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@ Instrukcja obstugi i konserwacji






WAZNE INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Te instrukcje sq réwniez dostepne na stronie: www.whirlpool.eu

BEZPIECZENSTWO UZYTKOWNIKA | INNYCH 0SOB JEST BARDZO WAZNE

Niniejsza instrukcja zawiera wazne informagje dotyczace bezpieczeristwa, z ktérymi nalezy sie zapoznac i écisle przestrzegac.

A Tensymbol informuje o potencjalnym ryzyku dla bezpieczeristwa uzytkownika i os6b trzecich.
N Wszystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczenistwa beda poprzedzone tym symbolem oraz nastepujacymi oznaczeniami:

i Oznacza niebezpieczna sytuacje, ktora, o ile nie zostanie uniknieta,
& NIEBEZPIECZENSTWO doprowadzi do powaznych obrazen.
5 Oznacza niebezpieczna sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie mogtoby
& OSTRZEZENIE prowadzic do powaznych obrazen.

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczeristwa okreslaja rodzaj potencjalnego zagrozenia i infor-
muja, w jaki sposob zmniejszy¢ ryzyko urazéw, zniszczen lub porazenia pradem w wyniku uzycia
urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem. Nalezy Scisle przestrzegac ponizszych instrukgi:

- Urzadzenie nalezy rozpakowywac oraz instalowac przy uzyciu rekawic ochronnych.

- Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci instalacyjnych urzadzenie nalezy odfs-
czy¢ od zasilania elektrycznego.

- Instalacja lub konserwacja powinna zosta¢ przeprowadzona przez technika specjaliste
zgodnie z instrukcjami producenta oraz obowigzujacymi lokalnymi przepisami dotyczacy-
mi bezpieczenstwa. Nie nalezy naprawiac ani wymieniac zadnej czesci urzadzenia jesli nie
jest to wyraznie dozwolone w instrukgji obstugi.

- Wymiana przewodu zasilajacego moze zostac przeprowadzona wytacznie przez wykwalifi-
kowanego elektryka. Nalezy zwrécic sie do autoryzowanego serwisu.

- Zgodnie z przepisami urzadzenie musi zostac uziemione.

- Przewdd zasilajacy powinien mie¢ wystarczajacg dtugos¢, aby umozliwic¢ podfczenie
zabudowaneqo urzadzenia do sieci.

- Aby spefni¢ wymagania odpowiednich przepisow BHP, w czasie instalacji nalezy uzyc roztacznika
wszystkich biequndw zasilania o minimalnym odstepie miedzy stykami wynoszacym 3 mm.

- Jesli piekarnik jest wyposazony we wtyczke, nie nalezy uzywac wtyczek rozgateznych.

- Nie stosowac przedtuzaczy.

- Nie wolno wyciggac wtyczki ciggnac za kabel zasilajacy.

- Po zakonczeniu instalacji uzytkownik nie powinien miec dostepu do komponentow elek-
trycznych urzadzenia.

- Jesli powierzchnia ptyty indukcyjnej jest peknieta, nie nalezy jej uzywac. W takiej sytuadji
nalezy wyfaczy¢ urzadzenie, aby unikngc niebezpieczerstwa porazenia pragdem elektrycz-
nym (dotyczy wytacznie modeli z funkgjg indukcyjng).

- Nie dotykac urzadzenia mokrymi czesciami ciafa i nie obstugiwac go boso.

- Urzadzenie jest przeznaczone wyfgcznie do uzytku domowego i stuzy do przygotowywania
positkow. Wszelkie inne zastosowania (np. ogrzewanie pomieszczen) s3 zabronione. Produ-
cent nie ponosi Zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia i straty spowodowane niewtasci-
wym uzyciem lub nieprawidtowa konfiguracja ustawien.

PL1



- Urzadzenie oraz jego czesci moga sie silnie nagrzewac podczas pracy.
Nalezy uwazac aby nie dotknac elementéw grzejnych.
Bardzo mate dzieci (w wieku 0-3 lat) i mate dzieci (w wieku 3-8 lat) nie powinny znajdo-
wac sie w poblizu do urzadzenia bez statego nadzoru 0séb dorostych.

- Dzieci w wieku 8 lat i starsze, osoby o ograniczonej sprawnosci fizyznej, sensorycznej lub umysto-
wej oraz 0soby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy moga korzystac z urzadzenia wylacz-
nie pod nadzorem lub po otrzymaniu odpowiednich instrukgji dotyczacych bezpiecznego uzytko-
wania urzadzenia i pod warunkiem, ze rozumieja zagrozenia zwigzane z jego obstuga. Dzieciom nie
wolno bawi sie urzadzeniem. Dzieci nie moga bez nadzoru czysci¢ ani konserwowac urzadzenia.

- Podczas pracy urzadzenia i po jej zakoficzeniu nie dotykac jego elementdéw grzejnych, po-
niewaz stwarzajq ryzyko poparzenia. Nalezy uwazac, aby do czasu catkowitego ostygnie-
cia wszystkich jego komponentow w bezposredniej stycznosci z urzadzeniem nie znalazty
sie $cierki lub inne fatwopalne materiaty.

- Po zakonczeniu pieczenia ostroznie otworzyc drzwi urzadzenia i pozwoli¢ na stopniowe
wydostanie sie goracego powietrza oraz pary z wnetrza komory. Gdy drzwi urzadzenia s3
zamkniete, gorace powietrze wychodzi na zewnatrz przez otwdr nad panelem sterowa-
nia. Nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych.

