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Kraje przeznaczenia:

GB - Wielka Brytania FR — Francja 4 SE — Szwecja 4

IE — Irlandia IT — Wiochy CN — Chiny

DE — Niemcy 4 PL — Polska 4 NZ — Nowa Zelandia

ES — Hiszpania NL — Holandia M AU — Australia
Nederland

Glen Dimplex Benelux B.V.
Saturnus 8
8448 CC Heerenveen

Tel.: +31 (0) 513-656500
Fax: +31 (0) 513-656501
www.stoves.nl
info@stoves.nl

Benelux Poland

Skotnaktuj sie z nami
Cooking Store Sp. Z o.0.

Tel. 12 35 06 230
www.cookingstore.pl
sklep@cookingstore.pl

Belgien/Belgié/Belgique

Glen Dimplex Belgié
Burg. Maenhautstraat 64
9820 Merelbeke

Tel./ Tél.: +32 (0)92100210
Fax: +32 (0)92100212
www.stoves.be
info@stoves.be




WPROWADZENIE

Dziekujemy za zakup niniejszego urzgdzenia, ktore zostato
wyprodukowane w Wielkiej Brytanii.

Celem niniejszej instrukcji obstugi jest przeprowadzenie uzytkownika przez wszystkie zagadnienia
zwigzane z posiadaniem i uzytkowaniem zakupionego wtasnie produktu.

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji przed przystgpieniem do korzystania z urzgdzenia,
poniewaz zamiesciliSmy w niej wiele rozwigzan oraz staraliSmy sie zapewni¢ mozliwie jak najwieksze
wsparcia dla uzytkownika.

Informacje ogdlne, czesci zamienne i informacje serwisowe sg dostepne na naszej stronie internetowe;.

Jezeli brakuje ktéregos z elementéw produktu lub majg Panstwo pytania, na ktére nie udzielilismy
odpowiedzi w niniejszej publikacji, prosimy o kontakt (dane kontaktowe zamiesciliSmy wewnatrz
przedniej oktadki).

Dyrektywy europejskie
Bedac producentem i dostawcg urzgdzenh kuchennych, zobowigzujemy sie do ochrony
Eﬁérodowiska i spetniamy wymagania dyrektywy WEEE. Wszystkie nasze produkty elektryczne
sg odpowiednio oznakowane z przekreslonym symbolem pojemnika na kétkach. Oznacza to,
s 2€ Produkty te po wycofaniu z uzytku muszg by¢ przekazane do odpowiednich punktéw zbiorki,
takich jak placowki wtadz lokalnych/lokalne jednostki recyklingu, w celu zutylizowania

Urzadzenie to jest zgodne z dyrektywami Wspodlnoty Europejskiej (WE) w zakresie domowych oraz
podobnych urzgdzen elektrycznych, jak rowniez urzgdzeh gazowych, jesli dotyczy.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z dyrektywg UE dotyczacg wymogow w zakresie ekoprojektu dla
produktow zwigzanych z energig. Polityka naszej firmy zakfada ciggty rozwéj i wprowadzanie ulepszen,
dlatego nie mozemy zagwarantowac doktadno$ci ilustracji i specyfikacji urzgdzenia — zmiany mogty
zosta¢ wprowadzone po wydrukowaniu niniejszego dokumentu.

Firma Glen Dimplex Home Appliances Ltd. niniejszym deklaruje, ze urzgdzenie radiowe typu ST
RICH DX S900Ei, ST RICH DX S1000Ei, ST RICH DX S1100Ei, ST STER DX S900Ei, ST STER

DX S1000Ei, ST STER DX S1100Ei jest zgodne z dyrektywg 2014/53/EU. Deklaracja zgodnosci z
dyrektywami UE jest dostepna na nastepujgcej stronie internetowej: www.stoves.co.uk w podreczniku
uzytkownika tego urzgdzenia

Utylizacja opakowan
Materiaty, z ktérych wykonano opakowanie niniejszego produktu nadajg sie do recyklingu. Prosimy
0 umieszczenie opakowania w odpowiednim pojemniku na odpady.

OSTRZEZENIE DOTYCZACE GAZU:
Jezeli poczujesz zapach ulatniajgcego sie gazu, nie wtgczaj zadnych urzadzen.
Nie dotyka¢ zadnego wytgcznika elektrycznego.
Wezwij pogotowie gazowe, dzwonigc pod numer: +48 12 35 06 230




BEZPIECZENSTWO

OSTRZEZENIE!

* Nie uzywac kuchni indukcyjnej jesli szklana powierzchnia jest
peknieta, bo czesci elektryczne sg bezposrednio pod nig. By
unikng¢ porazenia elektrycznego, wytgcz zasilanie elektryczne
kuchni odtgczajac od gniazdka i wezwij serwis.

« Dzieci w wieku ponizej osmiu lat, powinny byc¢ trzymane z dala o
ile nie sg pod statym nadzorem. Urzgdzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku osmiu lat i powyzej i osoby niepetnosprawne
fizycznie, zmystowo lub umystowo, albo nie posiadajgce
doswiadczenia i wiedzy, o ile majg nadzor lub przeszkolenie
dotyczgce bezpiecznego uzytkowania i rozumiejg zwigzane
zagrozenia. Dzieci nie powinny bawic sie tym urzgdzeniem.
Czyszczenie i konserwacja nie powinny by¢ wykonywane przez
dzieci bez nadzoru.

* Do czyszczenia drzwi szklanych elementéw kuchenki nie uzywac
srodkow szorstkich, takich jak zmywaki druciane, poniewaz mogag
one zadrapac powierzchnie, co moze skutkowac uszkodzeniem
szkla.

* Nie czysc kuchenki, ptyty grzewczej ani piekarnika za pomoca
myjki parowe,;.

« Metalowe przedmioty, takie jak noze, widelce, tyzki i pokrywy, nie
powinny byC umieszczane na ptycie grzewczej, poniewaz mogag
sie nagrzewac.

« Jezeli posiadane urzadzenie jest wyposazone w pokrywe
ostaniajgca ptyte grzewcza, przed otwarciem pokrywy nalezy
usungc z niej ewentualne rozlane ptyny. Przed zamknieciem
pokrywy urzgdzenia (jezeli jest zainstalowana) konieczne
jest odczekanie do momentu wystygniecia powierzchni ptyty
grzewcze,.

* Po zakonczeniu gotowania na ptycie grzewczej, nalezy wytaczyc
wszystkie elementy grzejne ptyty.

* Przed wymiang zarowki w piekarniku, sprawdz czy urzgdzenie jest
wytgczone, aby unikngC porazenia prgdem.

* Niniejszego urzgdzenia nie mozna obstugiwac za pomocg
zewnetrznego licznika czasu lub oddzielnego systemu sterowania.



BEZPIECZENSTWO

Gotowanie na kuchni bez nadzoru, z uzyciem ttuszczu lub oleju
jest niebezpieczne i moze skutkowac pozarem.

NIGDY nie nalezy probowac gasi¢ ognia wodg. W pierwszej
kolejnosci nalezy wytgczyC urzgadzenie a nastepnie przykryc
ptomien pokrywg lub wilgotng szmatka.

Niebezpieczenstwo pozaru: Nie przechowuj przedmiotow na
powierzchniach gotowania.

Stosuj wytacznie ostony do ptyty grzewczej lub ostony
zintegrowane z ptytg wyprodukowane przez producenta
urzadzenia lub wskazane przez producenta w instrukcji obstugi.
Uzycie ostony niewtasciwego typu moze przyczynic sie do
wystgpienia wypadku.

Jezeli kuchenka ustawiona jest na podstawie, nalezy zadbac o to,
by nie zsuneta sie z podstawy.

Nigdy nie umieszczaj zadnych produktow na dnie piekarnika, ani
nie zakrywaj go folig, gdyz moze to spowodowac przegrzanie
grzafki.

Ta ptyta indukcyjna jest zgodna z obowigzujgcymi normami EMC
i EMF. Dlatego nie powinna zaktécac pracy innych urzgdzen
elektronicznych. Osoby wyposazone w rozrusznik serca lub
jakikolwiek inny implant elektryczny powinny skonsultowac z
lekarzem lub producentem implantu, czy implant jest odpowiedni i
bezpieczny w przypadku kontaktu z ptytg indukcyjna.

Nie nalezy umieszczac¢ przedmiotéw na urzgdzeniu ani przy nim.
Zawsze wytgczaj urzadzenie i pozwol mu ostygnac przed
czyszczeniem.

Pomimo dotozenia wszelkich staran, aby pozbawi¢ niniejszy
produkt ostrych krawedzi, zalecamy zatozenie rekawic ochronnych
na czas instalacji i przemieszczania urzgdzenia. Pozwoli to
zapobiec skaleczeniom.

Niniejsze urzgdzenie nalezy podtaczy¢ do roztgcznika
bezpiecznikowego dla wszystkich biegunow, z minimalnym
odstepem stykow 3 mm.



BEZPIECZENSTWO

Potgczenie elektryczne nalezy wykonac przy uzyciu
odpowiedniego przewodu elektrycznego o minimalnej
temperaturze 70°C.

UWAGA!

Proces gotowania musi by¢ nadzorowany. Krotkoterminowy
proces gotowania musi by¢ stale nadzorowany.

Niniejszego urzgdzenia nie mozna zabudowywac, m.in.
dekoracyjnymi panelami wykonczeniowymi lub drzwiczkami, gdyz
moze dojs¢ do ich przegrzania.

Upewnij sie, ze regaty sg prawidtowo zainstalowane. Zobacz
sekcje dotyczgce potek i potozenie potki w tej ksigzce.

Wskazdéwki dotyczgce bezpieczenstwa pozarowego

Jesli w kuchni ma miejsce pozar, nie ryzykowac - wyprowadzi¢
wszystkich z domu i wezwac Straz pozarna.

Jezeli pozar w kuchni zostat wywotany zwarciem i uwazasz, ze
bedzie to bezpieczne, wykonaj ponizsze czynnosci:

Odtacz wtyczke zasilajgcg lub wytgcz zasilanie za pomocg bez-
piecznika — istnieje prawdopodobienstwo, ze to dziatanie spow-
oduje natychmiastowe wygaszenie pozaru.

Zdus$ ogien za pomocg koca przeciwpozarowego lub gasnicy pro-
szkowej lub gasnicy CO2 (Sniegowej).

Pamietaj: nigdy nie gas pozaru elektrycznego lub ptongcego oleju
spozywczego za pomocg wody.

Porady dotyczace bezpieczenstwa pozarowego

Serwis moze by¢ wykonywany tylko przez wykwalifikowanych
specjalistow.

Nie nalezy uzywac urzgdzenia bez wiasciwie umocowanego
panelu szklanego.

Nie modyfikowac¢ w zaden sposdb zewnetrznych paneli tego
urzgdzenia.



BEZPIECZENSTWO

» To urzadzenie musi by¢ uziemione.

« Urzadzenia nie wolno w trakcie uzytkowania odtgczac od
zasilania sieci, to powaznie zagraza bezpieczenstwu i dziataniu,
szczegolnie temperatura powierzchni staje sie gorgca i czesci
zasilane gazem nie pracujg sprawnie. Wentylator chtodzgcy (jesli
urzadzenie jest w takowy wyposazone) wigcza sie po wytgczeniu
urzgdzenia za pomocg pokretta sterujgcego.



KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Zapoznaj sie z produktem

Uwaga: Ukfad elementéw konkretnego urzgdzenia zalezy od modelu.

Kuchenka 90/100/110 cm
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Panel sterowania 90 cm

Pokretto programow
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KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Panel sterowania 90 cm (Deluxe)

Pokretto programow piekarnika Lampka termostatu Piekarnik gérny/Grill Dzielona komora
' LampkaI termostatu

Piekarnik — Piekarnik gorny/Girill
o] o8 <HE- OH—

OO0 ) O O

Lampka termostatu SterO\INanie Piekarnikiem Zegar/programator Sterowanie Pieka:rnikiem Piekarnik

Panel sterowania 100/110 cm

Pokretto programoéw piekarnika Lampka termostatu
Lampka termostatu — ] . . )
Piekarnik | Piekarnik gérny _ Piekarnik| Piekarnik
——Girill

—om @ Llom [ ofm ofH

QOO N OEN®

|
Zegar/programator

— Lampka termostatu SterowanielPiekarnikiem Sterowanie Piekarnikiem

90 cm 90 cm Deluxe 100/110 cm
Panel sterowania Panel sterowania Panel sterowania
Piekarnik Piekarnik . . S
) . Dzielony Piekarnik gérny . .
gorny gorny piekarnik z t Plekat;nlk.
Pickarnik 2 termoobiegiem Z termoobiegiem
termoobiegiem| | | o _____]
Piekarnik Piekarnik Piekarnik
wielofunkcyjny wielofunkeyjny wielofunkcyjny Powolne

gotowanie




KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Funkcje urzagdzenia

Uwaga: Konkretny piekarnik moze mie¢ mniej funkciji, niz wymieniono w ponizszej tabeli. Aby zapewni¢
uzyskanie najlepszych rezultatéow, nalezy rozgrzewac piekarnik przez 15 minut; 3-5 minut w przypadku
grillowania.

Do gotowania na wolnym ogniu nalezy uzywac wytacznie dedykowanej funkcji piekarnika. Gdy
korzystasz z piekarnika wielofunkcyjnego, w pierwszej kolejnosci wybierz funkcje termoobiegu.

Piekarnik
konwencjonalny

Dolna grzatka
z termoobiegiem

OV |4 4]

Intensywne pieczenie OEE Rozmrazanie
v

: Piekarnik
Powolne gotowanie -
z termoobiegiem
vvv
Grill z termoobiegiem Dolny grill
ﬁ Pokretto programow A4 , ,
U/ piekarnika Grill pojedynczy
yvy Grill konwencjonalny Grill podwojny
Gorna grzatka Dolna grzatka
ﬁ Tylko wiatho @? F.unkCJa pieczenia
pizzy
n Wyrastanie chleba SSS Jtrzymywanie
— temperatury potraw

Pokretlo programow piekarnika Piekarnik elektryczn




KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Piekarniki i grill
Gdy korzystasz z gérnego lub gtéwnego piekarnika, biata lampka termostatu bedzie swiecita do

momentu osiggniecia wybranej temperatury.

Gdy wigczony jest gorny piekarnik/grill lub grill, wigczajg sie wentylatory chtodzace, ktére obnizajg
temperature przedniego panelu i pokretet sterujgcych w czasie gotowania/grillowania. W zaleznosci
od ustawionej temperatury wentylatory chtodzgce mogg by¢ wtgczone, gdy pracujg gtéwne piekarniki.
Wentylatory mogg pracowac przez jaki$ czas po wytgczeniu piekarnika/grilla. Podczas pracy
urzgdzenia wentylator bedzie sie wigczat i wytgczat. Jest to zjawisko normaine.

Wazne: nigdy nie umieszczaj zadnych produktow na dnie piekarnika, ani nie zakrywaj go folig, gdyz moze
to spowodowac przegrzanie grzatki. Produkty Zywnosciowe umieszczaj wytgcznie na ruszcie piekarnika.

Piekarnik gtéwny z lewej strony nie bedzie dziatat, jezeli programator ustawiony jest na opcje Auto.
Zajrzyj do sekcji na temat zegara/programatora.

Piekarnik gérny — grill

DRZWI MUSZA BYC OTWARTE, PODCZAS UZYWANIA GRILLA.,

Glowny piekarnik — grill
GDYUZYWASZGRILLAZTERMOOBIEGIEMORAZKONWENCJONALNEGO,DRZWICZKIMUSZA
BYC ZAMKNIETE.

Glowny piekarnik — grill (tylko wysoki piekarnik z grillem w wersji
90 cm Deluxe)

DRZWI MUSZA BYC OTWARTE, PODCZAS UZYWANIA GRILLA.



KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Ruszt i taca do grillowania

Ruszt do grillowania (znajdujacy sie wewnatrz tacy do grillowania) moze zostac obrécony, aby
umozliwi¢ opiekanie na wyzszym lub nizszym poziomie. Ruszt mozna rowniez wyjgc. Szybkos¢
grillowania mozna regulowac przez wybor wyzszego lub nizszego poziomu rusztu w piekarniku lub
poprzez regulacje ustawienia grilla.
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KORZYSTANIE Z PLYTY GRZEWCZE)

KORZYSTANIE Z PLYTY GRZEWCZE]

e Dostepne na rynku akcesoria
wspomagajace gotowanie nie
nadajg sie do stosowania z niniejsza
kuchenka, poniewaz powoduja
nadmierny wzrost temperatury, co
moze prowadzi¢ do niebezpiecznego
uszkodzenia powierzchni piyty.

