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Dziekujemy za zaufanie, jakie
okazali Panstwo, wybierajac nasz
produkt.

Niniejsza instrukcja obstugi utatwi
Panstwu korzystanie z nowego
urzadzenia oraz pomoze sie z nim
dobrze zapoznad.

Prosze sie przekonac, ze otrzymali
Panstwo nieuszkodzone urzadzenie.
W przypadku stwierdzenia
uszkodzenia, powstatego w trakcie
transportu, prosze skontaktowac sie
ze sklepem, w ktérym urzadzenie
kupiono badz magazynem, z
ktorego go dostarczono. Numer
telefonu znajduje sie na fakturze albo
dowodzie dostawy.

Instrukcja montazu kuchenki

oraz przytaczenia jej do instalacji
elektrycznej znajduja sie na odrebnej
kartce.

Instrukcja obstugi urzadzenia
dostepna jest rowniez na naszej
stronie internetowey:

www.gorenje.com / <http://www.
gorenje.com/>
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KOMBINOWANA KUCHENKA
MIKROFALOWA

(OPIS URZADZENIA | JEGO WYPOSAZENIE - ZALEZNIE OD MODELU)

Zdjecie pokazuje jeden z modeli kuchenek mikrofalowych do zabudowy. Niniejsza
instrukcja obejmuje urzadzenia z roznym wyposazeniem, wiec mogg w niej byc¢ opisane
rowniez funkcje i akcesoria, ktorych brak w Panstwa urzgdzeniu.

Panel sterujacy
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[ \ Drzwiczki kuchenki

Uchwyt drzwiczek kuchenki

PROWADNICE

Prowadnice umozliwiajg przyrzadzanie zywnosci na pieciu poziomach (prosze pamietad,
ze poziomy/prowadnice liczy sie od dotu.

Prowadnica 3 i 4 sg przeznaczone do grillowania, natomiast prowadnica 1 jest
wykorzystywana w potgczeniu z systemami mikrofalowymi, gdy zywnosc jest
przyrzadzana w szklanej brytfannie.

WYLACZNIK W DRZWIACH PIEKARNIKA

Gdy w czasie przyrzadzania zywnosci drzwi piekarnika zostang otwarte, wytaczniki
wytgczaja podgrzewanie pieca, wentylator i mikrofale. Po zamknieciu drzwi wytgczniki z
powrotem wtgczajg grzatki i mikrofale.



WENTYLATOR CHLODZACY

W urzadzenie wbhudowany jest wentylator chtodzacy, ktory chtodzi obudowe oraz panel
sterujgcy urzadzenia.

PRZEDLUZONE DZIALANIE WENTYLATORA
CHLODZACEGO

Po wytaczeniu mikrofaldwki wentylator chtodzacy przez krotszy czas jeszcze dziata i
dodatkowo chtodzi kuchenke. Przedtuzone dziatanie wentylatora chtodzgcego zalezy od
temperatury wewnatrz kuchenki.

WYPOSAZEN'E KUCHENK' (zaleznie od modelu)

SZKLANA BRYTFANNA przeznaczona

] [ jest do pieczenia we wszystkich trybach
dziatania kuchenki i do pieczenia z
mikrofalami. Moze stuzyc rowniez do
podawania potraw.

Rusztu, blachy ptytkiej i gtebokiej oraz innych czesci metalowej
nie wolno uzywac przy trybach z mikrofalami!

RUSZT stuzy do grillowania albo odktadania

% e m pojemnikdw czy blach z jedzeniem.

_Q'Ruszt ma haczyk zabezpieczajacy,
dlatego przy wycigganiu nalezy ruszt
zawsze troche uniesc.

BLACHA PLYTKA do pieczenia ciast i

/}" '{\) ciastek.

BLACHA GLEBOKA do pieczenia miesa i

ZD /\7& wilgotnych ciast. Przeznaczona jest rowniez
k J do zbierania ttuszczu.

9 Blachy gtebokiej podczas pieczenia

nie nalezy wktadac na pierwszy poziom
prowadnic, chyba ze przeznaczona jest ona
do zbierania ttuszczu podczas grillowania.
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Ruszt i blachy nalezy zawsze wktadac do

wyprofilowanej szczeliny prowadnicy.
—_—  ——

Urzadzenie i niektdre jego czesci podczas pieczenia nagrzewaja
sie. Zalecane jest uzycie rekawic ochronnych.



DANE TECHNICZNE

(ZALEZNIE OD MODELU)
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Numer seryjny

Kod/numer identyfikacyjny
Typ

Marka

Model

Dane techniczne

Znaki zgodnosci
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Tabliczka znamionowa z
podstawowymi danymi o
urzadzeniu znajduje sie na
krawedzi kuchenki i jest widoczna
po otwarciu drzwiczek kuchenki.

