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INSTRUKCJA
UZYTKOWANIA

PIEKARNIK DO ZABUDOWY




Dziekujemy za Panstwa zaufanie i zakup naszego urzadzenia.

Aby ufatwi¢ Panstwu korzystanie z niniejszego produktu, w zatgczeniu przekazujemy
szczegotowa instrukcje obstugi. Podane w niej wskazéwki powinny umozliwi¢ Panstwu
mozliwie jak najszybsze zaznajomienie sie ze swoim nowym urzadzeniem.

Prosze upewni¢ sie, ze otrzymaliscie Panstwo urzgdzenie w stanie nieuszkodzonym.
W razie stwierdzenia powstania szkdd w transporcie prosze skontaktowac sie z punktem
sprzedazy, w ktérym urzadzenie zostato zakupione, lub regionalnym dystrybutorem,
ktéry dostarczyt urzagdzenie. Numer telefonu mozna znalez¢ na fakturze lub na
dokumencie dostawy.

Instrukcja dotyczgca zabudowy i przytgczenia znajduje sie na osobnej kartce.

Instrukcja uzytkowania, zabudowy oraz przytaczenia urzadzenia znajduje sie rowniez
na naszej stronie internetowej:

http://www.gorenje.com

W tresci instrukcji stosowane sg przedstawione ponizej symbole, ktére posiadajg podane
obok nich znaczenia:

9 INFORMACJA!
Informacja, porada, wskazéwka lub zalecenie

/\\ OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie — ogodlne niebezpieczenstwo

i)

Wazne jest, by doktadnie zapozna¢ sie z trescig instrukciji.
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Srodki bezpieczenstwa

WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA-
Prosimy o uwazne przeczytanie instrukcji i zachowanie jej
na przysztoscé.

Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do instalacji elektrycznej
posiadajgcej wbudowany mechanizm roztgczajgcy. Instalacja
elektryczna musi zosta¢ wykonana zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

Srodki do roztgczania musza byé wiaczone do statego
okablowania zgodnie z zasadami okablowania.

Aby unikng¢ przegrzania, urzgdzenia nie wolno montowac za
ozdobnymi drzwiami.

Jesli przewdd zasilajgey jest uszkodzony, aby unikngé
zagrozenia, musi zosta¢ wymieniony przez producenta,
serwisanta lub podobnie wykwalifilkowane osoby (tylko w
przypadku urzgdzen dostarczanych z przewodem zasilajgcym).

Urzadzenie bardzo nagrzewa sie podczas uzycia. Nalezy
uwazac, by nie dotkna¢ elementéw grzejnych wewnatrz
piekarnika.



Dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz osoby o ograniczone;j
sprawnosci fizycznej, czuciowej lub umystowej, jak réwniez
nieposiadajgce odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, moga
korzystac z urzadzenia tylko pod nadzorem lub po szkoleniu
w zakresie bezpiecznego korzystania z urzadzenia i
uswiadomieniu o potencjalnych zagrozeniach. Dzieci nie
powinny zajmowac sie czyszczeniem ani konserwacja
urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.

OSTRZEZENIE: Dostepne czeéci moga nagrzewagé sie podczas
uzytkowania. Mate dzieci powinny by¢ trzymane z dala.

OSTRZEZENIE: W czasie pracy urzadzenie i jego odkryte czesci
bardzo sie nagrzewajg. Nalezy uwazac, by nie dotkngc
elementéw grzejnych. Dzieci do lat 8 powinny by¢ caty czas
po kontrola.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania za
posrednictwem zewnetrznych programatorow czasowych lub
specjalnych uktadéw sterowania.

Do czyszczenia szyb w drzwiczkach piekarnika lub szkta na
pokrywie ptyty kuchennej nie nalezy uzywac zrgcych srodkow
czyszczacych lub ostrych metalowych skrobakow, ktére moga
uszkodzi¢ powierzchnie i doprowadzi¢ do pekniecia szklanych
powierzchni.

Nie nalezy czysci¢ urzadzenia odkurzaczami parowymi lub
wysokocisnieniowymi, aby nie doszto do porazenia pradem
elektrycznym.

OSTRZEZENIE: Przed przystapieniem do wymiany zaréwki,
upewnic sig, ze urzadzenie zostato wytgczone z pradu, aby
uniknaC niebezpieczenstwa porazenia prgdem elektrycznym.



Nigdy nie nalezy wlewa¢ wody na dno komory piekarnika.
Réznice temperatury moga powodowac uszkodzenia
emaliowanych czesci.

Pozostate wazne ostrzezenia dotyczace
bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego. Nie wykorzystywac go do innych celéw takich
jak ogrzewanie pomieszczenia, suszenie zwierzgt domowych lub innych zwierzat, papieru, tkanin, ziot,
itp., poniewaz mogtoby to doprowadzi¢ do zranienia lub wybuchu pozaru.

Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do instalacji elektrycznej posiadajacej wbudowany mechanizm
rozlaczajacy. Instalacja elektryczna musi zosta¢ wykonana zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

Nie nalezy podnosi¢ urzadzenia trzymajac je za uchwyt drzwiczek.

Nadmierne obciazenie moze spowodowac uszkodzenie zawiaséw drzwiczek piekarnika Nie nalezy
stawac lub siadac¢ na otwartych drzwiczkach piekarnika ani sie o nie opiera¢. Na drzwiczkach piekarnika
nie nalezy réwniez stawia¢ ciezkich przedmiotéw.

Przytrzasniecie w drzwiczkach piekarnika kabli zasilajacych innych urzadzen, uzywanych w poblizu
niniejszego urzadzenia, moze doprowadzi¢ do zwarcia. Wazne jest, aby kable zasilajace innych
urzadzen znajdowaty sie w bezpiecznej odlegtosci.

W czasie pracy piekarnika jego drzwiczki bardzo sie nagrzewaja. Dla dodatkowej ochrony zamontowane
jest trzecie szkto, ktére obniza temperature powierzchni zewnetrznej (dotyczy tylko niektérych modeli).