- Do wyjmowania naczyn i innych akcesoriéw z goracego piekarnika nalezy uzywac odpo-
wiednich rekawic. Unikac¢ dotykania goracych elementéw.

- Nie wktadac do piekarnika materiatow tatwopalnych ani nie przechowywacich w jego
poblizu: W razie przypadkowego wtaczenia urzadzenia, mogtoby dojs¢ do pozaru.

- Nie podgrzewac ani gotowac w urzadzeniu hermetycznie zamknietych stoikéw lub innych
pojemnikéw.

Cisnienie, ktore wytworzy sie w Srodku, moze doprowadzi¢ do wybuchu stoika i w konse-
kwengji, uszkodzenia urzadzenia.

- Nie nalezy uzywac pojemnikow z tworzyw sztucznych.

- Przegrzane thuszcze i oleje moga sie tatwo zapali¢. Nalezy zawsze nadzorowac gotujace
sie potrawy zawierajace duZo ttuszczu i oleju.

- Nigdy nie nalezy pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podczas procesu suszenia Zywnosci.

- Jezeli do potraw dodawane s3 napoje alkoholowe (np. rum, koniak, wino, itp.), nalezy
pamietac, ze alkohol wyparowuje w wysokiej temperaturze. W konsekwencji wystepuje
ryzyko, Ze opary alkoholu zapala sie w kontakcie z grzatka elektryczna.

- Nigdy nie nalezy stosowac urzadzen czyszczacych para.

- Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu pirolizy. W trakcie cyklu pirolizy dzieci nie powinny
zblizac sie do urzadzenia. Przed cyklem czyszczenia nalezy usunac z komory piekarnika
nadmiar rozlanych ptynow (dotyczy wytacznie piekarnikow z funkgja pirolizy).

- Nalezy korzystac wytacznie z sondy temperatury zalecanej do tego piekarnika.

- Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nie uzywac srodkéw Sciernych ani ostrych skroba-
kow metalowych, poniewaz mogq one zarysowac powierzchnie i spowodowac pekniecie szyby.
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- Przed przystapieniem do wymiany zarowki nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wyta-
czone, aby unikna¢ ewentualnego porazenia pradem.
- Do przykrywania zywnosci w naczyniu do gotowania nie nalezy uzywac folii aluminiowej

(dotyczy piekarnikow z naczyniem do gotowania w komplecie).
Utylizacja urzadzer AGD
- Urzadzenie zostato wykonane z materiatdw nadajacych sie do recyklingu lub do ponownego uzycia. Urzadzenie nalezy utylizowac zgodnie z miejscowymi przepi-
sami dotyczacymi gospodarki odpadami. Przed ztomowaniem nalezy odcia¢ przewdd zasilajacy.
- Aby uzyskac wiecej informagji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzen AGD, nalezy skontaktowac sie z odpowiednim lokalnym urzedem,
punktem skupu ztomu lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie.

INSTALACJA

Po rozpakowaniu piekarnika, nalezy sprawdzic, czy nie zostat uszkodzony w zasie transportu oraz czy drzwi zamykaja sie prawidtowo. W przypadku problemdw;, nalezy skontaktowac
sie znajblizszym serwisem technicznym. Aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zaleca sig, aby piekamik zostat wyjety z podstawy ze styropianu bezposrednio przed montazem.
PRZYGOTOWANIE MEBLA DO ZABUDOWY

Meble kuchenne majace bezposrednia stycznos¢ z piekarnikiem musza by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury (min. 90°C).
+  Przed whozeniem piekarnika, mebel nalezy przycia¢ i doktadnie usunac trociny i widry.

Po zainstalowaniu, dolna czes¢ piekarnika nie powinna by juz dostepna.

Aby zagwarantowac prawidtowa prace urzadzenia, nie zastania¢ waskiej szczeliny miedzy blatem a gérna czecig piekarnika.
PODEACZENIE DO ZASILANIA
Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu w sieci. Tabliczka znamionowa znajduje sie przy przedniej krawedzi piekar-

nika i jest widoczna, gdy drzwi s3 otwarte.
Ewentualnej wymiany przewodu zasilajacego (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) moze dokonac wylacznie wykwalifikowany elektryk. Nalezy zwrdcic sie do autoryzowanego serwisu.

ZALECENIA OGOLNE
Przed pierwszym uzyciem:

- Usunac kartonowe zabezpieczenia, folie oraz nalepki z akcesoriéw.

- Wyjacakeesoria z piekarnika i rozgrza¢ go do temperatury 200° na ok. jedng godzine. Pozwoli to na usuniecie woni materiatu izolacyjnego oraz smaréw ochronnych.
Podczas eksploatacji:

- Nie umieszczac cigzkich przedmiotéw na drzwiach, aby ich nie uszkodzic.

- Nie opieraC sie o drzwi i nie wiesza¢ zadnych przedmiotéw na uchwycie.

- Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

- Nigdy nie wlewac wody do wnetrza goracego piekarnika; moze dojs¢ do uszkodzenia powierzchni emaliowanej.

- Nie przeciggac form ani patelni po dnie piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego emaliowang powierzchnie.

- Nalezy sprawdzi¢, czy przewody elektryczne innych urzadzen nie stykaja sie z goracymi czesciami piekarnika lub nie zostaty przyciete przez jego drzwiczki.
- Nie naraza¢ piekarnika na dziatanie warunkéw atmosferycznych.