\
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PANEL STERUJACY

1 WYLACZENIE

PRZYCISK

WLACZENIE/
WYLACZENIE
LAMPKI W
KUCHENCE

TRYB PROFESJONALNY

TRYB
AUTOMATYCZNY

MIKROFALE

Automatyczhie

PRZYCISK
WSTECZ

Dotyk kroétki:
powrdt do
poprzedniego menu

Dotyk dtugi: vrnitev
VvV Oosnovni meni

POKRETLO

wyboru ustawien

i POTWIERDZENIA

Krecac pokrettem
mozna wybrac
ustawienie.

Ustawienie
potwierdza sie
poprzez nacisniecie
pokretta.




MOJE PRZEPISY

FUNKCJE USTAWIENIA
DODATKOWE OGOLNE

ALARM PRZYCISK
5 ZABEZPIEC-
ZENIE PRZED
DZIECMI -
ZAMYKANIE
Blokowanie
sterownika

UWAGA:

PRZYCISK WYSWIETLACZ
START/STOP wszystkich
ustawien

Dotyk dtugi: START

Dotyk dtugi podczas
dziatania: STOP

Aby przyciski lepiej reagowaty, nalezy dotykac ich mozliwie najwiekszg powierzchnia
opuszki palca. Przy kazdym dotknieciu przycisku stychac¢ sygnat dzwiekowy.
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WAZNE WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

PROSZE UWAZNI[E PRZECZYTAC INSTRUKCUJE |
PRZECHOWYWAC JA TAK, ABY BYtLA POD REKA.

Dzieci w wieku ponad 8 lat oraz osoby o ograniczonej
zdolnosci fizycznej, czuciowej czy psychicznej lub osoby

o braku doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia moga
uzywac go wytagcznie pod witasciwym nadzorem lub po
otrzymaniu witasciwych instrukcji uzytkowania i zrozumieniu
niebezpieczenstw, zwigzanych z jego uzytkowaniem. Nalezy
zadbac o to, by dzieci nie bawity sie urzadzeniem, nie czyscity
go i nie wykonywaty prac konserwacyjnych bez wtasciwego
nadzoru.

UWAGA: Urzadzenie i niektore jego czesci podczas uzytkowania
mocno sie nagrzewaja. Nalezy uwazac, aby nie dotykac
elementow grzejnych. Dzieci w wieku do 8 lat muszg pozostawac
zawsze pod nadzorem.

Urzadzenie i niektdre jego czesci podczas uzytkowania mocno
sie nagrzewaja. Nalezy uwazac, aby nie dotykac elementdw
grzejnych kuchenki.

UWAGA: Dostepne czesci urzadzenia moga sie podczas
uzytkowania mocno nagrzacé. Nie nalezy pozwalac¢ dzieciom na
przebywanie w poblizu kuchenki.

Uzywac nalezy wytacznie sondy do pomiaru temperatury,
zalecanej do uzycia w tej kuchence.

UWAGA: Przed wymiang zarowki nalezy sie przekonac, ze
urzgdzenie jest wytgczone z pradu i w ten sposob uniknac
niebezpieczenstwa porazenia pradem.



Do czyszczenia kuchenki nie uzywac szorstkich srodkow
czystosci lub ostrych metalowych przedmiotéw/skrobakow.
Mozna nimi uszkodzi¢ powierzchnie lub warstwe zabezpieczajagca
emalii. Takie uszkodzenia moga wywotac pekniecie szyby.

Do czyszczenia kuchenki nie uzywac aparatow do czyszczenia
goracya para lub metoda wysokiego cisnienia - niebezpieczenstwo

porazenia pradem!

Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania za pomoca
zdalnych regulatorow czasowych czy innych systemow kontroli.

Urzadzenie przeznaczone jest do
uzytkowania w gospodarstwie domowym.
Nie wolno uzywac go w zadnym innym
celu, np. do ogrzewania pomieszczen,
suszenia zwierzat, papierow, tkanin czy
ziot. Niebezpieczenstwo uszkodzenia ciata
lub pozaru!

Urzadzenie moze zostac przytgczone do
instalacji elektrycznej wytacznie przez
pracownika serwisu lub upowaznionego
eksperta. W razie nieprofesjonalnych
napraw urzadzenia istnieje
niebezpieczenstwo powaznych obrazen
ciata lub uszkodzen urzadzenia.

Nalezy uwazac na przewody elektryczne
urzadzen, znajdujgcych sie w poblizu
kuchenki. W przypadku trzasniecia
drzwiczkami kuchenki moze dojs¢ do
zwarcia. Nalezy zawsze uwazac, aby
przewody innych urzadzen nie znajdowaty
sie w poblizu kuchenki.