Pamietac o tym, ze otwory wentylacyjne nigdy nie powinny by¢ zastonigte lub w inny sposéb
zablokowane.

Nie nalezy wyktadaé Scianek piekarnika folig aluminiowg oraz stawia¢ na dnie komory piekarnika
zadnych blach lub innych naczyn. Powyzsze czynnosci zmniejszaja cyrkulacje powietrza w piekarniku,
utrudniajg proces pieczenia i niszcza emaliowang powtoke

Zalecane jest, aby w czasie pieczenia nie otwiera¢ drzwiczek piekarnika, poniewaz prowadzi to do
zwiekszenia zuzycia energii i zbierania sie kondensatu.

W czasie oraz na koricu pieczenia nalezy szczegdlnie ostroznie otwiera¢ drzwiczki piekarnika, aby sie
nie poparzy¢.

Aby zapobiec osadzaniu sie kamienia, po zakoriczonym pieczeniu nalezy zostawi¢ otwarte drzwiczki
piekarnika, ktéry w ten sposéb ochtodzi sie do temperatury pokojowej.

Czysci¢ mozna wytacznie ochtodzony piekarnik.

Ewentualne niezgodnosci w odcieniach kolorow pomigdzy réznymi urzadzeniami lub elementami w
obrebie tej samej stylizacji moga sie zdarzaé z powodu réznych czynnikéw takich jak rézne katy
patrzenia na urzadzenia, roznokolorowe tta, materiaty czy oswietlenie pomieszczenia.

Nigdy nie nalezy wlewaé wody na dno komory piekarnika. Réznice temperatur moga powodowacé
uszkodzenia emaliowanych czesci.

Nie nalezy uzywacé uszkodzonego urzadzenia. Skontaktowac sie z autoryzowanym serwisantem.



/\\ OSTRZEZENIE!
Przed podtaczeniem urzadzenia doktadnie zapoznac sie¢ z instrukcja obstugi. Gwarancja
nie obejmuje napraw lub roszczen odszkodowawczych powstatych w wyniku
nieprawidtowego montazu lub obstugi urzadzenia.



Opis urzadzenia

20)- INFORMACJA!
Funkcje i wyposazenie urzadzenia sg zalezne od modelu.

Podstawowe wyposazenie piekarnika sktada sie z prowadnic drabinkowych, ptytkiej blachy oraz rusztu.
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1 panel sterujacy 5 tabliczka znamionowa
2 przetacznik na drzwiczkach 6 drzwiczki piekarnika
3 oswietlenie 7 uchwyt drzwiczek

4 prowadnice - poziomy pieczenia

Tabliczka znamionowa - dane urzadzenia

Tabliczka znamionowa z podstawowymi danymi o urzadzaniu znajduje sie na krawedzi piekarnika.
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1 numer seryjny 5 kod
2 model 6 Kod QR (zalezy od modelu)
3 typ 7 dane techniczne

4 znak towarowy 8 oznakowanie zgodnosci



Panel sterowania

(w zaleznosci od modelu)
\
A

A. pokretto wyboru programu
B. Programator czasowy (zalezy od modelu)
C. pokretto ustawiania temperatury

Pokretta chowane

(w zaleznosci od modelu)

Lekko wcisna¢ pokretto, tak by wystawato, a nastepnie przekrecic je.

/\\ OSTRZEZENIE!
Po kazdym uzyciu przekrecic¢ pokretto z powrotem do pozycji ,,off” i ponownie je wcisnac.
Wociskane pokretto mozna ponownie wcisnaé wylacznie w pozycji ,,off”.



Wyposazenie urzadzenia

Wskazniki kontrolne

(w zaleznos$ci od modelu)

Dioda sygnalizacyjna: pokazuje dziatanie grzatek. Gdy grzatki dziatajg, dioda sygnalizacyjna $wieci
(w urzadzeniu bez programatora czasowego)

Kontrolka temperatury: sSwieci, kiedy dziatajg grzatki w piekarniku i gasnie, gdy piekarnik osiagnie
ustawiong temperature.

Prowadnice

e Prowadnice umozliwiajg przygotowywanie zywnosci na pieciu poziomach.
e Poziomy licza sie od dotu do géry.

* Prowadnice 4 i 5 sag przeznaczone do grillowania.

L]

Blachy i ruszt powinny by¢ prawidtowo obrécone podczas wsuwania ich do urzadzenia.

Metalowe prowadnice

Ruszt i blachy nalezy zawsze wktada¢ do
wyprofilowanej szczeliny prowadnicy.

Prowadnice teleskopowe
(w zaleznosci od modelu)

Prowadnice teleskopowe moga znajdowac sie
na 2. i 4. poziomie.

Przy prowadnicach teleskopowych ruszt lub
blache nalezy umiesci¢ na prowadnicy. Ne te
sama prowadnice mozna wstawié ruszt wraz z
blacha do zbierania ttuszczu (ptytka lub gteboka
blacha).

10



Prowadnice teleskopowe na zatrzask
(w zaleznosci od modelu)

9 INFORMACJA!

Prowadnice teleskopowa na zatrzask mozna
wstawié¢ na wybrana pozycje miedzy dwiema
prowadnicami drabinkowymi.

Nalezy umiescic jg na drabinkach symetrycznie,
z lewej i prawej strony piekarnika. W tym celu
nalezy najpierw zahaczy¢ gorny zacisk
prowadnicy pod pretem drabinki, a nastepnie
wcisnagé jeszcze dolny zacisk az do ustyszenia
dzwigku zatrzasniecia.

UWAGA: Prowadnice mozna umiesci¢ na
dowolnej wysokosci miedzy poziomami
drabinek.

Prowadnic teleskopowych na zatrzask nie nalezy umieszczac¢ na dwupoziomowych prowadnicach
z czesciowym wysuwem. Mozna je zamontowac na jednopoziomowych prowadnicach z
czesciowym wysuwem, czyli na 3-4 poziomie oraz 4-5 poziomie.

