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1 Ostrzezenia

1.1 Ogélne zalecenia dotyczqgce
bezpieczenstwa

Obrazenia oséb

* Urzgdzenie i jego dostepne
elementy stajqg sie bardzo gorgce
podczas uzytkowania. Podczas
uzytkowania nie nalezy dotykaé
elementéw grzejnych.

* Podczas przekrecania zywnosci
w komorze pieczenia nalezy
chroni¢ rece zaktadajgc rekawice
fermiczne.

* Nie nalezy nigdy probowa¢ gasi¢
pfomienia lub pozaru woda:
wylqczy¢ urzqdzenie i nakry¢
pfomien pokrywq lub
ognioodporng narzutg.

* Urzgdzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci powyzej 8 roku
zycia oraz osoby o
ograniczonych zdolnosciach
psychofizycznych lub
nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy, o ile
pozostajq one pod nadzorem lub
zostaly poinstruowane w zakresie
bezpiecznego uzytkowania
urzqdzenia i zwigzanych z nim
zagrozen.

* Urzgdzenie nie stuzy do zabawy.

* Dzieci ponizej 8 roku zycia nie
powinny przebywaé w poblizu
urzqdzenia bez statej opieki
osoby dorostej.
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* Nie pozwoli¢ dzieciom ponizej 8
roku zycia na zblizanie sie do
funkcjonujgcego urzqdzenia.

* Czynnosci zwigzane z
czyszczeniem i konserwaciq nie
powinny by¢ wykonywane przez
dzieci bez nadzoru.

* Upewnic sie, ze korony znajdujg
sie na swoim miejscu oraz

posiadajg naktadki.

* Pamieta¢, ze strefy grzewcze
nagrzewaiq sie bardzo szybko.
Nie podgrzewaé pustych
garnkow. Niebezpieczenstwo
przegrzania.

* W przypadku podgrzania ttuszcz
i olej mogq sie zapali¢. Podczas
przygotowywania positkow z
uzyciem oleju lub ftuszczu zaleca
sie pozostanie w kuchni. Jezeli
ftuszcz lub olej zapalg sie nie
gasi¢ ognia wodg. Przykry¢
garmek pokrywka i wytgezy¢
strefe grzewczq.

* Nalezy stale nadzorowac proces

pieczenia. Proces krotkiego
pieczenia nalezy stale
nadzorowad.



Ostrzezenia A

* Podczas uzytkowania nie kfas¢
metalowych przedmiotow, jak
naczynia lub sztuéce, na
powierzchni grzewczej poniewaz
moglyby sie nagrzac.

* Nie nalezy wkiada¢ ostro
zakonczonych metalowych
przedmiotow (szfuéee lub
przyrzady) do szczelin.

* Nie wlewa¢ wody bezposrednio
na bardzo gorgce blachy.

* Podczas pieczenia drzwiczki
powinny by¢ zamkniete.

* Przy sprawdzeniu potrawy lub
pod koniec pieczenia otworzyé
drzwiczkina 5 cm na kilka
sekund, aby uwolni¢ pare, a
nastepnie catkowicie otworzy¢
drzwiczki.

* Nie otwieraé schowka (jezeli
obecny), gdy piekarnik jest
wigczony i jeszcze gorqcy.

* Przedmioty w schowku mogq by¢
bardzo gorgce po uzyciu
piekarnika.

e NIE UZYWAC LUB
PRZECHOWYWAC
MATERIALOW
tATWOPALNYCH W
SCHOWKU (JEZELl OBECNY)
LUB W POBLIZU URZADZENIA.

e W POBLIZU

FUNKCJONUJACEGO
URZADZENIA NIE WOLNO
UZYWAC PUSZEK SPRAY.

Po zakoriczeniu uzytkowania
wylqczy¢ urzgdzenie.

NIE DOKONYWAC ZMIAN NA
URZADZENIU.

Przed jakgkolwiek interwencig na |
urzqdzeniu (montaz,
konserwacja, ustawienie lub
przesuniecie) zawsze wyposazyc
sie w odpowiednie $rodki ochrony
indywidualne;.

Przed kazdg czynnoscig na
urzqdzeniu odtgczy¢ gtéwne
zasilanie elekiryczne.

Montaz i naprawy powinny by¢
wykonywane przez
wykwalifikowany personel,
zgodnie z obowigzujgeymi
przepisami.

Nigdy nie probowa¢ naprawiac
urzqdzenia samodzielnie lub bez
pomocy wykwalifikowanego
technika.

Nigdy nie ciggng¢ za przewdd,
aby wyjq¢ wiyczke.

W celu zapobiegania wszelkim
niebezpieczenstwom, jesli
przewdd zasilania elekirycznego
jest uszkodzony, nalezy
natychmiast skontaktowac sie z
serwisem technicznym, ktory
dokona jego wymiany.
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A Ostrzezenia

Uszkodzenie urzgdzenia

* Nie stfosowa¢ Sciernych ani
agresywnych detergentow (np.
produktow w proszky,
odplamiaczy, gabek drucianych
lub skrobaczek) na czesciach
szklanych.

* Ewentualnie uzywaé drewnianych
lub plastikowych narzedzi.

* Ruszty i blachy powinny by¢
wktadane w boczne prowadnice,
az do catkowitego zatrzymania.
Mechaniczne blokady
bezpieczenstwa, kiore
zapobiegajq ich wyjeciu,
powinny by¢ odwrécone do dotu,
w kierunku tylnej czesci komory.

_—
=
S

* Nie siada¢ na urzqgdzeniu.

* Nie stosowad strumieni pary do
czyszczenia urzqdzenia.

* Nie zatyka¢ otwordw, szczelin
wentylacyjnych i
odprowadzajgeych ciepfo.

* Nie pozostawiaé urzqdzenia bez
nadzoru podczas przyrzgdzania
potraw, ktére mogg wydziela¢
ffuszcz lub olej. Podgrzany tuszcz
i olej moggq sie zapali¢. Zwréci¢
maksymalng uwage
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* Niebezpieczenstwo pozaru: nie

umieszczaé przedmiotdow na
powierzchniach gotowania.

W ZADNYM RAZIE NIE
UZYWAC URZADZENIADO
OGRZEWANIA POMIESZCZEN,

Nie rozpyla¢ produktow w sprayu
w poblizu urzgdzenia.

Nie uzywa¢ naczyn stotowych lub
plastikowych pojemnikow do
przyrzqdzania potraw.

Nie wkiada¢ do komory
pieczenia potraw w zamknietych
puszkach lub pojemnikach.

Wyia¢ z komory pieczenia
wszystkie blachy i ruszty, ktére nie
sq uzywane podczas pieczenia.

Nie przykrywa¢ dna komory
pieczenia folig aluminiowq lub
cynfoliq.

Nie ktas¢ garmnkéw lub blach
bezposrednio na dnie komory
pieczenia.

W przypadku przygotowywania
potrawy w papierze do
pieczenia, nalezy umiesci¢ go tak,
aby nie zaktécat cyrkulacii
gorgcego powiefrza wewnagtrz
urzqdzenia.

Nie kfas¢ garnkéw ani blach
bezposrednio na $rodkowej
szybce otwartych drzwiczek.

Garnki i patelnie grillowe nalezy
umiesci¢ wewnatrz obwodu plyty
kuchenne;.

* Dno wszystkich garnkéw musi by¢

pfaskie i gtadkie.



Ostrzezenia A

* W przypadku przelania lub
wylania usung¢ ptyn z ptyty
kuchenne.

* Nie wylewa¢ na ptyte kwasnych
substancji takich jak sok z cytryny
lub ocet.

* Nie ktas¢ pustych garnkow i
patelni na wigczonych strefach
grzewczych.

* Nie stosowad strumieni pary do
czyszczenia urzqdzenia.

* Nie sfosowaé materiatéw
chropowatych, $ciemnych ani
ostrych metalowych skrobakow.

* Nie stfosowaé produkiow
czyszczqeych zawierajgeych
chlor, amoniak lub wybielacze na
czesciach stalowych lub
wykoriczonych powtokg
metalowq (np. anodowane,
niklowane, chromowane).

* Nie stfosowa¢ $ciernych ani
agresywnych detergentéw (np.
produktéw w proszku,
odplamiaczy i metalowych
gabek|) na czesciach szklanych.

* Nie my¢ w zmywarce
zdejmowanych czesci takich jak
kratki, korony i naktadki.

* Nie uzywac otwartych drzwiczek
jako dzwigni do ustawienia
urzqdzenia w meblu.

* Nie wywiera¢ zbyt duzego
nacisku na otwarte drzwiczki.

* Nie stosowa¢ klamki do
podnoszenia lub przenoszenia
urzqdzenia.

* Jezeli pojawig sie rysy, pekniecia
lub powierzchnia ptyty
witroceramicznej catkowicie
peknie, nalezy natychmiast
wylqczy¢ urzqdzenie. Odfgezy¢
zasilanie elekiryczne i
skontaktowad sie z Serwisem
Technicznym.

—
[

* Osoby posiadajgce rozrusznik
serca lub inne podobne
urzqdzenia powinny sie upewnic,
czy ich funkcjonowanie nie
zostanie zakldcone przez pole
indukeyjne, ktérego czestotliwose
zawiera sie w przedziale od 20

do 50 kHz.

* Zgodnie z przepisami
dotyczgeymi kompatybilnosci
elekiromagnetycznej, ptyta

indukcyjna nalezy do grupy 2 i
Kasy B [EN 55011).

Montaz

e NINIEJSZEGO URZADZENIA
NIE MOZNA MONTOWAC
NA tODZIACH I W
PRZYCZEPACH
KEMPINGOWYCH.

* Niniejsze urzqdzenie nie moze
by¢ montowane na zadne;
podstawie.
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A Ostrzezenia

* Z pomocq drugiej osoby umiesci¢
urzqgdzenie w meblu.

* Aby unikng¢ przegrzania
urzqdzenia, nie wolno go
instalowa¢ za ozdobnymi
drzwiczkami lub panelem.

* Podigczenie gazowe powinno
by¢ wykonane przez
wykwalifikowany personel
techniczny.

* Przy podigczeniv za pomocg
gietkiego przewodu dfugos¢
instalacji nie moze przekracza¢
2 metrow w przypadku gietkich
stalowych przewodéw oraz
1,5 metra w przypadku gumowego
weza.

* Przewody rurowe nie mogq
wchodzi¢ w kontakt z ruchomymi
czesciami i nie mogq by¢
przygniecione.

» Gdzie wymagane, wyregulowad
ciénienie zgodnie z
obowigzujgeymi przepisami.

* Po kazdej interwencji sprawdzi¢
moment dokrecenia przytgczy
gazowych; musi sie zawierac w

przedziale od 10 Nm do 15 Nm.

* Po zamontowaniu sprawdzi¢
ewentualne wycieki za pomocg
wody z mydtem, nigdy nie
sfosowac ognia.

* Podiqczenie elekiryczne powinno
by¢ wykonane przez
wykwalifikowany personel
techniczny.
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* Nalezy obowigzkowo wykona¢
uziemienie, zgodnie z normami
bezpieczenstwa dotyczgeymi
instalacii elektrycznych.

* Uzywac przewodow z PVC
odpornych na temperature co
najmniej Q0°C.

* Moment dokrecenia $rub
przewodow zasilajgeych listwy
zaciskowej powinien wynosi¢
1,5-2Nm.

* Przed przystgpieniem do
montazu upewni¢ sie, ze warunki
lokalnej sieci zasilajgce;
(charakter gazu i jego cisnienie)
sq kompatybilne z ustawieniami
urzqdzenia;

* Ustawienia dla omawianego
urzqdzenia wskazano na
etykiecie regulacji gazu.

* Niniejsze urzqdzenie nie jest
podtgczone do urzgdzenio
odprowadzajgcego produkly ze
spalania. Musi by¢ zainstalowane i
podigczone zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami
dotyczgeymi instalacii. Nalezy
zwréci¢ szezegdlng uwage na
odpowiednie wymogi w zakresie
wentylacji.



Ostrzezenia

Informacje na temat omawianego

urzqdzenia

* Przed wymiang zaréwki upewnic
sie, ze urzgdzenie jest wylgczone.

* Nie opiera¢ sie ani nie siada¢ na
otwartych drzwiczkach.

* Sprawdzi¢, czy w drzwiczkach
nie ma zaklinowanych
przedmiotéw.

* Maksymalna pojemnos¢ tacki
odparowywania wynosi 250 ml.