Jezeli kabel zasilajacy jest uszkodzony,
musi zosta¢ wymieniony przez producenta
lub jego upowaznionego serwisera, zeby w
ten sposdb unikngc niebezpieczenstwa.
Kuchenki nie nalezy obktadac folig

aluminiowa, a blach i innych pojemnikdw
ktas¢ na dnie kuchenki. Warstwa folii
uniemozliwia krazenie powietrza w
kuchence, zwalnia pieczenie i niszczy
emalie.

Podczas uzytkowania kuchenki jej
drzwiczki mocno sie nagrzewaja. Dla
dodatkowej ochrony wbudowana jest
trzecia szyba, ktdra obniza temperature
powierzchni szyby zewnetrznej drzwiczek
kuchenki (tylko w niektorych modelach).

Zawiasy drzwiczek moga przy duzym
obcigzeniu ulec uszkodzeniu. Na otwarte
drzwiczki kuchenki nie nalezy ktasc
ciezkich pojemnikow; podczas czyszczenia
wnetrza kuchenki nie nalezy opierac sie

na drzwiczkach. Nigdy nie stawac na
drzwiczki kuchenki i nie pozwala¢ dzieciom,
by na nich siadaty.

Praca urzadzenia jest bezpieczna zardwno
7 jak i bez prowadnic.

Nalezy uwazac, by otwory wentylacyjne
nie byty przykryte lub w inny sposob
zastoniete.
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Bezpieczne uzytkowanie kuchenki mikrofalowej

UWAGA: Jesli kuchenka ma mozliwos¢ dziatania kombinowanego
(mikrofale razem z innymi sposobami ogrzewania), nalezy
uwazacd, by dzieci nie uzywaty jej bez nadzoru osoby dorostej,
poniewaz kuchenka podczas dziatania kombinowanego nagrzewa

sie do wysokich temperatur.

UWAGA: Jesli drzwiczki lub zawiasy drzwiczek sg uszkodzone,
nie wolno uzywac kuchenki, dopoki nie zostanie ona naprawiona
przez osobe posiadajgcg stosowne uprawnienia.

UWAGA: Serwisu lub naprawy urzadzenia, wymagajgcej zdjecia
oston zabezpieczajgcych, chronigcych przed promieniowaniem
mikrofalowym, moze dokonywac jedynie osoba, posiadajgca
stosowne uprawnienia, bo jest to bardzo niebezpieczny zabieg.

UWAGA: Nie wolno ogrzewac cieczy i jedzenia w szczelnie
zamknietych pojemnikach, bo mogg one wybuchnac.

Nalezy uwazac na zachowanie minimalnej
odlegtosci pomiedzy goérng powierzchnia
kuchenki i najblizszym, znajdujacym sie nad
nig przedmiotem.

Urzadzenie przeznaczone jest do

uzytkowania w gospodarstwach domowych

oraz podobnych miejscach, jak np.:

- w aneksach kuchennych dla pracownikow
sklepow i firm

- w gospodarstwach agroturystycznych

- w pokojach hotelowych, w motelach i tym
podobnych miejscach

- placowkach, oferujgcych noclegi ze
$niadaniem.

Kuchenka mikrofalowa przeznaczona

jest do odgrzewania jedzenia i napojow.
Suszenie w niej jedzenia lub ubran,
grzybow, mokrych Sciereczek, ogrzewanie
kompresoéw, obuwia itp. moze spowodowac
uszkodzenia ciata, zapalenie lub pozar.

Nalezy uzywac wytgcznie akcesoriow,
stosownych do uzytkowania w kuchence
mikrofalowej.

Podczas odgrzewania jedzenia w
pojemnikach czy opakowaniach
plastikowych lub papierowych nalezy
obserwowac kuchenke, poniewaz
opakowanie takie moze sie zapalic.

W przypadku odgrzewania ptyndéw w
kuchence mikrofalowej moze dojs¢ do
reakcji opdznionej, tzn. ptyn moze wykipiec;
nalezy zachowac duzg ostroznosc¢ w
traktowaniu pojemnikdéw z goracymi
napojami.

W przypadku podgrzewania zywnosci
dla dzieci w buteleczkach nalezy przed
karmieniem buteleczke wstrzasnac i
sprawdzi¢ temperature zywnosci, aby sie
dziecko nie poparzyto.



W kuchence mikrofalowej nie wolno
podgrzewac jajek w skorupce. Mogg one
wybuchnac¢ nawet juz po wytaczeniu
programu odgrzewania mikrofalami.

W przypadku pojawienia sie dymu nalezy
wytaczy¢ kuchenke lub wyjac wtyczke

z gniazda. Drzwiczki kuchenki zostawic¢
zamkniete, by w ten sposdb wygasi¢
potencjalny ogien.