Prowadnica teleskopowa powinna by¢ prawidtowo obrécona i wysuwac sie na zewnatrz (z

piekarnika).

Wytacznik w drzwiczkach piekarnika

(w zaleznos$ci od modelu)

Jezeli podczas uzytkowania otwarte zostang drzwiczki piekarnika, przetacznik wytaczy ogrzewanie
piekarnika oraz wentylator. Po zamknieciu drzwiczek piekarnika przetacznik ponownie wiaczy

ogrzewanie w piekarniku.

Wentylator chtodzacy

W urzadzenie wbudowany jest wentylator chtodzacy, ktéry chtodzi obudowe, drzwiczki oraz panel

sterujacy.

Po wyfaczeniu piekarnika wentylator chtodzacy dziata jeszcze przez jakis czas, chtodzac w ten sposéb

piekarnik.

Wyposazenie piekarnika i akcesoria

(w zaleznosci od modelu)

RUSZT stuzy do grillowania, mozna tez na nim
postawi¢ naczynie lub blache z zywnoscia.

2O~ INFORMACJA!
Ruszt ma haczyk zabezpieczajacy, dlatego
przy wycigganiu nalezy go zawsze troche
unies¢

11
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/ T I 7\ PLYTKA BLACHA stuzy do pieczenia ptaskich

i drobnych wypiekéw. Mozna jej uzywac
réwniez jako naczynia do zbierania ttuszczu.

/\\ OSTRZEZENIE!
Plytka blacha moze odksztalcic sie
podczas pieczenia. Po ochtodzeniu
wréci do stanu pierwotnego.
Odksztatcenie nie wptywa na jej
funkcjonalnosé.

ZE\ / A UNIWERSALNA GLEBOKA BLACHA stuzy do

pieczenia warzyw oraz wilgotnych ciast. Mozna
jej uzywac réwniez jako naczynia do zbierania
ttuszczu.

9 INFORMACUJA!
Giebokiej blachy podczas pieczenia nie
nalezy wkfadac¢ na pierwszy poziom
prowadnic.

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie i niektére jego czesci nagrzewaja sie podczas pieczenia.



Przed pierwszym uzyciem

e Z piekarnika usungé wyposazenie oraz resztki opakowania (karton, styropian).

¢ Wyposazenie oraz wnetrze piekarnika wytrze¢ wilgotng szmatka. Nie nalezy uzywacé szorstkich
szmatek oraz srodkéw czyszczacych.

e Oproézniony piekarnik nagrzewac w trybie gérnej i dolnej grzatki okoto godziny w temperaturze
250°C. Z piekarnika wydobywa sie charakterystyczny »»»zapach nowosci«««, dlatego trzeba
dobrze wywietrzy¢é pomieszczenie.

Wyboér ustawien

WYBOR PROGRAMU

0 Obracajac POKRETLO (w lewo i w prawo) wybraé program pieczenia
(patrz: tabela programéw).

2O~ INFORMACUJA!
Funkcje i wyposazenie urzadzenia sg zalezne od modelu.

symbol

Eksploatacja

SZYBKIE NAGRZEWANIE PIEKARNIKA

Stosuje sig, jesli piekarnik musi jak najszybciej nagrza¢ sie do zadanej temperatury.
Gdy piekarnik nagrzeje sie do zgdanej temperatury, nagrzewanie zostanie
zakonczone. Nastepuje ustawienie programu wybranego do przygotowania zywnosci.
Program ten nie jest zalecany do pieczenia potraw.

GORNA | DOLNA GRZALKA Z WENTYLATOREM "

Stuzy do réwnomiernego pieczenia zywnosci na jednym poziomie oraz do
przygotowywania sufletow.

Dzigki wykorzystaniu pary powierzchnia zywnosci jest bardziej zapieczona i
chrupiagca.

DUZY GRILL Z WENTYLATOREM
Stuzy do pieczenia drobiu oraz grillowania wigkszych kawatkéw migsa.

PIECZENIE INTENSYWNE(AIR FRY)"

Dzieki intensywnemu pieczeniu skérka potrawy jest chrupiaca, bez dodawania
ttuszczu. Jest to zdrowa, niskokaloryczna odmiana przygotowywania zywnosci typu
sfast food”. Nadaje sie do mniejszych kawatkéw miesa, ryb, warzyw oraz gotowych
produktéw mrozonych (frytki, nuggetsy).

Dzieki wykorzystaniu pary powierzchnia potrawy jest bardziej zapieczona i chrupigca.
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

symbol

Eksploatacja

@

@L’!

TERMOOBIEG "

Gorace powietrze umozliwia lepsza cyrkulacje powietrza wokét potraw, wysusza
ich powierzchnie i sprawa, ze skorka jest grubsza. Stuzy do pieczenia mies,
wypiekow, warzyw oraz do suszenia zywnosci na jednym poziomie lub na kilku
réwnoczesnie. Dzieki wykorzystaniu pary powierzchnia zywnosci jest bardziej
zapieczona i chrupigca.

— GORNA | DOLNA GRZALKA "
— Stuzy do tradycyjnego pieczenia zywnosci na jednym poziomie, przygotowywania
? sufletéw oraz pieczenia w niskich temperaturach (wolne pieczenie).
— Dzieki wykorzystaniu pary powierzchnia zywnosci jest bardziej zapieczona i
chrupigca.
- DOLNA GRZALKA
— Stosuje sie pod koniec pieczenia w celu zarumienienia spodu potrawy. Program
nadaje sig réwniez do przygotowywania potraw w kapieli wodne;.
DUZY GRILL
Stuzy do pieczenia wigkszych ilosci ptaskiej zywnosci (tostow, bagietek, kietbas,
vvvy kotletow, ryb, szasztykow itp.) oraz do zapiekania i uzyskiwania chrupigcej skorki.