¢ Na indukcyjnej plycie grzewczej
nie umieszczaj folii aluminiowej ani
plastikowych akcesoridéw, gdyz moga sie
one roztopic i uszkodzi¢ powierzchnie.

e Nie przechowuj zadnych przedmiotéw
na indukcyjnej ptycie kuchenki.

e Jezeli podczas gotowania uzywasz
ttuszczu lub oleju, nie pozostawiaj
kuchenki bez nadzoru.

e Garnki nalezy umieszczac¢ na polach
grzewczych w taki sposdb, aby ich
uchwyty znajdowaly sie poza zasiegiem
dzieci i nie wystawiaty poza kuchenke.
Pozwoli to uniknac¢ przypadkowego
zawadzenia i raczke garnka.

¢ Naczynia do gotowania umieszczaj na
srodku pola grzewczego.

¢ Nie wykorzystuj ptyty indukcyjnej jako
deski do krojenia ani przestrzeni do
przechowywania, gdyz zwieksza to
ryzyko uszkodzenia produktu — np.:
plastikowe akcesoria umieszczone na
ptycie mogg sie roztopic i uszkodzic
ceramiczng powierzchnie.

e  Zachowaj ostroznos¢, gdy gotujesz
potrawy w stonej wodzie lub

potrawy z duzg iloscig cukru, syropu
lub dzemu — rozlanie ich na pola

grzewcze moze spowodowac ich
uszkodzenie.

e Aby unikng¢ zarysowania lub
zanieczyszczenia powierzchni, nie
przesuwaj po niej garnkéw — zawsze
podno$ przemieszczane naczynie.

«  Scierajac plamy z cieptego pola
grzewczego za pomocg mokrego
recznika papierowego, zachowaj

ostroznos¢, by nie poparzyc sie parg
wodna.

Nie uzywaj: Sciernych Srodkdéw
czyszczacych, zmywakow z wetny
stalowej, nasaczanych plastikowych
zmywakow do szorowania,
detergentdw, wybielaczy, srodkéw do
usuwania kamienia lub chemicznych
$rodkdw do czyszczenia piekarnikdw —
wszystkie wymienione produkty
spowodujg uszkodzenie piyty
indukcyjne;j.

Niniejsza ptyta indukcyjna jest zgodna
z normami dotyczgcymi zaktdcen
elektromagnetycznych.

Tym samym kuchenka indukcyjna
spetnia wymagania ustawowe
(dyrektywa 2004/108/WE).
Urzadzenie nie powoduje zaktocen
w funkcjonowaniu innych urzadzen,
pod warunkiem, ze sg one zgodne
Z pOWYyzszymi przepisami.

Niniejsza kuchenka indukcyjna generuje
pole magnetyczne w przestrzeni
przylegajacej bezposrednio do kuchenki.

Dlatego kuchenka nie bedzie zaktdcac
pracy rozrusznika serca, jezeli rozrusznik
jest zgodny z odpowiednimi normami.

Mozemy wytacznie zagwarantowac
zgodnosc¢ naszego produktu.
Skonsultuj sie z producentem lub
swoim kardiologiem, aby dowiedzie¢
sie wiecej na temat zgodnosci lub
braku zgodnosci Twojego rozrusznika
serca z normami.

Po wiaczeniu plyty indukcyjnej
nalezy w ciagu 10 sekund
ustawic jej moc lub timer.

W przeciwnym razie plyta
wytaczy sie automatycznie.

6.220




KORZYSTANIE Z PLYTY GRZEWCZE)

Funkcja Symbol Opis
’ Ptyta indukcyjna to najbardziej wydajna technologia
Eco power AV 4 przygotowywania potraw, zapewniajgca szybkie
rozgrzewanie i osigganie punktu wrzenia.
Przesun palec po wykresie lub po prostu dotknij wykresu
Plynna kontrola il w odpowiednim miejscu.

Wyswietlacz
cyfrowy

Niewidoczny do momentu wigczenia podswietlenia
panelu ptyty.

Liczba pozioméw
mocy

13

Precyzyjne i powtarzalne ustawienia.

Funkcje specjalne

)

Trzy domysine ustawienia temperatury o wartosciach:
42°C, 70°C oraz 94°C. Idealne do — odpowiednio —
roztapiania czekolady, podgrzewania i szybkiego

gotowania.
Centralne
w{,?;éggr'% (D Wiaczanie/wytaczanie kuchenki indukcyjnej.
zasilania

Power Boost

Tr e

Tymczasowe podbicie mocy strefy grzejnej az o 60%.

Wstrzymanie/

Wstrzymanie gotowania jednym dotknieciem.
(Odciecie zasilania).

wznowienie
. - — Warto$¢ maksymalnego ustawienia czasu dla dowolnej
Minutnik + czynnosci wynosi 99 minut.
Automatyczne

Dla wszystkich pieciu stref ustawi¢ mozna czas

czas nieobecnosci

wytaczenie 5 stref Tak
po okreslonym réwnoczesnego wylaczenia automatycznego.
czasie.
Key Lock (blokada O Dotknij ikony kluczyka, aby zablokowac przyciski
przyciskow) i zapobiec przypadkowej zmianie ustawien.
: | Powiadamia, czy zastosowano wiasciwy garnek oraz
Wykarklr\]lxll(e;nle U pomaga oszczedzac energie. Po zdjeciu garnka z danej
g - strefy zasilanie jest wytgczane automatycznie.
Wykrywanie Pomaga zapobiec przegrzaniu garnkéw, zapewniajac
przegrzania Tak dodatkowy poziom zabezpieczen, niedostepny
garnka w kuchenkach innego typu.
ro?jlz(?lc(iae(ljsaka Tak Zapobiega przypadkowemu uzyciu kuchenki.
P ] Ostrzega, gdy powierzchnia jest goraca i jednoczesnie
W?gs?zztnklcl)(\l/vgeg*a H stanowi przydatna informacje, gdy chcesz co$
g == nieznacznie rozgrza¢ bez wigczania kuchenki.
Wytaczenie na Tak Nie wymaga dodatkowych dziatan,
kuchenka wytgcza sie samoczynnie.

6.220
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Informacje o ptycie indukcyjnej

Indukcyjne podgrzewanie potraw
to najbardziej wydajna technologia
wykorzystywana w kuchenkach.

System indukcyjny charakteryzuje sie
lepszymi czasami rozgrzewania

i stygniecia naczyn — sterowanie mocg
jest szybkie, precyzyjne i powtarzalne.

Kuchenka indukcyjna rozgrzewa tylko
garnek, dzieki czemu podczas gotowania
nie wystepuja utraty ciepfa, co ogranicza
nagrzewanie sie powietrza w kuchni.

Automatyczne dostosowanie mocy

Kuchenki indukcyjne posiadaja wyjatkowy
system automatycznego dopasowywania
mocy do wielkosci garnka, dzieki czemu
nie dochodzi do marnowania energii.

Maty garnek

Duzy garnek

Sterowanie dotykowe

Sterowanie dotykowe zastosowane w
niniejszej kuchence umozliwia precyzyjny
wybor powtarzalnych ustawien gotowania
i sprawia, ze czyszczenie kuchenki jest
niezwykle proste — wystarczy wytrze¢ catg
powierzchnie piyty.

Kazde pole grzejne wyswietla wkasne
ustawienie mocy.

Korzystanie z przyciskow
dotykowych

Aby wybra¢ pole grzejne lub timer,
opuszkiem palca dotknij ikony suwaka —
nie dotykaj przyciskdw czubkiem palca.
Przycisk reaguje na dotyk, dlatego nie
musisz naciskac przycisku.

Po wigczeniu ptyty indukcyjnej nalezy
w ciggu 10 sekund ustawi¢ moc lub timer.

Jezeli czerwone wskazania znikng,
ponownie naci$nij przycisk zasilania.

Nalezy zadba¢ o to, by panel sterowania
byt czysty, suchy i niezastoniety zadnymi
przedmiotami (np.: akcesoriami,
recznikiem kuchennym lub odziezg).
Rozlana woda lub inne ciecze moga
utrudniac korzystanie z przyciskow.

Podstawowe funkcje kuchenki
Wiaczanie kuchenki.

e Uzyj przycisku wiaczania/wytaczania
zasilania.

Aktywacja strefy grzejnej.

Dotknij ikony suwaka i przesun palec wzdtuz
ikony lub dotknij odpowiedniego poziomu
mocy oznaczonego na ikonie (0-9).

Zmiana ustawienia mocy podczas
gotowania

Wylaczanie poszczegodlnych stref
gotowania.

1) Zmniejszaj ustawienie mocy do
momentu, gdy na wyswietlaczu pojawi
sie wskazanie 0. Jezeli powierzchnia
pola grzejnego jest bardzo goraca,
wskazanie H zastgpi wskazanie 0
widoczne na wyswietlaczu.
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Przyciski sterujace ptytg indukcyjnag

©

+

v I T T

INOES:

| P

Power Boost P

Funkcja powodujaca tymczasowe podbicie
mocy strefy grzewczej o 60%.

Podbicie mocy to funkcja umozliwiajgca
tymczasowe zwiekszenie standardowej
mocy maksymalnej dla danej strefy
grzejnej, poprzez wykorzystanie
dostepnego zapasu mocy ze ,sparowanej
strefy”.

Wszystkie strefy grzewcze obstuguja te
funkcje.

Minimalnie zalecane $rednice garnkéw

Funkcja Power Boost jest aktywowana
poprzez przesuniecie palcem lub
dotkniecie litery P.

Pamietaj: funkcja Power Boost

dziata tylko przez okreslony czas

i jest nadzorowana przez modut
zabezpieczajacy przed przegrzaniem.
Oznacza to, ze zwiekszona moc zostanie
automatycznie wytgczona, gdy urzadzenie
sie rozgrzeje, aby chroni¢ wewnetrzne
podzespoty elektroniczne kuchenki

i zapobiec przegrzaniu naczyn do

gotowania.
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Przycisk funkcji specjalnych g

Trzykrotne naci$niecie spowoduje wybor
funkgji 3: 94°C — idealnej do
12?2 [ szybkiego gotowania.

Dwukrotne naciniecie spowoduje
wybdr funkgji 2: 70°C — idealnej do
M utrzymywania temperatury potraw.

Jednokrotne nacisniecie
R spowoduje wybdr funkgji 1:
~ 42°C - idealnej do roztapiania
! produktdw zywnosciowych lub
~  przygotowywania SOSOW.

Wykrywanie garnkow ‘;‘

Jezeli po aktywacji pola grzejnego nie
umieszczono na nim garnka, brak garnka
zostanie wykryty przez urzadzenie. Dzieki
temu kuchenka bedzie zuzywata energie
tylko wtedy, gdy na polu grzejnym
znajduje sie odpowiedni garnek. W ten
sposdb ograniczane jest zuzycie energii
podczas gotowania, tj. gdy zdejmujesz
garnek z pola grzejnego, kuchenka
automatycznie redukuje moc i wigcza sie
ponownie dopiero po odstawieniu garnka.
Uwaga: jezeli symbol ¥ nie zniknie po
umieszczeniu garnka na polu grzejnym,
oznacza to, ze garnek nie jest odpowiedni
do kuchenki indukcyjnej.

FUNKCIJE SPECJALNE KUCHENKI
Przetacznik Wiaczanie/Wytaczanie

Centralny wiacznik/wytacznik zasilania
umozliwia réwnoczesne wigczenie/
wylaczenie wszystkich pdl grzejnych —
wystarczy dotkngc¢ przycisku, dlatego,
gdy zakonczysz gotowanie lub musisz na
chwile wyjs¢ z kuchni, masz pewnos¢, ze
wszystko jest pod kontrolg i zapewnione
jest bezpieczenstwo.
Obstuga
1) Dotknij przycisku wtgczania/wytgczania
zasilania. Przycisk nalezy przytrzymac
przez przynajmniej 1 sekunde. Jest
to dodatkowe zabezpieczenie, ktére
pozwala unikna¢ przypadkowego
wiaczenia kuchenki.

Uwaga:

W przypadku pozostatych przyciskow
wystarcza dotkniecie trwajgce 0,3 sekundy.

Uwaga:

Oznaczenie ,H” wyswietlane jest dla pdl,
ktére sg nadal bardzo gorgce.

Korzystanie z timera

Timer zostat
@ wyposazony w
7 niezaleznych
o, e, =, trybow uruchamiania.
' ' ' ' ' ' 6 trybow moze by¢
' ' ' ' ' ' przypisanych do
am’ ¢ 'am’ &’ noszczegdlnych pdl
min grzejnych. Siédmy
tryb timera jest
— "<‘ _|_ timerem specjalnym
~~ do gotowania jaj.
Na wyswietlaczach widoczny bedzie czas
pozostaty do wiaczenia alarmu.

Wszystkie timery odliczajg czas (do zera).
Zakres ustawien wynosi od 1 minuty do
2 godzin 59 minut. W przypadku czaséw
krotszych niz 59 minut czas wysSwietlany
jest z doktadnoscig co do sekundy.

Przed uruchomieniem timera nalezy wigczy¢
zasilanie. Wylgczenie zasilania spowoduje
wylaczenie timeréw wszystkich stref
grzejnych. Timer do gotowania jaj pozostanie
wigczony nawet po wyfaczeniu zasilania plyty.
Po uruchomieniu timera dla danej strefy obok
strefy wysSwietlane bedzie wskazanie timera.

Aktywacja timera strefy grzejnej

Aby aktywowac timer, réwnoczesnie
nacisnij przyciski plus (+) oraz minus (-).
Timer mozna wigczy¢ dla kazdej aktywnej
strefy grzejnej. Po uruchomieniu timera
podswietli sie symbol danej strefy grzejnej,

a wySwietlacz timera wskaze 0.00. W

ciggu kolejnych 10 sekund nalezy wybra¢
ustawienie timera dla aktywnej strefy
grzejnej. Jezeli nie wybierzesz ustawiania w
ciggu 10 sekund, funkcja timera i wySwietlacz
zostang wytgczone. Ponowne nacisniecie
przycisku wyboru timera (jezeli nie ustawiono
wartosci aktualnego timera) umozliwia wybor
kolejnego aktywnego pola grzejnego.
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Ustawianie wartosci timera

» Nacisniecie przyciskdéw timera umozliwia
wybor wartosci ustawienia timera. Po
nacisnieciu przycisku plus timera, na
wyswietlaczu pojawi sie warto$¢ 1 min,
ktérg mozna zwieksza¢ w krokach co
1 minute. Po nacisnieciu przycisku minus
timera, na wyswietlaczu pojawi sie
wartos¢ 15 min, ktdrg mozna zmniejszac
w krokach co 1 minute.

¢ Ciggte naciskanie przycisku timera
spowoduje szybkg zmiane wartosci
ustawienia. Przytrzymanie przycisku
timera réwniez spowoduje szybka
zmiane wartosci ustawienia. (Wartosc¢
bedzie sie zmieniata znacznie szybciej).

¢ Gdy uptynie czas ustawiony za pomoca
timera, uruchomi sie alarm i niezwtocznie
wytgczy sie strefa grzejna przypisana do
timera.

* Na wyswietlaczu strefy grzejnej widoczne
bedzie wskazanie 0 lub H.

Jezeli uzytkownik nie wylaczy alarmu,

dzwiek alarmu bedzie emitowany

przez maksymalnie 2 minuty.

Alarm mozna wyfaczy¢ poprzez ,.(\
wylaczenie zasilania pol ptyty ~
indukcyjnej za pomocg gtdwnego
wytacznika lub poprzez nacisniecie obu
przyciskdw timera. Alarm wytaczy sie
automatycznie po 2 minutach.

Wylaczanie timera lub zmiana
ustawienia czasu

Wartos$¢ ustawienia timera mozna zmienic¢
w dowolnym momencie poprzez wybranie
timera, a nastepnie naci$niecie przycisku
(+ lub -) timera.

Aby zatrzymac dziatajgcy timer, zmien
warto$¢ ustawienia na 0. Timer mozna
zresetowac rowniez poprzez przytrzymanie
przyciskéw plus oraz minus przez 2 sekundy.

Minutnik

Minutnik wyda dZzwiek ostrzegawczy, gdy
uptynie ustawiony czas. Zadna strefa
grzejna nie zostanie wytaczona.

Obstuga

1) Wiacz kuchenke za pomocg przycisku
wigczania/wytaczania.

2) Wybierz timer poprzez rownoczesne
nacisniecie przyciskdw + oraz - (nie
aktywuj strefy grzejnej).

3) Maksymalna warto$¢, jaka mozesz wybrac
dla cyfry po prawej stronie to 9 minut
(w jednostkach minutowych), wybierz
ustawienie i poczekaj kilka sekund.

4) Wyswietlacz przetaczy sie na ustawianie
cyfry po lewej stronie. Maksymalna
warto$¢ ustawienia to 90 minut
(jednostki 10-minutowe).