Przy wyjmowaniu naczyn z kuchenki nalezy
zawsze uzywac rekawic. Niektore rodzaje
naczyn moga pochtaniac ciepto jedzenia i
w ten sposdb mocno sie nagrzewac.

Uzywac nalezy wytgcznie naczyn,
nadajgcych sie do kuchenki mikrofalowej.
Pojemniki stalowe oraz naczynia ze
ztotymi lub srebrnymi krawedziami
dekoracyjnymi sa nieodpowiedniel!

Nie nalezy zostawiac¢ akcesoriow w
kuchence kiedy jest ona wytaczona. By
uniknac¢ uszkodzen kuchenki, nie nalezy
wtaczac jej kiedy jest pusta.

Nie nalezy uzywac naczyn porcelanowych,
ceramicznych i glinianych, ktére maja
niepokryte glazura otwory. Wilgoc,
przenikajaca do otwordw mogtaby
spowodowac pekniecie naczyn. Uzywac
nalezy wytacznie naczyn przeznaczonych
do kuchenek mikrofalowych.

Nalezy zawsze przeczytac informacje
na opakowaniu i trzymac sie wskazowek
dotyczacych odgrzewania w kuchence
mikrofalowe;.

Przy odgrzewaniu zywnosci, zawierajacej
alkohol nalezy zachowac ostroznosc, bo
w kuchence moze powstac tatwopalna
mieszanina alkoholu i powietrza. Drzwiczki
nalezy otwierac¢ ostroznie.

W kuchence z mikrofalami oraz kombinacja
mikrofal i pieczenia konwekcyjnego nie

jest zalecane korzystanie z pojemnikow,
widelcow, tyzek, nozy czy metalowych
spinek stuzacych do zamykania mrozonek.
Po odgrzaniu nalezy jedzenie przemieszac i
zostawic przez jakis czas, aby ciepto mogto
sie rownomiernie rozprowadzic.

Nalezy regularnie czysci¢ kuchenke

i usuwac z niej resztki jedzenia.
Nieutrzymywanie czystosci w kuchence
moze doprowadzi¢ do degradacji jej
powierzchni, co Zle wptywa na zywotnosc¢
urzadzenia i moze doprowadzi¢ do
potencjalnie niebezpiecznych sytuacji.

PRZED INSTALACJA KUCHENKI

Przed instalacjg urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac¢
instrukcje obstugi. Usuwanie uszkodzen, powstatych na skutek
nieprawidtowej instalacji lub uzytkowania urzadzenia nie jest

objete gwarancja.
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Po dostarczeniu urzadzenia nalezy z piekarnika wyjac wszystkie elementy wyposazenia,
wiacznie z opakowaniem do transportu.

Wszystkie elementy wyposazenia nalezy oczysci¢, uzywajac do tego cieptej wody i zwyktego
srodka czyszczacego. Nie stosowac szorujgcych srodkdw czyszczacych.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika podgrzac¢ go przy uzyciu gornej i dolnej grzatki

przy temperaturze 200°C przez ok. 1h. Czuc bedzie charakterystyczny zapach nowego
urzadzenia. Zapewni¢ w pomieszczeniu dobrg wentylacje.

DZIAELANIE MIKROFAL

Mikrofale stuzg do gotowania, pieczenia i rozmrazania zywnosci. Zapewniajg szybkie i
skuteczne gotowanie, ktore nie powoduje zmian w kolorze czy formie jedzenia.
Mikrofale to rodzaj promieniowania elektromagnetycznego. W naszym $rodowisku takie
promieniowanie zazwyczaj wystepuje w postaci fali radiowych, swiatta oraz promieni
infraczerwonych. Czestotliwos¢ takiego promieniowania wynosi 2.450 MHz.

o
H
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Witasciwosci mikrofal:

- metale odbijajg mikrofale,

- mikrofale przenikaja przez inne materiaty,

- czasteczki wody, ttuszczu oraz cukier pochtaniajg mikrofale.

Czasteczki w jedzeniu, poddanym dziataniu mikrofal, zaczynajg sie przemieszczac z duzg
predkoscia, dlatego sie ogrzewaja.

Fale przenikaja wgtgb potrawy na ok. 2,5 cm. Jezeli kawatek jedzenia jest wiekszy, jego
Srodek ugotuje sie poprzez przewodzenie ciepta tak samo jak sie dzieje przy zwyktym
gotowaniu.

Podczas uzywania trybu z mikrofalami kuchenki nigdy nie wolno
zostawiacé pustej.



WLACZANIE URZADZENIA PO
RAZ PIERWSZY

USTAWIENIE CZASU

Po pierwszym przytaczeniu urzadzenia do instalacji elektrycznej lub po dtuzszej przerwie
w dostawie pradu na wyswietlaczu pulsuje 12:00.
Prosze ustawic biezacy czas.

