszeniem.

« Aby uzyskac¢ informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sie z lokalnymi wiadzami.




» Odtgczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania. *  Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby
» Odcig¢ przewod zasilajacy blisko uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka lub
urzagdzenia i oddac¢ do utylizacji. zwierzecia w urzgdzeniu.

3. INSTALACJA

/ 1

/\ OSTRZEZENIE! Czestotliwosé 50 - 60 Hz
E:i;ziégigﬁlsat{/viowczqcy Klasa urzadzenia: 1
3.1 Umiejscowienie urzadzenia Wymiar mm

@ Wysokos¢ 858

T i . » Szeroko$é 500

Nie instalowa¢ kuchenki w poblizu zlewu —

ani szafki ze zlewem. Do przestrzeni Gtebokos¢ 600
pomiedzy boczng Sciankg a szafkg moze ] . .
przedostac sie wilgo¢ / krople wody, co z 3.3 Poziomowanie urzadzenia
czasem moze uszkodzi¢ farbe bocznej

Scianki.

Urzadzenie wolnostojgce mozna
zainstalowac¢ z szafkami po jednej lub dwdch
stronach i w rogu.

W tabeli znajdujg sie minimalne odlegtosci do
montazu.

—— — W celu ustawienia goérnej powierzchni
urzgdzenia na réwni z przylegajgcymi
// B powierzchniami nalezy uzy¢ regulowanych
Cc nézek umieszczonych na dole urzadzenia.
Al - Y 3

/< A — 3.4 Zabezpieczenie przed

>/>/ przechyleniem

/ Przed zamocowaniem zabezpieczenia przed
przechyleniem nalezy ustawi¢ odpowiednig

. . . wysokos¢ i obszar dla urzadzenia.
Minimalne odlegtosci y a

Wymiar mm A UWAGA!

A 400 Upewnic¢ sie, ze zabezpieczenie przed
przechyleniem jest ustawione na

B 650 odpowiedniej wysokosci.

c 150 @

3.2 Dane techniczne Upewnic sie, ze powierzchnia za
urzadzeniem jest gtadka.

Napiecie 230V
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Nalezy zamontowac¢ zabezpieczenie przed
przechyleniem. W przeciwnym razie
urzgdzenie moze przechyli¢ sie.

Urzgdzenie ma symbol pokazany na rysunku
(jesli dotyczy), ktéry przypomina o
koniecznosci zainstalowania zabezpieczenia
przed przechyleniem.

1. Zamontowac zabezpieczenie przed
przechyleniem 331 - 336 mm ponizej
gornej powierzchni urzadzenia i 80-85
mm od bocznej krawedzi urzgdzenia w
okragtym otworze wspornika. Przykreci¢
je do mocnego materiatu lub uzyé
odpowiedniego wzmochnienia ($ciany).
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2. Otwor znajduje sie po lewej stronie z tytu
urzgdzenia. Unies¢ przednig czes¢
urzadzenia i postawi¢ je na srodku
przestrzeni miedzy szafkami. Jesli
przestrzeh miedzy szafkami jest wieksza
niz szerokos¢ urzadzenia, nalezy
dokonac¢ regulacji bocznego wymiaru w
celu wysrodkowania urzgdzenia.

@

W przypadku zmiany wymiaru kuchenki,
nalezy prawidtowo wyréwnac urzadzenie.

/N UWAGA!

Jesli przestrzehn miedzy szafkami jest
wigksza niz szeroko$¢ urzadzenia,
nalezy dokona¢ regulacji bocznego
wymiaru do $rodka urzadzenia.

3.5 Instalacja elektryczna

/\ OSTRZEZENIE!

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za nieprzestrzeganie zalecen
dotyczgcych bezpieczenstwa zawartych
w rozdziatach poswieconych
bezpieczenstwu.

Urzgdzenia nie wyposazono we wtyczke ani
w przewdd zasilajacy.



z 1
& OSTRZEZENIE Faza Min. przekroj prze-
Przed podtgczeniem przewodu wodu izolowanego

zasilajgcego do zaciskow nalezy

2
zmierzy¢ napiecie miedzy fazami w 8z przewodem zerowym _ 5 x 1,5 mm

domowej instalacji elektrycznej.

Nastepnie nalezy zapoznac sig z /\ OSTRZEZENIE!
tabliczkg znamionowg z tytu urzadzenia, Przewdd zasilajacy nie moze dotykaé

aby uzy¢ 0dpowiedni_ej ip’stalacji ) czesci urzadzenia zaciemnionej na
elektrycznej. Ta kolejnos¢ zapobiega ilustracii.

btedom instalacji i uszkodzeniu
podzespotow elektrycznych urzadzenia.

T=

Odpowiednie rodzaje przewodow
stosowane dla réznych faz:

Faza Min. przekroj prze-
wodu izolowanego

1 3x 10,0 mm?

4. OPIS URZADZENIA

4.1 Ogodlne informacje

NEEOEGn

ool 1860

Pokretta ptyty grzejnej
Pokretto regulacji temperatury
Wskaznik/symbol temperatury
Sterowanie elektroniczne
Pokretto wyboru funkcji piekarnika
Przycisk dodatkowej pary
Grzatka

Lampa

Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane
Wneka komory

Poziomy umieszczania potraw

(ool ool ~feln] -

HE BB

3
j

-~
e
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4.2 Uktad powierzchni gotowania

.

Nz

140 mm
|

4.3 Akcesoria

* Ruszt
Do naczyn, form do ciast, pieczeni.
» Blacha do pieczenia ciasta
Do ciast i ciasteczek.
* Gleboka blacha
Do pieczenia miesa i miesa lub do
zbierania ttuszczu.
» AirFry taca

.

Indukcyjne pole grzejne 2300 W z
PowerBoost 3600 W

Indukcyjne pole grzejne 1400 W z
PowerBoost 2500 W

Wyswietlacz

Indukcyjne pole grzejne 1800 W z
PowerBoost 2800 W

Indukcyjne pole grzejne 1400 W z
PowerBoost 2500 W

™)

B oE

Do smazenia potraw na mniejszej ilosci
oleju lub bez papieru do pieczenia.

* Prowadnice teleskopowe
Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie potek.

« Szuflada do przechowywania
Szuflada znajduje sie ponizej komory
piekarnika.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyjac¢ 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 z powrotem w pierwotnym potozeniu.

5.2 Ustawianie godziny

Przed uzyciem piekarnika nalezy ustawi¢
czas.

12 POLSKI

Wskaznik Q) miga po podtgczeniu
urzgdzenia do zasilania, po przerwie w
zasilaniu lub gdy zegar nie jest ustawiony.

Nacisnaé + lub =, aby ustawi¢ prawidtowg
godzine.

Po uptywie okoto pieciu sekund miganie
ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna
ustawiona aktualna godzina.

5.3 Zmiana czasu

@

Nie mozna zmieni¢ aktualnej godziny,

jesli dziata jakakolwiek funkcja.

Nacisnaé @ kilkakrotnie, az wskaznik
aktualnej godziny zacznie migac.




Aby ustawi¢ nowy czas, patrz rozdziat
,Ustawianie czasu”.

5.4 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy wstepnie
nagrzac¢ pusty piekarnik.

®

Wigcej o funkcji PlusSteam — patrz
rozdziat ,Piekarnik - Codzienne
uzytkowanie”, ,Wtgczanie
funkcjiPlusSteam:

1. Ustawié¢ funkcje @ Ustawi¢ maksymalng
temperature.

2. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1
godzine.

3. Ustawi¢ funkcje . ustawi¢ maksymalng
temperature. Maksymalna temperatura
dla tej funkcji wynosi 210 °C.

4. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.

5. Ustawi¢ funkcje , nacisnagé¢: Dodatek
pary @ Ustawie maksymalng

temperature.

6. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.