5) Timer zostat ustawiony i rozpoczeto sie
odliczanie. (Nie powinien by¢ wigczony
zaden wskaznik strefy grzejnej).

6) Teraz mozesz przystgpi¢ do korzystania
z kuchenki.

Gdy uptynie ustawiony czas

1) Na wyswietlaczu timera zacznie
migac odpowiednie wskazanie oraz
wyemitowany zostanie sygnat dzwiekowy.

2) Aby wylaczy¢ sygnat dzwiekowy,
nacisnij dowolny przycisk.

Ostrzezenie!

Nigdy nie pozostawiaj dziatajgcej kuchenki
bez nadzoru, nawet jezeli wigczytes timer,
ktéry wytaczy kuchenke po okreslonym
czasie.

Dodatkowe informacje na temat
timera

Aby zmieni¢ lub anulowa¢ ustawienie
timera, wykonaj powyzsze kroki 1) do 5).

Aby ustawic timer dla dodatkowych stref
grzejnych, wykonaj powyzsze kroki 1) do 5).

Jezeli timer zostat skonfigurowany dla
wielu stref grzejnych, na wyswietlaczu
timera widoczny bedzie czas strefy, dla
ktdrej czas pracy pozostaty do wytgczenia
jest najkrotszy.
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Aby sprawdzi¢ ustawienie timera dla innej
strefy grzejnej, po prostu wybierz zadang
strefe: przez krotki czas na wyswietlaczu
timera bedzie wyswietlany pozostaty czas
wybranej strefy.

Przycisk pauzy
Ostrzezenie!

Nie pozostawiaj garnkéw na kuchence,
jezeli nie bedziesz przebywac¢ w kuchni.
Zdejmij garnki z kuchenki, jezeli musisz
wyjs¢ z kuchni (nawet jezeli wychodzisz na
bardzo krdtko, np.: zeby odebrac telefon
lub otworzy¢ drzwi), albo skorzystaj

z przycisku pauzy.

Przycisk pauzy idealnie sprawdza sie,

gdy gotowanie zostanie zaktdcone przez
nieoczekiwane zdarzenia. Naci$niecie tego
przycisku spowoduje natychmiastowe
wstrzymanie wszystkich ustawien
gotowania (odciecie zasilania).

Naczynia do kuchenek indukcyjnych

Obstuga
1) Nacisnij przycisk pauzy
Uwaga:

funkcje wszystkich stref grzejnych zostang

wstrzymane (brak zasilania) i wy$wietlone

dla kazdej strefy.

2) Aby wznowi¢ gotowanie, nacisnij
przycisk pauzy, a nastepnie, w ciggu
10 sekund, przesun palcem po suwaku
mocy strefy grzejnej znajdujgcym
sie z lewej strony timera (przesun od
niskiego do wysokiego poziomu mocy).

Uwaga: wszystkie strefy grzejne zostang

wznowione automatycznie z wybranymi

wczesniej ustawieniami.

Naczynia, ktore mozna stosowac na kuchence indukcyjnej muszg by¢ wykonane z metalu
i posiada¢ wiasciwosci magnetyczne. Dno naczynia musi mie¢ odpowiednig $rednice.

Wiasciwe naczynia do kuchenek indukcyjnych

Naczynia nieodpowiednie

Emaliowane garnki stalowe z grubym dnem

Garnki zeliwne z emaliowanym dnem

Naczynia wykonane

aluminiowe ze specjalnym dnem

Garnki wykonane z wielowarstwowej stali
nierdzewnej, nierdzewnej stali ferrytycznej lub

z miedzi, stali nierdzewnej,
aluminium, szkfa
zaroodpornego, drewna,
ceramiki i gliny.

indukcyjnej

Garnki oznaczone jako odpowiednie do kuchenki

Jak ustali¢, czy garnek jest odpowiedni?

Sprawdz garnek za pomocg magnesu. Jezeli przycigga magnes i jest wtasciwej srednicy,
jest odpowiedni do uzycia. Zgodne z technologig indukcyjng beda réwniez garnki, ktére
zostaly oznaczone przez producenta jako odpowiednie do kuchenek indukcyjnych.
Uwaga: garnki niektorych typow mogg wydawac rézne dzwieki podczas gotowania.

Ma to zwigzek z konstrukcjg garnkdw i nie wptywa na wydajnosc¢ lub bezpieczenstwo
korzystania z kuchenki.

Nalezy unikac kontaktu garnkéw z kolorowymi materiatami wykonczeniowymi podczas
gotowania, gdyz moze to spowodowac odbarwienie powierzchni.

6.220



KORZYSTANIE Z PLYTY GRZEWCZE)

Blokada rodzicielska |

Funkcja ta pomaga zapobiec
przypadkowemu wigczeniu kuchenki,
na przyktad przez mate dziecko.

Aktywacja

Réwnoczesnie nacisnij przycisk blokady
przyciskow i pauzy, a nastepnie zwolnij
oba przyciski. Dokoncz aktywacje,
ponownie naciskajgc przycisk blokady
przyciskow.

Wytaczenie

Réwnoczesnie nacisnij przycisk blokady
przyciskéw i pauzy, a nastepnie zwolnij
oba przyciski. Dokoncz procedure,
ponownie naciskajac przycisk pauzy.

Wskazniki ciepta resztkowego B

Jezeli po wytgczeniu strefy grzewczej
powierzchnia ptyty ma temperature
wyzszg niz 60°C, na wyswietlaczu strefy
pojawi sie wskazanie H, ktére bedzie
wysSwietlane do momentu obnizenia sie
temperatury do wartosci nizszej niz okoto
55°C.

Niniejsza funkcja nie tylko ostrzega, gdy
powierzchnia jest gorgca, ale réwniez
stanowi przydatng informacje, gdy chcesz
co$ nieznacznie rozgrzac¢ bez wigczania
kuchenki.

Uwaga: Strefa grzewcza rozgrzewa sie w

momencie zetkniecia z gorgcym garnkiem.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem
garnka

Kuchenka zostata wyposazona

w dodatkowe systemy zabezpieczajace,
ktére chronig naczynia przed
przegrzaniem — takiego poziomu
zabezpieczen nie oferujg standardowe
kuchenki (na przyktad gazowe lub
indukcyjne).

Przyblizona Inteligentny system

ey | zabezpiccaes
szkia (°C) kuchenki

Redukuje ustawienie
200 Power Boost do 9.
poziomu mocy

Redukuje moc o0 60%

250 wzgledem wybranego
ustawienia
270 Wylgcza strefe grzejng
Wytacza cate
300 urzadzenie

Uwaga: sterowanie zabezpieczeniem
przed przegrzaniem jest mozliwe wytgcznie
w przypadku garnkéw o ptaskim dnie,
przystosowanych do uzycia na kuchence
indukcyjnej. Garnki niskiej jakosci moga
powodowac pojawianie sie powietrznych
przestrzeni pomiedzy spodem garnka a
powierzchnig ptyty, co obniza doktadnos¢
systemu zabezpieczajgcego.

Automatyczne czuwanie (wylaczenie
na czas nieobecnosci)

Kuchenka wytaczy sie automatycznie,
jezeli nie jest uzywana.

Przewodnik dotyczacy pieczenia

Aby uzyskac najlepsze rezultaty,

zastosuj sie do przyktadéw w ponizszym
poradniku, pamietajac, ze ustawienia 8

i 9 sg ustawieniami maksymalnymi, ktore
mozna wybiera¢ wytacznie w przypadku
smazenia w gtebokim ttuszczu i potrzeby
szybkiego osiggniecia punktu wrzenia
ptyndw.
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Przygotowanie

Bardzo
szybkie
smazenie

Szybko

Srednio
wypieczona

Wolno

Duszenie,

odgrzewanie

Utrzymywanie
temperatury

9 [8

6

5

3

2

1

Zupa
Rzadka zupa
Gesta zupa

v

Ryba

W Court-Bouillon
Smazona w
gtebokim ttuszczu

Sosy

Geste, na bazie
maki

Maslane z jajkami

Warzywa

Szpinak

Rosliny stragczkowe
Gotowane ziemniaki
Marchewki
Ziemniaki
obsmazane
Mrozone warzywa

Mieso

Cienkie kawatki
miesa
Smazony stek

Inne potrawy

Smazenie:
frytki mrozone
Smazenie:
frytki Swieze
Szybkowar
Duszone owoce
Nalesniki

Sos angielski
Roztapianie
czekolady
Dzem

Mieko

Jajka sadzone
Makaron
Odgrzewanie
positkéw dla
niemowlat
Pudding ryzowy
Utrzymywanie
temperatury potraw
Gulasze

AN N NN

AN

6.220




KORZYSTANIE Z PLYTY GRZEWCZE)

Rozwigzywanie problemow zwigzanych z plytg indukcyjng

Prawdopodobna . .
Kod Problem przyczyna Rozwigzanie
Kuchenka
nie dziata, Wiaczono blokade Wylacz blokade
wyswietlane rodzicielska. rodzicielska.
wskazanie L.
Urzadzenie jest
rozgrzane. Funkcja
Power Boost nie_ dziata,
Funkcja gdy urzadzenie jest Poczekaj az
Power Boost rozgrzane. Pozwala to urzadzenie
nie dziata chronic komponenty ostygnie
’ elektroniczne )
urzgdzenia oraz
zapobiega przegrzaniu
garnkow.
Urzadzenie .
wylfacza sie . . Poczekaj az
ER21 L Przegrzanie elektroniki. urzadzenie
po ustawieniu ostygnie
programu. gnie.
Upewnij sie,
ze przewod
zasilajacy jest
podtaczony
ER400 oraz, ze ztacza
listwy zaciskowej
Sg poprawnie
potgczone.
Przegrzanie Zdejmij garnki
E2 cewki Przegrzanie garnka. i poczekaj na ich
indukcyjnej. ostygniecie.
Wentylator WiIot wentylatora jest Sprawdz wlot
E8 zablokowany zablokowany lub awaria wentylatora z tytu
lub nie dziata. wentylatora. urzadzenia.
. S . Skontaktuj sie
€6 Blad na plycie | Zasllanie nie dociera do | iurem obsug
’ ) klienta.

o Woda lub naczynia Usun wode
g{gor?a:r ciagty \rll\éoc(isr:;bna znalazty sie na ptycie z powierzchni
dzwiekowy lub przyciskach w miejscu, w ktorym przyciskow
wskazanie sterujacych zlokalizowane sg sterJacych/

"~ : czujniki dotykowe. wyswietlaczy.
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PRZED ROZPOCZECIEM
GRILLOWANIA. ...

Przed skorzystaniem z grilla upewnij
sie, ze ruszt grilla zostat umieszczony
we wiasciwym miejscu. Proba
przemieszczenia rusztu po uruchomieniu
grilla moze wywotac obrazenia ciata.

e Nie zamykaj drzwiczek, gdy
korzystasz z grilla.

e Obrd¢ pokretto ustawien grilla na
wiasciwg opcje grzania.

e Obrdc pokretto regulacji grilla (jesli
jest w zestawie) do pozadanego
ustawienia ogrzewania.

e Aby wylaczy¢ grill, obrd¢ pokretto
w potozenie Wylaczony.

e  Podczas grillowania oraz przez pewien
czas po zakonczeniu grillowania
wigczat sie bedzie wentylator.

oAby zmieni¢ parametry grillowania,
mozesz obrdci¢ druciang podstawke
lub wyjac ja.

e Grill podwdjny wykorzystuje
wszystkie grzatki gérne i sprawdza
sie idealnie podczas przygotowywania
duzych ilosci zywnosci.

e  Grill pojedynczy korzysta tylko
z czesci grzatek i lepiej nadaje sie
do grillowania mniejszych ilosci
produktéw spozywczych.

Taca grilla

Niniejsze urzadzenie wyposazone jest
w tace i ruszt do grillowania.

Regulacja potozenia tacy i rusztu

Aby zmieni¢ czas grillowania, nalezy
przestawic tace do grillowania lub obrdcic
ruszt.

e Wysokie: produkty cienkie i tosty.

e Niskie: grubsze kawatki miesa.

Folia aluminiowa

Nigdy nie zakrywaj tacy ani rusztu do
grillowania folig, nie dopus¢ takze do
zgromadzenia sie ttuszczu w tacy do
grillowania, gdyz grozi to wywofaniem
pozaru.

Ostrzezenie: gdy grill jest wigczony,
dostepne czesci kuchenki moga by¢
bardzo gorace. Pilnuj dzieci, aby nie
zblizaty sie do kuchenki.

Rodzaje grilla

Grill podwdjny: posiada dwa elementy
grillujgce, ktore mogg by¢ uzywane
facznie lub oddzielnie.

Najlepsze rezultaty: rozgrzewaj
grill pojedynczy przez 5 minut,
a grill podwaojny przez 3 minuty.
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% % KORZYSTANIE Z GRILLA

Podane czasy gotowania sg
orientacyjne i nalezy je dostosowac
do wiasnych preferencji.

Rodzaj produktu

Przyblizony czas (min)

e Drozdzdwka

Bekon 8-15
Kietbaski 12-15
Kotlety

* Jagniecina 10-15

e Wieprzowina 15-25
Opiekanie

e 2 grzanki 1-2 (na strone)
¢4 grzanki 1-2 (na strone)
Pieczywo

o Buiki 1-2 (na strone)

1-2 (na strone)

Tost z serem

e 2 grzanki 4-5
¢4 grzanki 4-5
Ryba

o filety 10-15
Kurczak

o filety 20-30
Steki wotowe

o krwisty 7-10
« $rednio wypieczony 10-15
« $rednio wypieczony 15-20
Steki wieprzowe 12-15
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® ™ KORZYSTANIE Z GORNEGO PIEKARNIKA

Gdy korzystasz z kuchenki, zadbaj
o to, by dzieci nie zblizaly sie do
piekarnika.

UWAGA: podczas pracy
goérna grzatka osigga bardzo
wysokg temperature, dlatego
nalezy zachowac szczegodlng
ostroznos¢, by jej nie dotknac.

Piekarnik gorny jest piekarnikiem
konwencjonalnym.

Uwaga: programator nie jest
wykorzystywany do sterowania gornym
piekarnikiem.

Wiaczanie gornego piekarnika.

Wybierz zadang temperature za pomoca
pokretta regulacji temperatury.

Biata lampka termostatu witaczy sie

i bedzie $wieci¢ do momentu osiggniecia
wybranej temperatury, po czym wytgczy
sie. Lampka bedzie sie od czasu do czasu
wiaczac i wylgczad, gdy termostat steruje
utrzymaniem wybranej temperatury.

Aby wylgczy¢ piekarnik, ponownie ustaw
pokretto w potozenie wytgczenia.

Wazne: nigdy nie umieszczaj zadnych
produktow na dnie piekarnika, ani

nie zakrywaj go folig, gdyz moze to
spowodowac przegrzanie grzatki. Produkty
zywnosciowe umieszczaj wytgcznie na
ruszcie piekarnika.

Wentylator chlodzacy

Gdy wigczony jest piekarnik, od czasu do
czasu stychac¢ bedzie dziatanie wentylatora
chtodzacego, ktdry podczas pieczenia
utrzymuje niskg temperature panelu
sterowania i pokretet. Wentylator moze
pracowac przez jaki$ czas po wytgczeniu
piekarnika.

Rozgrzewanie

Rozgrzanie piekarnika jest konieczne,
gdy przyrzadzasz potrawy mrozone lub
chtodzone. Zalecamy réwniez rozgrzanie
piekarnika przed pieczeniem ciast
drozdzowych, ucieranych, sufletow

i biszkoptow.

Rozgrzewaj piekarnik do momentu
pierwszego wylgczenia lampki wskaznika.
Rozgrzewanie zajmuje okoto 15 minut,

w zaleznosci od wybranej temperatury.

Jezeli piekarnik nie zostat rozgrzany,
nalezy wydtuzy¢ czasy pieczenia
zamieszczone w niniejszej instrukgji,
poniewaz odnoszg sie one do pieczenia
w rozgrzanym piekarniku.

Poziomy rusztow

Gdy przyrzadzasz produkty mrozone lub
chtodzone, umie$¢ ruszt na najwyzszym
poziomie, pozostawiajgc odpowiedni
odstep od grzatki.

Ruszt piekarnika nalezy umiescic tak,

by zagiety ogranicznik skierowany byt do
gory i znajdowat sie w gtebi piekarnika.
Umieszczaj blaszki do pieczenia i brytfanny
w centralnej czesci rusztu i zawsze
pozostawiaj odstep jednego poziomu
pomiedzy rusztami, aby zapewnic¢
cyrkulacje cieptego powietrza.