N

,_9- Kazde ustawienie nalezy potwierdzi¢, naciskajgc POKRETLO.

.

world clock setting 1200 égiggﬁiﬁ nalery

nastawi¢ ZEGAR -
czas.

_ Obrdcic

World clock setting 12:00 POKRETLO, wybor
potwierdzajac przy
pomocy haczyka.

9 Kuchenka dziata rowniez wtedy, kiedy czas biezacy nie jest ustawiony. W tym
przypadku nie mozna jednak ustawia¢ funkcji czasowych (patrz rozdziat WYBOR
FUNKCJI CZASOWYCH).

Po kilku minutach nieaktywnosci urzadzenie przechodzi w tryb gotowosci - Standby.

ZMIANA USTAWIENIA CZASU
Czas biezacy mozna zmienia¢ wtedy, kiedy nie jest aktywna zadna z funkcji czasowych
(patrz rozdziat WYBOR USTAWIEN OGOLNYCH).

WYBOR JEZYKA

Jezyk informacji, wyswietlanych na wyswietlaczu, mozna zmieni¢. Fabrycznie ustawiony
jest jezyk angielski.

Krecac POKRETELEM
prosze wybrac
jezyk z listy,
nastepnie wybor
POTWIERDZIC.
Wyswietli sie menu
podstawowe.

Ustawienia | Jezyk 14116

463528
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PRZYRZADZANIE ZYWNOSCI
(KROKI'1-7)

KROK 1: WYBOR PODSTAWOWYCH
TRYBOW PIECZENIA ORAZ USTAWIEN

Do wyboru sg rozne tryby pieczenia:

: Krecac POKRETLEM
Lutomatyczhie 141k prosze wybrac
symbol. Symbol
zmieni kolor na
biaty, a u gory
wyswietlacza

pojawi sie NAZWA
wybranego trybu.

9 Kazde ustawienie nalezy potwierdzi¢, naciskajgc POKRETLO.

Automatycznie
W tym trybie najpierw wybiera sie rodzaj zywnosci, a nastepnie
wybrang potrawe z automatycznym ustawieniem ilosci, stopnia
zapieczenia i czasu zakonczenia dziatania.
W tym programie jest do dyspozycji duzy wybdr gotowych
przepisdw, zatwierdzonych przez kucharzy i specjalistow od
zywienia.

== Mikrofale
Tryb ten nadaje sie do gotowania, pieczenia i rozmrazania
ZYWNOSCi.

Tryb profesjonalny
W tym trybie mozna dowolnie wybrac¢ wszystkie ustawienia
pieczenia (rodzaj i ilos¢ jedzenia).



A) PIECZENIE Z WYBOREM RODZAJU POTRAWY
(tryb Automatycznie)

9 Kazde ustawienie potwierdzi¢ poprzez nacisniecie POKRETLA.

Krecac POKRETEEM
wybrac tryb
automatyczny.
Potwierdzic¢
ustawienie
naciskajac
POKRETLO.

Automatycznie 1416

Wybrac¢ rodzaj
Zywnosci i potrawe.
Potwierdzi¢ wybor.

Lutomatyczhie 14 16

Automatycznie | Migso | Wolowing | Fieczona wotowing Demao| Na wyswietlaczu

5 pojawig sie
wartosci domysine.
Przekrecic¢
POKRETLO i
potwierdzi¢
naciskajac je w celu
zmiany ustawien.

. 1 1501 00:50. (%)

llos¢

Poziom wypieczenia

Opodznienie rozpoczecia pieczenia
Czas pieczenia

System pieczenia i zalecany poziom

auaphwnNn-—=

9 Funkcja czasomierza przy podgrzewaniu i mikrofalach - uruchomienie z opdznieniem
jest niedostepne.

9 Po przejsciu do trybu automatycznego wybrac czas pieczenia lub symbol pieczenia,
aby otworzy¢ tryb profesjonalny (patrz rozdziat ,PIECZENIE POPRZEZ WYBOR TRYBU
PRACY”).

Nacisnac¢ przycisk START/STOP, aby uruchomic piekarnik.
Na wyswietlaczu wyswietlone zostang wszystkie wybrane ustawienia.
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NAGRZEWANIE

Niektore potrawy w trybie Automatycznie posiadajg rowniez funkcje nagrzewania .
Po dokonaniu wyboru potrawy, ukaze sie ostrzezenie: "Wybrany program posiada
nagrzewanie”. Nagrzewanie sie rozpoczeto. Potraw nie nalezy jeszcze wstawiac do
piekarnika. Na wyswietlaczu pulsuje symbol °C. Gdy osiggnieta zostanie nastawiona
temperatura, nagrzewanie sie zakonczy i wtaczy sie sygnat dzwiekowy.