7. Wylgczy¢ i piekarnik i odczekac, az
ostygnie.

Akcesoria moga nagrzewac sie bardziej niz
zwykle. Z piekarnika moze wydobywac sie
nieprzyjemny zapach i dym. Upewnic¢ sie, ze
pomieszczenie jest odpowiednio wietrzone

6. PLYTA GRZEJNA — CODZIENNA EKSPLOATACJA

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Moc grzania

Symbole Funkcja
0 Potozenie wylgczenia
P PowerBoost

6.2 Wskazania ustawien mocy grzania

Symbole Funkcja

1-9 Ustawienia mocy grzania

Wykorzystac ciepto resztkowe, aby
zmniejszy¢ zuzycie energii. Wytaczyc¢
pole grzejne okoto 5-10 minut przed
zakonczeniem pieczenia.

Obréci¢ pokretto wybranego pola grzejnego w
potozenie zgdanego ustawienia mocy
grzania.

Aby zakonczy¢ proces gotowania, nalezy
obroci¢ pokretto w potozenie wytgczenia.

Wskazanie Opis
Pole grzejne jest wytgczone.

Pole grzejne jest wigczone.

(.@),E&-E

Kropka oznacza zmiane o p6t poziomu grzania.

Dziata funkcja Automatyczne podgrzewanie..

Dziata funkcja PowerBoost.
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Wskazanie Opis

Nieprawidtowe dziatanie.

+ cyfra

3,0

OptiHeat Control (3-stopniowy wskaznik ciepta resztkowego): gotowanie / podtrzymy-
wanie temperatury / ciepto resztkowe.

Dziata funkcja Blokada uruchomienia.

Na polu grzejnym umieszczono nieodpowiednie lub zbyt mate naczynie badz nie umie-
szczono na nim zadnego naczynia.

E] Dziata funkcja Samoczynne wytgczenie.

6.3 OptiHeat Control (3-stopniowy
wskaznik ciepta resztkowego)

/\ OSTRZEZENIE!

&)/ &)/ cdy swieci sie wskaznik,
wystepuje zagrozenie poparzeniem
cieptem resztkowym.

Indukcyjne pola grzejne wytwarzajg ciepto
potrzebne do gotowania potraw bezposrednio
w dnie naczyn. Ciepto z naczynia podgrzewa
ptyte ceramiczna.

Wskazniki & / =) / ] pojawia sie, gdy pole

grzejne jest gorgce. Pokazujg one ciepto

resztkowe aktualnie uzywanych pol

grzejnych.

Moze réwniez pojawic¢ sie wskaznik:

» dla sgsiadujgcych pdl grzejnych, nawet
jesli nie sg uzywane,

» gdy gorgce naczynie zostanie
umieszczone na zimnym polu grzejnym,

+ gdy ptyta grzejna jest wytgczona, ale pole
grzejne jest nadal gorgce.

Wskaznik zniknie po ostygnieciu pola
grzejnego.

6.4 Samoczynne wylgczenie

Funkcja ta powoduje samoczynne
wytaczenie plyty grzejnej, gdy:

» wszystkie pola grzejne sg wytgczone,

* plyta ulega nadmiernemu rozgrzaniu (np.
gdy wygotowata sie zawarto$¢ naczynia).
Przed ponownym uzyciem ptyty grzejnej
odczekac, az pole grzejne ostygnie.

» uzyto nieodpowiedniego naczynia.

Wyswietla sie symbol UJ i po uptywie 2
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minut pole grzejne wytacza sie
samoczynnie.

* nie wylgczono pola grzejnego lub nie
zmieniono mocy grzania. Po pewnym
czasie wyswietla sie ) i urzgdzenie
wylgcza sie.

Zaleznos$¢ miedzy ustawieniem mocy

grzania a czasem, po jakim wylacza sie

plyta grzejna:

Ustawienie mocy Plyta grzejna wyta-
grzania cza sie po

1-2 6 godz.

3-4 5 godz.

5 4 godz.

6-9 1,5 godz.

6.5 PowerBoost

Funkcja ta zapewnia indukcyjnym polom
grzejnym dodatkowg moc. Funkcje te mozna
wigczy¢ dla indukcyjnego pola grzejnego
tylko przez ograniczony czas. Po uptywie
tego czasu indukcyjne pole grzejne
automatycznie przetgcza sie na maksymalng
moc grzania.

Aby wiaczy¢ funkcje dla pola grzejnego:
obroci¢ pokretto pola grzejnego do potozenia
P . Na wyswietlaczu ptyty grzejnej pojawi sie

@)

Aby wytaczy¢ funkcje: obroci¢ pokretto pola
grzejnego do potozenia wytgczenia.



6.6 Automatyczne podgrzewanie

Wigczenie tej funkcji pozwala uzyskacé
zgdang mocy grzania w krotszym czasie.
Funkcja ta na pewien czas ustawia
maksymalng moc grzania, a nastepnie
zmniejsza do wtasciwego ustawienia mocy
grzania.

®

Aby wigczy¢ funkcje, pole grzejne musi
by¢ zimne.

Aby wiaczy¢ funkcje dla pola grzejnego:
obrocic pokretto maksymalnie zgodnie z

ruchem wskazoéwek zegara. Wiaczy sie .
Obréci¢ pokretto w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara do potozenia
ponizej 9, a nastepnie obrocic je z powrotem
na9. @ zmienia sie na . Natychmiast
ustawi¢ zgdang moc grzania w zakresie od 1
do 8. Wyswietli si¢ ustawienie moc grzania.
Po uptywie 6 sekund ponownie wyswietli sie
. Pole grzejne bedzie pracowac z
najwiekszg mocg. Po pewnym czasie pole
grzejne powroci do wybranego ustawienia
mocy grzania.

Aby wytaczy¢ funkcje: obroci¢ pokretto w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek

zegara, aby 0.

6.7 Blokada uruchomienia

Funkcja ta zapobiega przypadkowemu
uruchomieniu ptyty grzejne;j.

Aby wiaczy¢ funkcje: jednoczesnie obrocic¢
przeciwnie do ruchu wskazowek zegara

pokretta lewego tylnego i prawego
przedniego pola grzejnego. Na

wyswietlaczach pojawi sie .

Aby wyltaczy¢ funkcje: ponownie
jednoczesnie obrdéci¢ przeciwnie do ruchu
wskazéwek zegara pokretta lewego tylnego i
prawego przedniego pola grzejnego.

6.8 Funkcja Zarzadzanie energia

* Pola grzejne sg pogrupowane zgodnie z
umiejscowieniem i liczbg faz
podtaczonych do ptyty grzejnej. Patrz
rysunek.

« Kazda faza ma maksymalne obcigzenie
elektryczne.

* Funkcja rozdziela moc miedzy pola
grzejne podtgczone do tej samej fazy.

* Funkcja wigcza sie, zostaje przekroczona
taczna moc pdl grzejnych podtgczonych
do jednej fazy.

* Funkcja zmniejsza moc pozostatych pdl
grzejnych podtgczonych do tej samej fazy.

* Wskazanie dla pdl o zmniejszonej mocy
grzania zmienia sie w zakresie dwoch
pozioméw.

7. PLYTA GRZEJNA — WSKAZOWKI | PORADY

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

7.1 Naczynia

@

Silne pole elektromagnetyczne z
indukcyjnego pola grzejnego bardzo
szybko wytwarza ciepto w naczyniu.
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®

Na indukcyjnych polach grzejnych nalezy
uzywac odpowiednich naczyn.

Materiat naczyn

« prawidlowe: zeliwo, stal, stal
emaliowana, stal nierdzewna, dno
wielowarstwowe (z odpowiednim
oznaczeniem producenta).

* nieprawidtowe: aluminium, miedz,
mosigdz, szkto, ceramika, porcelana.

Naczynie nadaje sie do gotowania na

ptycie indukcyjnej, jesli:

* mozliwe jest szybkie zagotowanie wody w
naczyniu postawionym na polu grzejnym
ustawionym na maksymalng moc;

* magnes jest przyciggany przez dno
naczynia.

®

Dno naczynia musi by¢ jak najgrubsze i
ptaskie.

Przed ustawieniem naczynia na
powierzchni pyty grzejnej nalezy upewnic
sie, ze jego spod jest czysty i suchy.

Wymiary naczyn

Indukcyjne pola grzejne dostosowujg sie
automatycznie do wielkosci dna naczyn.
Wydajnosc¢ pola grzejnego zalezy od $rednicy
naczynia. Naczynie o $rednicy dna mniejszej
niz minimalna pochtania tylko cze$¢ energii
generowanej przez pole grzejne.