Cata powierzchnia pod grzatkami, umieszczonymi pod sufitem piekarnika, nagrzewa
sie rbwnomiernie.
Najwyzsza dozwolona temperatura to 240°C.

449

WOLNE PIECZENIE?)

Stuzy do delikatnego, powolnego, jednolitego pieczenia migsa, ryb oraz ciast na
jednym poziomie. Ten sposéb pieczenia zatrzymuje wigksza czes¢ wody w migsie,
dzigki czemu jest ono bardziej soczyste i migkkie, a ciasta sg rownomiernie
zrumienione i upieczone. Przedziat temperaturowy: 140°C do 220°C.

PROGRAM DO PIECZENIA PIZZY
Stuzy do pieczenia pizzy oraz ciast o wiekszej zawartosci wody. Stosuje sie, jesli
potrawa ma by¢ szybko upieczona i chrupigca, piecze sie na jednym poziomie.

PIECZENIE ZAMROZONEJ ZYWNOSCI

Umozliwia pieczenie zamrozonej zywnosci w krétszym czasie, bez wczesniejszego
nagrzewania. Znajduje zastosowanie przy gotowych produktach mrozonych
(pieczywo, rogaliki, lasagne, frytki, nuggetsy), miesie i warzywach.

ROZMRAZANIE

Funkcja uzywana jest do kontrolowanego rozmrazania zywnosci (tortéw, ciast,
ciastek, chleba i butek oraz gteboko mrozonych owocéw). W trakcie rozmrazania
fragmenty zywnosci trzeba przewrdcié na druga strone, pomieszac, a w przypadku,
gdy ulegty zmrozeniu - rozdzieli¢. Z uwagi na bezpieczernistwo mikrobiologiczne
zywnosci zaleca sig powolne rozmrazanie migsa i delikatnej zywnosci w lodéwce.

AQUA CLEAN
Umozliwia tatwiejsze usuwanie plam w piekarniku.

0

OSWIETLENIE PIEKARNIKA
Oswietlenie piekarnika wtacza sie przy wybranym programie oraz po obrdceniu
pokretta do pozycji o$wietlenie.

) & W tych trybach mozna piec zywnosc z wykorzystaniem pary. Przy wyborze trybu jest aktywna
funkcja podstawowa. Aby zmienic funkcje na pieczenie z wykorzystaniem pary, wystarczy uzyc
blachy z woda (sprawdZ rozdziat Poczatek pieczenia).
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.
2) Z funkcji tej korzysta sig do okreslania klasy efektywnosci energetycznej zgodnie z norma EN 60350-1.

15



USTAWIENIE TEMPERATURY PIECZENIA

Przekreci¢ pokretto w celu ustawienia zgdanej TEMPERATURY.

300«

FUNKCJE CZASOWE

(w zaleznosci od modelu)
® PROGRAMATOR CZASOWY (wytacznik czasowy): Najpierw nalezy
: ustawic tryb i temperature pieczenia. Aby ustawic¢ czas, nalezy obréci¢

N
% \ pokretto w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegar. Po uptywie
120. B ustawionego czasu program sie wytaczy.

9 INFORMACJA!
Jesli uzycie wytacznika czasowego nie jest potrzebne lub gdy czas jest krétszy niz 15

minut/dtuzszy niz 120 min, zaleca sie ustawienie reczne. Pokretto obréci¢ w lewo, do symbolu

\'ﬂ] . W pozyciji 0 piekarnik nie dziata.
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Uruchamianie procesu pieczenia
Po 10 sekundach od ustawienia systemu, temperatury i zegara piekarnik zacznie dziatac.
W modelach wyposazonych w funkcje czasowg wybrac czas pieczenia lub obrécic¢ wytacznik czasowy

do pozycji W .

2O~ INFORMACUJA!
Podczas pieczenia mozna zmienia¢ SYSTEM, TEMPERATURE i FUNKCJE CZASOWE.

Pieczenie z wykorzystaniem pary

Dzieki wykorzystaniu pary powierzchnia zywnosci jest bardziej zapieczona
i chrupiaca.

W trybach pieczenia z wykorzystaniem pary nalezy wstawi¢ ptytka
blache na pierwszy poziom chtodnego jeszcze piekarnika. Do blachy
wla¢ maksymalnie 200 ml wody. Wiozy¢ potrawe na drugi poziom i
wigczyc¢ program.

2O~ INFORMACJA!
Jesli do pieczenia uzywa sie gtebokiej blachy, powinno sig jg wiozyé
o jeden poziom wyzej, niz jest to zalecane w tabeli ustawien.
Aby zapewni¢ optymalne dziatanie funkcji, nie otwiera¢ drzwiczek
piekarnika i nie dodawaé wody podczas gotowania.

Koniec pieczenia i wytaczenie piekarnika.
Pokretto WYBORU PROGRAMU i POKRETEO USTAWIANIA TEMPERATURY obréci¢ do pozyciji ,0”.
Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

2O~ INFORMACJA!
Po zakoriczonym uzytkowaniu piekarnika, w kanale/rowku do zbierania kondensatu moze
zgromadzi¢ sie woda. Kanat oczysci¢ szmatka lub gabka.
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Ogodlne wskazowki dotyczace pieczenia

e Podczas pieczenia z piekarnika nalezy usuna¢ niepotrzebne wyposazenie.

¢ Wyposazenie powinno by¢ wykonane z materiatéw zaroodpornych i nieodbijajacych ciepta
(dotaczone blachy, naczynia emaliowane) i ze szkta zaroodpornego). Jasne materialy (stal szlachetna
czy aluminium) odbijaja ciepto, dlatego zywnos¢ jest w nich stabiej poddawana obrébce cieplne;j.

e Blachy zawsze nalezy wsuwac do korica komory piekarnika. Podczas pieczenia z wykorzystaniem
rusztu, blachy nalezy zawsze stawia¢ na jego $rodku.

e Aby zoptymalizowaé proces przygotowywania zywnosci, zaleca sie przestrzeganie wytycznych

zawartych w tabeli przygotowywania zywnosci. W tym celu powinno sig¢ wybra¢ nizsza podana

temperature oraz najkrétszy podany czas pieczenia, sprawdzi¢ koricowy efekt i po zakoriczonym
pieczeniu, jesli to potrzebne, dostosowaé ustawienia.