* Nalezy uwazag, aby nie
przekroczy¢ maksymalnej
pojemnosci tacki
odparowywania.

1.2 Tabliczka znamionowa

Tabliczka znamionowa zawiera
dane techniczne, numer seryjny i
oznaczenie. Nie wolno zdejmowad
tabliczki znamionowe;.

1.3 Odpowiedzialno$é
producenta

Producent nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci za szkody
osobowe lub rzeczowe powstate w
wyniku:

* uzycia urzgdzenia w sposéb
niezgodny z przeznaczeniem,

* nieprzestrzegania zalecen
zawartych w instrukcji
uzytkowania;

* naruszenia chociaz jednej czesci
urzqdzenia:

* uzywania nieoryginalnych czesci
zamiennych.

A

1.4 Przeznaczenie urzqdzenia

* Urzgdzenie jest przeznaczone do
pieczenia potraw w warunkach
domowych. Kazde inne uzycie
jest nieprawidfowe.

* Urzgdzenie nie zostato
zaprojektowane do dziatania z
zewnetrznymi programatorami
czasowymi lub z systemami

—
[

zdalnego sterowania.

1.5 Instrukcja obstugi

Niniejsza instrukcja stanowi

integralng czes$¢ urzqdzenia i musi

by¢ przechowywana w catosci oraz

w zasiegu reki uzytkownika przez

caly okres eksploatacii.

* Przed uzyciem urzqdzenia nalezy
uwaznie przeczytac niniejszq
instrukcje obstugi.

1.6 Utylizacja
E: Niniejsze urzqdzenie jest
£23\ | zgodne z dyrekiywq europeijskg

WEEE (201219 /UE)
dlatego po zakonczeniu jego
eksploatacii nie nalezy go wyrzucad
wraz z innymi odpadami.
Urzgdzenie nie zawiera substanciji w
ilosci niebezpiecznej dla zdrowia i
srodowiska, zgodnie z
obowigzujgcymi dyrektywami
europejskimi.
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Aby dokona¢ utylizacji urzgdzenia 1.7 Jak czytaé instrukcje obstugi

nalezy: W insfrukcji zastosowano nastepujgce

e Odftqczy¢ przewdd zasilania symbole utatwiajgce czytanie:
elekirycznego i usung¢ go razem

Ostrzezenia

z whyczka.

Ogdlne informacije dotyczqce
instrukcji, bezpieczenstwa i
koncowej utylizacii.

Opis

Opis urzgdzenia i akcesoriéw.

Uzytkowanie

R formacie o uzytkowaniu
3 urzqdzenia i akcesoriéw, porady
dotyczqce przyrzqdzania pofraw.

* Powierzy¢ urzgdzenie
odpowiednim cenfrom

selektywnej zbiorki odpadéw Czyszczenie i konserwacja

elekirycznych i elekironicznych Informacje dotyczqce
lub odda¢ sprzedawcy w prawidfowego czyszczenia i
momencie zakupu podobnego konserwacii urzadzenia.
urzqdzenia. Montaz
Opakowanie urzgdzenia zostato Informacie dla wykwalifikowanego
wykonane z materiatow, kiore nie X technika: montaz, uruchomienie i

zanieczyszczajq $rodowiska i proba techniczna.

nadajq sie do recyklingu.

* Materialy z opakowania nalezy
odda¢ do odpowiednich
punktow selektywnej zbidrki
odpadow.

1. Sekwencja instrukcji obstugi.

* Pojedyncza instrukcja obstugi.




Ostrzezenia A
1.8 Oszczednosé energii
o Aktywowaé nagrzewanie

wstepne tylko, jezeli jest ono
wskazane w przepisie.

* Przed wlozeniem zamrozonego
produkiu do komory pieczenia,
nalezy go rozmrozi¢, chyba ze
wskazano inaczej na
opakowaniu.

* W przypadku przyrzadzania kilku
potraw, zaleca sie pieczenie
produktéw jeden po drugim, aby
jak najlepiej wykorzysta¢
nagrzang juz komore.

* Najlepiej uzywac¢ ciemnych
metalowych foremek: lepiej
pochfaniajq ciepto.

* Wyjg¢ z komory pieczenia
wszystkie blachy i ruszty, ktére nie
sq uzywane podczas pieczenia.

* Wytqczy¢ pieczenie kilka minut
przed uptywem ustawionego
czasu. Pieczenie trwa przez
pozostafe minuty dzieki wysokiej
temperaturze w komorze.

* Nie otwiera¢ zbyt czesto
drzwiczek, aby nie rozpraszac¢
ciepfa.

* Zawsze utrzymywaé komore
pieczenia w czystosci.
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Opis
2 Opis

Opis ogélny

1 Ptyta kuchenna 7 Drzwiczki piekamika parowego

2 Panel sterowania 8 Wentylatory
3 Uszczelki @ Schowek
4 Lampki 10 Tacka odparowywania

5 Gniozdo sondy tfemperatury m Poziom ramki na ruszty/blachy
6 Drzwiczki piekarnika pirolitycznego
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2.1 Ptyta kuchenna

UR2I int. IIQ BBIQ

1 1
>7|‘7

A
-

%

/i

I
| |
UR2 ext. SR
SR = Palnik Pot-szybki UR2 wew. = Palnik ultraszybki z korong
R = Palnik Szybki wewnetrzng
BBQ = Plyta do grillowania UR2 zew. = Palnik ultraszybki z korong
1 = Przednia strefa indukcyina zewnglrzng

2 = Tylna strefa indukcyina

Stref Wymiary Maks. pobrana moc Moc pobrana podczas
reta (WYS. x Dt. - mm) (W)* funkciji booster (W)*
1 201 x 197 1650 1850
2 201 x 197 2100 3000
Zalety gotowania na plycie indukcyjnej * Oszczedno$¢ energii wieksza niz w
Trodycﬂnych plytach elekirycznych
o | Plyta jest wyposazona w dzieki bezposredniemu przeniesieniu
1 oddzielng cewke indukeying do energjii do gornko (mozna stosowac
kazdej strefy grzewczej. Kazda wylqcznie specjalne naczynia z

cewka znaiduigea sie pod materiatéw przyciggajgcych magnes).

powierzchnig witroceramiczng * Wigksze bezpieczerstwo dzigki

emituje pole elekiromagnetyczne, przekazaniu energii wylgeznie do
S eI Sl e Gl naczynia znajdujgcego sie na plycie.

naczynia. Ciepfo nie jest
przenoszone na indukeying strefe
grzewczq, ale dzigki pradom
wirowym wytwarza sie * Ograniczone ryzyko poparzenia,

bezposrednio wewnafiz naczynic, poniewaz powierzchnia grzewcza jest
nagrzewana tylko pod dnem garnko;

ewentualnie rozlana zywnos¢ nie
przykleja sie do plyty.

* Duza wydajno$¢ przesytania energii ze
strefy indukcyjnej do dna garnka.

* Bardzo szybkie nagrzewanie.



L

2.2 Panel sterowania

1 34 5 13 2
= |H | “!nlw —
O O e QOO

1 Pokretta palnikéw ptyty

Do wigczania i regulowania palnikéw
plyty. Aby wigczy¢ dane palniki weisngé i
przekreci¢ pokretto w lewo na warfos¢ A :
Przekrecac¢ pokretfo w zakresie od
maksimum | /\ ' do minimum ‘A", aby
wyregulowa¢ ptomien. Przywrécié¢ pokretta

na pozycie (@), aby wytaczy¢ palniki.
2 Pokretta sterowania strefami grzewczymi

Do sterowania strefami grzewczymi plyty
indukcyijne;.

Przekreci¢ pokretta w prawo, aby
wyregulowa¢ moc funkcjonowania plyty,
od minimum 1 do maksimum 9. Moc jest
wskazywana na wyswietlaczu
znajdujgeym sie na plycie kuchennei.

3 Kontrolka

Miga, aby wskaza¢, ze piekarnik osigga
ustawionq temperature; po osiggnieciu
temperatury pozostaje stafa.

e | Rézne zachowania kontrolek
1 osirzegawczych temperatury nie
nalezy trakiowac jako wady.

4 - 11 Kontrolka temperatury

Za pomocq tego pokreffa mozna wybrac¢

temperature pieczenia. Przekreci¢ pokretta
w prawo, na zgdang warto$¢ w zakresie

od minimum do maksimum.
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5 - 12 Zegar programatora

Do wyswietlenia biezgcej godziny,
ustawienia zaprogramowanego pieczenia
i minutnika.

6 - 13 Pokretto funkcji

Rézne funkcje piekarnika odpowiadaijg
réznym frybom pieczenia. Po wybraniu
zqdanej funkcii, ustawi¢ temperature
pieczenia za pomocq pokretta
temperatury.

7 Kontrolka blokady drzwiczek

Wiqgcza sie po uaktywnieniu cyklu
automatycznego czyszczenia (pirolizy).

8 Pokretto grilla

Umozliwia regulacje mocy grzatki grilla na
plycie kuchennej.

Umiesci¢ pokretto w dowolnej pozyciji od 1
do 9, aby aktywowac element grzewczy.

9 Kontrolka grilla

Zapala sie aby wskaza¢, ze grzatka grilla
jest wigczona. Wylqcza sie, gdy
temperatura osiggnie ustawiong wartos¢.
Regularne miganie wskazuje, ze ustawiona
tfemperatura grzatki utrzymywana jest na
stafym poziomie.

10 Kontrolka

Jej wigczenie wskazuje, ze piekarnik
znajduje sie w fazie nagrzewanio.
VWylgcza sie, gdy temperatura osiqgnie
ustawiong wartos¢. Gdy miga oznacza, ze



Opis

ustawiona temperatura wewngtrz Dostepne akcesoria
piekarnika jest utrzymywana na statym
poziomie. Blacha piekarnika

e | Rozne zachowania kontrolek
1 ostrzegawczych temperatury nie
nalezy traktowac jako wady.

2.3 Pozostate czesci

Poziomy pozycjonowania

Urzqdzenie posiada poziomy do
umieszczania na nich blach i rusztow na
réznych wysokosciach. Wysokosci
wprowadzania zostaty ustalone od dotu
do gory (patrz , Opis ogdlny”).

Wentylator chfodzenia

Wentylator chtodzi piekarnik i uruchamia
sie podczas pieczenia.

Funkcjonowanie wentylatora powoduje
przeplyw powietrza, ktére ulamia sie z

tylnei czesci urzgdzenic i moze frwac Do gromadzenia ttuszczu wydzielajgcego
przez k\|k9 chwil nawet po jego sie z produkiéw umieszczonych na gérym
wylgczeniu. ruszcie.

11t

[T T 1)

\ J

f f 1 Pokrywa i tacka odparowywania
= (piekarnik parowy)

Oswietlenie wewnetrzne

Wewnetrzne oéwietlenie urzgdzenia

A
U

wlgcza sie:
* po otwarciu drzwiczek; Do rozprowadzania pary w komorze
* po wybraniu dowolnej funkgj. pieczenia.
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Ruszt do blachy

Do umieszczenia na nim blachy w celu
pieczenia produkiéw, kiére mogg kapad.

Ruszt

Do podirzymywania naczyh z pieczong
potrawaq.
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Sonda temperatury (piekarnik
pirolityczny)

M

Dzigki sondzie temperatury mozna
wykonaé pieczenie na bazie zmierzonej
przez niq temperatury wewngtrz potrawy.

Pokrywa ochronna (piekarnik
pirolityczny)

Zamyka i chroni gniazdo sondy
tfemperatury, gdy nie jest ona uzytkowana.




3 Uzytkowanie

Ostrzezenia
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3.1 Pierwsze uzycie

]

. Usung¢ ewentualng folie ochronng

znajdujgcg sie na zewngtrz lub
wewnaqtrz urzgdzenia lub akcesoriéw.

. Usunq¢ ewentualne etykiety (za

wyijatkiem tabliczki z danymi
technicznymi) z akcesoriéw i komér
pieczenia.

3. Wyja¢ i umy¢ wszystkie akcesoria

urzqdzenia (patrz ,4 Czyszczenie i
konserwacja”“). Rozgrza¢ puste
piekarniki do maksymalnej temperatury,
aby usung¢ ewentualne pozostatosci
fabryczne.

3.2 Uzytkowanie akcesoriéw

Ruszt do blachy

Ruszt do blachy nalezy do niej wlozye. W
fen sposdb bedzie mozna zebraé ttuszez z
pieczonego produkiu.




Ruszty i blachy

Ruszty i blachy powinny by¢ wkiadane w
boczne prowadnice, az do punktu
zatrzymania.