OCHRONA SRODOWISKA @\
Utylizacja opakowania

Materiat z opakowania nadaje sie w 100% do recyklingu i jest oznaczony symbolem (L’:\)" Poszczegdine elementy opakowania powinny zostac zutylizowane
w sposob odpowiedzialny i zgodny z obowiazujacymi lokalnie przepisami dotyczacymi gospodarowania odpadami.
Utylizacja urzadzenia

- Tourzadzenie jest zgodne z Dyrektywa Parlamentu Europejskiego 2012/19/EU w sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE).
- Wiasciwa utylizacja i ztomowanie pomagaja wyeliminowac niekorzystny wptyw ztomowanych produktéw na srodowisko naturalne oraz zdrowie cztowieka.

- Symbol E na urzadzeniu lub w dokumentadji do niego dotaczonej oznacza, ze urzadzenia nie wolno traktowac jak zwykte odpady domowe. Nalezy oddac je

do punktu zajmujacego sie utylizacj i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
Wskazowki dotyczace oszczedzania energii
- Urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w przypadkach, w ktrych jest to zalecane w tabeli pieczenia lub w przepisie.
- Uzywac ciemnych lub emaliowanych na czaro form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej pochtaniaja ciepto.
- Wylaay¢ piekamik 10/15 minut przed uptywem ustawionego czasu pieczenia. Jesli potrawy wymagaja dfuzszego czasu, nadal beda sie piekty, pomimo wyfazenia piekamika.

DEKLARACJA ZGODNOSCI ce

- Piekarnik jest przeznaczony do kontaktu z artykutami spozywczymi zgodnie z europejskim Rozporzadzeniem ( C €) nr 1935/2004. Zostat on zaprojektowany,
wyprodukowany i wprowadzony na rynek zgodnie z wymogami bezpieczeristwa okreslonymi w dyrektywie 2006/95/WE w sprawie urzadzeri niskiego napiecia
(ktora zastapita dyrektywe 73/23/EWG z péZniejszymi zmianami), a takze wymogami ochrony okreslonymi w Dyrektywie nr 2004/108/CE w sprawie kompatybil-
nosci elektromagnetycznej ("EMC").

- Niniejsze urzadzenie spetnia wymagania dotyczace ekoprojektu zgodnie z rozporzadzeniami UE nr 65/2014 i nr 66/2014, zgodnie z norma EN 60350-1.
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INSTRUKCJA ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW

Piekarnik nie dziata:
Sprawdzi¢, czy jest zasilanie i czy piekarnik jest prawidtowo podtaczony do zasilania.
Wytaczy¢ piekarnik i wkaczy¢ go ponownie, sprawdzajac czy usterka nie ustapita.
Nie mozna otworzy¢ drzwi:
Wytaczy( piekarnik i wkaczy¢ go ponownie, sprawdzajac czy usterka nie ustapita.
Wazne: podczas automatycznego czyszczenia drzwi s zablokowane. Nalezy odczekac do momentu automatycznego odblokowania (patrz rozdziat, Cykl czysz-
czenia piekarnika z funkcja pirolizy”).

Elektroniczny programator nie dziata:

« Jezelina wyswietlaczu pojawia sie litera “F” oraz numer, nalezy skontaktowac sie z najblizszym serwisem technicznym. Pracownikowi serwisu nalezy podac
numer nastepujacy po literze, F".

SERWIS TECHNICZNY

Przed skontaktowaniem sie z serwisem:
1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie rozwiazac problemu zgodnie z zaleceniami opisanymi w "Instrukcji rozwiazywania problemdw".
2. Wylaczy¢i ponownie waczy¢ urzadzenie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.
Jesli po przeprowadzeniu powyzszych czynnosci urzadzenie nadal nie dziata prawidtowo, nalezy skontaktowac sie z najblizszym autoryzowanym
serwisem technicznym.
Nalezy podac:
krdtki opis usterki;
doktadny typ i model piekarnika;
+ numer serwisowy (to numer znajdujacy sie po sfowie,, Service” na tabliczce znamionowej), podany na prawej, wewnetrznej krawedzi komory piekarnika
(widoczny przy otwartych drzwiach).

Numer serwisowy jest rowniez podany w karcie gwarancyjnej;
+  dokfadny adres;
numer telefonu.
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Jezeli wymagana jest jakakolwiek naprawa, nalezy zwrdci sie do autoryzowanego serwisu technicznego (aby mie¢ pewnosc, ze uzyte czesci zamienne beda
oryginalne, a naprawa zostanie przeprowadzona wfasciwie).

CZYSZCZENIE

; — Nie stosowac urzadzen czyszczacych para.
- Czyszczenie piek:rnika ngleiy?)r);eplr)owi;dzac' tylko wtedy, gdy urzadzenie jest zimne.
— Przed przystapieniem do czynnosci konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.
Zewnetrzne czesci piekarnika
WAZNE: nie stosowac zracych ani sciernych detergentow. Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone po powierzchni
urzadzenia, nalezy natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z mikrofibry..

Powierzchnie nalezy czyscic wilgotna Sciereczka z mikrofibry. Jesli sa bardzo zabrudzone, dodac¢ do wody kilka kropel ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢ do sucha Sciereczka.

Whnetrze piekarnika
WAZNE: nie stosowac gabek $ciernych, metalowych myjek ani skrobakéw. Moga one z czasem uszkodzi¢ emaliowane powierzchnie oraz szybe w
drzwiach piekarnika.

Po kazdym uzyciu piekarnika odczekac az ostygnie, po czym wyczyscic go (najlepiej wtedy, gdy jest jeszcze ciepty), aby zapobiec powstawaniu osadéw i plam z
resztek jedzenia (np. potraw o duzej zawartosci cukru).
Stosowac $rodki przeznaczone do czyszczenia piekarnikow i przestrzegac zalecen ich producentéw.

Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nalezy stosowac odpowiedni detergent w ptynie. Drzwi piekarnika moga zosta¢ zdemontowane, aby utatwic jego
czyszczenie (patrz KONSERWACJA).

Gorng grzatke grilla (patrz KONSERWACJA) mozna obnizy¢ (tylko w niektérych modelach), aby utatwi¢ czyszczenie gérnej czesci komory piekarnika.
UWAGA podczas dtugiego pieczenia potraw zawierajacych duzo wody (np. pizzy, warzyw itp.) moze dojs¢ do osadzania si¢ skroplin na wewnetrz-
nej stronie drzwi oraz na uszczelce. Po wystygnieciu piekarnika nalezy je wytrzec Sciereczka lub gabka.
Akcesoria:
Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w roztworze wody z ptynem do mycia naczyn, chwytajac je przez rekawice kuchenne, jesli akcesoria te sa jeszcze gorace.
+  Resztki zywno$ci moga by¢ fatwo usunigte za pomoca specjalnej szczoteczki lub gabki.
Czyszczenie tylnego panelu oraz bocznych paneli katalitycznych (jesli urzadzenie jest w nie wyposazone):
WAZNE: nie stosowa¢ detergentow antykorozyjnych lub $ciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia naczyn ani srodkéw w aerozolu
do mycia piekarnikéw, poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng i pozbawi¢ ja wiasciwosci samoczyszczacych.
Whaczy¢ pusty piekarnik ustawiony na funkcje Termoobieg z temperaturg 200°C i pozwoli¢, zeby pracowat przez ok. 1 godzine
Po zakoriczeniu zaczekac az urzadzenie ostygnie, a nastepnie za pomocg gabki usuna¢ ewentualne resztki zywnosc.
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KONSERWACJA

: - Stosowac rekawice ochronne.
QOSTRZEZEN IE - Opisane czynnosci przeprowadzac gdy urzadzenie jest zimne.

- Przed przystapieniem do czynnosci konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.
DEMONTAZ DRZWI

Aby zdjac drzwi:

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi piekarnika.

2. Unies¢ do oporu dwa zaczepy blokujace zawiasy (rys. 1).

3. Zamknac¢ drzwi, tak aby sie zablokowaty (A), podniesc je (B) i obrécic (C), zwalniajac je z obsady (D) (rys. 2).
Ponowny montaz drzwi:

1. Wiozyc zawiasy w obsady.

2. Catkowicie otworzyc¢ drzwi piekarnika.

3. Opuscic zaczepy po obu stronach.

4. Zamkna¢ drzwiczki.

Rys. 1 Rys. 2

OBNIZANIE GORNEJ GRZAEKI (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek (rys. 3).

2. Lekko wysunac grzatke (rys. 4) i obnizy¢ ja (rys. 5).

3. Aby ponownie umiescic grzatke na miejscu, nalezy ja podnies, lekko pociagna¢ do siebie i oprze¢ na obsadach bocznych.

Rys.3
WYMIANA ZAROWKI

Aby wymienic tylng zaréwke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone ):

1. Odfaczyc piekarnik od zasilania.

2. Odkrecic klosz (rys. 6), wymieni¢ zardwke (typ — patrz uwaga ponizej) i z powrotem przykreci¢ klosz (rys. 7).
3. Ponownie podtaczyc piekarnik do zasilania.

— 4 =/
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Rys. 6 Rys.7

UWAGA:

- Stosowac wytacznie zaréwki 25-40 W/230V, typu E-14, T300°C lub Zaréwki halogenowe 20—40 W/230V, typu G9, T300°C (w zaleznosci od modelu).

- Zarbwka uzyta w urzadzeniu jest przeznaczona specjalnie do urzadzen elektrycznych i nie jest odpowiednia do owietlania pomieszczen gospodarstwa domo-
wego (Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 244/2009).

- Zaréwki mozna zakupi¢ w serwisie technicznym.

WAINE:

- Wprzypadku uzywania zaréwek halogenowych nie nalezy dotykac ich gotymi rekami, poniewaz odcisk palca moze doprowadzic do ich uszkodzenia.

- Nie uruchamia¢ piekarnika przed ponownym zainstalowaniem klosza.
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INSTRUKCJA OBSLUGI PIEKARNIKA
PODLACZENIE ELEKTRYCZNE — PATRZ CZESC DOTYCZACA INSTALAC)I
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Panel sterowania

Grzatka gérna/grill

Ukfad chtodzenia (jesli dotyczy)

Tabliczka znamionowa (nie usuwac!)

Owietlenie

Ukfad wentyladji piekarnika (jesli dotyczy)

Rozen (jesli jest w zestawie)

Grzatka dolna (niewidoczna)

. Drzwi

10. Pozycje pétek

11. Scianka tylna

UWAGA:

- Pozakoriczeniu pieczenia i wytaczeniu piekarnika wentylator chtodzacy moze nadal pracowac przez pewien czas.
- Zakupiony produkt moze sie nieznacznie réznic od przedstawionego na rysunku.
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KOMPATYBILNE AKCESORIA
(akcesoria dostarczone wraz z piekarnikiem opisano w broszurze technicznej)

Rys.9

Blacha-ociekacz (Rys. 1

Przeznaczona do zbierania thuszczu i kawatkow zywnosci. Nalezy ja podktadac pod ruszt lub uzywac jako blachy do pieczenia mies, kurczakéw, ryb itp. z warzywami lub
bez. Aby unikna¢ rozpryskiwania tuszczu oraz zmniejszy¢ ilos¢ dymu, nalezy wla¢ na blache nieco wody.