7.2 Minimalna srednica naczynia

Minimalna sredni-
ca naczynia (mm)

Pole grzejne

Prawe tylne 125
Prawe przednie 150
Lewy przedni 125

7.3 Odgtosy podczas pracy
Jezeli stycha¢:

« odgtos trzaskania: naczynie jest wykonane
z réznych materiatéw (konstrukcja
wielowarstwowa).

* gwizd: pole grzejne jest ustawione na
wysokg moc grzania, a naczynie jest
wykonane z réznych materiatow
(konstrukcja wielowarstwowa).

* odgtos brzeczenia: ustawiono wysokg moc
grzania.

* odgtos klikania: odbywa sie przetgczanie
obwodow elektrycznych.

* odgtos syczenia, brzeczenia: uruchomiony
jest wentylator.

Opisane odgtosy sq normalnym

zjawiskiem i nie Swiadczg o usterce

urzadzenia.

7.4 Uproszczony przewodnik
kulinarny

Zaleznos¢ miedzy ustawieniem mocy grzania
a poborem mocy przez pole grzejne nie jest
liniowa. Zwiekszenie mocy grzania nie
powoduje proporcjonalnego zwiekszenia
poboru mocy. Przy ustawieniu $redniej mocy
grzania pole grzejne wykorzystuje mniej niz
potowe swojej mocy.

Minimalna sredni-
ca naczynia (mm)

Pole grzejne

@

Dane przedstawione w tabeli majg

Lewe tylne 180 wytgcznie charakter orientacyjny.

Ustawienie Zastosowanie: Czas Wskazowki

mocy grzania (min)

1 Podtrzymywanie temperatury potraw.  w razie Umiesci¢ pokrywke na naczyniu.
potrzeby

1-2. Sos holenderski, roztapianie: masta, 5-25 Zamieszac¢ od czasu do czasu.

czekolady, zelatyny.
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Ustawienie Zastosowanie: Czas Wskazowki

mocy grzania (min)
2. Scinanie: puszyste omlety, smazone 10 - 40 Nalezy gotowac z zatozong pokrywka.
jajka.
2.-3. Gotowanie ryzu lub potraw mlecznych, 25 - 50 Dodac co najmniej dwukrotnie wiecej
podgrzewanie gotowych potraw. ptynu niz ryzu. Potrawy mleczne mie-
szac od czasu do czasu.
3.-4. Gulasz z warzyw, ryb, migsa. 20-45 Dodac¢ kilka tyzek wody. Sprawdza¢
ilos¢ wody w trakcie tego procesu.
4.-5. Gotowanie ziemniakéw i innych wa- 20-60 Nala¢ na dno garnka 1-2 cm wody.
rzyw na parze. Sprawdzaé ilos¢ wody w trakcie tego
procesu. Przykry¢ garnek pokrywka.
4.-5. Gotowanie wiekszych ilosci potraw, du- 60 - 150 Do 3 | wody plus sktadniki.
szenie i zupy.
5.-7 Delikatne smazenie: eskalopki, cordon w razie Odwracac¢ w razie potrzeby.

bleu, kotlety, bryzole, kietbasa, watrob- potrzeby
ki, zasmazki, jajka, nalesniki, paczki.

7-8 Intensywne smazenie, placki ziemnia- 5-15 Odwracac¢ w razie potrzeby.
czane, steki z poledwicy, steki.

9 Gotowanie wody, gotowanie makaronu, obsmazanie miesa (gulasz, mieso duszone w sosie
witasnym), smazenie frytek.

@ Gotowanie wigkszej ilosci wody. PowerBoost jest wit.

8. PLYTA GRZEJNA — KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

. zawierajgcych cukier. W przeciwnym razie
/\ OSTRZEZENIE! zabrgdz’enia ugqudzic’; p’fyte, grzgjr)q.
Patrz rozdziat dotyczacy Uwazac, aby sie nie oparzy¢. Uzy¢
bezpieczenstwa. specjalnego skrobaka, przyktadajgc go
pod ostrym katem do szklanej powierzchni
8.1 Informacje ogoéine wr%e§uwdajacip? niej ostrzem. . )
. . . o * yjac, gdy ptyta grzejna wystarczajgco
* Czyscic plyte grzejng po kazdym uzyciu. ostygnie: slady osadu kamienia i wody,
* Zawsze uzywac naczyn z czystym dnem. plamy tluszczu, metaliczne odbarwienia.
* Zarysowania lub ciemne plamy na Przetrzeé plyte grzejng wilgotng szmatka z
powierzchni nie maja wptywu na dziatanie dodatkiem delikatnego detergentu. Po
sucha mi szmatka.
p:zteznacz_on_e do czyszczenia powierzchni | . Usunaé glysqzczqce r?mtaliczne
piyty grzejne;. odbarwienia: uzy¢ wodnego roztworu
* Uzy¢ specjalnego skrobaka do szkta. octu i wyczysci¢ szklang powierzchnie
. .. wilgotng szmatka.
8.2 Czyszczenie plyty grzejnej gotna a
+  Wyja¢ natychmiast: stopiony plastik,
folie, cukier oraz zabrudzenia z potraw
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9. PIEKARNIK — CODZIENNA EKSPLOATACJA

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

niebezpieczne przegrzanie urzgdzenia. Aby
temu zapobiec, piekarnik wyposazono

w termostat bezpieczenstwa, ktéry w razie
potrzeby wytgcza zasilanie. Po obnizeniu

9.1 Wiaczanie i wytaczanie
piekarnika

1. Obroci¢ pokretto wyboru funkgiji

piekarnika w celu wybrania zgdane;j

temperatury piekarnik automatycznie wigczy
sie ponownie.

9.3 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator

funkcii. chtodzgcy witgcza sie automatycznie, aby
2. Obréci¢ pokretto regulacii temperatury, utrzymywaé powierzchr_1ie pi_ekarni_ka w ni;kiej
aby wybraé temperature. tgmperaturge: Whytaczajac piekarnik, nalezy. .
Kontrolka wiacza sie, gdy piekarnik pracuje. | Si€ Upewni¢, ze oba pokretta (wyboru funkcji
3. Aby wytgczyé piekarnik, nalezy obrécié piekarnika i temperatury) znajdujg si¢ w

pokretto wyboru funkcji piekarnika i

potozeniu wytgczenia. W przeciwnym razie

temperatury do potozenia wytgczenia. wentylator chtodzacy nie wytaczy sie.

9.2 Termostat bezpieczenstwa

Nieprawidtowe dziatanie piekarnika lub

uszkodzone podzespoty mogg spowodowaé

9.4 Funkcje piekarnika

Symbol Funkcje piekarnika Zastosowanie

0 Potozenie wylgczenia

Piekarnik jest wytgaczony.

Oswietlenie piekarnika

Umozliwia wigczenie o$wietlenia, gdy nie wigczono funkgji pie-
czenia.

PlusSteam
| (84

Do zwigkszenia wilgotno$ci podczas pieczenia. Do uzyskania
odpowiedniego koloru i chrupiacej skorki podczas pieczenia. Do
zapewnienia soczysto$ci podczas odgrzewania. Do pasteryzo-
wania owocow i warzyw.

Delikatne pieczenie
((a) H¢ konwekcyjne

Do przyrzadzania delikatnych, soczystych pieczeni lub do su-
szenia owocoOw i warzyw.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast z chrupigcym spodem.

Gornal/dolna grzatka

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

Funkcje piekarnika

Zastosowanie

|

Szybkie grillowanie

Do grillowania ptaskich potraw w duzych ilo$ciach oraz do opie-
kania chleba.

Turbo grill

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa lub drobiu z ko$¢mi na
jednym poziomie. Do przyrzadzania zapiekanek i przyrumienia-
nia.

Pieczenie konwekcyjne

Do pieczenia migsa lub do pieczenia migsa i ciast wymagajg-
cych jednakowej temperatury, na wiecej niz jednym poziomie,
bez przenikania zapachoéw.