* Mechaniczne blokady bezpieczenstwa,
kiére zapobiegaijq przypadkowemu
wyjeciu rusztu powinny by¢ odwrécone
do dotu, w kierunku tylnej czesci
piekarnika.

=3

3.3 Uzytkowanie ptyty gazowej

Wszystkie elementy sterownicze i kontrolne
urzqdzenia znajdujq sie na przednim
panelu. Obok kazdego pokretta jest
wskazany przypisany mu palnik.
Urzqdzenie jest wyposazone w
elekironiczny zapton. Wystarczy weisngc i
przekreci¢ pokretto w kierunku przeciwnym
do kierunku ruchu wskazowek zegara, na
symbol maksymalnego pfomienia, dopoki
sie nie zapali. Jezeli palnik nie zapali sie w
ciggu pierwszych 15 sekund, przekreci¢
pokreffo na .i ponowi¢ probe po
uptywie przynajmniej 60 sekund. Po
wigczeniu przytrzymac pokretto przez kilka
sekund, aby termopara rozgrzata sie. W
momencie puszczenia pokreffa palnik
moze zgasnq¢: oznacza to, ze fermopara
jeszcze sie nie rozgrzata. Poczeka¢ chwile
i powtdrzyé czynno$e. Przytrzymad
pokreffo przez dfuzszq chwile.

-l
o
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Prawidtowa pozycja koron i naktadek

Przed wigczeniem palnikéw upewni¢ sie,
ze korony i ich naktadki znajdujq sie na
prawidfowej pozycji. Uwazaé, by otwory
palnika pasowaty do zapalnikéow i
termopar (A).

Praktyczne porady dotyczqgce
stosowania ptyty

Aby uzyska¢ lepsze osiqgi palnikow i
minimalne zuzycie gazu oraz, aby ptomien
nie przypalat bokéw garnka nalezy
stosowaé naczynia z pokrywkg i o
wymiarach odpowiednich do palnika. W
momencie wrzenia obnizy¢ pfomien, aby
plyn nie wykipiat.
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3.4 Uzytkowanie ptyt indukcyjnych

Wszystkie elementy sterownicze i kontrolne
urzqdzenia znajdujqg sie na przednim
panelu. Obok kazdego pokretta jest
wskazana przypisana mu strefa grzewcza.
Wystarczy przekreci¢ pokretto w kierunku
zgodnym z kierunkiem ruchu wskazéwek
zegara na zqdang warto$é mocy.

Naczynia, ktérych mozna uzywaé
Naczynia stosowane do gotowania
indukcyjnego muszq by¢ metalowe,

posiada¢ wlasciwosci magnetyczne i dno
o odpowiedniej érednicy.

Odpowiednie naczynia:

* Naczynia z emaliowanej stali o grubym
dnie.

* Naczynia z zeliwa z emaliowanym
dnem.

Naczynia z wielowarstwowei stali
nierdzewnej, stali ferromagnetyczne;
nierdzewnej i aluminium o specjalnym
dnie.

Nieodpowiednie naczynia:

* Naczynia z miedzi, sftali nierdzewne;j,
aluminium, szkfa ogniotrwatego,
drewna, ceramiki i terakoty.
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Najprostszym sposobem sprawdzenia, czy ~ Rozpoznawanie garnka
dany garnek nadaje sie do gotowania
indukcyjnego jest przystawienie do jego
dna magnesu. Jezeli przycigga magnes to
znaczy, ze jest odpowiedni. Jezeli nie

Jezeli na strefie grzewczej nie znajduje sie
zaden garnek lub jest zbyt maty, plyta nie
wytwarza energii i na wy$wietlaczu pojawi

posiada sie magnesu, mozna wlaé do sig symbol E

naczynia niewielkq ilos¢ wody, umiesci¢ Jezeli na strefie grzewczej znajduje sie
go na strefie grzewczej i wigczy¢ plyte. odpowiedni garnek, sysfem

Jezeli zostanie wyswietlony symbol H to  rozpoznawania wigcza jq na poziomie

mocy ustawionym za pomocq pokreffa.

Przekazywanie energii nastepuje réwniez
. . . —

po usunieciu garnka ze strefy grzewczej M

oznacza fo, ze garnek jest nieodpowiedni.

(na wyswietlaczu pojawia sie symbol E)

Jezeli uaktywni sie funkcje rozpoznawania
garnka, w przypadku ograniczonych
wymiaréw garmkéw lub patelni
umieszczonych na sirefie grzewczej,
zostanie przekazana wylgcznie niezbedna
energia.
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Ograniczenie czasu gotowania

Plyta grzewcza posiada automatyczne
urzqdzenie ograniczajgce czas frwania
pracy.

Jezeli nie zmieni sie ustawien strefy
grzewczej, maksymalny czas
funkcjonowania kazdej strefy bedzie
zalezny od poziomu wybranej mocy.
Gdy uaktywni sie urzqdzenie ograniczajqgce
czas pracy, sfrefa grzewcza wylgcezy sie,
nastqpi emisja krotkiego sygnatu i, jezeli
strefa bedzie gorgca, na ekranie wyswietli

sie symbol m

1 8
2 6
3-4 5
5 4
6-7-8-9 1%

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Uzywaiqc ptyty kuchennej z petng mocq
przez dfugi okres czasu oraz, w przypadku
wysokiej temperatury otoczenia moggq sie
pojawi¢ frudnoséci w chtodzeniu systemu
elekironicznego.

Aby unikng¢ zbyt wysokiej temperatury w
systemie elekironicznym, moc strefy
grzewczej zostaje automatycznie
obnizona.
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Na strefie grzewcze] mozna ustawié¢ moc
na kilku poziomach. W tabeli wskazano

informacje dotyczqce réznych rodzajow
przyrzqdzania positkdw.

0

Poziomy mocy

Pozycja WYt
Podgrzewania potrawy
o Gotowania niewielkich ilosci
(moc minimalna)
3-4 Pieczenie
Gotowania duzych ilosci,
5-6 : ) . )
pieczenia duzych kawatkow
7-8 Pieczenia, podsmazania z makg
Q Pieczenia
b Pieczenia / Podsmazania,
gotowania (moc maksymalna)

* patrz funkcja booster

Ciepto szczgtkowe

Po wylqczeniu strefy grzewczej, jezeli jest
ona jeszcze gorgea, na wyswietlaczu

pojawi sie symbol m Gdy temperatura

zejdzie ponizej 60°C symbol zniknie.
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Przyspieszanie nagrzewania Funkcja Multizone
o | Kazda strefa grzewcza posiada e | Za pomocq fej funkcji mozna
1 funkcije przyspieszania 1 jednoczesénie sterowa¢ dwoma
nagrzewania, kiéra pozwala na strefami gotowania (przedniq i
wytworzenie maksymalnej mocy tylng) do uzytkowania naczyn
przez czas proporcjonalny do takich jak brytfanki lub garnki o
wybranej mocy. prostokginym ksztafcie.

Taka funkcja umozliwia osiggniecie
wybranej mocy w mozliwie jok najkrétszym
czasie. 1. Jednoczesnie przekreci¢ w lewo i
przytrzyma¢ pokrefta stref indukcyjnych
w pozycji M-A, dopéki nie zostanie

Aby wigczy¢ funkcje Multizone:

—
[

1. Przekreci¢ pokretto w lewo, na
pozycie A i pusci¢. Na wyswietlaczu

wyemitowany krétki sygnat dzwiekowy.
pojawi sie symbol m Y Y Y9 growy

MA O

2. W ciggu 3 sekund wybra¢ zqdang
moc (1...8). Wybrana mocisymbo|m

bedq zamiennie miga¢ na wyswietlaczu.

W kazdej chwili mozna zwiekszy¢ poziom
mocy. Okres ,maksymalnej mocy” jest
automatycznie zmieniany.

Po zakornczeniu okresu przyspieszania

poziom mocy pozostanie ten Wybrgny 2. Ustawi¢ pOerHO Ty|ne] sTrefy W pozycji 9
wezesnie]. i przekreci¢ pokretto przedniej strefy az
do pozycji 0; zostanie wyemitowany
/ Jezeli moc zostanie zmniejszong, duzszy sygnat dzwigkowy.
& | przekrecenie pokretta w lewo,

spowoduje automatyczne
dezaktywowanie funkgii
przyspieszenia nagrzewania.
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w

.Uzy¢ pokretta przedniej strefy grzewczej
do ustawienia zqdanej mocy: w tym
momencie pokretto zarzqdza
obydwoma strefami.

Aby dezaktywowaé funkcje Multizone:
* Ustawi¢ obydwa pokrefta na pozycji O

(wytaczony).

Blokada sterowania

1. Gdy wszystkie strefy grzewcze sq
wylgczone, réwnoczesnie obroci¢ dwa
pokretta sterujgce strefy indukcyjnej w
lewo (pozycja A.

N

. Przytrzyma¢ przekrecone pokretta,
dopéki na wyswietlaczu nie pojawiq sie
symbole u

3. Pusci¢ pokretta.

Aby dezaktywowa¢ blokade sterowania

powtdrzyc¢ te same czynnosci, opisane
wyzej.

Funkcja Booster

* Przekreci¢ pokretfo na dwie sekundy w
prawo, na pozycije P i puscic.

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol E
Po 5 minutach funkcja Booster zostanie
automatycznie wylgczona i gofowanie
bedzie kontynuowane na poziomie mocy 9.
Tylko w niektérych strefach: funkcja
Booster pozostaje zawsze aktywna i
nalezy jq dezaktywowadé recznie za
pomocg odpowiedniego pokreffa.

Ptyta do grillowania
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3.5 Uzytkowanie piekarnikéw

Wiqczanie piekarnikéw

Aby wigczy¢ piekarniki, nalezy:

1. Wybra¢ funkcije pieczenia za pomocg
pokretta funkciji.

2. Wybra¢ temperature za pomocgq
pokreffa temperatury.

Przydatna do pieczenia na ruszcie,
zapiekania lub jako grill. Spis funkgji piekarnika pirolitycznego i
* Obroci¢ pokretto grzatki grilla w piekarnika parowego
pozycje zawartg pomiedzy 1 a 9.
Kontrolka zapali sie, aby
zasygnalizowa¢ dziatanie grzatki.

Eco

Wspétdziatanie grilla i dolnej
grzatki jest szczegolnie zalecane
do pieczenia na jednym poziomie,
przy niskim zuzyciu energii
elekirycznej.

Idealna do wszystkich rodzajow
potraw. Nie zalecana do
wypiekow wymagajgeych
wyrastania.

Aby uzyska¢ maksymalng
oszczedno$¢ energii i ograniczy¢
czas, zaleca sie wkiadanie
produktéw bez nagrzewania
komory.
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Uzytkowanie

Funkcja ECO jest zalecana do
pieczenia, kidre nie Wqug[;o
temperatury wyzszej niz 210°C.
Do pieczenia wymagajgcego
wyzszej temperatury zaleca sie
wybranie innej funkcii.

Czyszczenie parowe (tylko w pie-
karniku parowym)

Funkcja ta utatwia czyszczenie
poprzez zasfosowanie pary
wytwarzanej z niewielkiej ilosci
wody wlewanej przez specjalny
lejek znajdujacy sie na dnie
piekarnika. (pafrz rozdziat
,Czyszczenie i konserwacja”)

Grzatka gérna i dolna

Ciepto pochodzqgce rownoczesnie
z gory i z dotu sprawia, ze taki
system nadaje sie do pieczenia
szczegodlnego rodzaju potraw.
Pieczenie tradycyjne nazywane
statycznym nadaje sie do
przyrzqdzania jednej potrawy na
raz. Idealne do przygotowywania
kazdego rodzaju pieczeni, chleba,
nadziewanego ciasta i
szczegdlnie wskazane do fustych
mies takich, jak ges i kaczka.

Grill

Ciepfo wytwarzane przez grzatke
grilla pozwala na uzyskanie
optymalnego rezultatu podczas
grillowania, zwlaszcza kawatkow
miesa $redniej i matej wielkosci, a
w pofgczeniu z roznem (gdzie
przewidziany) umozliwia
rownomierne przyrumienienie pod
oniec pieczenia. ldealne do
ieczenia kietbasy, zeberek,
Eoczku. Taka funkcja umozliwia
réwnomieme grillowanie duzej
ilosci produkiu, zwlaszcza miesa.