Gdy korzystasz z gornego piekarnika

W trakcie procesu pieczenia gorace
powietrze wyrzucane jest z otworu
znajdujacego sie w gornej czesci
piekarnika. Gdy otwierasz drzwiczki
piekarnika, zachowaj ostroznosc,
gdyz gorace powietrze moze wywotac
dyskomfort u 0séb o szczegdinie
delikatnej skérze. Zalecamy chwytanie
rgczki drzwiczek piekarnika od spodu.
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® ™ KORZYSTANIE Z GORNEGO PIEKARNIKA

PORADNIK PIECZENIA W GORNYM
PIEKARNIKU

Czasy pieczenia

Podane czasy pieczenia dotycza pieczenia
w rozgrzanym piekarniku.

Podany czas jest przyblizony i moze by¢

Temperatura pieczenia

Ustawienia temperatury i czasu podane
w Poradniku pieczenia opierajg sie na
danych dla potraw przygotowanych

Z uzyciem margaryny w bloku.

Jezeli stosujesz miekkg margaryne

z plastikowego opakowania, ustawienia

podanych temperatur mogg wymagac
zmniejszenia. Jezeli w przepisie

podano inng temperature pieczenia niz
wymieniona w przewodniku, zastosuj sie
do wskazdwek z przepisu.

inny w zaleznosci od wielkosci i typu
naczynia oraz osobistych preferencji.

Poziomy rusztow

Pamietaj o ogdlnej zasadzie: gdy
przyrzadzasz produkty mrozone lub
chtodzone, umies¢ ruszt na najwyzszym
poziomie, pozostawiajgc odpowiedni
odstep od grzatki. Przestrzegaj wskazowek
umieszczonych na opakowaniu produktow.

Ze wzgledu na niewielkie wymiary
gérnego piekarnika moze zachodzi¢
konieczno$¢ zmniejszenia temperatury
pieczenia podanej w przepisie 0 20°C.

Przewodnik pieczenia powinien stuzy¢
jako ogdlna wskazowka umozliwiajaca
wybranie wiasciwego ustawienia

temperatury.

Typ wypieku Temperatura | Poziom Przyblizony czas

(°C) umieszczenia pieczenia

rusztu

Mate ciasta 180 1 15-20 min
Ciasto ucierane 160 1 20-25 min
(2 x 180 mm/7")
Rolada 200 1 8-12 min
Keks 140 1 2Y4-2%4 godziny
(180 mm x 7)
Scones 215 1 10-15 min
Bezy 90-100 1 2-3 godziny
Kruche ciasto 200-210 1 W zaleznosci od wielkosci
Ciasto francuskie 200-210 1 i typu uzytej formy do
Ciasto ptysiowe 200-210 1 pieczenia oraz nadzienia
Biszkopty 160-200 2 10-20 min
Biszkopt parzony 150 1 30-45 min
Pudding mleczny 140 1 2-2> godziny
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‘ ‘ KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA/ GRILLA — OPCJA
WIELOFUNKCYJINA

PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY

Piekarnikiem wielofunkcyjnym mozna @ Wazne: Nie stawia¢ potraw lub

sterowac za posrednictwem programatora talerzy na dnie pieca, poniewaz moze
(wigcej informacji znajdziesz w sekdji to spowodowac przegrzanie elementu
Programator/zegar). grzewczego.

Zanim mozliwe bedzie skorzystanie

z programatora lub jego zaprogramowanie,
nalezy wybrac tryb reczny.

Wiaczanie piekarnika
wielofunkcyjnego

e Aby wybrac funkcje, ktérej chcesz
uzy¢, skorzystaj z pokretta zmiany
funkcji — wiecej informacji znajdziesz
w tabeli z opisem funkcji.

Uwaga: funkcje mozna zmieniac
rowniez podczas pieczenia, pod
warunkiem, ze piekarnik jest w trybie
recznym.

e  Ustaw pokretto regulacji temperatury
na zadang temperature.

e Wiaczy sie lampka termostatu, by
oznajmié, ze piekarnik rozgrzewa sie.
Lampka zgasnie, gdy temperatura
zostanie osiggnieta.

oAby wylaczy¢ piekarnik, obroc¢
pokretto w potozenie pierwotne: ",
e  Podczas pracy piekarnika oraz przez

pewien czas po zakonczeniu pracy
bedzie sie wigczat wentylator.
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WIELOFUNKCYJNA

Funkcje piekarnika i grilla

W ponizszej tabeli umiesciliSmy wszystkie dostepne funkcje. Konkretny piekarnik
moze mie¢ mniej funkcji, niz wymieniono w ponizszej tabeli.

Funkcja gtdwnego
piekarnika

Zalecane zastosowania

)

Tylko dolna
grzatka

Umozliwia dopieczenie spodu potrawy po pieczeniu w trybie
tradycyjnym lub z termoobiegiem. Wigczenie dolnej grzatki moze
pomaéc w sytuadi, gdy potrzebne jest dodatkowe zbrgzowienie pizzy,
placka lub quiche'a. Skorzystaj z tej funkcji pod koniec pieczenia.

Tylko gdrna

Grzatka gérna doskonale nadaje sie do rumienienia wierzchu
potrawy i nie ma tak intensywnego dziatania jak grillowanie po
pieczeniu konwencjonalnym lub pieczeniu z termoobiegiem.

konwencjonalny

grzatka Pozwala na dodatkowe przyrumienienie potraw, takich jak lazanie
lub kalafior z serem. Skorzystaj z tej funkcji pod koniec pieczenia.
[j Piekarnik Idealna funkcja do pieczenia mies. Mieso nalezy umiesci¢ w centralnej

czesci piekarnika, a ziemniaki blizej gorej czesci piekarnika.

4

z termoobiegiem

S Pieczenie Odpowiednie dla potraw o duzej wilgotnosci, takich jak quiche,

=] |intensywne chleb i sernik. Eliminuje konieczno$¢ podpiekania spodu ciasta.
Wentylator zapewnia réwnomierng cyrkulacje ciepta wokét potrawy.

Grill Idealny do pieczenia cienszych produktow, takich jak bekon, ryba

lub stek z wieprzowiny. Nie trzeba obracac pieczonych produktow.
Uzywaj wylgcznie przy zamknietych drzwiczkach piekarnika.

Piekarnik
z termoobiegiem

Rownomierna temperatura w piekarniku sprawia, ze jest to
idealna funkcja do pieczenia potraw podzielonych na partie.

] (@]

Rozmrazanie

Aby rozmrozi¢ produkt, taki jak ciasto z kremem/tort, wybierz
te funkcje i zamknij drzwiczki piekarnika. Aby schtodzi¢ potrawe
przed umieszczeniem jej w lodéwce, pozostaw otwarte drzwiczki.

Grill podwdjny

Funkcja polegajaca na pieczeniu potraw od gory. Idealna do
roznych potraw: od tostow po steki. Poniewaz dziata caty grill
mozesz przygotowac wiekszg ilos¢ zywnosci.

Grill pojedynczy

Do mniejszych ilosci produktow, ale réwnie doskonaty zaréwno
do opiekania tostow jak i stekow.

Dolna grzatka
z termoobiegiem

Stuzy do pieczenia ciast sktadajacych sie ze spodu i nadzienia. Dolna
grzatka zapewnia upieczenie spodu, a termoobieg dba o cyrkulacje
powietrza wokot nadzienia — bez nadmiernego rozgrzewania.

[ |le] |(I] (3

Funkcja zapewniajaca cyrkulacje powietrza w odpowiedniej

z\}{‘;{égztame temperaturze, umozliwiajgca wzrost chleba do 40°C przed
pieczeniem.
Idealna funkcja do pieczenia pizzy. Piekarnik z termoobiegiem
Pizza z dodatkowym grzaniem od spodu zapewnia perfekcyjnie

wypieczone pizze.

9.110
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Przed rozpoczeciem grillowania. . . .

Przed skorzystaniem z grilla upewnij
sie, ze ruszt grilla zostat umieszczony
we wiasciwym miejscu. Proba
przemieszczenia rusztu po uruchomieniu
grilla moze wywotac obrazenia ciata.

GRILL Z TERMOOBIEGIEM/
KONWENCIONALNY

e Z funkgcji grillowania mozna korzysta¢
wytacznie przy zamknietych
drzwiczkach.

e Obrd¢ pokretto na zagdane ustawienie
funkcji grilla (konwencjonalny lub
z termoobiegiem).

e Obrd¢ pokretto wyboru temperatury
na zadane ustawienie temperatury,
W sposob podobny do ustawiania
temperatury pieczenia.

Aby wytaczyc, obrd¢ pokretta sterujgce
w potozenie ,Wylgczony”.

Podczas pracy piekarnika oraz przez
pewien czas po zakonczeniu pracy bedzie
sie wigczat wentylator.

Aby zmieni¢ parametry grillowania,
mozesz obrdci¢ druciang podstawke lub
wyjac ja.

Lampka grillowania

Podczas grillowania z zamknigtymi
drzwiczkami lampka bedzie sie wtgczac
i wytgczac, co oznacza utrzymywanie
wybranej temperatury.

@ Ostrzezenie: gdy grill jest
wigczony, dostepne czesci kuchenki
moga by¢ bardzo gorgce. Pilnuj dzieci,
aby nie zblizaty sie do kuchenki.

@ Rodzaje grilla

Grill pojedynczy: posiada jeden element
grzewczy. Gdy korzystasz z grilla

w gtdwnym piekarniku, pamietaj

0 koniecznosci obrdcenia rusztu tacy do
grillowania.

@ Najlepsze rezultaty: rozgrzewaj
grill pojedynczy przez 5 minut, a grill
podwojny przez 3 minuty.

9.110
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WIELOFUNKCYJNA

Przewodnik do piekarnika
z termoobiegiem

Temperatura pieczenia
konwencjonalnego wymaga
nieznacznego skorygowania.

W ponizszej tabeli zamiesciliSmy
temperature pieczenia tradycyjnego,
temperature dla piekarnika

z termoobiegiem i numery ustawien
mocy kuchenki gazowej. Aby
uzyskac najlepsze rezultaty, gdy
korzystasz z ustawienia piekarnika
z termoobiegiem, temperatura
pieczenia metodg tradycyjng musi
zosta¢ zamieniona na temperature
pieczenia z termoobiegiem.

Na przyktad: produkt, ktdry wymaga
pieczenia w temperaturze 180°C,

w piekarniku z termoobiegiem nalezy
piec w temperaturze 160°C.

Niniejszy piekarnik jest bardzo
wydaijny, dlatego podczas otwierania
drzwiczek mozesz zauwazyc,

ze wydobywa sie z niego ,para”.

Gdy pieczesz potrawy chtodzone lub
mrozone przestrzegaj czasu

i temperatury pieczenia podanych
na opakowaniu. Przed podaniem
potrawy upewnij sie, ze jest
doktadnie rozgrzana.

W piekarniku z termoobiegiem nie
wystepujg strefy o wyzszej i nizszej
temperaturze ani nie dochodzi do
przenikania woni potraw, dzieki
czemu mozesz rownoczesnie piec
bardziej réznorodne produkty.

Jezeli pieczesz na wiecej niz jednej
potfce, pamietaj aby odpowiednio
wydtuzyc¢ czas pieczenia.

Zawsze zachowaj odpowiednig
ilo$¢ wolnej przestrzeni pomiedzy
naczyniami, aby potrawy mogty
wyrosngc i by zapewni¢ swobodng
cyrkulacje powietrza.

z Telag: e;ati:'lg:lli?ka Piekarnik o klasie Piekarnik gazo
wy 9(02) wydajnosci ,A” (°C) gazowy

100 100 1/4

110 110 1/4

130 120 1/2

140 130

150 140

160 150 3

180-190 160 4-5

200 170 6

220 180 7

230 190 8

250 200 9
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PRZEWODNIK DOTYCZACY PIECZENIA
Wstepne rozgrzewanie

Aby uzyskac najlepsze rezultaty pieczenia

w piekarniku, zalecamy rozgrzewanie
piekarnika przez 5 do 15 minut przed
wstawieniem naczynia z potrawa. Jest to
szczegdlnie wazne w przypadku produktdw
schiodzonych, mrozonych, w rzadkim ciescie,
z drozdzami lub ciasta biszkoptowego.

Jezeli uzywasz funkcji termoobiegu,
rozgrzewanie mozna nieco skraocic.

Pozycje zamieszczone w ponizszym
przewodniku pieczenia zaktadajg
korzystanie z rozgrzanego piekarnika.
Parametry pieczenia mozna dostosowac
do wiasnych upodoban.

Naczynia do pieczenia

Zawsze uzywaj wysokiej jakosci tac

i blaszek do pieczenia. Blaszki i tace niskiej
jakosci moga sie wyginac i przyczyniac sie
do nierébwnomiernego wypieczenia potrawy.
Nigdy nie uzywaj naczyn, ktore sa
popekane, uszkodzone lub nie sg
przeznaczone do uzycia w piekarniku,
gdyz rozgrzewanie moze spowodowac ich
rozpadniecie sie wewnatrz piekarnika.

AKCESORIA DO PIEKARNIKA
Ruszty do kuchenki

Ruszt piekarnika nalezy umiescic tak,

by zagiety ogranicznik skierowany byt do
gory i znajdowat sie w gtebi piekarnika.
Umieszczaj blaszki do pieczenia

i brytfanny w centralnej czesci rusztu

i zawsze pozostawiaj odstep jednego
poziomu pomiedzy rusztami, aby
zapewnic cyrkulacje cieptego powietrza.
Blaszki i brytfanny do pieczenia

Aby uzyskac najlepsze rezultaty

i rownomiernie zrumienione potrawy,
zalecamy stosowanie form i blaszek

o0 nastepujgcych wymiarach:

blaszka do pieczenia: 350 mm x 250 mm.
Blaszka tej wielkosci umozliwia upieczenie
okoto 12 ciastek niewielkich rozmiaréw.
forma do pieczenia: 370 mm x 320 mm.
Zalecamy stosowanie naczyn dobrej
jakosci. Formy i blachy niskiej jakosci
mogq wyginac sie podczas rozgrzewania,
co moze powodowac nieréwnomierne
pieczenie.

Poziom
Rodzaj produktu | Ustawienie temperatury, w °C | Przyblizony czas | umieszczenia

rusztu

Zwykty | Termoobieg | Intensywne
Ciasta E] E]
Mate ciasta 190 175 - 15-25 2i4
Ciasto ucierane 180 160 - 20-30 3
Keks 150 125 - 2'--3 godz. 2
Ciasto z bakaliami 150 125 - 2'--3 godz. 2
Pudding
Bread & butter 170 150 - 45 min-1 godz. 3
pudding
Ciasto owocowe 200 175 - 40 min-1 godz. 3
z kruszonkg
ROzne
Yorkshire pudding:
duzy 220 200 200 40-45 4-5
maty 220 200 200 15-20 4-5
Kruche ciasto 200 180 180 w zaleznosci od 4-5
nadzienia
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Przewodnik po czasie pieczenia

Czas pieczenia miesa zalezy od masy,

ksztattu i struktury miesa, a takze od
osobistych upodoban. Aby obliczy¢
czas pieczenia, zwaz mieso lub drdb
wraz z nadzieniem i skorzystaj

z ponizszych wskazowek.

Kawatki miesa (w tym kurczak)
powinny byc¢ pieczone w temperaturze
180-200°C w piekarniku tradycyjnym
oraz w 160-180°C w piekarniku

z termoobiegiem, przez 20-30 min na
450 g/1 Ib (plus 20 minut) na pdtce
numer 2.

Przed pieczeniem miesa mrozonego
nalezy je catkowicie rozmrozic.
Wieksze kawatki migsa nalezy
pozostawi¢ do rozmrozenia przez
okres catej nocy.

Mrozone mieso drobiowe nalezy
catkowicie rozmrozi¢ przed
pieczeniem. Czas rozmrazania
zalezy od wielko$ci osobnika — np.
rozmrazanie duzego indyka moze
potrwac nawet 48 godzin.

Gdy pieczesz nadziewane mieso lub

dréb, oblicz czas pieczenia dla tgcznej

masy miesa i nadzienia.

Pieczenie mies w folii, zakrywanej
brytfannie, formie z przykrywka
lub rekawie do pieczenia pomaga
ograniczy¢ ubytek masy miesa,
zwieksza jego soczystosc i pomaga
ograniczy¢ pryskanie thuszczu.
Konieczne jest jednak nieznaczne
wydtuzenie czasu pieczenia: do

obliczonego czasu pieczenia dodaj po
5-10 minut na 450 g (1 Ib) masy. Gdy

korzystasz z rekawdw do pieczenia
miesa, nie przekraczaj temperatur
podanych przez producenta i zadbaj
o to, by rekaw nie dotykat Scianek

bocznych lub goérnej Scianki piekarnika.

Uzycie formy do pieczenia z rusztem
pozwoli ograniczy¢ pryskanie ttuszczu
podczas pieczenia bez przykrycia,
dzieki czemu wnetrze piekarnika
pozostanie czyste przez diuzszy czas.