Jesli nie jest to konieczne, podczas pieczenia nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekarnika.

Nie nalezy stawia¢ blach bezposrednio na spodzie piekarnika.

Gtebokiej blachy podczas pieczenia nie nalezy wktada¢ na 1. prowadnice.

Spdd piekarnika oraz ruszt nie powinny by¢ przykryte folig aluminiowa.

W przypadku diuzszych programéw pieczenia piekarnik mozna wytaczy¢ 10 minut przed korcem,

aby wykorzysta¢ do dopieczenia ciepto resztkowe.

Formy nalezy zawsze stawia¢ na ruszcie.

e Podczas pieczenia na réznych poziomach gteboka blache nalezy zawsze wtozy¢ na nizszy poziom.

¢ Piekac wedtug przepiséw ze starych ksiazek kucharskich, nalezy uzywaé programu dolnej i gérnej
grzatki (klasyka) oraz o 10°C nizszej temperatury, niz tej podanej w przepisie.

¢ Przed wykorzystaniem papieru do pieczenia nalezy sprawdzi¢, czy nadaje sie on do uzycia w
wysokich temperaturach. Papier nalezy zawsze odpowiednio przycia¢. Jego uzycie zapobiega
przywieraniu zywnosci do blachy i umozliwia jej tatwiejsze wyjecie z formy.

e Podczas pieczenia wigkszych porcji miesa lub ciast o wiekszej zawartosci wody, w piekarniku
gromadezi sie para, ktéra moze powodowaé powstanie kondensatu na drzwiczkach piekarnika.
Jest to normalne zjawisko, ktére nie ma wptywu na funkcjonowanie urzadzenia. Po zakoriczonym
pieczeniu nalezy starannie wytrzeé drzwiczki oraz szybe w drzwiczkach.

e Podczas pieczenia bezposrednio na ruszcie nalezy poziom nizej wstawic¢ gteboka blache, na ktéra
Sciekac¢ bedzie ttuszcz.

Wstepne nagrzewanie piekarnika: Piekarnik rozgrzewac tylko wtedy, gdy wymaga tego przepis albo
tabelka w tej instrukciji. Jezeli uzywana jest funkcja szybkiego rozgrzewania, nie nalezy umieszczac
potrawy w piekarniku, zanim bedzie on catkowicie ogrzany, chyba ze instrukcje méwiag inaczej.
Temperatura ma ogromny wptyw na efekt koncowy. Szybkie rozgrzewanie jest zalecane do delikatnych
kawatkow miesa (filetow) oraz do wypiekoéw drozdzowych i biszkoptowych, ktore wymagaja krotszego
czasu pieczenia. Ogrzewanie pustego piekarnika zuzywa duzo energii, dlatego jezeli jest to mozliwe,
zaleca sie przygotowywanie wiekszej liczby potraw jedna po drugiej lub pieczenie wiekszej liczby
potraw na raz.

Wolne pieczenie: Umozliwia kontrolowane przygotowywanie zywnosci w nizszych temperaturach.
Soki w migsie rownomiernie si¢ rozchodzg, dzieki czemu migso pozostaje soczyste i delikatne.
Odpowiednie do pieczenia delikatnych kawatkéw miesa bez kosci. Mieso nalezy wczesniej podsmazyé
ze wszystkich stron na mocno rozgrzanej patelni.
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Tabela pieczenia

UWAGA: Potrawy, ktére wymagaja wstepnego ogrzewania piekarnika, zaznaczone sg w tabeli jedna

gwiazdka * . A potrawy, ktérym wystarcza 5-minutowe ogrzewanie wstepne — dwiema gwiazdkami
W tym przypadku nie nalezy uzywac trybu szybkiego nagrzewania.

*k

Potrawa ] fec ®min
CIASTA | WYROBY PIEKARNICZE
ciasta w formach
Biszkopt 3 a2 150 30-40
ciasto z nadzieniem 1 —_ 170 90-120
babka markurkowa 2 —_ 170-180 50-60
baba drozdzowa 2 —_ 170-180 45-55
tarta 3 ® 170-180 35-45
brownie 2 ® 170-180 30-35
ciasto w blasze
strudel 2 D 180-190 60-70
strudel, mrozony 2 * 200-210 34-45
rolada biszkoptowa @

3 + blacha z 170-180 * 13-18

woda

buchty 2 —_ 180-190 30-40
drobne wypieki
babeczki 3 —_ 160 * 20-30
babeczki, dwa poziomy 2,4 @ 145 40-50
ciasta drozdzowe 2 —_ 180 * 17-22
ciasta drozdzowe, 2 poziomy 2,4 @ 160 * 18-25
ciasto francuskie 3 & 170 30-40
ciasto francuskie, 2 poziomy 2.4 @ 170 * 25-30
ciastka
kruche ciastka 3 —_ 140 30-40
kruche ciastka, 2 poziomy 2,4 @ 140 45-55
kruche ciastka, 3 poziomy 1,4,5 @ 145 * 50-60
ciastka 3 a 140 20-30
ciastka, 2 poziomy 2,4 @ 150-160 * 20-25
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

1kg

Potrawa ] fec ©min
ciastka bezowe 3 = 80-100 * 120-150
ciastka bezowe, 2 poziomy 2.4 @ 80-100 * 120-150
makaroniki 3 ® 130-140 * 15-20
makaroniki, 2 poziomy 2.4 @ 130-140 * 15-20
chleb
wyrastanie ciasta 2 —_ 40-45 30-45
chleb na blasze —_