+ =~ Maty grill (tylko w piekarniku

N/

kg
PRt

Wy

pirolitycznym)

Toka funkcja, poprzez dziafanie
ciepta wytworzonego z jednej
srodkowej grzatki, pozwala na
grillowanie matych porcji migsa i
ryb, przygotowywanie szaszlykéw,
fostow i wszelkich grillowanych
warzyw.

Grzatki z obiegiem powietrza

Dziatanie wentylatora w
pofgczeniu z tradycyjnym systemem
zapewnia rGwnomierne pieczenie,
nawet bardzo ztozonych
przepisow. Idealne do pieczenia
ciastek i ciast, nawet na kilku
poziomach jednoczesnie. (Do
pieczenia na kilku poziomach
uzywac 2-ego i 4-ego poziomu).

Grill + obieg powietrza

Powietrze wytwarzane przez
wentylator zmniejsza foF@ ciepta
emitowanq przez grill umozliwiajgc
optymalne grillowanie duzej
wielkosci kawatkéw. Idealne do
duzych kawatkow miesa (np.
golonka wieprzowal).

Grzatka dét z obiegiem powietrza
Potgczenie wentylatora z jedng
tylko dolng grzatkg pozwala na
szybsze zakonczenie pieczenia.
Taki system jest zalecany do
sterylizacji lub dokonczenia
pieczenia podpieczonych
zewnetrznie produkiéw, ale nie
wewngtrz, kiére dlatego wiasnie
wymagajq umiarkowanego ciepta
z gory.

Idealne do kazdego rodzaju
potrawy.



Uzytkowanie

Termoobieg + obieg powietrza

Potgczenie wentylatora z grzatkg
pierécieniowq (wbudowang w tylng
czeéé piekamika) pozwala na
pieczenie potraw na réznych
poziomach, o ile wymagaiq tej
samej temperatury i takiego
samego rodzaju pieczenia. Obieg
gorgcego powietrza zapewnia
natychmiastowe i réwnomierne
rozprowadzenie ciepta. Jest na
przykfad mozliwe jednoczesne
pieczenie (na kilku poziomach) ryb,
warzyw i ciastek, bez
przechodzenia zapachdw i
smakow.

Direct Steam (tylko w piekarniku
parowym)

Ta funkcja uaklywnia $rodkowq
cze$¢ grzatki dolnej, w pofqczeniu
z grzatkq pierécieniowq i
wentylatorem, umozliwiajgc
pieczenie produkiéw poprzez
odparowywanie wody znajdujqgcej
sie w specjalnej tacce. Wentylator
réwnomiemie rozprowadza ciepfo
i wytwarzanq pare, gwarantujgc
lekkie pieczenie, kiore utrzymuje
niezmienny wyglad i wartosci
odzywcze produkiow.

A
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Turbo (tylko w piekarniku
pirolitycznym)

Potgczenie systemu wentylatora z
fradycyjnym sprawia, ze pieczenie
jest bardzo szybkie i skuteczne w
przypadku produkiow
umieszczonych na réznych
poziomach, bez przesytania
zapachéw i smakéw. [dealne do
potraw o duzej objetosci,
wymagajgcych intensywnego
pieczenia.

Piroliza (tylko w piekarniku
pirolitycznym)

Po ustawieniu tej funkcii piekarnik
osiqga temperature nawet do 500°C,
eliminujgc wszelki uszcz osadzajqey
sie na wewnetrznych $ciankach.

3.6 Pieczenie z funkcjq Direct Steam
(piekarnik parowy)

1

Nie ktas¢ zadnych przedmiotéw
ani potraw bezposrednio na dnie
komory pieczenia. Dno komory
pieczenia i facka odparowywania
nie mogq by¢ zatkane.

1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.

2. Podnies¢ pokrywe tacki
odparowywania.
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3. Wypetni¢ tacke iloéciq wody 4. Umiesci¢ pokrywe na facce.
v\{ystorcgoich na caly czas frwania 5. Polozyé potrawe na blasze.
pieczenia (pafrz ,Przykladowa tabela o
pieczenia z funkcjq Direct Steam”). Wiozy¢ blache z potrawq do komory

pieczenia.
7. Wybra¢ funkcje Direct Steam za

pomocq pokrefta funkgii.
8. Za pomocg odpowiednich pokretet

wybra¢ temperature i czas pieczenia.

Zakoriczenie pieczenia z funkcjq Direct
Steam

1. Stang¢ z boku urzgdzenia i na chwile
otworzy¢ drzwiczki na kilka
cenftymetrow, aby wydobyt sie nadmiar
pary.

2. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i
ostroznie wyjq¢ potrawe z komory

ieczenia.
Maksymalna pojemnosé tacki jest P o .
wskazana znacznikiem wybitym na 3. Przed przystgpieniem do czyszczenia
wewnetrznej powierzchni. poczeka¢, az urzqdzenie catkowicie
wystygnie.




M

Wewnatrz komory pieczenia zdjqé
pokrywke z tacki odparowywania,
usung¢ ewentualne resztki wody i
dobrze wytrzed.

Przy pomocy gabki usungé¢ kondensat
z dna komory pieczenig, $cianek,
szybki drzwiczek i listwy ociekowej
przedniej czesci urzqdzenia.

3.7 Uzytkowanie sondy temperatury
(piekarnik pirolityczny)
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Sonda umozliwia idealne upieczenie
potraw, dzieki dokfadnej kontroli
tfemperatury wewngfrz produkiu.

Temperatura jest mierzona za pomocq
specjalnego czujnika znajdujgcego sie
wewngtrz korncédwki sondy.

Prawidtowe wlozenie sondy

1. Umiesci¢ potrawe na blasze.

2. Wiozy¢ koncowke sondy do produktu
znajdujgcego sie na zewngirz
piekarnika.

3. Dla zagwarantowania optymalnych
rezultatow upewni¢ sie, ze sonda
temperatury jestwiozona w najgrubszym
punkcie produktu, poprzecznie i
przynajmniej na 3/4 swojej diugoci,
ale nie dotyka blachy i nie wystaje po
drugiej stronie produkiu.

/@/
X

Dzieki sondzie temperatury mozna
precyzyinie przyrzqdza¢ pieczenie,
zeberka, wszelkiego rodzaju miesa o
réznych wielkosciach.




Uzytkowanie -2

Ustawienie pieczenia z sondg 4. Zamkngé¢ drzwiczki.
temperatur
P Y 5. Na kilka sekund wcisngé przycisk ;
Z nagrzewaniem:
1. Ustawi¢ pieczenie w trybie recznym Ponownie weisngé przycisk ' Na
(patrz ,Uzytkowanie piekarnikow”). wyswietlaczu pojawi sie domyslna
2. Po zakoriczeniu nagrzewania, otworzyé tfemperatura docelowa A,'--,','-,’u,'- ,

drzwiczki i wlozy¢ blache, na kiérej
znajduje sie produkt do upieczenia, na

natomiast symbol m bedzie migat.

odpowiednie prowadnice. 6. Uzyé przyciskow = i do
3. Whozy¢ wiyczke sondy do wyregulowania temperatury docelowe| [
odpowiedniego bocznego gniazdka i - - e
P 9 gog w zakresie od minimum do maksimum.

uzywaijqc sondy do otwarcia pokrywki.

e |* Minimalna temperatura
Wysoka temperatura wewngtrz 1 docelowa: odpowiada
& urzqdzenia podczas uzytkowania chwilowej temperaturze
Niebezpieczeristwo poparzen zmierzonej przez sonde plus 2°C.

: , * Maksymalna temperatura
* Podczas stosowania sondy chroni¢ docelowa: 90°C

dtonie rekawicami.

7. Poczeka¢ kilka sekund lub wcisnge

przycisk , aby wyswietli¢ chwilowq
femperature zmierzong przez sonde.

Od tej chwili, pieczenie bedzie
kontynuowane, dopoéki chwilowa
femperatura zmierzona przez sonde nie
bedzie réwna ustawione| przez
uzytkownika temperaturze docelowe;.

Bez nagrzewania:

1. Otworzy¢ drzwiczki.

2. Wtozy¢ blache, na kiérej znajduje sie
produkt do upieczenia z wlozong do
niego sondq.

3. Wiozy¢ wiyczke sondy do
odpowiedniego bocznego gniazdka
uzywaijqc sondy do otwarcia pokrywki.
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4. Ustawi¢ pieczenie z sondq, jak
wskazano w punktach 5, 617
poprzedniego paragrafu.

[@)]

. Ustawi¢ pieczenie w trybie recznym
poprzez wybranie temperatury i funkcii
pieczenia (patrz ,Uzytkowanie
piekarnikow”).

Gdy trwa pieczenie z sondq temperatury

—[+

1. Dluzsze weiéniecie przycisku
powoduje aktywacje zegara minutnika;
nalezy go ponownie wcisngé , aby
wyswietli¢ temperature docelowq i uzy¢

przyciskow = i , aby jq

wyregulowa¢ podczas trwania
pieczenia.

. Ponownie wcisng¢ lub poczeka¢ 5

sekund, aby powréci¢ do trybu
pieczenia.

N

Gdy temperatura docelowa ustawiona dla
sondy temperatury zostaje osiggnieta,
elementy grzejne sq wylgczane i
urzqdzenie emituje szereg sygnatéw
akustycznych.

Po ukoriczeniu pieczenia

1. Nacisnqé przycisk programatora, aby
przerwa¢ emifowane sygnaty.

2. Otworzy¢ drzwiczki.
3. Wyjq¢ sonde z potrawy i z gniazdka.
4. Wyijq¢ potrawe z komory pieczenia.

5. Upewnic¢ sie, ze pokrywka ochronna jest
dobrze zamknieta.

3.8 Uzytkowanie schowkéw

W dolnej czesci kuchenki znajduiq sie
schowki, ktére sq dostepne po ofwarciu
uchylnych drzwiczek. Mozna do nich
wlozy¢ gamki lub metalowe przedmioty
niezbedne podczas uzytkowania
urzgdzenia.




Uzytkowanie

3.9 Porady dotyczqce
przygotowywania potraw

Porady ogélne

* Aby uzyska¢ rownomierne pieczenie na
kilku poziomach zastosowad jedng z
funkcji z termoobiegiem.

* Zwigkszenie temperatury nie skraca
czasu pieczenia (produkt jest mocno
upieczony na zewngtrz i niedopieczony
wewngtrz).

* Réwnoczesne stosowanie kilku
piekarnikéw mozne niekorzystnie
wplyngé na rezulfaty pieczenia.

Porady dotyczqce przygotowywania
miesa

* Czas pieczenia zalezy od wielkosc,
ilosci i indywidualnego smaku.

* Podczas przygofowywania pieczeni
uzywad termometru do miesa lub
nacisngé na nie tyzkq. Jezeli jest zwarte
to znaczy, ze jest gotowe, w
przeciwnym wypadku pofrzebuje
jeszcze kilku minut.

Pieczenie w niskiej temperaturze z
uzyciem sondy

* Taki sposéb pieczenia jest zalecany w
przypadku delikatnego i chudego
migsa, ktérego temperatura wewnetrzna
nie powinna przekracza¢ 65°C.
Ustawi¢ temperature piekarnika w
zakresie od 90° do 100°C. Takie
ustawienie powoduje wydiuzenie czasu
pieczenia, ale pozwala zachowad
pozgdane wiasciwosci potrawy i
uniemozliwia nadmierne zmniejszenie jej
objetosci.

* Dla uzyskania lepszego rezultatu przed
rozpoczeciem pieczenia w niskiej
femperaturze nalezy podsmazy¢ migso
na patelni, na duzym ogniu, przez 1 lub
2 minuty z kazdej sfrony.

3

Porady dotyczqce pieczenia z funkcjg
Grill i Grill z obiegiem powietrza

* Mieso mozna grillowa¢ wkiadajgc je
zaréwno do zimnego piekarnika jak i do
wstepnie nagrzanego, w celu zmiany
rezultatu.

* W funkgji Grill z obiegiem powietrza,
przed grillowaniem zaleca sie wstepne
nagrzanie piekarnika.

* Nalezy umieéci¢ produkt na srodku
rusztu.

* W funkgji Grilla zaleca sie przekrecenia
pokretta temperatury na nojwyzszqg
warto$¢, na symbol 7 w celu
zoptymalizowania pieczenia.

* Przed pieczeniem nalezy przyprawic
produkty. Nalezy rowniez posmarowaé
produkt olejem lub ptynnym masfem.

* Do gromadzenia ptynéw
produkowanych podczas grillowania
uzywac blachy na pierwszym dolnym
poziomie.

* Czas pieczenia w funkcji Grill nie moze
przekracza¢ 60 minut.