Nie zalecamy uzywania blaszek do
pieczenia o wymiarach wiekszych
niz blaszka dotgczona do kuchenki,
gdyz moze to ogranicza¢ wydajnosc¢
i prowadzi¢ do przedtuzenia czasu
pieczenia.
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Przewodnik po czasie pieczenia
Pieczenie indyka

e  Perfekcyjne upieczenie indyka
wymaga upieczenia dwdch réznych
typdw miesa — jasnego delikatnego
miesa piersi, ktérego nie mozna
przesuszy¢ oraz ciemniejszego miesa
na noézkach indyka, ktére wymaga
dtuzszego czasu pieczenia.

e Indyka nalezy piec na tyle dtugo,
by upiekty sie jego nogi, dlatego
konieczne jest czeste podlewanie
miesa. Mieso na piersiach mozna
okry¢, gdy jego skdrka zbrazowieje.

e Indyka nalezy piec w temperaturze
180°C-190°C bez termoobiegu/
w temperaturze 160°C-180°C
z termoobiegiem, przez 20 min na
kazdy 1 funt masy (plus 20 minut).

e Indyka mozna piec bez przykrycia,
piersig na dot, przez potowe czasu,
by nastepnie go obrécic i dopiec
przez pozostaty czas.

e Jezeli indyk jest nadziewany, wydtuz
czas pieczenia, dodajac po 5 minut
na kazdy funt miesa.

e Jezeli pieczesz indyka pod
przykryciem z folii, wydtuz czas
pieczenia, dodajac po 5 minut na
kazdy funt miesa.

e Aby sprawdzic¢ czy indyk jest

upieczony, wbij szpikulec w najgrubszg

cze$¢ uda. Jezeli wydobywajacy sie
sok jest jasny, oznacza to, ze indyk
zostat upieczony. Jezeli sok jest
r6zowy, indyka nalezy dopiec. Przed
podaniem zawsze sprawdz, czy indyk
jest dobrze wypieczony.

Czas pieczenia indyka.

Czas pieczenia indyka oblicza sie

w stosunku do jego masy w kilogramach.
Aby obliczy¢ czas pieczenia, skorzystaj

zZ jednej z ponizszych metod:

40 minut na 1 kg plus 10 minut na 1/4 kg.
lub
20 minut na funt, plus 20 minut.

Maksymalna masa indyka, jakiego
mozna upiec w niniejszym piekarniku,
to: 20 funtéw, okoto 9 kg.

Nie prébuj piec wiekszych indykéw,
gdyz nie gwarantujemy sukcesu.
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‘ ‘ KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA/ GRILLA — OPCJA

WIELOFUNKCYJNA

0goliny przewodnik dotyczacy pieczenia

Rozwigzywanie problemdow — ciasto

z bakaliami

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

Bakalie opadty na dno

Zbyt niska temperatura piekarnika mogta wydtuzy¢
stabilizacje ciasta, przez co owoce opadty na spdd. Lub
uzyto zbyt duzej ilosci ptynéw lub proszku do pieczenia.
Owoce mogty by¢ niepoprawnie umyte lub osuszone.

Ciasto opadto/zapadniety
$rodek

Zbyt duzo proszku do pieczenia w ciescie. Zbyt goracy
lub zbyt chtodny piekarnik. Lub niewystarczajgca ilos¢
ptynu lub niewystarczajgce utarcie sktadnikow.

Popekana powierzchnia

Zbyt mata forma lub zbyt duza ilos¢ ciasta w formie.
Zbyt duza ilo$¢ proszku do pieczenia w miksturze oraz
niewystarczajgca ilos¢ ptynu lub niewystarczajgce utarcie
sktadnikéw. Piekarnik mogt by¢ zbyt mocno rozgrzany.

Twarda skorka na zewnatrz
i zakalec w czesci srodkowej

Zbyt goracy piekarnik, przez co ciasto zbyt szybko sie
upiekto. Zbyt duzo cukru lub za mato ptynu.

Przypalona krawedz
zewnetrzna

Zbyt wysoka temperatura piekarnika. Zbyt

maty piekarnik dla wybranej objetosci ciasta.
Niewystarczajgca ochrona wokot formy. Ciasto byto
pieczone na zbyt wysokim poziomie rusztu piekarnika.

Bardzo duze przestrzenie
wypetnione powietrzem.

Za duzo proszku do pieczenia. Maka nie zostata dobrze
wymieszana.

Zbyt geste ciasto, ktdére nie
mogto wyrosngc.

Za mato proszku do pieczenia. Za mato ptynu. Zbyt
chtodny piekarnik. Niewystarczajgce utarcie skladnikow.

Ciasto kruszy sie podczas
krojenia

Za mato ptynu. Zbyt dtugi czas pieczenia. Za mato
cukru. Za duzo proszku do pieczenia.

Zbyt suche

Pieczone zbyt dtugo. Zbyt mato jaj lub ptynu. Za duzo
proszku do pieczenia.

Rozwiagzywanie probleméw — biszkopty

Wybrzuszony wierzch

Niewystarczajace utarcie sktadnikéw. Ciasto byto
pieczone na zbyt wysokim poziomie rusztu piekarnika
lub w zbyt wysokiej temperaturze. Papier do pieczenia
moze uniemozliwia¢ wyro$niecie brzegdw i wywotywaé
wybrzuszenie Srodka.

Zapadniety wierzch

Za duzo proszku do pieczenia. Zbyt niska temperatura
piekarnika lub niewtasciwy poziom rusztu. Ciasto zostato
wyjete z piekarnika przed zakorficzeniem pieczenia. Uzyta
zostata miekka margaryna z plastikowego pudetka.

Bardzo blade, ale upieczone

Zbyt niska temperatura piekarnika. Ciasto byto
pieczone na zbyt niskim poziomie rusztu piekarnika.

Ciasto wyptyneto z blaszki

Zbyt mata forma dla danej objetosci ciasta.
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Funkcja chlodzenia i rozmrazania

e Aby schtodzi¢ produkt zaraz po
upieczeniu i przed umieszczeniem
go w lodéwce lub zamrazarce,
obrd¢ pokretto piekarnika na opcje
rozmrazania i pozostaw otwarte
drzwiczki.

e Aby rozmrozi¢ produkt, obrd¢
pokretto piekarnika na opcje
rozmrazania, umies¢ mrozonke
w centralnej czesci piekarnika
i zamknij drzwiczki.

Czas rozmrazania

e  Male lub cienkie kawatki zamrozonej
ryby lub miesa — np. filet rybny,
krewetki i mieso mielone nalezy
rozmrazac przez 1-2 godziny.
Umieszczenie produktéw jako jednej
warstwy skraca czas rozmrazania.

e  Srednia zapiekanka lub gulasz beda sie
rozmrazaty przez okoto 3-4 godziny.

e Rozmrozenie kurczaka o masie 12 kg/
3 Ib zajmie okoto 5 godzin — jak
najszybciej usun z niego podroby.

e  Zawsze sprawdz przed pieczeniem,
czy dany produkt catkowicie sie
rozmrozit.

Zasady bezpieczenstwa

e Nie rozmrazaj w ten sposob drobiu
z nadzieniem.

¢ Nie rozmrazaj w ten sposéb
wiekszych kawatkdw miesa lub
drobiu, o masie powyzej 2 kg/4 Ib.

e Nigdy nie umieszczaj surowych
produktéw przeznaczonych do
rozmrazania obok upieczonych
produktow, ktore chcesz schiodzic,
gdyz moze to prowadzi¢ do skazenia
produktéw gotowych do spozycia.

Opisana tu metoda rozmrazania moze
znacznie przyspieszy¢ rozmrazanie
miesa, drobiu i ryb. Przed obrdbka
termiczng nalezy kazdorazowo
upewnic sie, ze produkt zostat
catkowicie rozmrozony.

Umieszczaj rozmrazane mieso i dréb
na ruszcie pasujgcym do metalowej
blaszki, pozwoli to na swobodne
Sciekanie wody i soku podczas
rozmrazania.
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KORZYSTANIE Z GLOWNEGO
PIEKARNIKA ELEKTRYCZNEGO

Gdy piekarnik jest wigczony,
dostepne czesci kuchenki
mogaq by¢ bardzo gorace.
Pilnuj mate dzieci, aby nie
zblizaty sie do kuchenki.

Wiaczanie piekarnika

Obro¢ pokretto piekarnika, aby wybrac
wihasciwe ustawienie.

Biata lampka termostatu wiaczy sie (jezeli
zostafa zainstalowana) i bedzie $wiecita
do momentu osiggniecia wybranej
temperatury, po czym zgasnie; lampka
bedzie sie wigczac i wylgczaé, aby
zasygnalizowaé utrzymywanie wybranej
temperatury za pomocg termostatu.

Aby wytgczy¢ piekarnik, obré¢ pokretto
w potozenie @ (wytaczony).

Gdy korzystasz z piekarnika

W trakcie procesu pieczenia goragce
powietrze wyrzucane jest z otworu
znajdujacego sie w piekarniku. Gdy
otwierasz drzwiczki piekarnika, zachowaj
ostrozno$¢, gdyz gorgce powietrze moze
wywotac dyskomfort u 0séb o szczegdlnie
delikatnej skorze. Zalecamy chwytanie
rgczki drzwiczek piekarnika od spodu.

ROZGRZEWANIE
Piekarnik z termoobiegiem

Gdy przyrzadzasz delikatne potrawy,

takie jak suflet lub Yorkshire pudding

albo pieczesz chleb, rozgrzej piekarnik

przed umieszczeniem w nim produktow
zywnosciowych. W przypadku innych potraw
wstepne rozgrzewanie nie jest wymagane.

Piekarnik konwencjonalny
Zawsze wymaga rozgrzewania

Sterowanie reczne (tylko dla
piekarnika z lewej strony)

Zanim mozliwe bedzie korzystanie

z piekarnika, nalezy przestawic
programator na obstuge reczna. Jezeli

na wyswietlaczu programatora widoczne
jest wskazanie A (Auto), przywrdc tryb
reczny, réwnoczesnie naciskajac przyciski
W gore” i ,w dot”. Spowoduje to anulowanie
wybranego programu.

Wentylator chtodzacy

Wentylator chtodzacy moze wiagczy¢
sie podczas pracy gtownego piekarnika
i moze pracowac przez jaki$ czas po
wytgczeniu piekarnika.

AKCESORIA DO PIEKARNIKA
Ruszty do kuchenki

Ruszt piekarnika nalezy umiescic tak,

by zagiety ogranicznik skierowany byt do
gory i znajdowat sie w gtebi piekarnika.
Blaszki i brytfanny do pieczenia
umieszczaj w centralnej czesci rusztu.
Blaszki i brytfanny do pieczenia

Aby uzyskac najlepsze rezultaty

i rownomiernie zrumienione potrawy,
zalecamy stosowanie form i blaszek
o nastepujgcych wymiarach:

blaszka do pieczenia: 350 mm x 250 mm.

Blaszka tej wielkosci umozliwia upieczenie
okoto 12 ciastek niewielkich rozmiardow.

forma do pieczenia: 370 mm x 320 mm.
Zalecamy stosowanie naczyn dobrej
jakosci. Formy i blachy niskiej jakosci
mogg wyginac sie podczas rozgrzewania,

co moze powodowac nierdwnomierne
pieczenie.
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Gotowanie na wolnym ogniu
(ustawienie [S] lub 100°C)

e  Przed obrdébka termiczng produktow
mrozonych, upewnij sie, ze zostaty
catkowicie rozmrozone.

e  Kawatki miesa lub drobiu wazace
ponad 24 kg/4'> Ib nie nadajg sie
do gotowania na wolnym ogniu.

e Rozgrzej piekarnik do 170°C i piecz
przez 30 minut, nastepnie przestaw
ustawienie na [S] lub 100°C
(gotowanie na wolnym ogniu)

i kontynuuj obrdbke przez reszte czasu.

e  Gotowanie na wolnym ogniu zajmuje
okoto 3 razy dtuzej niz gotowanie
tradycyjne.

e Podczas gotowania na wolnym
ogniu nie nalezy (bez potrzeby)
otwierac drzwiczek piekarnika, gdyz
spowoduje to utrate ciepta.

e Zawsze uzywaj naczyn z dobrze
przylegajacymi pokrywkami. Jezeli
pokrywka nie przylega szczelnie, zanim
zatozysz pokrywke, nakryj naczynie folig.

Folia aluminiowa

Folie mozna stosowac wytacznie w celu
przykrywania produktéw zywnosciowych
lub naczyn. Umieszczenie folii na
ruszcie piekarnika lub jego dnie stwarza
zagrozenie pozarem.

Pieczenie z termoobiegiem

Niniejszy piekarnik jest bardzo
wydajny, dlatego podczas otwierania
drzwiczek mozesz zauwazyc,

ze wydobywa sie z niego ,para”.
Otwierajac drzwiczki piekarnika,
zachowaj ostroznosc.

Jezeli do tej pory korzystates$ tylko

z piekarnikow tradycyjnych, zauwazysz
istotne réznice podczas korzystania

z piekarnika z termoobiegiem, ktére
wymagdajg innego podejscia.

W piekarniku z termoobiegiem nie
wystepujg miejsca 0 wyzszej i nizszej
temperaturze, poniewaz wentylator
konwekcyjny znajdujacy sie z tytu piekarnika
Zapewnia utrzymywanie rdwnomiernej
temperatury w catym piekarniku.

Ta wtasciwo$¢ przydaje sie szczegdlnie,
gdy pieczesz produkty podzielone na
partie — np. gdy planujesz przyjecie,
poniewaz wszystkie partie upieka sie
w takim samym czasie.

Pieczenie odbywa sie w nieco nizszej
temperaturze niz w przypadku
tradycyjnego piekarnika, dlatego czesto
nalezy wybrac temperature nieco nizszg
niz podana w przepisie. Zajrzyj do tabeli
konwersji czasdw pieczenia.

Rozgrzewanie piekarnika nie jest konieczne,
poniewaz piekarnik z termoobiegiem szybko
sie rozgrzewa.

Podczas pieczenia z termoobiegiem

nie dochodzi do transferu zapachdw,
dzieki czemu mozesz rdwnoczesnie piec
produkty o silnym zapachu, na przyktad
rybe i produkty o tagodnej woni — takie
jak pudding mleczny.

Gdy pieczesz podzielone na partie
produkty, ktére zwiekszajg swoja objetos¢
podczas pieczenia — na przykiad chleb —
pamietaj, aby pozostawi¢ odpowiednig
ilos¢ wolnej przestrzeni pomiedzy rusztami,
aby umozliwi¢ wyro$niecie wypieku.
Uwagi:

Gdy jednoczesnie uzywasz 2 lub wiekszej
liczby rusztdw, moze zaj$¢ koniecznosc
nieznacznego wydtuzenia czasu pieczenia.

Poniewaz 2 ruszty piekarnika sg szersze niz w
wiekszosci piekarnikow, mozesz réwnoczesnie
upiec 2 produkty na kazdej z potek —

np. 2 ciasta ucierane lub 2 zapiekanki.

Chociaz nalezy pamietac o przestrzeganiu
zasad opisanych w ,Zapewnienie
swobodnej cyrkulacji powietrza”,
umiejetne dobranie naczyn i form do
pieczenia pozwala na przygotowanie w
piekarniku kompletnego positku, a nawet
wiekszej ilosci produktdw, ktére bedzie
mozna zamrozic.
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Nie ma koniecznosci przestawiania naczyn
na inny poziom w trakcie pieczenia, jak
robi sie to w tradycyjnym piekarniku.

Zapewnienie swobodnej cyrkulacji
powietrza

Rozstawiaj ruszty réwnomiernie wewnatrz
piekarnika, zachowujac odpowiedni odstep
od gornej i dolnej Scianki piekarnika.

Jezeli na danym ruszcie ustawiasz wiecej
niz jedno naczynie lub forme do pieczenia,
pozostaw przynajmniej 25 mm odstepu
pomiedzy rusztami i wnetrzem piekarnika.

Utrzymywanie temperatury potraw
(Ustawienie lub 70°C)

Niniejsze ustawienie temperatury
umozliwia uzytkownikowi utrzymanie
wysokiej temperatury potrawy, bez jej
rozgotowania. Ustawienie to umozliwia
rowniez rozmrazanie mrozonek lub
ogrzewanie talerzy.

Nie korzystaj z tego ustawienia do
pieczenia lub gotowania.

Rozmrazanie i chtodzenie potraw
w giéwnym piekarniku

Aby rozmrozi¢ produkt, obrd¢ gtdwne
pokretto piekarnika do opcji funkcji ciasta,
umies¢ zamrozong zywno$¢ na $rodku
piekarnika i zamknij drzwi.