(<] [I=el| (=]

Pieczenie parowe

Funkcji tej uzyto w celu potwierdzenia zgodnosci z rozporzadze-
niami w zakresie efektywnosci energetycznej i ekoprojektu
(zgodnie zEU 65/2014 iEU 66/2014). Testy zgodnie z norma;:
IEC/EN 60350-1.

Drzwi piekarnika powinny byé zamknigte podczas pieczenia, tak
aby dziatanie funkcji nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzszg mozliwg wydajnoscig energetyczna.

Podczas uzywania tej funkcji temperatura w komorze moze sig
rézni¢ od temperatury ustawionej. Moze nastgpi¢ zmniejszenie
mocy grzania. Ogdine zalecenia dotyczace oszczedzania ener-
gii znajdujg sie w rozdziale ,Wydajno$¢ energetyczna”, Oszcze-
dzanie energii.

Funkcja ta stuzy oszczedzaniu energii podczas pieczenia.
Wskazoéwki dotyczace pieczenia znajduja si¢ w rozdziale
,Wskazdéwki i porady”, rozdziat Pieczenie parowe.

AirFry /
Termoobieg

Do smazenia potraw na mniejszej ilosci oleju lub bez papieru do
pieczenia. Do potraw, jak frytki lub pizza.

Do jednoczesnego pieczenia na dwéch poziomach i do susze-
nia zywnosci.Ustaw temperature o 20-40°C nizszg niz dla funk-
cji Goérna/dolna grzatka.

XY

Rozmrazanie

Do rozmrazania zywnosci (warzyw i owocoéw). Czas rozmraza-
nia zalezy od ilosci i wielko$ci zamrozonej zywnosci.

9.5 Wiaczanie funkcji: PlusSteam 2. Napetni¢ wneke komory wodg z kranu.

Funkcja ta stuzy zwiekszeniu wilgotnosci
podczas pieczenia.

Maksymalna pojemno$¢ wneki komory
wynosi 250 ml.
Wneke komory nalezy napetnia¢ woda,

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem

urzgdzenia.

tylko gdy piekarnik jest zimny.
3. Wybraé¢ funkcje: PlusSteam Iy,
4. Nacisng¢ przycisk dodatkowej pary .

Wydostajgca sie para moze wywotac

poparzenia:

* Nie otwiera¢ drzwi urzadzenia, gdy
wigczona jest funkcja: PlusSteam. WY rat i
+ Ostroznie otwiera¢ drzwi urzgdzenia po 6. Wiozy¢ potrawe do urzadzenia i zamkna¢

uzyciu funkcji: PlusSteam.

Przycisk dodatkowej pary dziata tylko
wraz z funkcja: PlusSteam.

Wigczy sie wskaznik.

5. Obraci¢ pokretto regulacji temperatury w
celu wybrania zadanej temperatury.

drzwi piekarnika.

®

Patrz rozdziat ,Wskazowki i porady”.

1. Otworzy¢ drzwi piekarnika.
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/N UWAGA!

Whneki komory nie nalezy napetnia¢
wodg podczas pieczenia lub gdy
piekarnik jest goracy.

7. Aby wytgczy¢ urzadzenie, nacisngc

przycisk dodatkowej pary w2 i obrocic
pokretto wyboru funkcji piekarnika oraz
pokretto regulacji temperatury do
potozenia wytgczenia.

Wskaznik przycisku dodatkowej pary zgasnie.
8. Usunag¢ wode z wneki komory.

/\ OSTRZEZENIE!

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

10. PIEKARNIK — FUNKCJE ZEGARA

10.1 Wyswietlacz

A B A. Funkcje zegara
| B. Zegar
ou) o M § g
A RERER o
I
-— . -
- |
10.2 Przyciski
Przycisk Funkcja Opis
— MINUS Ustawianie czasu.
@ ZEGAR Ustawianie funkcji zegara.
_|_ PLUS Ustawianie czasu.
() Dodatkowa para Aby wigczy¢ funkcje: PlusSteam.

10.3 Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

@ AKTUALNA GODZINA  Ustawianie, zmiana lub sprawdzanie aktualnej godziny.

BN CZAS

Ustawianie czasu pracy piekarnika.

Q MINUTNIK

Ustawianie czasu odliczania. Funkcja ta nie ma wptywu na dziatanie pie-

karnika. MINUTNIK mozna ustawi¢ w dowolnej chwili — réwniez wtedy, gdy
piekarnik jest wytgczony.
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10.4 Ustawianie funkcji CZAS

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i temperature
piekarnika.

2. Naciskac¢ @ az 1?1 zacznie migac.

3. Nacisng¢ ~+ ub —, aby ustawic¢ funkcje
CZAS.
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie

-,
4. Gdy uptynie czas pieczenia, bedzie miga¢

=i zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy. Urzgdzenie wytgczy sie
automatycznie.

5. Nacisna¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢
sygnat dzwiekowy.

6. Obroci¢ pokretto wyboru funkgji
piekarnika i pokretto regulacji temperatury
w potozenie wytgczenia.

10.5 Ustawianie MINUTNIKA

1. Naciskac @ az Q zacznie migac.

2. Nacisng¢ + b —, aby ustawi¢ zadany
czas.

Minutnik uruchomi sie automatycznie po 5

sekundach.

3. Gdy uptynie ustawiony czas, zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy.
Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytgczy¢
sygnat dzwiekowy.

4. Ustawié¢ pokretto funkcji piekarnika i
pokretto temperatury w potozeniu
wylgczenia.

10.6 Anulowanie funkcji zegara
1. Nacisngc¢ kilkakrotnie @ az zacznie
migac wskaznik zadanej funkgciji.

2. Nacisngc i przytrzymac przycisk —.
Funkcja zegara wytgczy sie po kilku
sekundach.

11. PIEKARNIK — KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

/\ OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

11.1 Wkladanie akcesoriow
Blacha:

®

Nie nalezy catkowicie dociskac blachy do
pieczenia ciasta ani blachy gtebokiej do
tylnej scianki komory. Zapobiega to
cyrkulacji ciepta wokot blachy. Potrawy
moga przypalac sie, zwtaszcza w tylnej

czgsci tacy.

Wsunga¢ blache do pieczenia ciasta lub
gteboka blache miedzy prowadnice blachy.
Upewni¢ sig, ze nie dotyka tylnej Scianki
piekarnika.

Ruszt:

Umiescic ruszt miedzy prowadnicami.

POLSKI 21



AirFry blacha:

Umiesci¢ blache AirFry na drugim poziomie
piekarnika. Umiesci¢ blache do pieczenia
ciasta lub blache gteboka na pierwszym
poziomie piekarnika.

11.2 Prowadnice teleskopowe

®

Prowadnice teleskopowe mozna
umiescic¢ na innych poziomach (z
wyjatkiem poziomu 4).

1cm

d

Obréci¢ prowadnice we wtasciwe
potozenie. Ogranicznik znajdujgcy sie na
jednym koncu prowadnicy teleskopowe;j
musi by¢ skierowany do gory.

4. Catkowicie dosung¢ prowadnice do tylnej
Scianki piekarnika.

5. Docisng¢ przednig czes¢ prowadnicy
teleskopowej do prowadnicy blachy.
Styszalne klikniecie oznacza prawidtowe
zablokowanie zatrzasku z przodu
prowadnicy.

6. Wykonac te same czynnosci w celu

zamontowania drugiej prowadnicy

teleskopowej. Nalezy sprawdzi¢, czy obie
prowadnice teleskopowe sg umieszczone
na tym samym poziomie.

Zdejmowanie prowadnic
teleskopowych

1. Nacisng¢ i przytrzymac zatrzask z przodu
prowadnicy teleskopowe;.

Zaktadanie prowadnic teleskopowych

1. Obroci¢ prowadnice teleskopowa o okoto
90°.

2. Wsung¢ zatrzask znajdujacy sie na koncu
prowadnicy teleskopowej na prowadnice
blachy. Nalezy upewni¢ sie, ze
prowadnica jest umieszczona po
wiasciwej stronie piekarnika.
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2. Odciggnac¢ przednig czes$¢ prowadnicy

teleskopowej od prowadnicy blachy.