Blacha do pieczenia (Rys. 2)

Stuzy do pieczenia ciastek, ciast i pizzy.

Ruszt (rys. 3)

Stuzy do grillowania potraw lub jako podstawka do naczyri i form do pieczenia. Mozna go umiesci¢ na dowolnym poziomie. Ruszt mozna wkfadac wygieciem do géry lub
do dotu.

Boczne panele katalityczne (rys. 4)

Panele te posiadaja specjalng emaliowana powtoke o mikroporowatej strukturze, ktéra pochtania rozpryskiwany ttuszcz. Zaleca sie przeprowadzanie automatycznego
cyklu czyszczenia po przyrzadzaniu szczegélnie thustych potraw (patrz (ZYSZCZENIE). Rozen (rys. 5

Rozna nalezy uzywac zgodnie z rys. 9. Dodatkowe porady znajdujg sie réwniez w rozdziale,,Porady i wskazowki".

Zestaw do grillowania (Rys. 6

Zestaw sktada sie z rusztu (6a) oraz emaliowanego naczynia (6b). Zestaw nalezy umiesci¢ na ruszcie (3) i whaczy¢ funkje grillowania.

Filtr przeciwttuszczowy (Rys. 7)

Nalezy go uzywac tylko podczas przyrzadzania szczegdlnie ttustych potraw. Nalezy go zawiesi¢ na tylnej cianie komory piekarnika, przed wentylatorem. Mozna go my¢ w
zmywarce i uzywac podczas pieczenia z termoobiegiem.

Prowadnice potek (rys. 8)

Umotzliwiaja wysuwanie do potowy rusztéw oraz blach podczas pieczenia. Pasuja do wszystkich akcesoriow i moga by¢ myte w zmywarce.
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OPIS PANELU STEROWANIA

& C

boo
@

1 |
Jezeli piekarnik wyposazony jest w chowane pokretta (zaleznie od modelu) nalezy je centralnie nacisnac aby sie wysunety. Zakupiony produkt moze sie nieznacznie
rozni¢ od przedstawionego na rysunku.

1. Pokretto wyboru funkgji

2. Programator elektroniczny

3. Pokretto termostatu

4. Czerwona kontrolka termostatu.

JAK URUCHOMIC PIEKARNIK

Ustawi¢ pokretto wyboru funkgji na zadana funkgje.

Zapali sie oswietlenie piekarnika.

0Obrdcic¢ pokretto termostatu w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara i ustawic na zadanga temperature.

Zapali sie kontrolka termostatu. Kontrolka wytaczy sie w momencie osiagniecia wybranej temperatury. Po zakoriczeniu pieczenia obrdci¢ pokretta w pozycje “0’.

UZYWANIE PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO

1. Przycisk - : stuzy do zmniejszania wartosci widocznej na wyswietlaczu

I @ 2. Przycisk @n() (% stuzy do wybierania roznych ustawieri:
" b B el | a. Programator czasowy
o e I N | B. Czas gotowania

¢ Ustawianie czasu pieczenia
(A ) 3. Przycisk + : stuzy do zwigkszania wartosci widocznej na wyswietlaczu

A. Symbol Qwskazuje, ze jest uzywana funkgja programatora czasowego

B.. Symbol AUTO potwierdza, ze ustawienie zostato wprowadzone

®—'0-

Pierwsze uzycie piekarnika

Ustawianie godziny i sygnatu akustycznego.

Po podtaczeniu piekarnika do sieci elektrycznej na wyswietlaczu widoczny jest komunikat, AUTO i miga wartos¢ 0.00. Aby ustawi¢ godzine, nacisnac réwnocze$nie
przyciski - i +: Srodkowa kropka zacznie migac. Ustawic godzing, korzystajac z przyciskéw + and -. Po wybraniu odpowiedniej wartosci nacisna¢ Srodkowy przycisk.
Na ekranie pojawi sie komunikat, ton 1”. Aby wybrac¢ odpowiedni dZwiek, nacisna¢ przycisk —. Po wybraniu odpowiedniego dZwieku nacisnac srodkowy przycisk. Aby
zmieni¢ godzine, postepowac zgodnie z opisem powyzej.

Ustawianie programatora czasowego [\

Aby ustawi¢ programator czasowy, nacisnac i przytrzymac srodkowy przycisk: na ekranie zostanie wyswietlony komunikat 0.00 i rozlegnie sie dZwiek dzwonka. Ustawi¢ progra-
mator czasowy uzywajac przycisku + (maksymalna programowalna wartos¢ to 23 godziny i 59 minut). Odliczanie rozpoczyna sie po kilku sekundach. Na wyswietlaczu jest widocz-
na godzina i podswietlony symbol dzwonka potwierdzajacy ustawienie programatora czasowego. Aby wyswietlic odliczanie i zmienic je, nacisna¢ ponownie Srodkowy przycisk.
Ustawianie czasu pieczenia