Na wyswietlaczu ukaze sie ostrzezenie: "Nagrzewanie zakonczone". Potrawe nalezy
wstawic¢ do piekarnika. Otworzy¢ drzwiczki badz potwierdzi¢ wybor, naciskajac
POKRETLO. Program kontynuowac bedzie pieczenie z wybranymi ustawieniami.

9 Podczas uzycia funkcji ogrzewania wstepnego nie mozna uzywac funkcji opdznionego
wtgczenia kuchenki.

B) PIECZENIE ZA POMOCA MIKROFAL

"3 Kazde ustawienie potwierdzi¢ naciskajac POKRETLO.

hikrofale Detmaol  Przekrecic PO-
KRETEO i wybrac

Mikrofale. Potwierdzic¢
wybor naciskajac
POKRETLO.

] Wybrac¢ ustawienia
hikrofale Demo|  obracajac

POKRETLEM i
nacisnac je w celu
potwierdzenia.

Mikrofale

Moc/temperatura robocza (w systemach ztozonych)

Czas przyrzadzania

Uruchomienie z opéznieniem

Tryb krokowy (patrz punkt PRZYRZADZANIE KROKOWE)

auabhwanNn-—

Funkcja czasomierza przy mikrofalach - uruchomienie z opdznieniem jest niedostepne.

Uruchomic¢ piekarnik naciskajac przycisk START/STOP.
Na wyswietlaczu ukaze sie odliczanie czasu i wybrane ustawienia.

9 Jezeli wybrany zostat system kombinowany z uzyciem mikrofal, pulsowac bedzie
symbol °C, dopdki nie zostanie osiggnieta nastawiona wartosc¢ temperatury.
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SYSTEMY MIKROFAL - 1000
Znajdujg zastosowanie do gotowania i

rozmrazania zywnosci. Zapewniajg szybkie,

efektywne gotowanie bez zmiany koloru czy

ksztattu zywnosci.

GORACE POWIETRZE Z MIKROFALAMI 160 600
Znajduje zastosowanie do wszystkich rodzajow

miesa, dan jednogarnkowych, warzyw,

plackdw, tortow, chleba i zapiekanek (potraw,

wymagajacych dtuzszego czasu gotowania).

GRILLOWANIE Z WENTYLATOREM + 200 600
ﬁ% MIKROFALE

Stosowac te kombinacje w przypadku mniejszych

kawatkow miesa, ryb i warzyw.

Pozwala to szybko przyrzadzi¢ zywnosc, ktéra

pokryje sie tadnie przyrumieniona, chrupiaca

skorka.
1000 W » Szybkie odgrzewanie napojéw, wody oraz zywnosci o
wysokiej zawartosci ptynu
» Gotowanie potraw o wysokiej zawartosci wody (zupy,
SOSY...)
750 W » Gotowanie swiezych lub zamrozonych warzyw
600 W » Topienie czekolady
» Gotowanie ryb i owocéw morza, odgrzewanie na dwdch
poziomach
» Gotowanie suchej fasoli w niskich temperaturach
» Odgrzewanie i gotowanie delikatnych potraw na bazie jajek
360 W » Gotowanie produktéw mlecznych lub marmolad w niskich
temperaturach
180 W * Rozmrazanie, zmiekczanie masta albo lodow
90 W * Rozmrazanie ciast z kremem
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C) PIECZENIE Z WYBOREM TRYBU DZIALANIA
(Tryb profesjonalny)

9 Kazde ustawienie potwierdzi¢ poprzez nacisniecie POKRETLA.

Tryb profesjonalny Demao|l Krecac POKRETELEM
wybrac tryb
profesjonalny

(Pro). Potwierdzi¢
dokonany wybor.

Tryb profesjonalny Demaol  YWybrac ustawienia
krecgc POKRETLEM
»SSS i naciskajac je w celu
: potwierdzenia.

1 2 3 4 5 6

1 Podgrzewanie
2 System

3 Temperatura piekarnika

4 Czas pieczenia

5 Opodznienie rozpoczecia pieczenia
6 Tryb krokowy

NAGRZEWANIE

Nagrzewanie nalezy stosowac, chcac piekarnik jak najszybciej nagrzac¢ na zadang
temperature. Po wybraniu symbolu, , funkcja nagrzewania sie wtaczy i ukaze sie
ostrzezenie: nNagrzewanie rozpoczete.« Potraw nie nalezy jeszcze wstawia¢ do
piekarnika. Na wyswietlaczu pulsuje symbol °C.