3. Obréci¢ prowadnice teleskopowg o okoto

90°.



4. Wyjac tylng czes¢ prowadnicy
teleskopowej z prowadnicy blachy.

5. Wykonac te same czynnosci w celu
wyjecia drugiej prowadnicy teleskopowej.

11.3 Prowadnice teleskopowe —
wkladanie akcesoriow

Prowadnice teleskopowe utatwiajg wktadanie
i wyjmowanie potek.

/N\ UWAGA!

Nie my¢ prowadnic teleskopowych w
zmywarce. Nie smarowac prowadnic
teleskopowych.

/N UWAGA!

Przed zamknieciem drzwi upewni¢ sie,
ze prowadnice teleskopowe catkowicie
wsunieto do wnetrza piekarnika.

Ruszt:

\

v/\

12. PIEKARNIK — WSKAZOWKI |

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

®

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

Gteboka blacha:

Umiescic blache do pieczenia ciasta lub
gteboka blache do pieczenia na
prowadnicach teleskopowych.

— ==
—

PORADY

12.1 Informacje ogoéine

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

Urzadzenie wyposazono w specjalny uktad
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 urzadzenia lub na szklanych
drzwiach moze skrapla¢ sie wilgo¢. Jest to
normalne zjawisko. Otwierajgc drzwi podczas
pieczenia, nalezy zawsze odsungc sie od
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urzgdzenia. Aby ograniczy¢ zjawisko
skraplania pary wodnej, nalezy uruchamiaé
urzgdzenie na 10 minut przed rozpoczeciem
pieczenia.

Woyciera¢ nadmiar wilgoci po kazdym uzyciu
urzgdzenia.

Podczas pieczenia nie nalezy kfas¢
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia ani zakrywac jego elementow
folig aluminiowg. Moze to wptyna¢ na efekty
pieczenia i spowodowac uszkodzenie
emaliowanej powtoki.

12.2 Pieczenie

Do pierwszego pieczenia ustawi¢ nizszg
temperature.

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

Ciasta i ciastka na r6znych poziomach nie
zawsze przyrumieniajg sie rownomiernie. Nie
ma potrzeby zmiany ustawienia temperatury
w takim przypadku. W trakcie pieczenia
produkty przyrumienig sie rbwnomiernie.

Blachy moga odksztatcaé 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.

Jesli wykorzystywane sg dwie blachy do
pieczenia jednoczesnie nalezy pozostawic
jeden pusty poziom miedzy nimi.

12.4 Pieczenie miesa 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 unikng¢ nadmiaru dymu w piekarniku
podczas pieczenia, nalezy do gtebokiej
blachy wla¢ nieco wody. Aby zapobiec
gromadzeniu sie dymu, nalezy dolewa¢ wode
za kazdym razem, gdy wyparuje.

12.5 Czasy pieczenia

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

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

12.6 PlusSteam +

@

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

Patrz ,Wigczanie funkcji: PlusSteam”

Wypieki
Produkt Woda we Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
wgtebieniu ko- (°C) piekarnika
mory (ml)
Biaty chieb?) 100 180 35-40 2 Uzyé¢ blachy do piecze-
nia.
Bulki1) 100 200 20-25 2 Uzy¢ blachy do piecze-
nia.
Pizza domo- 100 230 10-20 1 Uzy¢ blachy do piecze-
wa1) nia.
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Produkt Woda we Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
wgtebieniu ko- (°C) piekarnika
mory (ml)

Focaccia 1) 100 190 - 210 20-25 1 Uzy¢ blachy do piecze-

nia.

Ciastka, ba- 100 150 - 180 10- 20 2 Uzy¢ blachy do piecze-

beczki, crois- nia.

santy1)

Ciasto ze sliw- 100 180 20 2 Uzy¢ foremki do ciasta.

kami, szarlotka,
butki z cynamo-

nem1)

1) Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy nagrzewaé wstepnie piekarnik przez 5 minut.

Potrawy mrozone

Produkt Woda we Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
wgtebieniu ko- (°C) piekarnika
mory (ml)
Pizza mrozo- 150 200 - 210 10-20 2 Uzy¢ rusztu.
nal)
Croissanty mro- 150 160 - 170 25-30 2

ione1)

Uzy¢ blachy do piecze-
nia.

1) Przed rozpoczgciem pieczenia nalezy nagrzewaé wstepnie piekarnik przez 10 minut.

Ponowne przygotowanie potraw

Produkt Woda we Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
wgtebieniu ko- (°C) piekarnika
mory (ml)
Biaty chleb 100 110 15-25 2 Uzyé¢ blachy do piecze-
nia.
Butki 100 110 10-20 2 Uzy¢ blachy do piecze-
nia.
Pizza domowa 100 110 15-25 2 Uzy¢ blachy do piecze-
nia.
Focaccia 100 110 10-20 2 Uzyé¢ blachy do piecze-
nia.
Warzywa 100 110 15-25 2 Uzy¢ blachy do piecze-
nia.
Ryz 100 110 15-25 2 Uzy¢ blachy do piecze-
nia.
Makaron 100 110 15-25 2 Uzy¢ blachy do piecze-
nia.
Mieso 100 110 15-25 2 Uzy¢ blachy do piecze-

nia.
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Pieczenie mies

Produkt Woda we Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
wgtebieniu ko- (°C) piekarnika
mory (ml)
Pieczen wie- 200 180 65 - 80 2 Uzy¢ rusztu z blachg
przowa do pieczenia.
Pieczen wotowa 200 200 50 - 60 2 Uzyé¢ rusztu z blachg
do pieczenia.
Kurczak 200 210 60 - 80 2 Uzyé¢ rusztu z blachg
do pieczenia.
Indyk pieczony 200 200 70-90 2 Uzyé¢ rusztu z blachg
do pieczenia.
12.7 Pasteryzowanie + * Stoiki nie moga sie stykac.

*  Wia¢ 1/2 litra wody do blachy do pieczenia
oraz 1/4 wody do wneki komory, aby
zapewni¢ odpowiedni poziom wilgotnosci

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie oparzeniem i w piekarniku.
uszkodzenia urzadzenia. *  Wybra¢ funkcje PlusSteam i ustawi¢
. i . . odpowiednig temperature, korzystajac z
* Nalezy stosovyac wytgcznie stoiki do ponizszej tabeli.
pasteryzowania o tych samych « Stoiki mozna zamkngé hermetycznie tylko,
rozmiarach. gdy funkcja jest wytgczona.

* Umieszczac¢ na blasze do pieczenia ciasta
nie wiecej niz szes¢ potlitrowych stoikdw
wekowych.

* Napei¢ stoiki rownomiernie do wysokosci
1 cm od gory stoika. Zatozy¢ nakretki, ale
nie dokrecac ich szczelnie.

Owoce jagodowe
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
(°C) piekarni-
ka
Truskawki / Jagody lesne / Maliny 160 25-30 1 Uzy¢ blachy do
pieczenia.
Owoce pestkowe
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
(°C) piekarni-
ka
Gruszki / Pigwy / Sliwki 160 35-40 1 Uzy¢ blachy do
pieczenia.
Migkkie warzywa
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
(°C) piekarnika
Cukinia / Baktazan / Cebula / Po- 160 30-35 1 Uzy¢ blachy do
midory pieczenia.
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Warzywa marynowane