Po wybraniu trybu pieczenia i temperatury za pomoca pokretet, nacisnac srodkowy przycisk: na ekranie zostanie wyswietlony komunikat 0.00 i rozlegnie sie dZwigk
dzwonka. Ponownie nacisna¢ érodkowy przycisk: na wyswietlaczu cfiom pojawi sie 0.00 i zacznie migac AUTO. Ustawi czas pieczenia za pomoca przyciskéw +
and - (najdtuzszy mozliwy do ustawienia czas to 10 godzin). Po kilku sekundach na ekranie widac godzine i podéwietlony napis AUTO potwierdzajacy ustawienie. Aby
wyswietli¢ pozostaty czas pieczenia i jezeli to konieczne zmieni¢ go naciskac srodkowy przycisk przez 2 sekundy a nastepnie nacisna¢ go ponownie. Po uptywie usta-
wionego czasu symbol &)' zniknie, wiaczy sie sygnat dzwiekowy alarmu i AUTO zacznie migac na ekranie. Nacisna¢ dowolny przycisk, aby wyfaczy¢ alarm. Obréci¢
pokretto funkji i temperatury do pozycji zerowej oraz nacisnac Srodkowy przycisk i przytrzymac przez dwie sekundy, aby zakoriczy( pieczenie.
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Opoéznianie czasu zakonczenia pieczenia

Po wybraniu czasu pieczenia nacisnac $rodkowy przycisk: na wyswietlaczu pojawi sie E nd cas zakoriczenia pieczenia a nastepnie AUTO zacznie migac. Nacisna¢
przycisk + aby wyswietli¢ czas zakoriczenia pieczenia. (pieczenie mozna op6zni¢ o maksymalnie 23 godziny i 59 minut). Po kilku sekundach na wyswietlaczu pojawia
sie biezaca godzina, znika symbol &)' a komunikat AUTO bedzie sie wyswietlat w dalszym ciggu potwierdzajac ustawienie. Aby wyswietli¢ czas korica pieczenia

i zmieni¢ go w razie potrzeby, nacisnac srodkowy przycisk, a nastepnie dwukrotnie nacisna¢ go ponownie. Po zakoriczeniu odliczania zaswiedi sie symbol ﬁ)' a

piekarnik rozpocznie prace w wybranym trybie pieczenia.

TABELA OPISU FUNKCJI

POKRETLO WYBORU FUNKCJI

O Wyt. Przerwanie pieczenia i wyfaczenie piekarnika.

OSWIETLENIE | Wiaczenie lub wytaczenie oéwietlenia piekarnika.

LAY
—
KONWENCJONALNE | Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednej pétce. Nalezy uzywac drugiej potki. Podgrzac piekarnik do wybranej tempe-
— ratury. Kontrolka termostatu zostaje wytaczona, gdy piekarnik jest gotowy i mozna w nim umiesci¢ potrawe.
—/
_ Do usuwania zabrudzer powstatych podczas pieczenia dzieki wykorzystaniu cyklu niskotemperaturowego. Pofaczone wiasci-

(') 0 wosci specjalnej emalii i pary wodnej uwalnianej podczas cyklu ufatwia usuwanie zabrudzen. Funkgje te nalezy wiaczac, gdy

—) SMARTCLEAN piekarnik jest zimny. Umie$ci¢ 200ml wody na dnie komory piekarnika, a nastepnie uruchomic cykl przez 30 minut w 90°C. Po
- zakoriczeniu cyklu odczekac 15 minut przed otwarciem drzwi.
() Do pieczenia miesa i tart z ptynnym nadzieniem (stonych lub stodkich) na jednym poziomie, a takze pizzy na jednym lub
- K ONS\;IEE%YJNE dwdch poziomach. Ta funkcja zapewnia rownomierne wypieczenie czesci dolnej i gornej. Caty wypiek jest ztoty i chrupiacy.
\—/ W przypadku pieczenia na dwdch poziomach nalezy zamieni¢ pozycje potraw w potowie pieczenia; pozwoli to na uzyskanie

réownomierniejszego upieczenia. Gdy pieczenie odbywa sie tylko na jednej pétce, nalezy korzystac z drugiego poziomu. Gdy
pieczenie odbywa sie na dwdch pétkach, zaleca sie uzycie poziomu 1.i 3. Podgrzac piekarnik do zadanej temperatury i wtozy¢
potrawe, gdy pojawi sie sygnalizacja osiggniecia ustawionej temperatury

— GRILL Do grillowania antrykotu, szasztykow, kiethasek; podpiekania warzyw lub tostowania pieczywa. Zaleca sie umieszczenie
potrawy na czwartym poziomie. Podczas grillowania mies zaleca sie uzywanie blachy-ociekacza, na ktdrej bedzie sie zbierat
— kapiacy ttuszcz. Umiesci¢ blache na trzecim poziomie i wlac do niej okoto pét litra wody. Nagrzewac piekarnik przez 3-5 min.
Podczas pieczenia drzwi piekarnika muszg by¢ zamkniete.
— Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rosthef, kurczak). Umiesci¢ potrawe na $rodkowym poziomie. Zaleca sie
'7' TURBOGRILL | <o50wanie blachy-ociekacza, ktdra bedzie zbierata ociekajacy ttuszcz. Umiesci¢ blache na pierwszym lub drugim poziomie i
) wlac do niej okoto pét litra wody. Zaleca sie obracanie migsa podczas pieczenia, aby uzyskac rownomierne przyrumienienie po

obu stronach. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete. Wraz z t3
funkcja mozna stosowac rozen, jesli jest w zestawie.

q ROZMRAZANIE | Do przyspieszania rozmrazania artykutéw spozywczych. Zaleca sig umieszczenie potrawy na $rodkowym poziomie. Zaleca sie
*N pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.
— 0/
f‘ﬂ\ Do przyrzadzania potraw z chrupkim spodem i miekka gora. Jest to idealna funkcja do pieczenia ciast z ptynnym nadzieniem
(S.am || TURBOWENTYLATOR | i bez upieczonej wczesniej podstawy (np. tart, ciast ze sliwkami, ciast z serem ricotta oraz pizzy z duzq ilosci dodatkow) na
4 jednym poziomie. Zaleca sie umieszczenie potrawy na drugim poziomie. Zaleca sie nagrzanie piekarnika przed rozpoczeciem

pieczenia. Funkgja ta idealnie nadaje sie réwniez do przyrzadzania zamrozonych, gotowych potraw (np. pizzy, frytek, szarlotki,
lasagna). Nalezy przestrzega¢ wskazowek dotyczacych przygotowania podanych na opakowaniu produktu zywnosciowego.