Porady dotyczqce przygotowywania
ciast i ciastek

* Najlepiej uzywa¢ ciemnych metalowych
foremek: lepiej pochtaniajq ciepfo.

* Temperatura i czas trwania pieczenia
zalezq od jakosci i konsystencii
surowego ciasta.

* Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest
upieczone w $rodku: po zakornczeniu
pieczenia wbi¢ wykafaczke w jego
najwyzszy punkt. Jezeli ciasto nie
przykleja sie do wykataczki to znaczy,
ze jest ono upieczone.
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Jezeli po wyjeciu, ciasto opada,
podczas kolejnego pieczenia obnizy¢
ustawionq temperature o okofo 10°C
ewentualnie ustawiajqc diuzszy czas
pieczenia.

Podczas pieczenia ciast lub warzyw
moze wystqpi¢ zjawisko kondensaciji na
szybce. Aby unikng¢ takiego zjawiska,
otworzy¢ dwa razy z maksymalng
osfroznosciq drzwiczki podczas
pieczenia.

Porady dotyczqce rozmrazania i
wyrastania ciasta

Umiesci¢ na pierwszym poziomie
piekarnika zamrozony produkt bez

opakowania w pojemniku bez pokrywki.

Nie nakfada¢ produktow jeden na
drugim.

Aby rozmrozi¢ migso uzy¢ rusziu na
drugim poziomie i blachy na pierwszym.
W ten sposéb produkt nie wejdzie w
kontakt z ptynem wydzielanym przy
rozmrazaniu.

Najbardziej delikatne czesci mozna
przykry¢ folig aluminiowq.
Dla zapewnienia prawidfowego

wyrastania ciasta umiesci¢ na dnie
piekarnika pojemnik z wodg.
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3.10 Zegar programowania

= Przycisk zmniejszania wartosci

Przycisk zegara
Przycisk zwiekszania wartosci

1

Upewni¢ sig, ze zegar
programatora pokazuje symbol
czasu pieczenia [lll] w

przeciwnym razie nie jest mozliwe
wigczenie piekarnika.

Weisnqé przycisk , aby

wyzerowac zegar
programowania.



Uzytkowanie -2

Ustawienie godziny

o | Przy pierwszym uzyciu urzgdzenia
1 lub po przerwie w jego zasilaniu

ustawienie godziny w jednym z
dwaéch zegarow spowoduije, ze
na drugim pojawi sie taka sama
godzina.

o | Jedli czas nie jest ustawiony, nie
1 jest mozliwe wigczenie piekamika.

Przy pierwszym uzyciu lub po awarii
zasilania, urzqdzenie bedzie pokazywac

migajace cyfry § Lrl[”_-l, na wyswietlaczu.

1. Weisng¢ przycisk zegara na
2 sekundy. Miga punkcik miedzy
godzinami i minutami.

2. Za pomocq przyciskéw zwiekszania

wartosci i zmniejszania wartosci =

mozna ustawi¢ godzine. Przytrzymac
przycisk dla szybkiej zmiany.
3. Odczeka¢ 7 sekund. Punkcik miedzy
godzinami i minutami przestaje migad.
4. Symbolp na wyswietlaczu wskazuie,

ze urzqdzenie jest gofowe do
rozpoczecia pieczenia.

Uzy¢ tego samego zegara,
ktérego uzyto w przypadku
pierwszego ustawienia godziny.

iednoczesnie przyciski zwigkszania

wartosci i zmniejszania

przez 2 sekundy;

i
/ Aby zmieni¢ godzine przytrzymac

wartosci
nastepnie wyregulowa¢ godzine.

Pieczenie na czas

e | Pieczenie na czas jest funkcig,
1 ktéra pozwala na rozpoczecie i

. . P2 . P~
. Ponownie wcisngé przycisk zegara 4 o

zakorniczenie pieczenia po
uptywie ustawionego przez
uzytkownika czasu.

. Przytrzymaé przycisk zegara ,

dopoki nie pojawi sie symbol m

Na wyswietlaczu pojawiq sie symbole m

i napis AD'LI&" na zmiane z biezqgcq

godzing.

. Uzy¢ przyciskdw zwigkszania wartosci

i zmniejszania wartosci = aby

ustawi¢ zgdane minuty pieczenia.

- Wybra¢ funkcije i temperature pieczenia.
. Odczeka¢ okoto 5 sekund bez

weiskania zadnego przycisku, aby
uaktywnié funkcje. Na wyswietlaczu
pojawi sie biezqgca godzina z

symbolami [ m

Po zakoAczeniu pieczenia elementy
grzejne zostang wylgczone. Na
wyswietlaczu wylgczy sie symbol ,
symbol bedzie migat i uaktywni sie
sygnat dzwigkowy.

6. Aby wylqczy¢ sygnat dzwiekowy

wystarczy weisng¢ jakikolwiek przycisk
zegara programowania.
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7. Wecisng¢ przycisk zegara , aby 4. Nacisngc¢ = lub , aby ustawi¢
wyzerowaé zegar programowania. zqdane minuty. (Na przyktad 1
godzinal.

5. Weisngé przycisk menu . Na

wyswieflaczu pojawi sie napis [fEie
na zmiane z sumgq biezgcej godziny i
ustawionego wczesniej czasu frwania

pieczenia. (Na przyktad godzina
zakoriczenia pieczenia to 18.30).

6. Wecisnqé przyciski = lub , aby
ustawi¢ godzine zakoriczenia
pieczenia. (Na przyktad 19.30).

Pieczenie zaprogramowane

7. Odczeka¢ okoto 7 sekund bez
weiskania zadnego przycisku, aby
uaktywni¢ funkcje. Na wyswietlaczu
pojawi sie biezqgca godzina i wigczq sie

1. Usfawi¢ czas frwania pieczenia, jak .
' il

opisano w poprzednim paragrafie symbole ' m

,Pieczenie na czas”. 8. Wybra¢ funkcije i temperature pieczenia.
2. Wecisnq¢ przycisk menu na 9. Po zakonczeniu pieczenia elementy

2 sekundy grzejne zostanq wylgczone. Na

wyswietlaczu wytqezy sie symbol filif],

3. Ponownie weisng¢ przycisk menu . Na Y Yiaczy sie sy

wyswietlaczu bedq sie zamiennie pojawiac symbol bedzie migat i vaktywni sie
oviry QBN nov's dzwonek.
natomiast symbol bedzie migat.

(Na przyktad jest godzina 17.30).
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10. Ustawi¢ pokretta funkcji i temperatury Minutnik
na 0.

11. Aby wylqczy¢ dzwonek wystarczy
weisng¢ jokikolwiek przycisk zegara
programowania.

W kazdej chwili moz ktywni¢ minutnik.
12. Jednoczesnie wcisngé przyciski = [ Qzde] chwiil moznd baKlywnic minuin!

1. Weisng¢ przycisk zegara na kilka
, aby wyzerowa¢ ustawione qc pray g

sekund. No wys’wietloczu pojawiqg

zaprogramowanie. oyiry B  migaigey symbol m

miedzy godzmom| a minutami.

2. Uzy¢ przyciskow zwiekszania wartosci

i zmniejszania warto$ci = aby ustawi¢

zqdane minuty.

3. Odczekac okoto 5 sekund nie
naciskajgc zadnego przycisku aby
zakorczy¢ ustawienie funkcji. Na
wyswietlaczu pojawi sie biezqca

godzina z symbolami [ m

Po uptywie ustawionego czasu uaktywni sie
sygnat dzwiekowy.

4. Wcisng¢ przycisk zwigkszania

wartosci =, aby wyfgczy¢ sygnat
dzwiekowy.
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Zmiana ustawionych danych

1. Weisng¢ przycisk zegara .

2. Uzy¢ przyciskow zwiekszania wartosci
i zmniejszania wartosci = aby ustawi¢
zqdane minuty.

Kasowanie ustawionych danych

1. Weisng¢ przycisk zegara .

2. Réwnoczesnie przytrzymad wcidniete
przyciski zwiekszania wartoci [
zmniejszania warfo$ci =

3. Nastepnie recznie wytqczy¢ piekarnik,
jezeli frwa pieczenie.

Wybér sygnatu dzwiekowego

Glosnose sygnatu dzwiekowego mozna
ustawi¢ na 3 poziomach.

1. Réwnoczesnie przytrzymad wcisniete

przyciski zwiekszania wartosci i

zmniejszania wartos$ci =

2. Wecisng¢ przycisk zegara .
3. Wcisng¢ przycisk zwiekszania

wartosci = aby wybrac¢ inny sygnat
dzwiekowy.
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Przyktadowa tabela pieczenia

Potrawy

Lasagne
Zapiekanka

Pieczona cielecina
Schab

Kietbasa

Rostbef

Krélik pieczony
Filet z indyka
Pieczony baleron

Kurczak pieczony

Kotlety wieprzowe
Zeberka

Bekon

Filet wieprzowy

Filet wotowy

Pstrag
Zabnica
Turbot

Pizza
Chleb

Focaccia

Babka piaskowa
Tarta

Sernik

Nadziewane tortellini
Ciasto Paradiso
Profiterole

Biszkopt

Ciasto ryzowe

Rogaliki drozdzowe

Ciezar
(kg)
3-4
3-4

2

0,6

Funkcja

Statyczny
Statyczny

Obieg pow.
Statyczny Obieg pow.
Girill + obieg powietrza

Statyczny Obieg pow.

Termoobieg,/Obieg pow.

Statyczny Obieg pow.
Statyczny Obieg pow.
Statyczny Obieg pow.

Girill + obieg powietrza
Girill + obieg powietrza
Girill
Grill + obieg powietrza

Grill

Statyczny Obieg pow.
Statyczny Obieg pow.
Statyczny Obieg pow.

Statyczny Obieg pow.

Termoobieg,/Obieg pow.

Statyczny Obieg pow.

Termoobieg,/Obieg pow.
Termoobieg,/Obieg pow.
Termoobieg,/Obieg pow.

Statyczny Obieg pow.

Termoobieg/Obieg pow.

Statyczny Obieg pow.

Termoobieg,/Obieg pow.

Statyczny Obieg pow.

Termoobieg/Obieg pow.

Poziom

NN NN A DNDN

NN NNNDNDN NN N NN N N OGN M

N

Temperatura
(°C)
220-230
220-230

180 - 190

Max.
Max.
Max.
Max.
Max.

150- 160
160
160

Max.
190 - 200
180-190

160
160
160-170
160
160
180
150- 160
160
160

3

Czas
(minut)

45 -
45 -

50
50

@0 - 100

70 -

80

15

40 -
70 -
110-
170 -
65 -

45
80
12
18
70

0
0

Strona 1Strona 2
5

15
10
7

10
10

35 -
60 -
45 -

8-
25 -
20 -

55 -
35 -
55 -
20 -
55 -
80 -
55 -
55 -
30 -

1

0
8

5
7

40
65
50

Q
30
25

60
40
60
25
60
Q0
60
60
35

Czas wskazany w tabeli nie uwzglednia czasu wstepnego nagrzewania jest wskazany w przyblizeniu.
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Przyktadowa tabela pieczenia z funkcje Direct Steam .

Lasagne

190 - 200

|

35-40

apiekanka

190 - 200

35-40

Pieczen z indyka 1,5 180 190 - 200 80-90
Schab 15 180 190 - 200 85-90
mmm 1 160 180 - 190 80-90
izezajrr';"k((}vvvmku) 05 160 200 55-60
Udziec jagnigcy 2 160 190 - 200 95100

dobrze wyp.

Butki 100 g kazda 60 180 30-35
Chleb

(bochenek) 04 80 180 40-45
Focaccia 1 80 190 - 200 20-25

Okon morski 04-05 100 200 25
Dzwonko fososia

(grubose 2 cm) 0,18 80 180 17
Zabnica {cata) 0,7 100 200-210 45-50
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Pieczone

Ziemniaki I 80 2 210-220 40 - 45
Mieszanka

pieczonych 0,6 80 2 210 35
warzyw

Makaron 0,3 100-110 2 120 15-25
Pieczen

bokrojona,/ 0,5 100- 110 2 120 15-25
Chleb 0,5 100-110 2 120 15-25
Strudel 0,5 100-110 2 120 15-25
Babka piaskowa 1 60 2 160 50-55
Strudel 1 60 2 170 35-40
Muffiny 40 g kazda 60 2 160 15-17

kokilka

Ciasto Paradiso ] 60 2 160 55-60
Biszkopt 1 60 2 160 60 - 65
Ciastka [o ciasto ogéfem 0,3 60 2 170 18-20

grubosci 0,5 cm)

Zalecane w tabeliilosci wody mogq sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju produkty, cigzaru i czasu trwania
pieczenia.