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom Akcesoria
(°C) piekarnika
Marchew / Pikle / Rzepa / Seler 160 35-45 1 Uzy¢ blachy do
pieczenia.
12.8 Delikatne pieczenie konwekcyjne
suszenie
Produkt Temperatura (°C) 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 (kwasne) 60-70 9-11 2 1/3
Krojone grzyby 50 - 60 13-15 2 173
Ziota 40 - 50 3-5 2 1/3
Owoce
Potéwki sliwek 60-70 11-13 2 173
Potéwki moreli 60-70 9-11 2 1/3
Krojone jabtka 60-70 6-8 2 173
Krojone gruszki 60-70 7-10 2 1/3
Termoobieg (niska temp.)
Produkt llos¢ (kg) Przyrumie- Temperatura Poziom Czas (min)
nianie z kaz- (°C) piekarnika
dej strony
(min)
Wotowina
Filet, $rednio wypie-  1.0-1.5 2 80 - 100 2 60 - 90
czony
Pieczen wotowa 15-20 4 80 - 100 2 160 - 200
($rednio wypieczona)
Cielgcina
Filet, lekko wypieczo- 1.0-1.5 2 80 - 100 2 50 - 90
ny
Karczek, w jednym 15-20 4 80 - 100 2 100 - 160
kawatku
Pieczen cieleca, $red- 1.5-2.0 4 80 - 100 2 100 - 160

nio wypieczona

Wieprzowina
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Produkt llos¢ (kg) Przyrumie- Temperatura Poziom Czas (min)
nianie z kaz- (°C) piekarnika
dej strony
(min)
Filet, lekko wypieczo- 1.0-1.5 2 80 - 100 2 60 - 100
ny
Karczek, w jednym 15-20 4 80 - 100 2 100 - 160
kawatku
Pieczen wieprzowa, 1.5-2.0 4 80 - 100 2 100 - 160

$rednio wypieczona

12.9 Goérnaldolna grzatka O

Pieczenie ciast

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekar-
nika
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 kruszonka 170 - 190 50 - 60 3
Sernik 170 - 190 60-70 2
Chleb wiejski 190 - 210 50 - 60 2
Rumunski biszkopt 165 - 175 35-45 2
Rumunski biszkopt tradycyjny 165 - 175 35-45 2
Drozdzdéwki 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 piekar-
nika
Kurczak, potéwka 210-230 35-50 2
Pieczone kotlety wieprzowe 190 - 210 30-35 3
Ryba, w catosci 200 - 220 40-70 2
12.10 Szybkie grillowanie [
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekar-
nika
Kurczak, potéwka 230 50 - 60 2
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekar-

nika
Pieczone kotlety wieprzowe 230 40 - 50 3
Grillowany bekon 250 17 -25 2
Kietbaski 250 20-30 2
Befsztyk: $rednio wypieczony 230 25-35 2
12.11 Turbo grill
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarni-
ka
Kurczak, potéwka 200 50 - 60 2
Kurczak 250 55-60 2
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 piekar-
nika
Nadziewane ciasto drozdzowe 150 - 160 20-30 2
Biszkopt krolowej Wiktorii 170 - 190 30-40 2
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 ziemniaczana 180 - 200 40 - 50 2
Lasagne 170 - 190 30-50 2
Zapiekany makaron 170 - 190 50 - 60 2
Pizza 190 - 200 25-35 2
Pieczenie mies
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekar-
nika
Kurczak, caty 200 - 220 55 -65 2
Pieczen wieprzowa 170 - 180 45 - 50 2
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12.13 Pieczenie parowe v

Produkt Tempe- Czas (min) Poziom Akcesoria
ratura piekar-
(°C) nika
Chleb i pizza
Drozdzéwki 190 25-30 2 blacha do pieczenia ciasta lub gteboka bla-
cha
Butki 200 40 - 45 2 blacha do pieczenia ciasta lub gteboka bla-
cha
Mrozona pizza 350 g 190 25-35 2 ruszt

Ciastka na blasze do pieczenia

Rolada biszkoptowa 180 20-30 2 blacha do pieczenia ciasta lub gtgboka bla-
cha

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

Ciasta w foremce

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

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

Biszkopt 150 35-45 2 foremka do ciasta na ruszcie

Ryby

Ryby w woreczkach 300 g 180 25-35 2 bLacha do pieczenia ciasta lub gtgboka bla-
cha

Cata ryba 200 g 180 25-35 2 bLacha do pieczenia ciasta lub gteboka bla-
cha

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

Mieso

Mieso w woreczku 250 g 200 35-45 2 bLacha do pieczenia ciasta lub gteboka bla-
cha

Szasztyki migsne 500 g 200 30-40 2 bLacha do pieczenia ciasta lub gtgboka bla-
cha

Mate wypieki

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

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

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

Chrupkie pieczywo 160 25-35 2 blhacha do pieczenia ciasta lub gtgboka bla-
cha
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Produkt Tempe-

Czas (min) Poziom Akcesoria

ratura piekar-
(°C) nika
Ciasteczka kruche 140 25-35 2 bLacha do pieczenia ciasta lub gteboka bla-
cha
Tartaletki 170 20-30 2 blacha do pieczenia ciasta lub gteboka bla-
cha
Wegetarianskie
Mieszanka warzywna w 200 20-30 2 blacha do pieczenia ciasta lub gteboka bla-
woreczku 400 g cha
Omlet 200 30-40 2 blacha do pieczenia pizzy na ruszcie
Warzywa na blasze 700g 190 25-35 2 bLacha do pieczenia ciasta lub gteboka bla-
cha
12.14 Termoobieg
Pieczenie ciast
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekar-
nika
Cienkie ciasto 140 - 160 40 - 50 1+3
Drozdzéwki 190 - 210 10-20 1+3
Beza 100 - 120 55-65 1+3
Babka piaskowa 150 - 170 20-30 1+3
Pizza 200 - 220 35-45 1+3
12.15 AirFry
Produkty piekarnicze
Produkt llosé Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Croissanty, mrozone ok. 350 g 180 - 220 15-30 2
Ciasto francuskie, mrozone ok. 400 g 180 - 220 15-35 2
Ciasto francuskie, $wieze ok. 300 g 180 - 220 15-35 2
Pizza, mrozona ok. 340 g 180 - 220 20-35 2
Produkty z ziemniakow
Produkt llosé Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Frytki, mrozone ok. 650 g 180 - 220 20-30 2
Frytki grube, mrozone ok. 600 g 180 - 220 20-30 2
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Produkt llosé Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Pieczone ¢wiartki ziemniakdéw, mrozo-  ok. 650 g 180 - 220 15-25 2
ne
Krokiety ok. 450 g 180 - 220 15-30 2
Swieze warzywa
Produkt llos¢ Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Plastry cukinii, éwie2e1) ok. 500 g 180 - 220 25-35 2
1) doda¢ 1 tyzeczke oliwy z oliwek, aby zapobiec przywieraniu
Inne
Produkt llos¢ Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Eskalopki, mrozone ok.300g 180 - 220 15-25 2
Krewetki w ciescie, mrozone ok. 200 g 180 - 220 15-25 2
Krazki z kalmaréw, mrozone ok. 250 g 180 - 220 15-25 2
Nuggetsy z kurczaka, mrozone ok.300g 180 - 220 15-25 2
Paluszki rybne, mrozone ok. 500 g 180 - 220 15-25 2
12.16 Informacja dla instytucji wykonujacych testy
Potrawa Funkcja Tempera- Akcesoria Poziom Czas
tura (°C) umie- (min)
szczania
potraw
Ciastka, 16 sztuk na bla-  Gorna/dolna grzat- 160 blacha do pieczenia 3 20-30
sze ka
Ciastka, 16 sztuk na bla-  Pieczenie konwek- 150 blacha do pieczenia 3 20-30
sze cyjne
Ciastka, 16 sztuk na bla-  Termoobieg 160 blacha do pieczenia 1+3 30-40
sze
Szarlotka (2 formy & 20 Gorna/dolna grzat- 190 ruszt 1 65-75
cm, umieszczone po ka
przekatnej)
Szarlotka (2 formy @ 20 Pieczenie konwek- 180 ruszt 2 70 - 80

cm, umieszczone po
przekatnej)

cyjne
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Potrawa Funkcja Tempera- Akcesoria Poziom Czas
tura (°C) umie- (min)
szczania
potraw
Bezttuszczowy biszkopt ~ Goérna/dolna grzat- 180 ruszt 2 20-30
ka
Bezttuszczowy biszkopt Pieczenie konwek- 160 ruszt 2 25-35
cyjne
Beztluszczowy biszkopt Termoobieg 170 ruszt 1+3 30-40
Ciasteczka maslane / Gornal/dolna grzat- 140 blacha do pieczenia 3 15-30
Ciasta przektadane ka
Ciasteczka maslane / Pieczenie konwek- 140 blacha do pieczenia 3 20-30
Ciasta przektadane cyjne
Ciasteczka maslane / Termoobieg 140 blacha do pieczenia 1+ 3 15-30
Ciasta przektadane
Tost Szybkie grillowanie 250 ruszt 3 5-10
Burgery wolowe 1) Turbo grill 250 ruszt lub gteboka 3 1_5—20
blacha pierwsza
strona;
10-15 dru-
ga strona

1) Nagrzewac¢ wstepnie piekarnik przez 10 minut.