‘\ Do jednoczesnego pieczenia réznych potraw wymagajacych tej samej temperatury, na dwdch pétkach (np. ryby, warzywa,

( - TERMOOBIEG . Funk | ieczenie b . ianiasi how i h Gdy vieczenie odb
> ciasta). Funkja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania sig zapachéw pieczonych potraw. Gdy pieczenie odbywa
sie tylko na jednej pétce, nalezy korzystac z drugiego poziomu. Gdy pieczenie odbywa sie na dwdch pétkach, zaleca sie uzycie
poziomu 1.1 3. oraz wstepne nagrzanie piekarnika.

GRZANIE 0D DOLU Funkgji tej mozna réwniez uzy¢ do wolnego pieczenia np. gulaszu migsnego lub warzywnego; w tym przypadku potrawe
nalezy umiesci¢ na drugim poziomie. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

Q Tej funkgji mozna uzyc, by przyrumieni¢ spdd potrawy. Zaleca sie umieszczenie potrawy na pierwszym lub drugim poziomie pieczenia.
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TABELA GOTOWANIA

. . Nagrzewanie Potka o (zas .. .
Przepis Funkcja Temp. (°C .. | Akcesoria i uwagi
P 121 wstepne | (od dotu) P-CO 1 (i) 9
Tak 2 160-180 35-55 | Forma do ciasta na ruszcie
Ciasta drozdzowe Pétka 3: forma do ciasta na ruszcie
(‘2 Tak 1-3 150-170 30-90
92 Pétka 1: forma do ciasta na ruszcie
Tak 2 150-190 30-85 | Ociekacz/blacha do ciast lub tortownica na
ruszcie
Ciasta z nadzieniem (ser-
nik, strucla, szarlotka) i . .
o Tak 1-3 150-190 35-90 | Potka 3: forma do ciasta na ruszcie
>
Pétka 1: forma do ciasta na ruszcie
@ Tak 3 170-180 15-40 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Ciastka/tarteletki Pétka 3: ruszt
E Tak 13 150-175 20-45
4 Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
@ Tak 3 180 30-40 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Ptysie Pétka 3: blacha na ruszcie
@ Tak 13 170-190 35-45
9 Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Tak 3 920 120-130| Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Bezy Pétka 3: blacha na ruszcie
(‘2 Tak 1-3 20 130-150
L Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
@ Tak 2 190-250 15-50 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
hl izza / fi i
D e Pétka 3: blacha na ruszcie
Tak 13 190-250 25-50
4 Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
@ Tak 2 250 10-15 | Pétka 2: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
lub ruszt
Mrozona pizza
Pétka 3: blacha na ruszcie
E Tak 13 250 10-20
ol Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Tak 2 175-200 40-50 | forma do ciasta na ruszcie
Tarty wytrawne
(tartawarzywna, Pétka 3: forma do ciasta na ruszcie
quiche lorraine) (}} Tak 1-3 175-190 50-65

Pétka 1: forma do ciasta na ruszcie
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. . | Nagrzewanie Pétka (zas - .
Przepis Funkcja Temp. (°C . Akcesoria i uwagi
P 131 wstepne | (od dotu) p-('0 (min) 9
: Tak 3 180-200 20-30 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Nadziewane ciasto fran- S
cuskie / przekaskiz ciasta Pétka 3: blacha na ruszcie
ptysiowego (2 Tak 13 175-200 2545 | A A,
— Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Lasagne / Zapiekany —
makaron/ — Tak 2 190-200 40-65 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Cannelloni / Zapiekanki —
Jagniecina/ Cielecina/ — . . e .
Wotowina/ Wieprzowina Tkg — Tak 2 190-200 90-110 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Kurczak / krolik / kaczka 1 kg :__ Tak 2 190-200 65-85 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Indyk / Ges 3 Kg :__ Tak 1/2 190-200 140-180] Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
400 pleczon’a./w folii : Tak 2 180-200 40-60 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
(filet, w catosci) —
Warzywa faszerowane o
(pomidory, cukinie, él Tak 2 175-200 50-60 | Blacha na ruszcie
baktazany)
Tosty (Toast) | : Tak 4 200 2-5 | ruszt
Pétka 4: ruszt (obréci¢ potrawe po uptywie
Filety/kawatki ryb | ] Tak 4 200 30-40 | potowy czasu pieczenia)
Pétka 3: blacha-ociekacz napetniona woda
. . L Pétka 4: ruszt (obréci¢ potrawe po uptywie
Kiethaski / szasztyki / zeberka | paad | Tak 4 200 30-50 | potowy czasu pieczenia)
/ hamburgery — - - -
Pétka 3: blacha-ociekacz napetniona woda
— Pétka 2: ruszt (obréci¢ potrawe po uptywie 2/3
Kurczak pieczony 1-1,3 kg L - 2 200 55-70 | Czasu pieczenia)
Pétka 1: blacha-ociekacz napetniona woda
— Pétka 2: rozen (jedli jest w zestawie)
Kurczak pieczony 1-1,3 kg A - 2 200 60-80 | . . )
— Pétka 1: blacha-ociekacz napetniona woda
Krwisty rostbef 1 kg T i ) 200 35-50 Blacha na ruszcie (yv razie potrngy ob'rouc
= potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia)
— Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie (w razie
Udziec jagniecy / golonka ,l..,__ - 2 200 60-90 | potrzeby obréci¢ potrawe po uptywie 2/3
o (zasu pieczenia)
— Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia (w razie
Pieczone ziemniaki ,l..,__ - 2 200 45-55 | potrzeby obrdci¢ potrawe po uptywie 2/3
_ (zasu pieczenia)
Zapiekanka warzywna ze i o ) R .
skorupka (typu gratin) i | 2 200 20-30 | Blacha na ruszcie
_— Pétka 3: blacha na ruszcie
Lasagne i mieso [2_-}__ Tak 1-3 200 50-100*