2 + blacha z 190-200 40-55

woda

chleb na blasze, 2 poziomy 2.4 @ 190-200 * 40-55
chleb w formie 2 —_ 190-200 30-45
chleb w formie, 2 poziomy 2,4 @ 200-210 30-45
ptaski chleb (foccacia) 2 —_ 270 15-25
$wieze butki —_

3 + blacha z 200-210 10-15

woda

Swieze butki, 2 poziomy 2,4 @ 200-210 * 15-20
tOSty 5 vvwy 230 4-7
bagietki 5 vevy 230 3-5
pizza i pozostate potrawy
pizza 1 D 300 * 4-7
pizza, 2 poziomy 2,4 ® 210-220 * 25-30
pizza mrozona 2 * 200-220 * 10-25
pizza mrozona, 2 poziomy 2.4 @ 200-220 * 10-25
tarta na stono, quiche 2 D 190-200 50-60
burek 2 —_ 180-190 40-50
MIESO
wotowina i cielecina
pieczen wotowa (poledwica, —_— 160-170 130-160
rostbef), 1,5 kg 2 -
duszona wotowina, 1,5 kg 2 —_ 200-210 90-120
poledwica, srednio wypieczona, 5 _— 170-190 * 40-60
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

Potrawa ] ficc Omin
pieczeri wotowa, wolno > _— 120-140 * 250-300
pieczenie -

kotlety wolowe, dobrze 4 220-230 25-30
wypieczone, 4 cm grubosci

burgery, 3 cm grubosci 4 vvvy 220-230 25-35
pieczen cieleca, 1,5 kg —_ 160-170 120-150
wieprzowina

pieczen wieprzowa, schab, 1,5 " _ _

kg 3 e 170-180 90-110
pieczen wieprzowa, topatka, 1,5 3 — 180-190 120-150
kg -

filet wieprzowy, 400 g 2 —_ 80-100* 80-100
pieczeri wieprzowa, wolne ° _— 100-120 * 200-230
pieczenia _—

Zeberka wieprzowe, wolne 5 _— 120-140 * 210-240
pieczenie -

kotlety wieprzowe, 3 cm 4 220-230 20-25
grubosci

dréb

dréb, 1,2 - 2,0 kg 2 x 200-220 60-80
dréb faszerowany, 1,5 kg 2 @ 170-180 80-100
drob, piersi 2 ® 170-180 45-60
udka kurczaka 3 o 210-220 30-45
skrzydetka kurczaka 4 Y 210-220 30-45
piersi drobiowe, wolne pieczenie 3 —_ 100-120 * 60-90
potrawy miesne

pieczen z migsa mielonego, 1 kg 2 @ 170-180 60-70
kietbasy pieczone, z rusztu 4 vy 230 ** 8-15
RYBY | POTRAWY MORSKIE

ryba w catosci, 350 g 4 x 230-240 12-20
filet z ryby, 1 cm grubosci 4 vy 220-230 8-12
kotlet z ryby, 2 cm grubosci 4 vvy 220-230 10-15
przegrzebki 4 x 230 * 5-10
krewetki 4 vvvy 230" 3-10
WARZYWA

pieczone ziemniaki, talarki 3 Y 210-220 * 30-40
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

Potrawa ] fec ©min
pieczone ziemniaki, potdwki Y

3 + blacha z 200-210 * 40-50

woda

faszerowane ziemniaki (w 3 - 190-200 30-40
mundurkach) -
frytki, domowej roboty 4 Y 210-220 * 20-30
mieszanka warzyw, czastki Y

3 + blacha z 190-200 30-40

woda

warzywa faszerowane 3 o 190-200 30-40
PRODUKTY MROZONE
frytki 3 Y 210-220 20-25
frytki, 2 poziomy 2,4 ® 190-210 30-40
nuggetsy 4 Y 210-220 * 12-17
rybie paluszki 2 Y 210-220 15-20
lasagne, 400 g 2 X 200-210 30-40
warzywa w kawatkach 2 x 190-200 20-30
francuskie rogaliki 3 X 170-180 18-23
ZAPIEKANKI, SUFLETY | POTRAWY ZAPIEKANE
zapiekanka z ziemniakow 2 @ 180-190 35-45
lasagne 2 ® 180-190 35-45
stodka zapiekanka 2 3 160-180 40-60
stodki suflet 2 * 160-180 * 35-45
potrawy zapiekane 3 ® 170-190 30-45
tortille z nadzieniem, enchiladas 2 @ 180-200 20-35
grillowany ser 4 vvvy 230 6-9
POZOSTALE
pasteryzacja 2 D 180 30
sterylizacja 3 @ 125 30
gotowanie w kapieli wodnej 2 D 150-170 * /
podgrzewanie potraw 3 —_ 60-95 /
podgrzewanie naczyn 2 = 75 15
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Konserwacja i czyszczenie

/\\ OSTRZEZENIE!
Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy wytaczy¢ urzadzenie z sieci elektrycznej oraz
poczekad, az sie ochtodzi.

Bez odpowiedniego nadzoru dzieci nie powinny czysci¢ urzadzenia lub wykonywaé
jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych.
Wewnetrzna czes$¢ piekarnika i blachy powleczone sa specjalng emalig o gtadkiej i wytrzymatej
powierzchni, ktéra utatwia czyszczenie.

Urzadzenie nalezy regularnie czysci¢. Wiekszy brud oraz kamien powinny by¢ usuwane na biezaco
za pomoca cieptej wody oraz ptynu do mycia naczyn. Uzywac czystej, miekkiej szmatki lub gabki.

Zewnetrzna czes$¢ urzadzenia: przy pomocy cieptej wody z ptynem oraz migkkiej szmatki usunaé
brud oraz wytrze¢ powierzchnig do sucha.

Whnetrze urzadzenia: Do czyszczenia wigkszego brudu uzywac zwyktych srodkéw czystosci
przeznaczonych do piekarnika. Po ich uzyciu nalezy urzadzenie starannie wytrze¢ mokrg szmatka,
aby usunacé resztki Srodkéw czystosci.