Aby schtodzi¢ upieczony produkt przed
umieszczeniem go w lodowce lub
zamrazarce, obroc¢ pokretto gtéwnego
piekarnika na opcje rozmrazania

i pozostaw otwarte drzwiczki.

Czas rozmrazania

Mate lub cienkie kawatki zamrozonej ryby
lub miesa — np. filet rybny, krewetki i mieso
mielone nalezy rozmrazac przez 1-2 godziny.

Umieszczenie produktéw jako jednej
warstwy skraca czas rozmrazania.

Srednia zapiekanka lub gulasz bedg sie
rozmrazaty przez okoto 3-4 godziny.

Rozmrozenie kurczaka o masie 1% kg/
3 Ib zajmie okoto 5 godzin — jak
najszybciej usun z niego podroby.

Podczas pieczenia miesa zauwazysz, ze
thuszcz rozpryskuje sie znacznie mniej
intensywnie. Dzieje sie tak po czesci ze
wzgledu na nizsza temperature w piekarniku.
Dzieki temu koniecznos¢ czyszczenia
piekarnika jest ograniczona do minimum.

Poniewaz w piekarniku z termoobiegiem
wystepuje rownomierna temperatura,
nie trzeba przestrzega¢ wskazéwek
dotyczacych wybierania poziomu rusztu
w zaleznosci od rodzaju produktu.

Zasady bezpieczenstwa

Nie rozmrazaj w ten sposob drobiu
Z nadzieniem.

Nie rozmrazaj w ten sposob wiekszych
kawatkdéw miesa lub drobiu, o masie
powyzej 2 kg/4 Ib.

Nigdy nie umieszczaj surowych produktow
przeznaczonych do rozmrazania obok
upieczonych produktdw, ktdre chcesz
schtodzi¢, gdyz moze to prowadzi¢ do
skazenia produktéw gotowych do spozycia.

Opisana tu metoda rozmrazania moze
znacznie przyspieszy¢ rozmrazanie miesa,
drobiu i ryb. Przed obrdébkg termiczng
nalezy kazdorazowo upewnic sie, ze
produkt zostat catkowicie rozmrozony.
Mieso i dréb umies¢ na ruszcie w
metalowej brytfannie.

PORADNIK PIECZENIA W GLOWNYM
PIEKARNIKU

Temperatura i czas pieczenia

Ustawienia temperatury i czasu podane

w poradniku pieczenia opierajg sie na danych
dla potraw przygotowanych z uzyciem
margaryny w bloku. Jezeli stosujesz
miekka margaryne z plastikowego
opakowania, ustawienie temperatury moze
wymagac zmniejszenia.

Pozostaw odpowiednig ilo$¢ miejsca
pomiedzy rusztami, aby produkty
zwiekszajace swojg objetos¢ mogty
prawidtowo wyrosnac¢.

Nie umieszczaj zadnych przedmiotéw
na dnie piekarnika, gdyz spowoduje to
ograniczenie cyrkulacji powietrza.
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Uwaga: niniejszy piekarnik wyposazony
jest w funkcje termoobiegu, dlatego nalezy
odpowiednio dostosowac temperature
pieczenia tradycyjnego. W ponizszej tabeli
zamiescilismy temperature pieczenia
tradycyjnego, temperature dla piekarnika

z termoobiegiem i numery ustawien mocy
kuchenki gazowej. Aby uzyskac najlepsze

rezultaty, temperatura pieczenia metoda
tradycyjng musi zosta¢ zamieniona na
temperature pieczenia z termoobiegiem.

Na przyktad: produkt, ktéry wymaga
pieczenia w temperaturze 180°C w zwyktym
piekarniku, nalezy piec w temperaturze
160°C w piekarniku z termoobiegiem.

Temperatura dla zwykiego Piekarnik Piekarnik gazowy
piekarnika (°C) z termoobiegiem (°C)

100 100 1/4

110 110 1/4

130 120 1/2

140 130 1

150 140 2

160 150 3

180-190 160 4-5

200 170 6

220 180 7

230 190 8

250 200 9

Rodzaj Ustawienia Przyblizony Poziom
produktu temperatury (°C) czas umieszczenia
rusztu
Ciasta Zwyktly | Termoobieg
=
Mate ciasta 190 160 15-25 2-4
Ciasto ucierane 180 160 20-30 3
Keks 150 125 2,5-3 godz. 2
Ciasto z bakaliami 150 125 2,5-3 godz. 2
Pudding
Bread & butter 170 150 45 min-1 godz. 3
pudding
Ciasto owocowe 200 175 40 min-1 godz. 3
z kruszonka
Rézne
Yorkshire pudding:
duzy 220 200 40-48 4-5
maty 220 200 15-20 4-5
Kruche ciasto 200 180 W zaleznosci 4-5
od nadzienia
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Tradycyjne ciasta z owocami

Nalezy pamieta¢, ze wraz z czasem
uzytkowania wiasciwosci piekarnika
zmieniajg sie, co ma znaczacy wptyw
na czas pieczenia, przez co trudno jest
okresli¢ doktadny czas pieczenia ciasta
Z owocami.

Dlatego przed wyjeciem ciasta z piekarnika
nalezy sprawdzi¢, czy zostato upieczone.
Whbij w srodek ciasta cienki, rozgrzany
szpikulec. Jezeli po wyjeciu z ciasta
szpikulec jest czysty, ciasto jest upieczone.

e Odwotujac sie do temperatury
podanej w przepisie, dostosuj ja,
korzystajac z tabeli referencyjne;j.

e Nie prébuj piec ciast bakaliowych,
ktérych wymiary sg wieksze niz
mozliwosci piekarnika. Zawsze
pozostawiaj przynajmniej 25 mm
(1) wolnej przestrzeni pomiedzy
sciankami piekarnika a blaszka.

e  Zawsze przestrzegaj temperatury
podanej w przepisie.

e Aby podczas pieczenia zabezpieczy¢
ciasto bardzo obfite w bakalie, owin
blaszke 2 warstwami papieru do
pieczenia.

e Nie zalecamy umieszczania papieru
do pieczenia pod blaszka, gdyz moze
to ograniczy¢ cyrkulacje powietrza.

e Nie dodawaj do ciast z duzg iloscig
bakalii miekkiej margaryny
z plastikowych opakowan, chyba ze
jest ona wymagana w przepisie.

e  Zawsze uzywaj blaszki o wtasciwym
ksztatcie i rozmiarze — dopasowanej
do proporcji sktadnikéw w przepisie.

Pieczenie indyka

Pieczenie indyka wymaga upieczenia
dwdch réznych typow miesa — jasnego
delikatnego miesa piersi, ktérego nie
mozna przesuszy¢ oraz ciemniejszego
miesa na nozkach, ktére wymaga
dtuzszego czasu pieczenia.

Indyka nalezy piec na tyle dtugo, by
upiekly sie jego nogi, dlatego konieczne
jest czeste podlewanie miesa. Mieso na
piersiach mozna okry¢, gdy jego skérka
zbrazowieje.

e Pamietaj, aby przed pieczeniem
sprawdzi¢, czy indyk zostat dokfadnie
rozmrozony oraz czy zostat
pozbawiony podrobdw.

e Indyka nalezy piec w temperaturze
160°C-180°C (z termoobiegiem)
lub 180°C-200°C (zwykty piekarnik)
przez 20 minut na kazde 450 g (1 Ib)
miesa, plus 20 minut, chyba, ze
na opakowaniu zamieszczono inne
wskazowki.

e Indyka mozna piec bez przykrycia,
piersig na dot, przez potowe czasu,
by nastepnie go obrdcic i dopiec
przez pozostaty czas.

e Jezeli indyk jest nadziewany, wydtuz
czas pieczenia, dodajac po 5 minut
na kazde 450 g (1 Ib) miesa.

e Jezeli pieczesz indyka pod
przykryciem z folii, wydtuz czas
pieczenia, dodajac po 5 minut na
kazde 450 g (1 Ib) miesa.

Aby sprawdzi¢ czy indyk jest upieczony,
wbij szpikulec w najgrubsza cze$¢ uda.
Jezeli wydobywajacy sie sok jest jasny,
oznacza to, ze indyk zostat upieczony.
Jezeli sok jest rdzowy, indyka nalezy
dopiec.
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KORZYSTANIE Z GLOWNEGO
PIEKARNIKA ELEKTRYCZNEGO

Przewodnik po czasie pieczenia

Czas podany w przewodniku jest
przyblizony, poniewaz wielkos¢ i wiek
pieczonego osobnika ma znaczacy wptyw
na czas obrobki termicznej. Istotny wptyw
ma réwniez ksztatt kawatka miesa

i proporcja miesa do kosci.

Przed pieczeniem miesa mrozonego
nalezy je catkowicie rozmrozi¢. Wieksze
kawatki miesa nalezy pozostawi¢ do
rozmrozenia przez noc.

Mrozone mieso drobiowe nalezy
catkowicie rozmrozi¢ przed pieczeniem.
Czas rozmrazania zalezy od wielkosci
osobnika — np. rozmrazanie duzego
indyka moze potrwac nawet 48 godzin.

Uzycie formy do pieczenia z rusztem
pozwoli ograniczy¢ pryskanie ttuszczu,
dzieki czemu wnetrze piekarnika
pozostanie czyste przez diuzszy czas.
Innym sposobem na pryskajacy

thuszcz jest umieszczenie w brytfannie
ziemniakéw lub innych warzyw, ktére
beda sie piekty wraz z miesem/drobiem.

Uwagi:

e  Gdy pieczesz nadziewane mieso lub
drdb, oblicz czas pieczenia dla tacznej
masy miesa i nadzienia.

W przypadku kawatkdéw miesa
pieczonych w folii lub przykrytych
brytfannach lub naczyniach do
zapiekania wydiuz czas pieczenia,
dodajac po 5 minut na 450 g (1 Ib)
pieczonej potrawy.

e Mniejsze kawatki miesa, o0 masie
nizszej niz 1,25 kg (22 Ib) moga
wymagac dodatkowych 5 minut
pieczenia na kazde 450 g (1 Ib).

e Umiesc ruszt tak, aby mieso lub
dréb znalazto sie w centralnej czesci
piekarnika.

e  Zalecamy umycie wnetrza piekarnika
po zakonczeniu pieczenia miesa bez
przykrycia.

Pieczenie w glownym
piekarniku, w temperaturze:

160°C-180°C (z termoobiegiem)
180°C-200°C (bez termoobiegu)

Przyblizony czas pieczenia
(w rozgrzanym piekarniku)

Wotowina Krwista
Srednio wypieczona

Dobrze wypieczona

20 minut na 450 g (1Ib), plus 20 minut
25 minut na 450 g (1Ib), plus 25 minut
30 minut na 450 g (1Ib), plus 30 minut

Jagniecina Srednio wypieczona

Dobrze wypieczona

25 minut na 450 g (1Ib), plus 25 minut
30 minut na 450 g (1Ib), plus 30 minut

Wieprzowina

35 minut na 450 g (1Ib), plus 35 minut

Drob

20 minut na 450 g (1Ib), plus 20 minut
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KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA — PIECZENIE NA
WOLNYM OGNIU (TYLKO 100/110 cm)

Wprowadzenie

Jedna z komor piekarnika jest piekarnikiem
elektrycznym, ktéry umozliwia fagodne
pieczenie (na wolnym ogniu) lub
utrzymywanie temperatury gotowych

potraw. Obstuga piekarnika odbywa sie za
pomoca przycisku znajdujgcego sie

z prawej strony panelu sterowania. Czerwona
lampka informuje, ze piekarnik jest wigczony.
Sprawdz, po ktérej stronie zlokalizowany jest
piekarnik do pieczenia na wolnym ogniu,
odwotujac sie do specyfikacji dostepnej na
poczatku niniejszego przewodnika.

Element grzewczy do powolnego pieczenia
znajduje sie w dolnej czesci doinej komory.
Zawsze upewnij sie, czy naczynie z potrawg
znajduje sie w centralnej czesci dna komory.

W komorach nie przechowuj zywnosci lub
produktdéw w puszkach.

Nie uzywaj gérnej komory do powolnego
pieczenia lub ogrzewania potraw.

Czasy pieczenia

Czas obrobki termicznej zalezy od rodzaju
przygotowywanej potrawy. Do$wiadczenie
pozwoli najlepiej dobrac czas obrdbki
termicznej danej potrawy, zgodnie

z osobistymi upodobaniami.

Ogdlna zasada méwi, ze potrawy nalezy
piec przez przynajmniej 5 godzin. Potrawe
mozna pozostawic na 8-10 godzin, bez
ryzyka jej zepsucia, pod warunkiem
przykrycia naczynia pokrywka. Wskazéwka:
potrawy przygotowywane na wolnym
ogniu nalezy zazwyczaj piec okoto trzy razy
diuzej niz w konwencjonalnym piekarniku.

Naczynia

Do przyrzadzania potraw na wolnym
ogniu mozna uzywac¢ dowolnych naczyn,
pod warunkiem przykrycia ich dobrze
dopasowang przykrywka.

Aby poprawi¢ szczelnos¢ przykrycia,
potrawe mozna okry¢ folig do gotowania,
a nastepnie przykry¢ przykrywka.

Aby zapewni¢ komfort i ograniczy¢ ilos¢
naczyn do zmywania, do powolnego
pieczenia najlepiej wykorzysta¢ naczynia,
ktdre sg odporne na ptomienie i ktére
mozna umiesci¢ bezposrednio na zrddle
ciepfa lub zastosowac w piekarniku

i jednoczesnie takie, ktore sg na tyle
estetyczne, ze mozna je wykorzystac do
serwowania potraw.

Utrzymywanie temperatury potraw

Wiacz piekarnik i poczekaj na jego
rozgrzanie — okoto 20 minut, a nastepnie
umies¢ potrawe w piekarniku. Aby
zachowac wilgotnos¢ potrawy i jej nie
przesuszy¢, pamietaj, aby przykry¢
naczynie lub talerz pokrywka. Jezeli nie
posiadasz pokrywki do danego naczynia,
mozesz uzy¢ folii aluminiowej.

Nie uzywaj folii spozywczej, gdyz nie jest
ona odporna na ciepto wytwarzane przez
piekarnik.

Niektére potrawy smakujg lepiej, gdy
pozostawi sie je odkryte, co zachowa ich
chrupkos$¢ i ochroni przed nadmiernym
zawilgoceniem.

Nie polewaj potraw na talerzach sosem
przed ich podaniem.

Pokrojone mieso nalezy umiesci¢ na
jednym talerzu i zakry¢, dodajac jedng
tyzke sosu, aby zachowac wtasciwg
wilgotnos¢ potrawy. Aby utrzymac wysoka
temperature potrawy na talerzu, nalezy
umiesci¢ potrawe na podgrzanym, a nie
na zimnym talerzu.

Powolne gotowanie

Powolne gotowanie to najlepszy sposéb
przygotowywania cieptych, pozywnych
positkdw wymagajacych minimum
przygotowan i czasu spedzonego

w kuchni. Kucharze od stuleci wychwalaja
zalety powolnego gotowania. Zalety tej
metody sg doceniane do dzis.
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KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA — PIECZENIE NA
WOLNYM OGNIU (TYLKO 100/110 cm)

Ponizej wymieniamy niektore zalety
gotowania na wolnym ogniu.

Gotowang potrawe mozna zostawic
bez nadzoru na wiele godzin. Danie
pozostanie ciepte przez wiele godzin,
jezeli pozostawimy ja przykryte, nie
zepsuje sie przez kolejne 2-3 godziny.
Dzieki temu mozesz pozostawic
gotujaca sie potrawe na catg noc lub,
gdy wychodzisz na caty dzien z domu.

Tansze rodzaje miesa ugotowane na
wolnym ogniu staja sie cudownie
miekkie.

Powolne pieczenie pozwala na
uzyskanie soczystej i miekkiej
pieczeni, przy minimalnym ubytku
masy miesniowej i ograniczonym
zabrudzeniu piekarnika.

Potrawy, takie jak zupy, warzywa,
puddingi, potrawy wytrawne

i przetwory to réwniez idealny
materiat do powolnego gotowania.

Nie ma koniecznosci ciggtego
uzupetniania parowaru, przepetnienia
kuchni parg wodng ani obowigzku
sprawdzania potrawy co kilka minut.

Korzystanie z piekarnika do
powolnego przygotowywania potraw

Wiacz piekarnik i rozgrzewaj go przez
20 minut. Zawsze umieszczaj naczynie z
potrawg posrodku podstawy piekarnika.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
przestrzegaj wskazowek.

Pojemnos¢ naczynia zaroodpornego nie
powinna przekraczac 2,5 litra (4,5 pinty).
Uwaga: im bardziej wypetnisz
naczynie, tym dtuzej potrwa jego
obrdbka termiczna.

Czas pieczenia zalezy od wielkosci
i ksztattu kawatka miesa lub drobiu.