Pétka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
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. . |Nagrzewanie| ~ Pétka . (zas A
Przepis Funkda wstepne (od dotu) Temp. (°C) (min) Akcesoria i uwagi
[-.-}_E;\r Pétka 3: blacha na ruszcie
Mieso i ziemniaki — Tak 1-3 200 45-100* . )
Pétka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
[-E\r Pétka 3: blacha na ruszcie
Ryby i warzywa — Tak 1-3 175 30-50*
Pétka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie

(zasy podane w tabeli dotycza funkcji pieczenia z opéZnieniem (jesli jest dostepna). Czas pieczenia moze by¢ dtuzszy, w zaleznosci od potrawy.
UWAGA: symbole funkcji pieczenia moga sie nieznacznie réznic od przedstawionych na rysunku.
UWAGA: czasy pieczenia i temperatury podane zostaty w dla okoto 4 porgji.

RADY | SUGESTIE

Sposadb czytania tabeli pieczenia

Tabela podaje najlepsza funkcje dla okreslonej potrawy oraz informacje, czy nalezy ja piec na jednej, czy kilku pétkach jednoczesnie. Temperatury pieczenia dotycza
momentu whozenia potrawy do piekarnika, za wyjatkiem nagrzewania wstepnego (gdy jest wymagane). Temperatury oraz czasy pieczenia sa orientacyjne i zaleza
od ilosci potrawy oraz rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane wartosci, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy
uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoridw dotaczonych w zestawie oraz, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia lub akcesoria ze szkfa zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy
przestrzegac zalecen podanych w tabeli pieczenia, dotyczacych wyboru akcesoridw i ich rozmieszczenia na odpowiednich pétkach.

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

Korzystajac z funkcji, TERMOOBIEG”, mozna jednoczesnie piec rézne potrawy wymagajace tej samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac je na réznych

pétkach. Potrawy wymagajace krétszego pieczenia nalezy wyjac wezesniej, pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.

Desery

- Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkgi pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym poziomie. Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac funkcje termoobiegu i ustawiac formy na ruszcie w taki
sposéh, aby zapewni¢ swobodna cyrkulacje powietrza.

- Aby sprawdzi¢, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, wsuna¢ drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest

gotowe.

- Nie smarowac mastem $cianek form, w ktdrych zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W przeciwnym razie, ciasto moze nieréwno wyrosnac po bokach.

- Jesli ciasto opada w trakcie pieczenia, nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature, zmniejszy¢ ilos¢ ptynnych sktadnikéw uzywanych do jego produkgji

lub delikatniej miesza ciasto.

- (Ciasta z soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkji, PIECZ. KONWEKCYINE” Jesli spdd ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzysta z
nizszej pétki i wytozy¢ spod butka tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed wiozeniem nadzienia.

Miesa

- Mozna stosowac dowolne blachy lub naczynia zaroodporne, dopasowane do rozmiaréw pieczonego miesa. W przypadku pieczeni zaleca si¢ wlanie na dno
naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby nieco zwilzy¢ migso i dodac smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w piekarniku na ok. 10—15 min lub zawing¢ w
folig aluminiowa.

- Przygotowujac migso do grillowania nalezy pamietac, ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki majq te sama grubo$¢. Bardzo grube kawatki miesa wyma-
gaja dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od grzatki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obréci¢ mieso
po uptywie dwéch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie blachy-ociekacza, ktéra bedzie zbierata $ciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét litra wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym
utozone jest mieso do grillowania. W razie potrzeby uzupetnia¢ wode.

Rozen (dostepny tylko w niektorych modelach)

Stuzy do pieczenia duzych kawatkéw miesa i drobiu, umozliwiajac ich rownomierne dopieczenie. Wsuna¢ mieso na szpikulec rozna (kurczaka nalezy obwiaza¢ sznurkiem) i
upewnic sie, ze jest unieruchomione, a nastepnie umiesci¢ szpikulec w gniezdzie na przedniej Sciance piekarnika i oprze¢ na odpowiednim wsporniku. Aby zredukowacilos¢
dymu i zebrac sptywajace soki, zaleca sie umieszczenie na najnizszej pétce blachy-ociekacza, do ktdrej nalezy wla¢ pét litra wody. Szpikulec posiada plastikowy uchwyt, ktéry
nalezy zdja¢ przed rozpoczeciem pieczenia i z ktdrego nalezy skorzystac po jego zakoriczeniu, aby wyjac mieso z piekarnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Lekko nasmarowac blache ttuszczem, aby spéd pizzy byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwéch trzecich czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarellg.
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