W funkcji Direct Steam jest zawsze przewidziane nagrzewanie wstepne.

Nalezy obraca¢ pieczenie i/lub miesza¢ warzywa oraz ziemniaki podczas pieczenia, aby zapewni¢ im
réwnomierne przysmazenie na wszystkich stronach.

Czas wskazany w tabeli nie uwzglednia czasu wstepnego nagrzewania i jest wskazany w przyblizeniu.
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Przyktadowa tabela pieczenia z sondq temperatury

Wotowina
Rostbef: krwisty 50-53
Rostbef: $rednio wyp. 55-58
Rostbef: dobrze wyp. 65-70
Antrykot: krwisty 50
Antrykot: érednio wyp. ™ 58
Antrykot: dobrze wyp.* 70
Wieprzowina
Pieczona poledwica 80-85
topatka 80-85
Kietbasa™* 75-80
Cielecina
Pieczona cielecina 75-80
Dréb
Caly kurczak 80 -85
Caly indyk 80-85
Pieczen z indyka (caly lub filef) 80-85
Jagniecina
Udziec jagniecy z kosciq (krwisty) 65
Udziec jagniecy z koscig (dobrze wysmazony) 75-80
Pieczenie w niskiej temperaturze
Wotowina/rostbef: krwisty ** * 50-54
Wotowina/rostbef: srednio wyp.™* * 55-60

* Podane temperatury mogq sie rézni¢, w zaleznosci od grubosci filetu.
** W przypadku kietbasy zaleca sie uzycie funkcji odpowiedniej do zewnetrznego opieczenia.
*** Przed wlozeniem do piekarnika zaleca sie kilkuminutowe podsmazenie miesa na patelni, ze wszystkich stron.
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4 Czyszczenie i konserwacja 4.1 Czyszczenie urzqdzenia
o Aby utrzyma¢ powierzchnie w dobrym
Ostrzezenia stanie, nalezy po kazdym uzyciu i

ostygnieciu regulamie je czyscic.
Codzienne czyszczenie

Stosowa¢ wylqeznie produkty
niezawierajgce substancii $ciernych,
kwasnych lub na bazie chloru.

Nafozy¢ produkt na wilgotng $ciereczke i
doktadnie umy¢ powierzchnie, a nastepnie
wytrze¢ miekkqg szmatkq lub $ciereczkg z
mikrofibry.

Plamy z zywnosci lub resztki

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni, nalezy
unika¢ stosowania metalowych ggbek lub
ostrych skrobakow.

Stosowa¢ zwykte produkty, niescierne,
ewentualnie uzywajgc drewnianych lub
plastikowych przyrzqdéw. Doktadnie umy¢
wodg, nastepnie wytrze¢ migkkg szmatkq
lub $ciereczkq z mikrofibry.

Nie pozwoli¢ na zaschniecie stodkich
resztek na urzadzeniu (np.: dzem),
poniewaz moglyby uszkodzi¢ emalie
wewnatrz urzqdzenia.

Czyszczenie plyty witroceramicznej

Ewentualne jasne $lady pozostawione
przez garmki o aluminiowym dnie mozna
usungé nasqgczong octem szmatkq. Jezeli
po zakonczeniu gotowania na
powierzchni pozostang przypalone plamy,
nalezy je umy¢ wodq i wytrze¢ czysiq
szmatkq.
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Ziarnka piasku, kiore wysypaly sie na
plyte przy czyszczeniu sataty lub
ziemniakdw mogq jg porysowaé podczas
przesuwania gamkow.

Nalezy je wiec natychmiast usung¢ z
powierzchni.

Zmiany chromatyczne nie wplywaijq na
skuteczno$¢ i stabilnos¢ szkfa. Nie dotyczy
fo zmiany materiatu ptyty kuchennej, ale
chodzi tu o zwyczajnie nieusuniete
pozostatosci, kiére ulegly przypaleniu.
Moggq sie pojawi¢ blyszezqce strefy
spowodowane tarciem dna garnkéw,
zwlaszcza aluminiowych oraz
stosowaniem nieodpowiednich
defergentéw. Trudno je usung¢ za pomocg
zwyczajnych produkiéw czyszczgeych.
Moze sie okaza¢ konieczne kilkakrotne
powtérzenie czyszczenia. Zastosowanie
$ciernych detergentéw lub tarcie dnem
gamkoéw moze z czasem zefrzed
dekoracje plyty i przyczyni¢ sie do
powstania plam.

Kratki ptyty kuchennej

Zdjq¢ kratki i umy¢ w letniej wodzie z
niesciernym $rodkiem czyszczgeym.
Doktadnie usung¢ stwardniafe
zabrudzenia. Wytrzed i umiesci¢ na plycie.

e | Ciagly kontakt kratek z

1 pfomieniem moze doprowadzi¢
do pogorszenia stanu emalii w
strefach narazonych na wysokg
temperature. Jest to najzupetniej
normalne i nie wplywa na ich
funkcjonalnosé.

Czyszczenie ostony plyty grilla
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1. Podnies¢ grzatke A i zablokowat jq za
pomocq odpowiedniej blokady B.

2. Wyczysci¢ poziom i obszar ponizej z
wszelkich pozostatosci, plam oleju lub
fuszczu.

3. Usung¢ blokade grzatki B i obnizy¢ jg w
taki sposéb, aby nozki weszly w otwory
piyty.

—

/
/

Korony i naktadki

W celu wyczyszczenia mozna zdjgé
korony i nakfadki. Wymy¢ je w ciepfej
wodzie z dodatkiem niesciernego srodka
czyszczqcego. Doktadnie usungé caty
zaschniety brud i poczeka¢, az catkowicie
wyschng. Ponownie zamontowa¢ korony
upewniajqc sie o wlozeniu ich razem z
nakfadkami na miejsce.

Swiece i termopary

Aby prawidfowo funkcjonowaly, $wiece
zaptonowe i termopary muszq byé zawsze
czyste. Czesto je sprawdzad i, jezeli
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koniczne, czysci¢ wilgotng szmatka. 2. Ujg¢ drzwiczki z dwdch stron
Evvemuo|ny zasuszony osad mozna usungé obydwomg rekami, podnies’c’ ie ku
drewniang wykafaczkq lub igfq. gorze pod katem okoto 30° i wyijgé.

UL
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4.2 Demontaz drzwiczek

Aby ufatwi¢ czynnosci zwigzane z
czyszczeniem, zaleca sie zdjecie
drzwiczek i potozenie ich na $ciereczce.

Aby zdjq¢ drzwiczki nalezy:

1. Otworzy¢ zupetnie drzwiczki i wlozy¢
dwa sworznie w otwory zawiaséw
pokazanych na rysunku.
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3. Aby ponownie zamontowa¢ drzwiczki,
wlozy¢ zawiasy do odpowiednich
otworéw na piekarniku, upewniajgce sie,
ze rowki A catkowicie opierajq sie na
szczelinach. Opusci¢ drzwiczki do dotu
i po ich ustawieniu wyjq¢ sworznie z
otwordw zawiasow.

e

4.3 Czyszczenie szklanych drzwiczek

Nalezy utrzymywa¢ drzwiczki w czystosci.
Uzywaé papierowych recznikow
kuchennych. W przypadku uporczywego
brudu, umy¢ wilgoing gabkg i zwyczajnym
detergentem.
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4.4 Czyszczenie wnetrza
piekarnikéw
Aby utrzyma¢ piekarniki w dobrym stanie
nalezy je regularnie czyséci¢ po kazdym
uzyciu. Zawsze poczeka¢, az wystygna.
* Wyjqé wszystkie mozliwe do wyjecia
czedci.

* Wyczysci¢ ruszty urzqdzenia gorgeq
wodgq i niesciernym detergentem,
przefrze¢ wodg i wytrzeé na sucho.




Wyiecie ramek na ruszty/blachy

Wyiecie ramek utatwia czyszczenie

bocznych czesci.

Aby usungé¢ ramki. Pociggngé¢ ramke do
wewnatrz piekarnika, aby odczepi¢ go z
mocowania A, nastepnie wysungé ze
znajdujgeych sie na tylnej $ciance gniazd B.
Po zakoriczeniu czyszczenia powtdrzyc
opisane czynnosci, aby wiozy¢ ramki na

miejsce.

©)

A

Czyszczenie parowe (piekarnik parowy)

Czynnosci wstepne

Przed uruchomieniem funkcji Czyszczenia

Parowego:

* Usunqg¢ wszystkie akcesoria z wnetrza
piekarnika. Gérna ochrona moze
pozosta¢ wewngfrz.

Wila¢ na dno piekamika okoto 40 cm3
wody. Uwaza¢, aby nie wylafa sie z
rowka.
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* Za pomocq spryskiwacza rozpryskac Koniec cyklu Czyszczenia Parowego
wewnatrz piekarnika roztwér wody z
plynem do naczyn. Spryska¢ w kierunku
$cianek bocznych, do gory, na détiw
kierunku deflektora. 5. Do usuniecia bardzo opornego brudu

uzy¢ niesciernej ggbki z widkning z

mosigdzu.

4. Otworzy¢ drzwiczki i wytrzeé szmatkq z
mikrofibry mniej uciqzliwe zabrudzenia.

(fa N

N

6. W przypadku resztek tuszczu mozna
uzy¢ specjalnych defergentéw do
czyszczenia piekamikdw.

B 1%

7. Usung¢ wode pozostatg wewngtrz
piekarnika.

Dla wiekszej higieny oraz, aby przykry

— zapach nie przechodzit na potrawy,
) o wysuszy¢ piekamik za pomocq funkcji z
* Zamknq¢ drzwiczki termoobiegiem przy 160°C przez okoto 10
minut.

Ustawienia funkcji Czyszczenia Parowego

1. Przekreci¢ pokretto funkcji na symbol .
i pokreffo temperatury na symbol .

2. Ustawi¢ czas trwania pieczenia na 18
minut za pomocq programatora
cyfrowego.

3. Po zakonczeniu cyklu Czyszczenia
Parowego minutnik wylgczy elementy
grzejne piekarnika i uaktywni sie sygnat
dzwiekowy.
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Czyszczenie gérnej czesci (piekarnik
parowy)

Wysoka temperatura wewnatrz
& komory pieczenia podczas

uzytkowania

Niebezpieczeristwo poparzen

* Ponizsze czynnosci nalezy wykonywad
wylqcznie, gdy piekarnik jest zimny i
wylgczony.

Urzqdzenie jest wyposazone w wahliwg

grzatke, umozliwiajgeq czyszczenie gomej

czesci piekarnika.

1. Delikatnie podnie$¢ gorg grzatke i
przekreci¢ ogranicznik o0 90°, aby jg
uwolni¢.

2. Powoli obnizy¢ grzatke, az do je;
ogranicznika.

Niedozwolone uzycie
Ryzyko uszkodzenia urzqdzenia

* Podczas czyszczenia nie wyginac
nadmiernie grzatki.

Po wyczyszczeniu umiesci¢ grzatke na
pozycii i przekreci¢ ogranicznik w celu jej
zaczepienia.

Czyszczenie tacki odparowywania i
pokrywy (piekarnik parowy)

Zaleca sie wyczyszczenie i dokfodne
wytarcie tacki odparowywania oraz
dziurkowanej pokrywy po zakonczeniu
kazdego pieczenia z funkcjq Direct Steam.
Mozna uzywaé zwyczajnych produkiow
do czyszczenia; unika¢ produkiéw zbyt
agresywnych i/lub kwaséw.

Pokrywe i tacke mozna my¢ w zmywarce
do naczyn.

Jezeli wytworzy sie osad kamienny, uzy¢
odpowiedniego detergentu do usuwania
kamienia przeznaczonego do stalowych
powierzchni.

Czyszczenie dolnej czesci (piekarnik
parowy)

Po zakonczeniu kazdego pieczenia z
funkcjq Direct Steam powinno sie
wyczyscié i wytrzeé dolng czesé komory
pieczenia:

1. Wyiq¢ kolejno perforowang pokrywe (1),
tacke odparowywania (2) i dno (3);
nalezy podnies¢ dno na kilka milimefrow,
a nastepnie je wyjac.
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2. Delikatnie podnies¢ do gory, na kilka Reczna dezaktywacja dzwigni blokujgcej
centymetréw, koncédwke grzatki dolnej  drzwiczki (piekarnik pirolityczny)
i wyczysci¢ dno piekamika.