Gdy osiggnieta zostanie nastawiona temperatura, nagrzewanie sie zakonczy i wtaczy sie
sygnat dzwiekowy. Na wyswietlaczu ukaze sie ostrzezenie: »Nagrzewanie zakonczone«.
Potrawe nalezy wstawic¢ do piekarnika. Otworzy¢ drzwiczki badz potwierdzi¢ wybor,
naciskajac POKRETEO. Program kontynuowac bedzie pieczenie z wybranymi
ustawieniami.

9 Podczas uzycia funkcji ogrzewania wstepnego nie mozna uzywac funkcji opdznionego
wtaczenia kuchenki.
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SYSTEMY PIECZENIA (w zaleznosci od modelu)

GORNA | DOLNA GRZALKA 200 30-230
Dolna i gérna grzatka kuchenki rownomiernie oddajg

ciepto do wnetrza kuchenki. Pieczenie ciast i miesa

mozliwe jest tylko na jednym poziomie.

GORNA GRZALKA 150 30-230
Ciepto oddaje tylko goérna grzatka kuchenki. Znajduje

zastosowanie do mocniejszego zapieczenia goérnej

powierzchni potrawy.

DOLNA GRZALKA 160 30-230
Ciepto oddaje tylko dolna grzatka kuchenki. Znajduje

zastosowanie do mocniejszego zapieczenia dolnej

warstwy potrawy.

GRILL _ _ ) _ 230 30-230
Dziata tylko infra grzatka, stanowigca cze$¢ duzego grilla.

Znajduje zastosowanie do pieczenia na grillu mniejszych
ilosci zapiekanek z chleba i kietbasek piwnych lub do
zapiekania tostow.

DUZY GRILL 230 30-230
Dziatajg goérna grzatka i infra grzatka. Ciepto oddaje

bezposrednio tylko infra grzatka, znajdujaca sie na sklepieniu
kuchenki. Aby zwiekszyc¢ efekt grzania rownoczesnie
wiaczona jest jeszcze gorna grzatka. Znajduje zastosowanie
do pieczenia na grillu mniejszych ilosci zapiekanek z chleba,
miesa i kietbasek piwnych lub do zapiekania tostow.

GRILL Z WENTYLATOREM 170 20-230
E Dziatajg infra grzatka i wentylator. Znajduje zastosowanie

do pieczenia miesa z grilla oraz do pieczenia wiekszych

kawatkow migsa lub drobiu na jednym poziomie kuchenki.

Nadaje sie rowniez do zapiekania potraw i osiggania

chrupiacej skorki.

TERMOOBIEG | DOLNA GRZAEKA 200 30-230

4 0 0O O

B

)
& Dziatajg dolna grzatka i okragta grzatka z wentylatorem.
Znajduje zastosowanie do pieczenia pizzy, wilgotnych
ciast, ciast z owocami oraz ciast drozdzowych i kruchych.
== TERMQOBIEG 360 . 180 30-230
N Dziatajg okragta grzatka i wentylator. Wentylator na
tylnej sciance kuchenki dba o ciggte krazenie goracego
powietrza. Znajduje zastosowanie do pieczenia miesa i
ciast na kilku poziomach.
Lheco EKO PIECZENIE " 180
LU Optymalne zuzycie energii w czasie pieczenia.
Zalecane do pieczenia miesa i ciast.
E DOLNA GRZAtKA | WENTYLATOR 180 30 - 230
Znajduje zastosowanie do pieczenia mato wyrastajgcego

ciasta oraz do wekowania owocow i warzyw.

21
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AUTOMATYCZNE PIECZENIE MIESA - 180 30 - 230
AUTOMATYCZNY TRYB PIECZENIA
W trybie automatycznego pieczenia miesa (Auto Roast)
godrna grzatka wspotpracuje z grzatka grilla i grzatka
obiegowa. Stuzy on do pieczenia wszystkich rodzajow
miesa.

Y Z funkcji tej korzysta sie do okreslania klasy efektywnosci energetycznej zgodnie z
norma EN 60350-1.

Nacisnac¢ przycisk START/STOP, aby uruchomic¢ piekarnik. Na wyswietlaczu wyswietlone
zostang wszystkie wybrane ustawienia.