Przed umieszczeniem w rozgrzanym
piekarniku zupy, zapiekanki lub ptynu
zagotuj dang potrawe. Aby zapewnic
atrakcyjniejsze wybarwienie miesa
lub drobiu, obsmaz mieso na zioto

i dodaj je do gorgcego rosotu.

Wszelkie potrawy zawierajgce mieso
lub dréb powinny by¢ pieczone przez
minimum 5 godzin.

Upewnij sie, ze sktadniki mrozone
zostaty catkowicie rozmrozone.

Zawsze sprawdzaj, czy mieso drobiowe
catkowicie sie rozmrozito w lodéwce i czy
rozpuscity sie wszystkie krysztatki lodu.

Pokréj warzywa korzeniowe na
mniejsze kawatki, poniewaz wymagdaija
dtuzszej obrdbki termicznej niz mieso.

Jesli jest to mozliwe, dobrze jest
poddusi¢ warzywa przez 2-3 minuty
przed poddaniem ich powolnemu
gotowaniu.

Zawsze umieszczaj warzywa
korzeniowe na dnie naczynia,
zanurzone w piynie.

Podczas przyrzadzania miesa
wieprzowego i drobiu nalezy
korzysta¢ z termometru do miesa.
Wewnetrzna temperatura miesa
powinna osiggnac 88 C.

Nie nalezy piec na wolnym ogniu
miesa lub drobiu z nadzieniem.
Nadzienie nalezy upiec oddzielnie.

Przykryj zapiekanke pokrywka lub
folig, aby zapobiec utracie wilgotnosci.

Przyprawy i zagestniki dodawaj pod
koniec procesu gotowania.

Zanim dodasz do potrawy czerwong
fasole nalezy jg wymoczy¢ i gotowac
przez przynajmniej 10 minut.
Otwieranie drzwiczek podczas procesu
pieczenia powoduje obnizenie
temperatury, a co za tym idzie
wydtuzenie czasu obrdbki termicznej.
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N KORZYSTANIE Z PODZIALU - TYLKO 90 CM DELUXE

Ptyta rozdzielajgca PROFLEX™ (marki Stoves) do piekarnika umozliwia przemienienie wysokiego
piekarnika w dwa oddzielne piekarniki z termoobiegiem i niezaleznym sterowaniem, dzieki czemu
mozesz poszerzy¢ opcje pieczenia.

Lewe pokretio sterujace Prawe pokretio sterujace

<=

Prawe pokretto sterujace

Aby korzystac¢ z wysokiego piekarnika bez ptyty rozdzielajgcej, obrd¢ pokretto sterujgce z prawej strony,
wybierajgc zgdang funkcje lub temperature.



N KORZYSTANIE Z PODZIALU - TYLKO 90 CM DELUXE

Aktywowanie funkcji podziatu

Piekarnik gorny (z ptyta rozdzielajaca)

<

Lewe pokretto sterujace

Aby korzysta¢ niezaleznie z wysokiego piekarnika, umiesc ptyte rozdzielajgcg, a nastepnie obréé
pokretto sterujgce z lewej strony, wybierajgc funkcje lub temperature. Wigczona zostanie gérna potowa
piekarnika.

Uwaga: Nie zalecamy uzywania gérnego piekarnika tylko do gotowania mrozonek i zywnosci o
wysokiej wilgotnosci, poniewaz moze to prowadzi¢ do nadmiernej kondensacji. Podczas gotowania

potraw o wysokiej zawartosci wilgoci, nalezy uzy¢ petnego pieca lub obu piecow.

Nie wykorzystuj ptyty rozdzielajgcej jako blachy do pieczenia i zawsze umieszczaj jg w dedykowane;j
prowadnicy wysokiej komory.

Piekarnik dolny (z ptyta rozdzielajaca)

Lewe pokretto sterujace Prawe pokretto sterujace

Gdy dziata piekarnik gorny, obrécenie prawego pokretta sterujgcego na ustawienie funkcji lub
temperatury spowoduje wtgczenie dolnej potowy piekarnika. Dolnego piekarnika nie mozna uzywac
pojedynczo.

Ostrzezenie: Pamietaj, ze ptyta rozdzielajgca rozgrzewa sie do bardzo wysokich temperatur.



N KORZYSTANIE Z PODZIALU - TYLKO 90 CM DELUXE

Korzystanie z piekarnika gérnego i dolnego

Gdy rownoczesnie korzystasz z piekarnika gornego i dolnego, w ktérych chcesz ustawi¢ rézne
temperatury, wyzszg warto$¢ temperatury ustaw w géornym piekarniku, a w dolnym piekarniku ustaw
nizszg temperature. W ponizszej tabeli podajemy minimalng temperature, jakg mozna uzyska¢ w dolnym
piekarniku, gdy uzywany jest gorny piekarnik. Na przyktad, gdy w gérnym piekarniku ustawiona zostata
temperatura 200°C, minimalna temperatura, jakg mozna uzyska¢ w dolnym piekarniku wynosi 120°C.

Temperatura w gérnym Temperatura minimalna
piekarniku (°C) w dolnym piekarniku (°C)
100 (powolne gotowanie) 70 (utrzymywanie temperatury)
120 80
140 90
160 100 (powolne gotowanie)
180 110
200 120
220 130

Grillowanie
GDY UZYWASZ GRILLA KONWENCJONALNEGO, DRZWICZKI MUSZA BYC OTWARTE.
Aby obstugiwac grill, obrd¢ lewy przycisk sterujgcy do symbolu funkciji grilla.

Ruszt i taca do grillowania

Ruszt do grillowania (znajdujgcy sie wewnatrz tacy do grillowania) moze zostac¢ obrocony, aby
umozliwi¢ opiekanie na wyzszym lub nizszym poziomie. Ruszt mozna rowniez wyjgc. Szybkos¢
grillowania mozna regulowac przez wybor wyzszego lub nizszego poziomu rusztu w piekarniku lub
poprzez regulacje ustawienia grilla.
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KORZYSTANIE Z PODZIALU - TYLKO 90 CM DELUXE

-

Umieszczanie plyty rozdzielajacej




ZEGAR/PROGRAMATOR - KUCHENKI RICHMOND

Prosimy pamietac, ze programator stuzy wytgcznie do sterowania piekarnikiem wielofunkcyjnym.

Uwaga: Konkretny zegar/programator moze mie¢ mniej funkcji

( )

000 o
Hl"' 'h:mm

%| -an’ ‘e ==’ min:sec

@ Auto Man @1

Minutnik Man Tryb reczny
Czas pieczenialczas trwania L I,L2.L 3 Poziom gtosnosci

Czas zakonczenia pieczenia 8 3-’ S 9 Wyswietlacz 7-segmentowy

> EDOLITD

Aktualny czas 9 988 Maks. ustawienie minutnika
Blokada przyciskow E’ 35 9 Maks. czas pieczenia
Pieczenie automatyczne h:min Wyswietlanie godzin:minut
Tryb automatyczny min:sec  Wyswietlanie minut:sekund

Korzystanie z przyciskow dotykowych

Menu — przewijanie i wyboér funkciji

Plus — zwiekszanie wartosci ustawienia czasu lub gtosnosci
Minus — zmniejszanie wartosci ustawienia czasu lub gtosnosci

Po wybraniu funkcji i ustawieniu czasu lub gtosnosci wybrana funkcja zostanie automatycznie
uruchomiona po uptywie siedmiu sekund.

Tryb reczny

Gdy programator nie jest w trybie pétautomatycznym lub automatycznym, mozesz recznie wybierac
funkcje piekarnika. Na ekranie wyswietlana bedzie ikona trybu recznego.



ZEGAR/PROGRAMATOR - KUCHENKI RICHMOND

Ustawianie aktualnego czasu
Po nacisnieciu menu przewin funkcje az do opcji ,time of day”.

Naciskaj przycisk funkcji do momentu Nacisnij przycisk plus lub minus, aby ustawi¢
wyswietlenia symbolu ,aktualnego czasu” czas

= \ —
= =
Ustawianie minutnika
Maksymalna wartos¢ ustawienia czasu pracy kuchenki wynosi 99 minut.
n Naciskaj przycisk funkcji do momentu E Nacisnij przycisk plus lub minus, aby ustawi¢
wyswietlenia symbolu ,minutnika” czas
e ) ( )

AN
'—' '—' min:sec

Man

= =
Po ustawieniu minutnik rozpocznie odliczanie sekund. Na wyswietlaczu widoczny bedzie symbol
minutnika oraz pozostaty czas. Gdy ustawiasz inne funkcje, odliczanie bedzie kontynuowane w tle.

Gdy uptynie czas ustawiony na minutniku, wybrzmi dzwiek alarmu, a na wyswietlaczu zacznie miga¢ symbol
minutnika. Nacisnij dowolny przycisk, aby wytgczy¢ dzwiek alarmu. Wyswietlony zostanie aktualny czas.



ZEGAR/PROGRAMATOR - KUCHENKI RICHMOND

Zmiana ustawienia lub anulowanie minutnika

Przywré¢ funkcje minutnika i skoryguj czas za pomocg przycisku plus lub minus.
Ustawienie czasu o wartosci 0.00 spowoduje anulowanie odliczania czasu.

Ustawianie czasu pieczenia (czasu dzialania piekarnika) — pieczenie pétautomatyczne

Uwaga: Funkcja pieczenia potautomatycznego dostepna jest wytgcznie w dolnym piekarniku po lewej —
w modelach 1000 cm i 1100 cm.

Maksymalna wartos¢ ustawienia czasu pracy kuchenki wynosi 23 godziny i 59 minut.

Naciskaj przycisk funkcji do momentu Naci$nij przycisk plus lub minus, aby ustawi¢
wyswietlenia symbolu ,czasu pieczenia” czas

\\

\)
\)

Po ustawieniu trybu automatycznego wyswietlony zostanie symbol pieczenia automatycznego
i aktualny czas.

Po zakonczeniu pieczenia wybrzmi dzwiek alarmu, a na wyswietlaczu bedzie migat symbol trybu
recznego. Nacisnij przycisk Menu, aby wytgczy¢ dzwiek alarmu. Wyswietlony zostanie aktualny czas.
Ponowne nacisniecie przycisku Menu spowoduje przywrocenie trybu recznego.

Zmiana ustawienia lub anulowanie czasu pieczenia

Przywrdc¢ funkcje czasu pieczenia i skoryguj czas za pomocg przycisku plus lub minus. Ustawienie
czasu o wartosci 0.00 spowoduje anulowanie odliczania czasu.



ZEGAR/PROGRAMATOR - KUCHENKI RICHMOND

Ustawianie czasu zakonczenia pieczenia (ustawianie godziny wylaczenia
piekarnika) — tryb automatyczny

Ustaw czas pieczenia, korzystajgc z opisu w sekcji ,Ustawianie czasu pieczenia”.
Na wyswietlaczu widoczny bedzie aktualny czas i symbol czasu zakonczenia pieczenia. Maksymalne

ustawienie czasu zakonczenia pieczenia to aktualny czas plus maksymalny czas pieczenia, jaki mozna
ustawic (23 godziny i 59 minut).

Naciskaj przycisk funkcji do momentu Nacisnij przycisk plus lub minus, aby ustawic¢
wyswietlenia symbolu ,czasu zakonczenia czas
pieczenia”

s N\ ( h

Symbol pieczenia automatycznego zniknie po ustawieniu czasu, zgdanych ustawien pieczenia
i temperatury. Urzgdzenie wigczy sie, gdy rozpocznie sie odliczanie czasu pieczenia, czyli o godzinie
stanowigcej roznice pomiedzy czasem zakonczenia pieczenia a czasem trwania pieczenia.

Po zakonczeniu pieczenia wybrzmi dzwiek alarmu, a na wyswietlaczu bedzie migat symbol trybu
recznego. Aby wytgczy¢ dzwiek alarmu, nacisnij przycisk menu. Ponowne nacisniecie przycisku Menu
spowoduje przywrocenie trybu recznego.

Zmiana ustawienia lub anulowanie czasu zakonczenia pieczenia
Przywrdc¢ funkcje czasu zakonczenia pieczenia i skoryguj czas za pomocg przycisku plus lub

minus. Aby wykasowac czas zakonczenia pieczenia, nalezy naciskac przycisk minus do momentu
wysSwietlenia wartosci aktualnego czasu.



ZEGAR/PROGRAMATOR - KUCHENKI RICHMOND

Ustawianie glosnosci

Naciskaj przycisk menu do momentu wyswietlenia migajgcego wskazania ,LX” (X =1, 2 lub 3).

Za pomocg przyciskéw plus i minus wybierz brzmienie.
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Uwaga: Brzmienie domysine to ustawienie L3.

Wiaczanie/wytaczanie blokady przyciskow

Nacisnij i przytrzymaj przycisk plus przez
3-5 sekund

A O - u/ +

—
. ——

—
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Po wigczeniu blokady przyciskow korzystanie z przyciskow bedzie niemozliwe. Nacisniecie dowolnego
przycisku spowoduje wyemitowanie dwoch dzwiekdéw ostrzegawczych.

Wylaczanie blokady przyciskéw

Nacisnij i przytrzymaj przycisk plus przez 3-5 sekund. Symbol blokady przyciskéw zniknie i mozliwe
bedzie sterowanie urzgdzeniem.

Uwaga: W przypadku krotkiej awarii zasilania (okoto 1,5 minuty) minutnik zapamieta biezgce ustawienie.
Blokada przyciskow i dzwiek dzwonka zostang zapamietane niezaleznie od dtugosci przerwy w dostawie
pradu.



ZEGAR/PROGRAMATOR — KUCHENKI STERLING

Uwaga: Konkretny zegar/programator moze mie¢ mniej funkcji

Plus

Funkcja

Pieczenie automatyczne  J3J:6Q  wyswietlacz 7-segmentowy

Minutnik 9988 Maks. ustawienie minutnika

> D E

Tryb automatyczny 2359  Maks. czas pieczenia

Ustawianie aktualnego czasu

Nacisnij i przytrzymaj przycisk minus oraz Aby ustawi¢ aktualny czas, nacisnij
plus do momentu, gdy kropka zacznie migac przycisk minus lub plus




ZEGAR/PROGRAMATOR - KUCHENKI STERLING

Ustawianie minutnika

Przytrzymaj przycisk funkcji do momentu, Aby ustawic czas, nacisnij przycisk
gdy symbol dzwonka zacznie miga¢ plus lub minus

Gdy trwa odliczanie czasu, funkcja minutnika ma najwyzszy priorytet, dlatego wyswietlacz bedzie
wskazywat pozostaty czas (jako minuty : sekundy lub godziny : minuty).

Gdy uptynie czas ustawiony na minutniku, wybrzmi dzwiek alarmu, a na wyswietlaczu zacznie migac

symbol minutnika. Nacisnij dowolny przycisk, aby wytgczy¢ dzwiek alarmu. Wyswietlony zostanie
aktualny czas.

Zmiana ustawienia lub anulowanie minutnika

Przywrdc¢ funkcje minutnika i nacisnij przycisk plus lub minus, aby zmieni¢ czas. Aby anulowac, wyzeru;j
ustawiony czas za pomocg przycisku minus. Na wyswietlaczu pojawi sie aktualny czas.

Ustawianie czasu pieczenia (czasu dzialania piekarnika) — pieczenie pétautomatyczne

Przytrzymaj przycisk funkcji do pojawienia Aby ustawi¢ czas, nacisnij przycisk
sie wskazania ,dur” plus lub minus

Po skonfigurowaniu ustawienia na wyswietlaczu pojawig sie: aktualny czas, symbol automatycznego
pieczenia oraz symbol trybu automatycznego.

Aby wyswietli¢ pozostaty czas pieczenia, dwukrotnie nacisnij przycisk funkciji.

Po uptynieciu czasu pieczenia wyemitowany zostanie dzwigk alarmu. Aby wytaczy¢ dzwiek alarmu
nacisnij dowolny przycisk. Wyswietlony zostanie aktualny czas.



ZEGAR/PROGRAMATOR - KUCHENKI STERLING

Zmiana ustawienia lub anulowanie czasu pieczenia

Aby zmieni¢ ustawienie, naciskaj przycisk funkcji do pojawienia sie na wyswietlaczu wskazania ,dur”,
a nastepnie nacisnij przycisk minus lub plus, aby ustawi¢ czas. Aby anulowacé, naciskaj przycisk funkcji
do pojawienia sie na wyswietlaczu wskazania ,dur”, a nastepnie naciskaj przycisk plus do momentu
wyswietlenia wartosci 0.00.

Ustawianie czasu zakonczenia pieczenia (ustawianie godziny wylaczenia piekarnika) —
tryb automatyczny

Ustaw czas pieczenia, korzystajgc z opisu w sekcji ,Ustawianie czasu pieczenia”.