Dzwignia blokujgca drzwiczki znajduje sie
w pierwszym lewym otworze, pod
panelem sterowania, w gémej fronfowej
czesci piekamika.

Po wyczyszczeniu umiesci¢ grzatke na
miejscu. Przed wlozeniem wyjetych
wezeséniej akcesoriow poczekad na
catkowite wyschniecie komory pieczenia.

Podczas zwyczajnego czyszczenia mozna
przez przypadek uaktywni¢ dzwignie
blokujgcq drzwiczki.

[~

dzwignia blokujgca drzwiczki jest aktywna

(widok z géry)
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1. Przesunq¢ dzwignie blokujgeq drzwiczki - 4.5 Piroliza (piekarnik pirolityczny)
w prawo, az do jej zafrzymania.

| »

(widok z géry)

2. Delikatnie pusci¢ dzwignie blokujgeg
drzwiczki.

Sprezyna mechanizmu powoduje

przywrécenie dzwigni blokujgeej drzwiczki

na pozycje dezaktywacii.

Aby nie uszkodzi¢ mechanizmu, nie nalezy
nigdy dezaktywowa¢ dzwigni blokujgcej
drzwiczki mocno popychaijgc jg w lewo. Czynnosci wstepne

Przed wigczeniem pirolizy:

* Wyczysci¢ wewnetrzng szybke wedfug
zwyczajnej procedury czyszczenia.

* W przypadku frudnego do usuniecia
brudu, spryska¢ szybe produktem do
czyszczenia piekamikéw (zwroci¢
uwage na osfrzezenia zamieszczone na

produkcie); pozostawi¢ na 60 minut,

« ‘ nastepnie przetrze¢ wodq i wytrzed

szybke papierowym recznikiem lub
szmatkq z mikrofibry.

(widok z géry) * Usung¢ wszystkie akcesoria z wnetrza
komory pieczenia.

* Wyjq¢ ramki na ruszty/blachy.
e Zamkng¢ drzwiczki.
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Ustawienie pirolizy

1. Przekreci¢ pokretto funkcji na symbol P :
Na wyswietlaczu automatycznie wyswietlg
sie symbol m i napis na
zmiane z minimalnym czasem frwania
pirolizy (2 godziny).

2. Uzy¢ przyciskéw = lub , aby
ustawi¢ czas frwania cyklu czyszczenia
w zakresie od minimalnie 120 minut do
maksymalnie 3 godzin i 30 minut.
Ustawione minuty bedq wskazywane
przez wewnetrzne segmenty zegara, a
godziny przez odno$ne migajqce

liczby (1, 2 lub 3).

/ Zalecany czas frwania pirolizy:

= [* Mato zabrudzony: 120 minut.

* Srednio zabrudzony: 165 minut.
* Bardzo brudny: 210 minut.

3. Aby potwierdzi¢ uruchomienie pirolizy,

nalezy nacisng¢ przycisk .

. Po potwierdzeniu czasu trwania pirolizy
kontrolka termostatu zaczyna migad i
komora urzgdzenia rozpoczyna
nagrzewanie (okofo 5 sekund od
ostatniej interwencji uzytkownika).

5. Po 1 minucie od rozpoczecia pirolizy
drzwiczki zostang zablokowane (wigczy
sie kontrolka blokady drzwiczek) przez
urzqgdzenie uniemozliwiajgce ich
oftwarcie.

® | Po wigczeniu blokady drzwiczek
1 nie mozna wybra¢ zadnej funkcii.
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6. Po zakonczeniu wszystkie numery na
wyswietlaczu bedq migaé i zostanie
wyemitowany sygnat dzwigkowy
wskazujgey koniec cyklu automatycznej
pirolizy.

7. Ustawi¢ pokreffo funkcji na pozyciji ,0".

8. Drzwiczki pozostajq zablokowane, az
do momentu, gdy temperatura wewngtrz
piekarnika nie powréci do poziomu
bezpieczenstwa.

Q. Poczeka¢ na ostudzenie piekarnika i
zebra¢ resztki za pomocg wilgotnej
szmatki z mikrofibry.

Ustawienie zaprogramowanego cyklu

pirolizy

Mozna zaprogramowaé godzine

rozpoczecia pirolizy tak samo jak inne

funkcije pieczenia.

1. Ustawi¢ czas trwania pirolizy.

2. Po wybraniu czasu trwania pirolizy
(patrz ,Ustawienie pirolizy”) nacisngé

przycisk i przytrzyma¢ do momentu
pojawienia sie na wyswietlaczu
biezqcej godziny zsumowanej z czasem
frwania ustawionym wczedniej, na

przemian z napisem A,’:,-,f,-,’ oraz
symbolami [Ul] i (ostatni bedzie

migad).

3. Nacisng¢ na przyciski = lub —|— W
celu ustawienia godziny, o kidrej
zamierza sie zakonczy¢ cykl
czyszczenia.



4. Poczekad 5 sekund lub nacisngé 4.6 Konserwacja nadzwyczajna

przycisk , aby potwierdzi¢

ustawione dane; w tym momencie

wylaczy sie symbol , a symbol

pozostanie wigczony.

1. Usung¢ wszystkie akcesoria z wnetrza
komory urzqdzenia.

Wyiq¢ ramki na ruszty/blachy.
Zdjq¢ pokrywe zaréwki za pomocg
odpowiedniego narzedzia (na
przyktad $rubokreta).
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4. Wyja¢ zardwke.

5. Wiozy¢ nowg zaréwke.

6. Zamontowaé pokrywke. Pozostawi¢
wewnetrzny profil szybki (A)
skierowany do drzwiczek.

7. Nacisngé¢ pokrywe, aby idealnie
przylegata do oprawki.
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Demontaz i montaz uszczelki (piekarnik

parowy)

W celu wymontowania uszczelki, nalezy:

Aby dokfadnie wyczysci¢ piekarnik

pomocniczy, nalezy wyjq¢ uszczelke

drzwiczek. Na 4 rogach oraz na $rodku

znajdujq sie haki, kiére mocujq je do

krawedzi.

* Pociggnq¢ uszczelke do zewngtrz we
wszystkich punktach, aby odfgczy¢ jq
od hakow.

r i,

&

)
?

Do czyszczenia uszczelek stosowac

niesciernej gabki i letniej wody. Uszczelki

muszq by¢ miekkie i elastyczne.

W celu zamontowania uszczelki, nalezy:

* Zaczepié zaczepy umieszczone w 4
rogach i na érodku uszczelki.



5 Montaz

5.1 Podtqczenie gazu

Informacje ogélne

Plyte mozna podigczy¢ do sieci gazowej
za pomocq gietkiego stalowego
przewodu o pefnych sciankach, zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami.

W przypadku zasilania innymi rodzajami
gazu, nalezy zapoznad sie z rozdziatem
,5.2 Przystosowanie do innych rodzajéw
gazu”. tgcznik doptywu gazu jest
gwintowany V2" zewnetrznie (ISO 228-1).

Podtgczenie do gazu ptynnego

Zastosowad regulator cinienia i wykonac
przytqcze na butli zgodnie z zaleceniami
ustalonymi w obowigzujgcych przepisach.

Cisnienie zasilania musi sie zgadzac z
warto$ciami przedstawionymi w tabeli
,Rodzaj gazu i Kraje".

-l
o

Podigczenie za pomocq gietkiego
stalowego przewodu

Podigczy¢ do sieci za pomocg stalowego
gietkiego przewodu o pefnej $ciance,
zgodnego z charakterystykg wskazang w
obowigzujgcych przepisach.

Dokiadnie dokreci¢ fgcznik weza 3 do
tgcznika gazowego 1 urzgdzenia, zawsze
nakfadajgc uszczelke 2 znajdujgcq sie w
wyposazeniu.
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Podiqgczenie za pomocq gigtkiego
stalowego przewodu z przylqczem
bagnetowym

Podiqczy¢ do sieci za pomocgq sfalowego
gietkiego ze zlgczem bagnefowym,
zgodnego z normq BS. 669. Nafozy¢
materiaf izolujgey na gwint przewodu
gazowego 4 i dokreci¢ przejécidwke 3.
Dokreci¢ blokade do ruchomego fqcznika 1
urzqdzenia, zawsze nakladajgc uszczelke 2
znajdujacq sie w wyposazeniu.

Podigczenie za pomocq gietkiego
stalowego przewodu z tqcznikiem
stozkowym

Podigczy¢ do sieci za pomocg stalowego
gietkiego przewodu o pefnej $ciance,
zgodnego z charakterystykg wskazang w
obowigzujgcych przepisach.

254

Montaz

Doktadnie dokreci¢ tgcznik 3 do tgcznika
gazowego 1 (gwint 2" ISO 228-1)
urzqdzenia, zawsze nakfadajgc
uszczelke 2 znajdujgcq sie w
wyposazeniu. Nanie$¢ materiat izolacyjny
na gwint zlgcza 3, a nastepnie dokreci¢
stalowy wqz 4 do ztgcza 3.

Wentylacja pomieszczen

Urzqdzenie moze by¢ montowane
wylgcznie w stale wentylowanych
pomieszczeniach, jak przewidujq
obowigzujgce przepisy. Do
pomieszczenia, w kiérym jest montowane
urzqdzenie musi noptywa¢ odpowiednia
ilos¢ swiezego powietrza, niezbedna do
normalnego spalania gazu i ze wzgledu
na konieczno$¢ wymiany powietrza w
lokalu. Wymiary wlotéw powietrza,
zabezpieczonych kratkami, muszq by¢
zgodne z obowigzujgcymi przepisami i
umieszczone tak, aby w zaden sposdb nie
ulegly zatkaniu, nawet czesciowemu.

Pomieszczenie musi by¢ odpowiednio
wentylowane, aby usungé¢ ciepfo i wilgo¢
wytwarzane podczas gofowania:
zwlaszcza po diugotrwatym stosowaniu
zaleca sie otwarcie okna lub zwiekszenie
predkosci ewentualnych wentylatorow.



Montaz

Odprowadzanie produktéw ze spalania

/ Niniejsze urzqdzenie nie jest

& | podigczone do urzgdzenia
odprowadzajgcego produkty ze
spalania. Musi by¢ zainstalowane
i podifgczone zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami
dotyczgeymi instalaciji. Nalezy
zwréci¢ szezegolng uwage na
odpowiednie wymogi w zakresie
wentylacii.

Nalezy zapewni¢ odprowadzanie
produktéw ze spalania za posrednictwem
okapu z naturalnym ciggiem lub za
pomocg ciggu wymuszonego. Skuteczny
system wyciggowy wymaga starannego
zaprojekfowania przez upowaznionego
fachowca i wykonania na podstawie
pozycji i odleglosci wskazanych w
obowigzujgcych normach.

Po zakonczeniu interwenciji montazysta
musi wystawi¢ certyfikat zgodnosci.

<&

1 Odprowadzanie za pomocq okapu
2 Odprowadzanie bez okapu

A Odprowadzanie do pojedynczego
komina o naturalnym ciggu

B Odprowadzanie do pojedynczego
komina z wentylatorem elekirycznym

C Odprowadzanie bezposrednio na
zewngtrz z nasciennym lub znajdujgeym
sie na szybie wentylatorem elekirycznym

D Odprowadzanie bezposrednio na
zewnaqtrz przez $ciang

<:1 Powietrze
« Spaliny

% Wentylator elekiryczny

5.2 Przystosowanie do innych
rodzajéw gazu

W przypadku podigczenia do innego

rodzaju gazu, nalezy wymieni¢ dysze

palnikow i wyregulowac minimalny ptomien

na kurkach gazowych.

Wymiana dysz

1. Usunqg¢ kratki, naktadki i korony, aby
uzyska¢ dostep do osfon palnikéw.

2. Przystqpi¢ do wymiany dysz palnikow
za pomocq klucza 7 mm, w zaleznosci

od stosowanego gazu (patrz , Tabele
danych palnikéw i dysz”).

Oy

(G

=

1 Dysza zewnetrzna - 2 Dysza wewngtrzna
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3. Prawidtowo umiesci¢ palniki w
odpowiednich gniazdach.

Regulacja minimum dla gazu ziemnego
lub miejskiego

Wiqgczy¢ palnik i ustawié go na pozycii
minimum. Zdjq¢ pokretto kurka gazowego i
uzy¢ $ruby regulacyinej znajdujgcej sie z
boku drgzka (w zaleznosci od modelu), az
do uzyskania minimalnego regularnego
plomienia.