13. PIEKARNIK - KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

Wyczysci¢ przod piekarnika miekkg
Sciereczkg zwilzong cieptg wodg z dodatkiem
tagodnego ptynu do mycia naczyn.

Do czyszczenia powierzchni metalowych
nalezy stosowac fagodny srodek czyszczacy.

Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wnetrze
piekarnika. Nagromadzenie sie tluszczu lub
resztek potraw moze spowodowac pozar.
Zagrozenie jest wieksze w przypadku blachy
do grillowania.

Po kazdym uzyciu nalezy wyczyscic¢
wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do
wyschniecia. Uzywaé miekkiej szmatki
zwilzonej cieptg wodg z dodatkiem $rodka

czyszczacego. Nie my¢ akcesoriow w
zmywarce (z wyjatkiem blachy AirFry).

Uporczywe zabrudzenia nalezy usuwac za
pomocga specjalnego $rodka do czyszczenia
piekarnikdw. Nie czysci¢ powtoki katalitycznej
Srodkiem do czyszczenia piekarnikow.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg
zapobiegajaca przywieraniu oraz blachy
AirFry nie nalezy uzywac sciernych srodkow
czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych
krawedziach.

13.2 Czyszczenie blachy AirFry

1. Umiescié¢ blache AirFry na blasze do
pieczenia ciasta.

2. WIlac¢ gorgca wode z detergentem i
pozostawi¢ w celu namoczenia.

3. Umy¢ blache AirFry gabka lub usunagé
zabrudzenia szczotka.

Blache mozna réwniez my¢ w zmywarce.
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13.3 Piekarniki wykonane ze stali
nierdzewnej lub aluminium

Drzwi piekarnika nalezy czysci¢ wytacznie za
pomocg wilgotnej $ciereczki lub gabki.
Osuszy¢ miekka Sciereczka.

Nie nalezy uzywaé¢ myjek stalowych, kwasow
ani produktoéw Sciernych, poniewaz mogg one
uszkodzi¢ powierzchnie piekarnika. Panel
sterowania piekarnika nalezy czysci¢ stosujac
sie do tych samych zalecen.

13.4 Czyszczenie wneki komory

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

®

Zaleca sig przeprowadzanie procedury
czyszczenia co najmniej po kazdych 5-10

cyklach dziatania funkgji: PlusSteam.

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

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

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

13.5 Wyjmowanie prowadnic blach

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

/N UWAGA!

Podczas wyjmowania prowadnic blach
nalezy zachowac¢ ostroznos$c.

1. Odciagna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.
g
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2. Odciagna¢ tylng czes¢ prowadnic blach
od bocznej Scianki i wyjaé je.

Zamontowac akcesoria w odwrotnej
kolejnosci.

13.6 Czyszczenie katalityczne

Komora pokryta powtokg katalityczng
podlegajg samoczyszczeniu. Pochtania ona
ttuszcz.

Przed wtagczeniem czyszczenia
katalitycznego:

*  Wyja¢ wszystkie akcesoria .

« Umyc¢ dno piekarnika cieptg wodg z
dodatkiem tagodnego detergentu.

*  Wyczysci¢ wewnetrzng szybe drzwi
delikatng szmatkg zwilzong w cieptej
wodzie.

1. Wiaczyé funkcje .

2. Ustawi¢ maksymalng temperature i
pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1
godzine.

3. Wylgczy¢ piekarnik.

4. Gdy piekarnik ostygnie, wyczysci¢
komore miekka wilgotng szmatka.

Plamy lub odbarwienie powtoki katalitycznej

nie majg wptywu na dziatanie czyszczenia

katalitycznego.

13.7 Wyjmowanie i montaz szyb
piekarnika

Wewnetrzne szyby mozna wyja¢ w celu
wyczyszczenia. Liczba szyb jest inna dla
poszczegolnych modeli urzgdzenia.



/\ OSTRZEZENIE!

Podczas czyszczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ lekko uchylone. Catkowicie
otwarte drzwi mogag sie przypadkowo
zamkngc¢, powodujgc mozliwe
uszkodzenia.

/\ OSTRZEZENIE!
Nie uzywaé urzgdzenia bez szyb.

1. Otworzy¢ drzwi tak, aby kat ich otwarcia
wynosit okoto 30°. Lekko uchylone drzwi
zostang w tym potozeniu.

/

2. Chwyci¢ z obu stron gérng listwe drzwi
(B) i nacisng¢ do $rodka, aby zwolnié
zatrzaski.

3. Pociagna¢ listwe drzwi do przodu, aby jg
zdjacé.

/\ OSTRZEZENIE!

Podczas wyjmowania szyb drzwi
piekarnika mogg sie zamykac.

4. Przytrzymujgc szyby drzwi przy gornej
krawedzi, po kolei wyciagna¢ je do gory.

5. Umyc¢ szybe wodg z ptynem do naczyn.
Ostroznie wytrze¢ szybe do sucha.

Po umyciu najpierw wiozy¢ szyby, a

nastepnie zamontowac drzwi piekarnika.

Wykonac¢ powyzsze czynnosci w odwrotnej

kolejnosci. Zamontowaé najpierw mniejszg
szybe, a nastepnie wieksza.

/N\ UWAGA!

Upewni¢ sig, ze wewnetrzna szyba
zostata osadzona prawidtowo.

13.8 Wyjmowanie szuflady

/\ OSTRZEZENIE!

Nie przechowywac w szufladzie
tatwopalnych produktéw (takich jak
materiaty do czyszczenia, torebki foliowe,
rekawice kuchenne, papier czy $rodki do
czyszczenia w aerozolu). Podczas
uzywania piekarnika szuflada moze sta¢
sie gorgca. Wystepuje zagrozenie
pozarem.

Szuflade pod piekarnikiem mozna wyja¢ w
celu wyczyszczenia.

1. Wyciagna¢ szuflade do oporu.

i

2. Powoli unies¢ szuflade.

3. Catkowicie wyciggna¢ szuflade.

Aby wiozy¢ szuflade, nalezy wykonac¢
powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

13.9 Wymiana oswietlenia

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem pradem.
Zarowka moze by¢ gorgca.

1. Wytaczy¢ piekarnik. Odczekaé, az
piekarnik ostygnie.

2. Odiaczy¢ piekarnik od zasilania.

3. Umiescic¢ Sciereczke na dnie komory.
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Tylne oswietlenie

1. Obréci¢ szklany klosz oswietlenia, aby go

zdjgc.

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

temperature 300°C.

Zatozy¢ szklany klosz.

14. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

14.1 Co zrobi¢, gdy...

Problem

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Urzadzenie nie wiacza sie.

Urzadzenie nie jest podtaczone do
zasilania lub jest podtaczone niepra-
widtowo.

Sprawdzié, czy urzadzenie prawidto-
wo podtgczono do zasilania.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzié, czy przyczyng niepra-
widlowego dziatania jest bezpiecz-
nik. Jezeli nadal bedzie dochodzi¢
do wyzwalania bezpiecznika, nalezy
skontaktowac sig z wykwalifikowa-
nym elektrykiem.

Nie mozna uruchomic¢ ptyty grzejnej
lub sterowaé nia.

Zadziatat bezpiecznik.

Ponownie uruchomi¢ ptyte grzejng i
w ciggu maksymalnie 10 sekund us-
tawi¢ moc grzania.

Na panelu sterowania znajdujg sie
plamy ttuszczu lub woda.

Wyczysci¢ panel sterowania.

Nie dziata funkcja automatycznego
podgrzewania.

Pole jest gorgce.

Nalezy zaczekac, az pole ostygnie.

Ustawiono maksymalng moc grza-
nia

Maksymalna moc grzania jest rowna
mocy uruchamianej funkgiji.