Przytrzymaj przycisk funkcji do pojawienia Aby ustawi¢ czas, nacisnij przycisk
sie wskazania ,end” plus lub minus

Zmiana ustawienia lub anulowanie czasu zakonczenia pieczenia

Aby zmieni¢ ustawienie, naciskaj przycisk funkcji do pojawienia sie na wyswietlaczu wskazania ,end”,

a nastepnie nacisnij przycisk minus lub plus, aby ustawi¢ czas. Aby anulowac¢, naciskaj przycisk funkc;ji
do pojawienia sie na wyswietlaczu wskazania ,end”, a nastepnie naciskaj przycisk minus do momentu
wyswietlenia aktualnego czasu.

Ustawianie dzwieku alarmu

Nacisnij przycisk minus, aby postuchac pierwszego brzmienia, nastepnie pus¢ przycisk minus i nacisnij
go ponownie, aby ustysze¢ drugie brzmienie, a nastepnie trzecie brzmienie.

Zwolnienie przycisku minus po wybrzmieniu konkretnego dzwieku spowoduje automatyczne wybranie
danego brzmienia.

<))) Pierwsze

brzmienie

‘)) Drugie

brzmienie

‘) Trzecie
brzmienie




KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Zdejmowanie prowadnic do rusztow

@

T T

Ruszty standardowe
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Lekko unie$ jedng strone
rusztu i umie$¢ go na
wybranym poziomie.
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Upewnij sie, ze ruszt jest wsuniety
az do ogranicznikdw znajdujgcych
sie w gtebi piekarnika.
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KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Zdejmowanie prowadnic teleskopowych
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KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Blacha na cata szerokosc¢ piekarnika

=L

Uwaga: Zwrdé uwage, czy ruszt/blacha do pieczenia zahaczyty sie o wypusty prowadnic teleskopowych.

Prowadnice teleskopowe

Wymiana zaréwki

Rodzaj i moc zarowki zalezy od konkrethnego modelu kuchenki. Przed wymiang zaréwki, sprawdz jaki
rodzaj zaréwki posiadasz. Prosimy pamietac, ze gwarancja nie obejmuje wymiany zaréowek.



KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Funkcje dodatkowe

Stojak na talerze (w zestawie z niektorymi modelami)

1. Wysun ruszt z komory.

2. Przechyl ogrzewacz do talerzy w swojg strone i upewnij sie, ze zahaczyt sie z przodu pod
prowadnicami rusztow.

3. Ostroznie opus¢ ogrzewacz do talerzy.

Ogrzewacz jest poprawnie zainstalowany i mozesz umiesci¢ na nim talerze.

Gdy wstawiasz ogrzewacz do talerzy do gorgcego lub niedawno uzywanego piekarnika, pamietaj, aby
zatozy¢ rekawice kuchenne, ktére chronig przed oparzeniami.

Zawsze upewniaj sie, czy dany typ talerza moze by¢ ogrzewany — niektére typy naczyn mogg popekac
lub uszkodzi¢ sie pod wptywem wysokiej temperatury.

Zalecana temperatura ogrzewania talerzy wynosi 70°C.




Akcesoria Steam & Infuse (tylko model Deluxe)

Opiekacz pionowy Steam & Infuse umozliwia uzyskanie rownomiernie opieczonych, zdrowszych i

aromatycznych produktow. Wystarczy napetni¢ naczynie wywarem/przyprawami lub innymi sktadnikami
i umiesci¢ nad nimi mieso.

Utozenie miesa pionowo zapewnia przekazywanie ciepta w opiekaczu ze wszystkich stron. Umozliwia
to rownomierne opiekanie i odprowadzanie ttuszczu przy réwnoczesnej infuzji aromatu z wnetrza.

Wymienne elementy rozna, ktére mozna zawiesi¢ na specjalnym wsporniku, utatwiajg przygotowanie
kebabu.

Uwaga: Elementy rozna nie powinny by¢ uzywane w wysokich opiekaczach (90 cm) i zawsze powinny
by¢ utozone poprzecznie w opiekaczu, aby nie stykaty sie z fopatkami wentylatorow.

Uwaga: Jezeli akcesoria do infuzji parowej nie sg dostarczane razem z urzadzeniami w
konfiguracji standardowej, mozna je zakupi¢ za posrednictwem naszego dziatu obstugi klientow.

Aby zapoznac sie z przepisami kulinarnymi, skorzystaj z naszej witryny internetowe;.




CZYSZCZENIE URZADZENIA

Zalecane czynnosci

Uwaga: przed czyszczeniem dowolnej czesci urzagdzenia wytgcz kuchenke i poczekaj az wystygnie.
Uwaga: zachowaj ostroznos¢, czyszczgc symbole znajdujgce sie na panelu sterowania, gdyz moze

dojs¢ do ich odbarwienia.

Form

+ Ciepta woda z mydtem

Czysta, wycisnieta Sciereczka * Przetrzyj wilgotng Sciereczkg

* Osusz miekka sciereczka

Wskazoéwki: niektore produkty zywnosciowe mogg spowodowac zaplamienie lub uszkodzenie
metalowej powierzchni lub farby, np.: ocet, soki owocowe i sél. Zawsze usuwaj rozlane substancje tak

szybko, jak jest to mozliwe.

Nie uzywaj

S

* Nierozcienczonego
wybielacza
* Produktéw na bazie chloru

T

| 4
Weltny stalowej Nie myj w zmywarce:
Sciernych $rodkéw * Rusztu zeliwnego
czystosci * Kratki pod naczynia do
Nylonowych zmywakow do gotowania
szorowania

Myjek parowych

REGULARNE CZYSZCZENIE URZADZENIA JEST BARDZO WAZNE, GDYZ
NAGROMADZENIE SIE TLUSZCZU MOZE NEGATYWNIE WPLYNAC NA SKUTECZNOSC
URZADZENIA LUB USZKODZIC JE | SPOWODOWAC UTRATE GWARANCJI.

PONADTO NIE UZYWAJ METALOWYCH SKROBAKOW DO CZYSZCZENIA SZKLANYCH

DRZWICZEK PIEKARNIKA.



INSTRUKCJA INSTALACJI

Zanim rozpoczniesz, przeczytaj ponizsze wskazowki.
Zaplanowanie procedury instalacji pozwoli zaoszczedzic
czas i usprawnic prace.

NIEPOPRAWNA INSTALACJA URZADZENIA MOZE BYC NIEBEZPIECZNA
| MOZE WIAZAC SIE Z ODPOWIEDZIALNOSCIA KARNA.

Instalacja powinna by¢ przeprowadzona przez wykwalifikowanego instalatora lub
technika. Zalecamy zlecenie instalacji kompetentnemu technikowi, posiadajgcemu
odpowiednie uprawnienia — pozwoli to zagwarantowac dostosowanie sie do
obowigzujgcych przepisow.

Polityka naszej firmy zaktada ciggty rozw¢j i wprowadzanie ulepszen, dlatego nie
mozemy zagwarantowac doktadnosci ilustracji i specyfikacji urzadzenia. Zmiany mogty
zosta¢ wprowadzone po wydrukowaniu niniejszego dokumentu.

Prosimy o zwrécenie szczegodlnej uwagi na ponizsze kwestie.

Pomimo dotozenia wszelkich staran, aby pozbawic niniejszy produkt ostrych krawedzi,
zalecamy zatozenie rekawic ochronnych na czas instalacji i przemieszczania
urzgdzenia. Pozwoli to zapobiec skaleczeniom.

Wszelkie przewody zasilajgce powinny by¢ umieszczone z dala od zrodet ciepta.

Wolna przestrzen umozliwiajgca cyrkulacje powietrza, ktéra znajduje sie pod spodem
i z tytlu kuchenki, podnosi niezawodnosc¢ urzgdzenia i zapewnia jego wydajne chtodzenie.

Instalacja powinna zostac przeprowadzona zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
dotyczgcymi produktéw tego typu.



PRZED INSTALACJA

Poziomowanie kuchenki
Ustaw poziomice na papierze do pieczenia roztozonym na ruszcie w piekarniku.

Kuchenka jest wyposazona w ndzki poziomujgce (1). Wypoziomuj kuchenke, korzystajgc z regulowanych
ndzek znajdujgcych sie z przodu i z tytu kuchenki.

(5)

Krawedz zaczepu

TYL KUCHENKI

o
{ I

(S — S — S — (S e— S ——
(S — S — S — (S e— S ——

= 1 s

Nézki poziomujgce

Tylne koétka (jesli dostepne)

Regulacje wysokosci kétka mozna przeprowadzi¢ za pomocg srubokreta, ktory nalezy umiescic
w szesciokgtnym otworze w przednim cokole.

Instalacja cokotu (jesli jest uzywany)

« Zanim rozpoczniesz, upewnij sie, ze urzgdzenie jest uniesione na wysokosc przynajmniej 915 mm.
Jezeli urzgdzenie jest uniesione na mniej niz 915 mm, mozesz zainstalowac jedynie pokrywe cokotu
oznaczong symbolem X. Aby dostosowac¢ wysoko$¢ urzadzenia, skorzystaj z ndzek urzgdzenia (1).
Jezeli Twoja kuchenka posiada dolng szuflade, dostep do otworéw bedzie mozliwy przez spdd szuflady,
PO uniesieniu maty.

« Otworz drzwiczki urzgdzenia i poluzuj srube A, znajdujgca sie na obejmie (2). Nie wykrecaj sruby
catkowicie

*  Przetdz Srube B przez otwor (3) i wkrec jg w maty otwdr na dole obejmy (2). Upewnij sie, ze pokrywa
cokotu dobrze przylega do urzgdzenia, ale nie dokrecaj jej zbyt mocno.

wneka
piekarnika
Drzwiczki ol
B o N
@ ® O\
B

. U)/wf/giz )-'.'-‘;_'
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PRZED INSTALACJA

Instalacja relingu przy panelu sterowania (jesli jest dostepny)

W relingu znajdujg sie dwa otwory: gérny (A) i dolny (B). Analogicznie rozstawione otwory znajdujg
sie na obu koncach panelu sterowania.

Dwie dtuzsze sruby przeznaczone sg do goérnych otworéw (A), a dwie pozostate do otworéw dolnych
(B). Obie sruby to sruby M6. Dokre sruby dostarczonym kluczem sze$ciokgtnym, upewniajgc sie,

ze reling jest ustawiony rownolegle do frontu kuchenki i nie jest zbyt mocno przykrecony.




WYMIARY | ODSTEPY

Odstepy od szafek/okapu

Szerokosc¢ kuchenki

Na wysokosci mniejszej niz 650 mm nad

kuchenka nie mozna umieszcza¢ poétek lub
innych przedmiotéw z materiatéw palnych.

Szafka scienna A Szafka scienna
I
I
[
A I ! | A
I min I
400mm : 650mm : 400mm
90mm : I I | 90mm
—_— | —-— : —»: -
I - I
\j I \/ ! y
blat roboczy O O O — O O O blat roboczy
10mMmM —p| |—— —( |<—10mm

widok z przodu

10mm 10mm
60mm: S3S SS == S3
—»: - A
blat rob MG L © blat rob
r Z r Z

at roboczy | IENIES at roboczy
|
|
I L

Widok z géry, z produktem
umieszczonym w rogu

« Jesli piekarnik ma drzwi na zawiasach, zalecamy zachowanie boku o szerokosci 60 mm, aby
zapewnic fatwe otwieranie drzwi piekarnika, jesli jest on umieszczony przy Scianie lub szafce.

* Po bokach kuchenki nalezy zapewni¢ wolng przestrzen o szerokosci 90 mm — do wysokosci 400 mm
od powierzchni kuchenki.



PODLACZENIE DO ZRODLA ZASILANIA - LISTWA ZACISKOWA

OSTRZEZENIE: To urzadzenie musi byé uziemione.

* Niniejsze urzgdzenie nalezy podigczy¢ do roztgcznika bezpiecznikowego dla wszystkich biegunodw,
z minimalnym odstepem stykow 3 mm.

* Dostep do ztgcza elektrycznego jest mozliwy po zdemontowaniu ostony listwy zaciskowej,
znajdujgcej sie z tytu urzgdzenia.

* Potgczenie elektryczne nalezy wykonac przy uzyciu odpowiedniego przewodu elektrycznego o
minimalnej temperaturze 70°C.

* Usun izolacje z drutéw przewodu, a nastepnie umiesc¢ przewdd w zacisku przewodu.

» Podtgczy¢ kabel do listwy zaciskowej i dokreci¢ srube zacisku kablowego (patrz ilustracja).

« Zaloz pokrywe listwy zaciskowe.

* Nalezy zastosowac przewdd o dtugosci umozliwiajgcej pozniejsze wysuniecie kuchenki. Przewdd
nie moze jednak leze¢ na podtodze, gdyz mogtby ulec skreceniu lub przytrzasnieciu podczas
ustawiania kuchenki na miejscu.

Sruby i zaciski listwy zaciskowej moga ulec uszkodzeniu, jezeli przykrecisz je zbyt mocno. NIE UZYWAJ
ELEKTRONARZEDZI!

Potaczenie jednofazowe (230V ~ 50Hz)
d'S] SI'TITl TIT] &

Zacisk

przewodu “\
A
&

@&

Podtgcz przewdd do listwy zaciskowe;:
L do ztgcza 3
N do ztgcza 6 e

Uziemienie do ztgcza =

Upewnij sie, ze pomiedzy ztgczami 1-2, 2-3, 4-5 oraz 5-6
zatozone zostaty zwory instalacyjne.

Sprawdz, czy wszystkie sruby sg poprawnie dokrecone.

Potaczenie tréjfazowe (230/400V 3N ~ 50Hz)

d &1 51 SIS '] &

Zacisk przewodu\

Podtacz przewdd do listwy zaciskowe;:
Usun ztgcza 1-2 oraz 2-3 L1, L2 oraz L3 do
ztgcza 1, 2 oraz 3

N do ztgcza 5 e

Uziemienie do ztgcza =

Upewnij sie, ze pomiedzy ztgczami 4-5 oraz
5-6 zatozone zostaty zwory instalacyjne.
Sprawdz, czy wszystkie sruby sg poprawnie
dokrecone.




ROZRUCH TECHNICZNY

Sprawdz dziatanie podzespotéw elektrycznych

Zegar, programator, minutnik

Sprawdz dziatanie funkcji opisanych w Instrukcji uzytkownika.

Swiatto w piekarniku i wentylator konwekcyjny

Otworz drzwiczki gtéwnego piekarnika. Obréé¢ pokretto gtdwnego piekarnika, aby wybrac program
rozmrazania. Upewnij sie, ze w piekarniku wtgczyto sie swiatto i wentylator konwekcyjny. Przestaw
pokretto sterujgce w potozenie ,WYLACZONY”.

Wentylator chtodzacy

Otwoérz drzwiczki grilla. Obréé pokretto sterujgce grilla na ustawienie maksymalnej mocy ). Upewnij

sie, ze dziata wentylator chtodzgcy. Obro¢ pokretto sterujgce w potozenie ,\WYLACZONY” i upewnij sie,
ze wentylator wytgczyt sie od razu.

Przed opuszczeniem miejsca instalacji przekaz klientowi Instrukcje uzytkownika.



DANE TECHNICZNE

Kuchenka elektryczna

Pola grzejne

Zasilanie elektryczne/moc

Zasilanie |Plyta Pole Wymiary urzadzenia (cm)/moc (kW)
grzewcza
90 100 110
Lewe przednie 1,60 podbicie do 3,00
Lewe tylne 1,60 podbicie do 3,00
240V Indukcyjna | Prawe przednie 1,10 podbicie do 2,20
Prawe tylne 1,40 podbicie do 3,00
Srodkowe 2,30 podbicie do 3,70
Piekarniki
Zasilanie elektryczne/moc
Zasilanie Piekarnik Wymiary urzadzenia (cm)/moc (kW)
90 100 110
Wielofunkcyjny 3,1 3.1 3,1
Termoobieg 2,0 2,0 2,0
Z termoobiegiem (piekarnik 2,5 ND ND
wysoki 90 cm)
240V Z termoobiegiem (piekarnik 1,7/3,0 ND ND
deluxe 90 cm)
Podwojny grill regulowany 1,7/2,7 1,7/2,7 1,7/2,7
Konwencjonalny gorny 1,4 1,4 1,4
Powolne gotowanie ND 0,17 0,17

Zarowki piekarnika/wentylatory

Zasilanie elektryczne/moc

Zaréwki (piekarnik

z prawej strony, po 25 W
90 cm deluxe)
Zarowki po 40 W

Wymiary urzadzenia (cm) | Zasilanie Moc maks. (kW)
90 230\ / 400 14,50-15,85
90 Deluxe 3N ~ 50 Hz 14,95-16,38
100/110 14,23-15,53