Zatozy¢ pokretlo i sprawdzi¢ stabilnos¢
plomienia. Szybko przekreci¢ pokreto z
pozycji maksimum na minimum: ptomien nie
powinien zgasngc¢. Powtdrzyé czynnosé na
wszystkich kurkach gazowych.
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Regulacja minimum dla gazu ptynnego

Catkowicie dokreci¢ w prawo $rube
znajdujacq sie z boku drgzka kurka.

Smarowanie kurkéw gazu

Z czasem, moze sie okazad frudne
przekrecenie kurkow gazu i mogq sie one
zablokowaé. Nalezy je wyczysci¢ od
wewngtrz i wymieni¢ srodek smarny.




Rodzaj gazu i Kraje

G20

20 mbar

G20/25 20/25 mbar

G25

25 mbar

G253

G25.1

G25

G2.350

G30/31

25 mbar

25 mbar

20 mbar

13 mbar

28/37 mbar

G30/31

30/37 mbar

G30/31

G30/31

G30/31

G110

30/30 mbar

50 mbar

8 mbar
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Tabele danych palnikéw i dysz

Znamionowa moc cieplna (kW) 1.80 3.0 0.9 3.30
Srednica dyszy (1,/100 mm) Qo7 120 70 128
Wstepna komora (wskazana na dyszy) 7 Ho9 H1 F3

Moc ograniczona (W) 500 800 400 1200

Znamionowa moc cieplna (kW) 1.80 30 0.8 3.4
Srednica dyszy (1,/100 mm) 04 110 65 130
Wstepna komora (wskazana na dyszy) 7 H8 HI H3
Moc ograniczona (W) 500 800 400 1200

Znamionowa moc cieplna (kW) 3.0 0.90 3.30
Srednica dyszy (1,/100 mm) Q4 121 68 128
Wstepna komora (wskazana na dyszy) Y F2 Fl F2

Moc ograniczona (W) 500 800 400 1200

Znamionowa moc cieplna (kW) 3.0 0.90 3.30
Srednica dyszy (1,/100 mm) 100 134 72 136
Wstepna komora (wskazana na dyszy) Y F3 H1 F3

Moc ograniczona (W) 500 800 400 1200

Znamionowa moc cieplna (kW) 1.80 3.0 0.90 3.30
Srednica dyszy (1,/100 mm) 100 134 72 138
Wstepna komora (wskazana na dyszy) ' F3 Fl F3

Moc ograniczona (W) 500 800 400 1200

Znamionowa moc cieplna (kW) 1.80 290 0.90 3.30
Srednica dyszy (1,/100 mm) 120 165 91 180
Wstepna komora (wskazana na dyszy) Y F3 Y H4

Moc ograniczona (W) 500 800 400 1200
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Znamionowa moc cieplna (kW) 1.80 3.0 0.90 3.30
Srednica dyszy (1,/100 mm) 65 85 44 91
Wstepna komora (wskazana na dyszy) - . B -
Moc ograniczona (W) 500 800 400 1300
Moc znamionowa G30 (g/h) 131 218 65 240
Moc znamionowa G31 (g/h) 129 214 64 236

Znamionowa moc cieplna (kW) 1.90 3.0 0.80 3.30
Srednica dyszy (1/100 mm) 65 81 42 88
Wstepna komora (wskazana na dyszy) - - - -
Moc ograniczona (W) 550 Q00 450 1500
Moc znamionowa G30 (g/h) 138 218 58 240
Moc znamionowa G31 (g/h) 136 214 57 236

Znamionowa moc cieplna (kW) 3.0 1.0 3.30
Srednica dyszy (1,/100 mm) 58 74 43 73
Wstepna komora (wskazana na dyszy) M z H2 S1
Moc ograniczona (W) 500 1000 400 1500
Moc znamionowa G30 (g/h) 131 218 73 240
Moc znamionowa G31 (g/h) 129 214 71 236

Znamionowa moc cieplna (kW) 1.80 2.80 1.0 3.20
Srednica dyszy (1,/100 mm) 185 260 145 300
Wstepna komora (wskazana na dyszy) /2 /3 0040 0190
Moc ograniczona (W) 500 800 400 1000

Dysze znajdujgce sie w wyposazeniu mozna dostaé w autoryzowanych centrach

serwisowych.
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5.3 Ustawienie Potki umieszczone nad blatem roboczym
urzqdzenia muszq sie znajdowad w
minimalnej odlegtosci Y mm. Jezeli nad
plytq kuchenng zostanie zainstalowany
okap wyciggowy, skonsultowa¢ jego
instrukcje i zachowa¢ odpowiedniq

odlegfos¢.
X 300 mm
Y 750 mm

Niniejsze urzqdzenie, w zaleznosci od
rodzaju montazu, nalezy do klasy:

ww A ‘ulw

A
00 0000

A -Klasa 1

Niniejsze urzagdzenie moze by¢ (Urzqdzenie niezabudowane)
zamontowane przy $cianie, kiéra wznosi

sie ponad blat roboczy, w minimalnej

odlegfosci X mm, jok pokazano na

rysunkach ,A" i ,B" odnoszqgcych sie do

klas instalacj.



Montaz

A
B

3,
. =]
min. X mm _<
3

3

A4

OO0 OO0 0O

B - Klasa 2 podklasa 1

(Urzgdzenie zabudowane)

ww A ‘ulw

y
00 0000

C - Klasa 2 podklasa 1

(Urzgdzenie zabudowane)

/ Urzqdzenie musi zainstalowad
& | wykwalifikowany technik, zgodnie

z obowiqzujgcymi przepisami.

Gabaryty urzqdzenia
L Lt
H A
< C =B A pie I C >
L v
— A —
— D —
v
1200 mm
B 600 mm
c! min. 300 mm
D Q00 mm
H 750 mm
| 450 mm
L2 800 mm

! Minimalna odlegfosé¢ od bocznych
$cianek lub od innych materiatéw
fatwopalnych.

2 Minimalna szerokogé szafki (=A)

* Gdyby nad plytq kuchenng miat zosta¢
zainstalowany okap kuchenny, nalezy zapozna¢ sie
z jego instrukcjq i zachowa¢ odpowiedniq
odlegfos¢.
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Wymiary urzqdzenia: pozycja przylqczy
gazowych i elektrycznych

Potozenie potqczen gazowych i
elekirycznych (wielkosci wyrazone w mm).

| E
L
=== =,
G Ik
El
H B
N\
| 7‘1 —— zzj|:|| I v‘
T &
cD
A 56
B (maks.) 770
B (min.) 744
C 135
D 55
E 1200
F (min.) 894
F (maks.) 920

G = przylqcze gazowe
H = przytqcze elekiryczne
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Ustawienie i wypoziomowanie urzqdzenia

Po podigczeniu elekirycznym i/lub
gazowym, aby uzyska¢ wiekszq stabilnosé
konieczne jest prawidfowe
wypoziomowanie urzqgdzenia na
posadzce; dokreci¢ lub odkreci¢ nézke w
dolnej czesci, az do wypoziomowania i
ustabilizowania urzqdzenia na posadzce.

s

Montaz przedniego cokotfu
Przedni cokéf nalezy zawsze prawidiowo
ustawié i przymocowaé do urzgdzenia.

1. Za pomocq $rubokreta odkreci¢ $ruby
pod drzwiczkami schowkow.




2. Ustawi¢ cokét przedni, dopasowujgc
otwory pod $ruby do otworéw w
urzgdzeniu.

3. Umocowa¢ cokét przedni za pomocg
wykreconych wezesdniej $rub.

Montaz cokotéw bocznych

Po zainstolowaniu przedniego cokotu

nalezy zainstalowa¢ cokoly boczne.

1. Ustawi¢ cokoty boczne obok cokotu
przedniego.

2. Wiozy¢ zaczepy do szczelin
umieszczonych za bokami przedniego
cokotu.

3. Wyréwnaé otwory tylne cokotéw
bocznych z otworami w podstawie
urzqdzenia.

N

4. Umocowad cokoty boczne za pomocg
$ruby.

5. Upewni¢ sie o umocowaniu obu
cokotéw, powtarzajge opisane
czynnosci.
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Montaz panelu 5.4 Podigczenie elekiryczne

Panel nalezy zawsze prawidfowo umiesci¢
i przymocowa¢ do urzqdzenia.

1. Ustawi¢ panel na plycie i wyréwnad
ofwory z otworami pod $ruby mocujqce.

2. Przymocowa¢ panel do plyty za
pomocq $rub mocujgeych.

VAT i o - =

-

Informacje ogédlne

Sprawdzi¢, czy charakterystyka sieci
elekirycznej odpowiada danym
przedstawionym na tablice znamionowe;.
Tabliczka znamionowa, zawierajgca dane
techniczne, numer seryjny i oznaczenie, jest
umieszczona na urzgdzeniu, wvvidocznym
miejscu.

Nie wolno zdejmowa¢ tabliczki
znamionowe;.

Uziemienie powinno by¢ wykonane za
pomocq przewodu diuzszego niz
pozostate o przynajmniej 20 mm.
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Urzqdzenie moze funkcjonowad: Dostep do listwy zaciskowej
* 220-240V TN~ Aby podiqczy¢ kabel zasilajgey, nalezy
1 2 3 45 przej$¢ do listwy zaciskowej znajdujgcej
| oJofo | o—|—? | ° | sie na tylnej ostonie:
I =L 1. Wyijs¢ $ruby mocujgce drzwiczki do
= tylnej osfony.

Kabel tréjzytowy 3 x 6 mm?2.

e 380-415V 2N~
2 3 4 an)
?

|<P|°‘|‘<P|°‘|‘<P|

L1 L2 N

Kabel czterozytowy 4 x 2,5 mm?2.

e 380-415V 3N~ 2. lekko obréci¢ drzwiczki i wyjaé je z
L3 45 @ gniazda.
Lolele] Oﬁ 7]
Li2lts N _é_
Kabel pigciozytowy 5 x 2,5 mm?
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Przed zainstalowaniem kabla
zasilajgcego zaleca sie
poluzowanie $ruby dtawika
kablowego.

IN

4. Po zakonczeniu czynnosci, umiesci¢
tylng ostone na miejscu i przymocowaé
ia wyjetymi wezesniej srubami.

Podtgczenie state

Dostarczy¢ na linii zasilania urzgdzenie,
ktére zapewni odfgczenie od sieci
omnipolarmej, z odlegtosciq otwarcia
stykédw umozliwiajgeq catkowite
odtgczenie w warunkach kategorii
przepieciowej lll, zgodnie z wymogami
instalacyjnymi.

Wytgceznik omnipolarny powinien by¢
tatwo dostepny i znajdowad sie w poblizu
urzgdzenia.

Préba techniczna

Po dokonaniu montazu przeprowadzi¢
krotkg prébe techniczng. W przypadku
niefunkcjonowania, po upewnieniu sie o
prawidfowym wykonaniu instrukcjj,
odiqczy¢ urzqdzenie od sieci elekirycznej i
skonsultowad sie z Serwisem Technicznym.

266

Montaz

5.5 Instrukcje dla montazysty

* Po zamontowaniu wtyczka musi by¢
dostepna. Nie zgina¢ i nie przyciskac¢
kabla podigczeniowego do sieci
elekiryczne;.

* Urzqdzenie musi by¢ zamontowane
zgodnie ze schematami montazowymi.

* Nie prébowac odkrecad lub dziafa¢
sifg na gwintowanym kolanku tgcznika.
Istnieje ryzyko uszkodzenia takiej czesci
urzqdzenia, co moze uniewazni¢
gwarancje producenta.

* Na wszystkich potgczeniach, uzy¢
wody z mydtem, w celu sprawdzenia
ewentualnych wyciekéw gazu. NIE
uzywaé wolnego ognia do wykrywania
wyciekow.

* Pojedynczo i réwnoczesnie wigczy¢
wszystkie palniki w celu
zagwarantowania prawidfowego
funkcjonowania zaworu gazowego,
palnika i zapfonu.

* Przekreci¢ pokretto palnikow na
pozycje minimalnego ptomienia i
sprawdzi¢ jego stabilnos¢ na kazdym
palniku, pojedynczo i wszystkich
rownoczesnie.

* Jezeli po wykonaniu wszystkich prob
urzqdzenie funkcjonuje nieprawidfowo,
skontaktowad sie z najblizszym
Autoryzowanym Centrum Serwisowym.

* Po prawidlowym zamontowaniu
urzqdzenia nalezy przeszkoli¢
uzytkownika na temat prawidtowego
sposobu funkcjonowania.
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