Wyposazenie i prowadnice: czyscic ciepta wodg z ptynem i wilgotng szmatka. W przypadku wiekszych
zabrudzen zalecane jest wczesniejsze namoczenie oraz uzycie szczotki.

Jesli efekty nie sg zadowalajgce, nalezy powtorzy¢ procedure czyszczenia.

9 INFORMACJA!
Nie wolno uzywaé agresywnych i szorstkich srodkéw czystosci (szorstkich gabek | Srodkow,
odrdzewiaczy i odplamiaczy, skrobakdéw do ptyt szklano-ceramicznych).

Wyposazenie piekarnika mozna my¢ w zmywarce.

Resztki zywnosci (ttuszcz, cukry, weglowodany) moga zapali¢ sie podczas pieczenia, dlatego
nalezy przed kazdym uzyciem usuna¢ wiekszy brud z wnetrza piekarnika oraz z wyposazenia.
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Czyszczenie piekarnika za pomoca programu Aqua clean
Program umozliwia tatwiejsze usuwanie plam w piekarniku.

Przynosi najlepsze efekty, gdy jest stosowany regularnie, po kazdym pieczeniu.

Przed kazdym uruchomieniem programu czyszczacego nalezy usuna¢ wiekszy brud oraz pozostatosci
jedzenia z piekarnika.

1 Ptytka blache umiesci¢ w pierwszej
prowadnicy wla¢ do niej 0,4 | cieptej wody.

2 Ustawi¢ POKRETLO WYBORU PROGRAMU

w pozycji Aqua Clean & . POKRETLO
USTAWIANIA TEMPERATURY ustawi¢ na 80°C.

3 Program trwa pét godziny.

4 Po zakoriczeniu programu ostroznie wyjaé

blache uzywajac rekawic ochronnych (moze
by¢ w niej jeszcze troche wody). Plamy wytrze¢
mokra szmatka i woda z ptynem. Po
zakonczonym czyszczeniu urzadzenie nalezy
doktadnie wytrze¢ wilgotng szmatke, aby
usuna¢ pozostatosci srodkéw czyszczacych.

F L~ |

9 INFORMACJA!
Jesli czyszczenie nie zakonczy sie pomysinie (w przypadku brudu szczegdlnie trudnego do
usuniecia), powtorzyc¢ je.

/\\ OSTRZEZENIE!
Programu Aqua clean nalezy uzywac tylko wtedy, gdy piekarnik jest catkowicie wystudzony.
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Zdejmowanie prowadnic drabinkowych oraz teleskopowych

A Trzymajac prowadnice od dotu wyciagnac
je w kierunku srodka piekarnika.

B Wyjac¢ je z gérnych otwordw.

9 INFORMACJA!
Podczas zdejmowania prowadnic nalezy
uwazac, aby nie uszkodzi¢ emaliowanej
powtoki.
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Zdejmowanie i wstawianie drzwiczek i szyb drzwiczek

1 Najpierw otworzy¢ catkowicie drzwiczki (na
osciez).

2 Drzwiczki piekarnika sg potaczone z
zawiasami za pomocg specjalnych zaczepdw,
na ktorych znajduja sie réwniez jarzma
blokujace. Jarzma blokujace obréci¢ o 90°, w
kierunku drzwiczek. Powoli zamyka¢ drzwiczki,
az beda ustawione pod katem 45° (biorgc pod
uwage zamknieta pozycje drzwiczek), nastepnie
je podnies¢ i wyjac.

Szybki w drzwiczkach mozna oczyscic¢
réwniez od wewnatrz, ale nalezy je przed tym
zdjac. Powtodrzy¢ kroki z punktu 2., ale na razie
nie wyjmowac szybek.

3 Usuna¢ przewdd wentylacyjny. Chwycié go
rekoma z lewej i prawej strony drzwiczek.
Usuna¢ go delikatnie pociagajac w swoja
strone.

4 Szybe chwyci¢ za gorng krawedz i wyjac.
To same kroki powtérzy¢ przy wyjmowanie
drugiej i trzeciej szyby (zaleznie od modelu).

5 Szybki wstawi¢ powtarzajgc to samo, ale
w odwrotnej kolejnosci.

2O~ INFORMACUJA!
Zatozy¢ drzwiczki postepujac w odwrotnej kolejnosci. Jesli drzwiczki nie otwieraja lub nie zamykaja
sie prawidtowo, sprawdzi¢, czy naciecia na zawiasach rowno przylegaja do tozy zawiasow.

/\\ OSTRZEZENIE!
Zawiasy drzwiczek moga zatrzasna¢ sie z duza sita, dlatego przy wktadaniu i wyjmowania
drzwiczek urzadzenia nalezy zawsze obracac¢ jarzma blokujace do oporu.

Miekkie otwieranie i zamykanie drzwiczek
(w zaleznosci od modelu)

Drzwiczki piekarnika wyposazone sag w system, ktéry amortyzuje sity powstajgce podczas zamykania
drzwiczek. Umozliwia on tatwe, ciche i delikatne zamykanie drzwiczek. Delikatne pchniecie (do kata
15°, w biorgc pod uwage otwartg pozycje drzwiczek) wystarcza, aby drzwiczki samoczynnie i miekko
sie zamknety.

OSTRZEZENIE!
Jesli sita przytozona do zamknigcia drzwi jest zbyt duza, efekt dziatania systemu zostanie
zredukowany lub system zostanie ominiety ze wzgledéw bezpieczenstwa.
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Wymiana zarowki
Zaréwka jest materiatem eksploatacyjnym i nie jest objeta gwarancja. Przed wymiang zaréwki nalezy
wyjaé¢ wyposazenie z piekarnika.

Zaréwka halogenowa: G9, 230 V, 25 W
1 Przekrecic¢ i usunac pokrywe (w kierunku

przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara).
Wyja¢ zaréwke halogenowa.