Moc grzania przetacza sie miedzy
dwoma poziomami.

Wiaczona jest funkcja zarzadzania
energia.

Patrz rozdziat ,Codzienna eksploa-
tacja”.

Wyswietla sie B

Wiaczona jest funkcja samoczynne-
go wytaczenia.

Wytaczy¢ plyte grzejng i wiaczy¢ ja
ponownie.

Wyswietla sie .

Brak naczynia na polu grzejnym.

Postawi¢ naczynie na polu grzej-
nym.

Uzyto nieodpowiedniego naczynia.

Uzy¢ odpowiedniego naczynia.
Patrz rozdziat ,Wskazowki i porady”.

Srednica dna naczynia jest za mata
w stosunku do pola grzejnego.

Stosowac naczynia o odpowiednich
wymiarach.
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Problem

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Wyswietla sie .

Ptyta grzejna wykryta btad, ponie-
waz wygotowata si¢ zawartos¢ na-
czynia. Nastgpito samoczynne wyta-
czenie oraz dziata zabezpieczenie
przed przegrzaniem pol grzejnych.

Wytgczy¢ ptyte grzejna. Zdjaé gora-
ce naczynie. Po uptywie okoto 30
sekund ponownie wiaczy¢ pole
grzejne. Jesli powodem byto naczy-
nie, komunikat o btedzie zniknie.
Wskaznik ciepta resztkowego nadal
moze by¢ wigczony. Nalezy zacze-
ka¢, az naczynie ostygnie. Spraw-
dzi¢, czy naczynie jest przeznaczo-
ne do ptyty grzejne;j.

Patrz rozdziat ,Wskazowki i porady”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Piekarnik jest wytaczony.

Wiaczy¢ piekarnik.

Nie wprowadzono wymaganych us-
tawien.

Upewni¢ sig, ze wprowadzono pra-
widtowe ustawienia.

Nie ustawiono aktualnego czasu.

Ustawi¢ aktualny czas.

Nie dziata o$wietlenie.

Zaréwka jest przepalona.

Wymieni¢ zaréwke.

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.

Potrawy pieka sie za dtugo lub za
szybko.

Temperatura jest za niska lub za
wysoka.

Dostosowaé ustawienie temperatu-
ry. Postgpowaé zgodnie ze wska-
zbwkami zawartymi w instrukcji ob-
stugi.

Na wyswietlaczu pojawia sie kod
btedu niewymieniony w tej tabeli.

Usterka uktadu elektrycznego.

Wytaczy¢ urzadzenie za pomocag
bezpiecznika lub wytgcznika bezpie-
czenstwa w skrzynce bezpieczni-
kéw, a nastepnie ponownie je wia-
czyc.

Jezeli na wyswietlaczu nadal wy-
Swietla sig kod btedu, nalezy skon-
taktowac sie z serwisem.

Na wyswietlaczu widoczne jest
wskazanie ,12.00”.

Wystapita przerwa w zasilaniu.

Ponownie ustawi¢ zegar.

Nie mozna uruchomic¢ piekarnika ani
nim sterowac. Na wyswietlaczu wi-
doczne jest wskazanie ,400” i rozle-
ga sie sygnat dzwiekowy.

Piekarnik podtaczono nieprawidtowo
do zrodta zasilania.

Sprawdzié, czy piekarnik prawidto-
wo podtgczono do zasilania (patrz
schemat potaczen, jesli jest dostep-
ny).

Niezadowalajgcy efekt pieczenia z
uzyciem funkcji: PlusSteam.

Nie wtgczono funkcji PlusSteam.

Patrz ,Wiaczanie funkgji: Plus-
Steam”.

Nie napetniono wneki komory woda.

Patrz ,Wigczanie funkgiji: Plus-
Steam”.

Nie wigczono poprawnie funkcji
PlusSteam za pomoca przycisku do-
datkowej pary.

Patrz ,Wigczanie funkgji: Plus-
Steam”.

Uzytkownik chce wigczy¢ funkcije
Delikatne pieczenie konwekcyjne,
ale wskaznik przycisku dodatkowej
pary jest wigczony.

Uruchomiona jest funkcja Plus-
Steam.

Nacisng¢ przycisk dodatkowej pary

P , aby wytgczy¢ funkcje Plus-
Steam.
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Problem Prawdopodobna przyczyna  Srodek zaradczy

Woda we wnece komory nie gotuje  Temperatura jest za niska. Ustawi¢ temperature co najmniej
sie. 110°C.
Patrz rozdziat ,Wskazowki i porady”.
Woda wyptywa z wneki komory. Do wneki komory wlano za duzo Wytgczy¢ piekarnik i upewni¢ sie, ze
wody. urzadzenie jest chtodne. Wytrze¢

wode $ciereczkg lub gabka. Nala¢
odpowiednig ilo$¢ wody do wneki
komory. Patrz opis danej procedury.

14.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wtasnym zakresie nie jest mozliwe, nalezy skontaktowac sie
ze sprzedawcg lub z autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sie na przednim obramowaniu komory piekarnika. Nie usuwac tabliczki znamionowej
z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.) s

Numer produktu (PNC) e

Numer seryjny (S.N.)

15. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

15.1 Informacje o produkcie zgodnie z przepisami UE dotyczacymi
ekoprojektu dla ptyt grzejnych

Dane identyfikacyj- LKI564201X
ne modelu

Typ piyty grzejnej  Plyta grzejna w kuchence wolnostojgcej

Liczba pol grzej- 4

nych

Technologia grza-  Ptyta indukcyjna

nia

Srednica okragtych Lewe tylne 21.0cm

pdl grzejnych (D) Prawe tylne 14.0 cm
Prawe przednie 18.0 cm
Lewe przednie 14.0 cm

Zuzycie energiina  Lewe tylne 193.0 Wh/kg

pole grzejne (EC Prawe tylne 180.0 Whlkg

electric cooking) Prawe przednie 184.0 Whikg
Lewe przednie 182.0 Wh/kg

Zuzycie energii przez ptyte grzejna (EC electric hob) 184.8 Whikg
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IEC/EN 60350-2 - Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — czes$¢ 2: Plyty grzejne — metody po-

miaru wydajnosci.

15.2 Plyta grzejna - Oszczedzanie
energii

Postepujac zgodnie z ponizszymi
wskazdéwkami, mozna zaoszczedzi¢ energie
podczas codziennego gotowania.

* Podczas podgrzewania wody uzywac tylko
niezbednej jej ilosci.

15.3 Informacje o produkcie i karta inf

« Jesli to mozliwe, zawsze zaktadacé
pokrywki na naczynia.

* Naczynia stawia¢ na srodku pola
grzejnego.

* Wykorzystac ciepto resztkowe, aby
utrzymac ciepto potrawy lub jg stopic.

ormacyjna produktu zgodnie z

przepisami UE dotyczacymi ekoprojektu i etykiet sprawnosci

energetycznej dla piekarnikéw

Nazwa dostawcy

Electrolux

Dane identyfikacyjne modelu

LKI564201K 943005473

Wskaznik efektywnosci energetycznej

94.9

Klasa sprawnosci energetycznej

A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal-

ny

0,84 kWh/cykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej

wentylacji

0,75 kWh/cykI

Liczba komér

1

Zréda ciepta

Elektrycznosé

Pojemnosé

581

Rodzaj piekarnika

Piekarnik w kuchence wolnostojgcej

Masa

48.0 kg

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

piekarniki parowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

15.4 Piekarnik — 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 czgsto 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 korzystaé z funkcji termoobiegu.
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Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzadzenia do
minimum na 3-10 min przed zakohczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzadzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do podgrzewania
innych potraw.

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

16. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem a nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
witozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbac
0 ponowne przetwarzanie odpaddw urzgdzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chronic¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.
Nie wolno wyrzuca¢ urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.

40 POLSKI

Pieczenie parowe

Funkcja zapewnia oszczedno$¢ energii
podczas pieczenia. Dodatkowe informacje
mozna znalez¢ w rozdziale ,Urzadzenie —
Codzienne uzytkowanie”, Funkcje
urzgdzenia.

Nalezy zwrdécic¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi wiadzami
miejskimi.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
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