2 Przy pomocy srubokretu ptaskiego usunac
pokrywe. Wyja¢ zaréwke halogenowa.

(- INFORMACUJA!
Nalezy uwazaé, aby nie uszkodzi¢
emaliowanej powtoki.
Nalezy stosowac ochrone rak, aby nie ulec
oparzeniu.

OSTRZEZENIE!
Przed wymiana zarowki urzadzenie nalezy odtaczy¢ od sieci elektrycznej.
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Tabela usterek i bledow

Specjalne ostrzezenia i zgtaszanie usterek
W czasie trwania okresu gwarancyjnego naprawy moze wykonywac wytacznie zatwierdzony
przez producenta punkt serwisowy.

Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek napraw nalezy wytaczy¢ urzadzenie z pradu
wyciagajac bezpiecznik lub wtyczke z gniazdka w $cianie.

W przypadku nieprofesjonalnych napraw urzadzenia istnieje ryzyko porazenia pradem lub zwarcia
elektrycznego, dlatego nie nalezy ich wykonywac. Tego rodzaju napraw powinny dokonywac osoby
wykwalifikowane lub serwisanci.

W przypadku mniejszych zaktdcen w funkcjonowaniu urzadzenia sprawdzié¢ w instrukcji, czy jest
mozliwe samodzielnie usuniecie przyczyny.

Jesli urzgdzenie nie dziata na skutek nieprawidtowego uzytkowania lub obchodzenia si¢ z nim, wizyta
serwisanta w okresie gwarancyjnym nie jest bezptatna.

Niniejsza instrukcje nalezy przechowac do ponownego uzytku lub dla nastepnego wtasciciela
urzadzenia.

Ponizej przedstawiono szereg porad dotyczacych usuwania najczesciej wystepujacych problemdw.

Problem/btad Przyczyna

Gléwny bezpiecznik domowej instalaciji Wezwac serwisanta.
elektrycznej czesto wytacza sie.

Wymiana zaréwki w piekarniku opisana jest w

Podswietlenie piekarnika nie dziata. ) L .
rozdziale Czyszczenie i konserwacja.

Jesli mimo zastosowania sie do powyzszych wskazéwek nie mozna usuna¢ usterek, nalezy zadzwoni¢
do upowaznionego punktu serwisowego. Usuwanie uszkodzen, powstatych na skutek nieprawidtowe;j
instalaciji lub uzytkowania urzadzenia, nie jest objete gwarancja. Koszty naprawy w takim przypadku
ponosi klient.

28



Utylizacja

Opakowanie zostato wykonane z materiatéw przyjaznych srodowisku,
ktére mozna recyklingowac, utylizowac lub zniszczy¢ bez zagrazania
$Srodowisku. W zwigzku z tym materiaty opakowaniowe zostaty

odpowiednio oznaczone.
_—— P

Umieszczony na produkcie lub jego opakowaniu symbol wskazuje na
to, ze produktu nie nalezy traktowac jak zwyktych odpadéw domowych.
Produkt nalezy przekazaé celem jego przetworzenia do autoryzowanego
punktu zbiérki odpadéw elektrycznych i elektronicznych.

Zapewnienie prawidtowej utylizacji produktu pozwala zapobiec
niekorzystnemu wptywowi na srodowisko i zdrowie ludzi, jaki mégtby
mie¢ miejsce w przypadku nieprawidtowego pozbycia sie produktu. Aby
uzyskac szczegotowe informacje na temat utylizacji i przetwarzania
produktu, nalezy skontaktowac sie z wiasciwa jednostka samorzadu
gminnego odpowiedzialng za zarzgdzanie odpadami, zaktadem utylizaciji
lub punktem sprzedazy, w ktérym produkt zostat zakupiony.

Zastrzegamy sobie prawo do wszelkich zmian i btedéw w instrukcji obstugi.
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Test potraw

EN60350-1:nalezy uzywac wytacznie wyposazenia dotaczonego przez producenta.
Blache nalezy zawsze wkfada¢ do koricowej pozyciji na prowadnicy. Wypieki w formach nalezy umiesci¢

tak, jak pokazano na rysunku.

* Urzadzenie nalezy wstepnie nagrzac. Nie nalezy do tego uzywac funkcji szybkiego nagrzewania.
** Urzgdzenie wstepnie nagrzewac przez 10 minut. Nie nalezy do tego uzywac funkcji szybkiego

nagrzewania.

*** Obréci¢ po 2/3 czasu pieczenia.

PIECZENIE
Potrawa wyposazenie form fiec Omin ]
keksy —najednym | s blacha 3 140 30-40 |
poziomie
keksy - na jednym )
poziomie plytka blacha 3 150 30-40 |®
keksy —
dwupoziomowo plytka blacha 2,4 140 4555 |
keksy — na trzech
poziomach plytka blacha 1,4,5 135 50-60 | (®
babeczki-najednym |\ - blacha 3 160 * 20-30 |
poziomie
babeczki - na jednym
poziomie plytka blacha 3 160 30-40 |@®
babeczki -
dwupoZiomowo plytka blacha 2,4 145 40-50 | ®
babeczki — na trzech
poziomach plytka blacha 1,3,5 | 140-150 | 30-50 |(®
Okragta forma
Biszkopt metalowa, $rednica 1 150 45-55 |
26 cm/ruszt
Okragta forma
Biszkopt metalowa, $rednica 3 160 45-55 @
26 cm/ruszt
. 2 x okragta metalowa
Tort biszkoptowy forma, $rednica 26 O 2,4 160 ** 4555 |@®D
dwupoziomowo O
cm/ruszt
2 x okragta metalowa
szarlotka forma, $rednica 20 OO 1 170 90-120 | _
cm/ruszt
2 x okragta metalowa
szarlotka forma, $rednica 20 OO 2 170 80-110 @
cm/ruszt
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GRILLOWANIE

Potrawa wyposazenie form ficc ®Omin []
tosty ruszt 5 230 4-7 vvvy
burgery ruszt + tacka na 5 230 20-35 | oee

Sciekajacy ttuszcz
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