@ Na wys$wietlaczu pojawi sie symbol °C, ktory bedzie migat, dopdki nie zostanie
osiggnieta wybrana temperatura. Ustysze¢ wowczas bedzie mozna krotki sygnat
dzwiekowy. W czasie pracy piekarnika nie mozna dokonywac zmiany systemow pieczenia.
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KROK 2: FUNKCJE MINUTNIKA - CZAS
PIECZENIA

Tryh profesjonalny Demol Ustawienie
,Czas pieczenia”

mozna wybrac w
podstawowym
trybie
profesjonalnym
(Pro) i w trybie
pieczenia na parze

Tryh profesjonalny Dermp Czas dziatania

- opodzZnienie
witaczenia

Ustawianie czasu pieczenia
W tym trybie mozna zdefiniowac czas dziatania piekarnika (czas
pieczenia). Ustawic¢ zadany czas pieczenia i potwierdzi¢ ustawienie
(maksymalny czas dziatania wynosi 10 godzin). Czas zakonczenia
pieczenia ustawia sie tak samo.
Nacisng¢ START, aby rozpoczac pieczenie. Wszystkie wybrane
ustawienia sg pokazywane na wyswietlaczu. Wszystkie funkcje
minutnika mozna anulowac ustawiac¢ czas na ,0”.

| X Ustawianie opdznienia rozpoczecia pieczenia
W tym trybie mozna zdefiniowac czas pieczenia oraz czas
zakonczenia pieczenia (funkcja opdznienia umozliwia przetozenie
czasu uruchomienia piekarnika do 24 godzin). Upewnic sie, ze na
zegarze ustawiona jest doktadna godzina.

Przyktad:

Czas biezacy: 12:00

Czas pieczenia: 2 godziny
Koniec pieczenia: 18:00

Najpierw nalezy ustawi¢ CZAS DZIAELANIA (2 godziny). Na
wyswietlaczu automatycznie pojawi sie suma czasu biezacego i
czasu dziatania kuchenki: 14:00.

Nastepnie nalezy ustalic KONIEC DZIAEANIA i ustawic¢ czas
(18:00).

23
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Prosze nacisngc przycisk START na rozpoczecie pieczenia. Na
wyswietlaczu ukaze sie ostrzezenie: "Rozpoczecie pieczenia
zostato opdznione. Pieczenie rozpocznie sie o godzinie 16:00.”

alarm wytacza sie sam.

9 Po uptywie ustawionego czasu kuchenka automatycznie wytacza sie. Stychac sygnat
dzwiekowy, ktory mozna wytaczyc poprzez nacisniecie przycisku ALARM. Po jednej minucie

Po kilku minutach nieaktywnosci urzadzenie przechodzi w tryb gotowosci - Standby.



KROK 3: PIECZENIE KROKOWE

W tym trybie mozliwe jest potgczenie ze soba w ramach jednego pieczenia trzech

roznych nastepujacych po sobie trybow pieczenia.

Dzieki mozliwosci wybrania roznych ustawien mozna upiec swojg potrawe doktadnie tak

jak sie chce.

Tryb profesjonalny 17:27

Gotowanie wislofazowe 1727

»SSS +

W podstawowym
trybie profesjonalnym
(Pro) i w trybie
pieczenia na parze
wybrac ustawienie
,Step cook”.
Potwierdzi¢ ustawienie
naciskajac POKRETLO.

Wybrac: krok 1, krok
2, krok 3
Potwierdzi¢
ustawienie
naciskajac
POKRETLO.

9 Jesli funkcje minutnika zostaty wczesniej ustawione, pierwszy krok bedzie juz

wybrany.

Gotowanie wielofazowe 17:27

Gotowanie wislofazowe 1727

Temperatura i czas trwania
wybranego kroku

Ustawic system
pieczenia,
temperature |

czas. Potwierdzi¢
ustawienie przy
pomocy ZNACZNIKA
KONTROLNEGO
naciskajac
POKRETLO.

Catkowity czas
pieczenia -
zakonczenie
pieczenia.

Aktualny krok

25
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Po dotknieciu przycisku START kuchenka zaczyna dziata¢ wedtug ustawien 1. kroku. Na
pasku w dolnej czesci wyswietlacza widac w jakiej fazie jest proces pieczenia.

P&Zniej pieczenie odbywa sie zgodnie z wybranym krokiem 2., a nastepnie 3., o ile zostat
wybrany.

Gotowanie wislofazowe | Podgreewanie od gary + od doty 12:38

Q- Aby podczas dziatania anulowac ktéras z faz pieczenia, nalezy przekreci¢ POKRETLO,
wybrac faze (krok) i anulowac¢ go za pomoca KRZYZYKA. Dotyczy to tylko krokow, ktore
nie zostaty jeszcze zainicjowane.
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KROK 4: ROZPOCZECIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem pieczenia pulsuje przycisk START/STOP.
Pieczenie uruchamia sie po krotkim dotknieciu przycisku START/STOP.

Jezeli zamierza sie podczas pieczenia zmieni¢ wybrane ustawienia, nalezy docisnac¢
POKRETLO i je obrocic.

KROK 5: ZAKONCZENIE PIECZENIA |
WYLACZENIE KUCHENKI

Aby wstrzymac pieczenie, nacisng¢ przycisk START/STOP i przytrzymac go przez chwile.

i Po przekreceniu
Koniec Demo POKRETEA
wyswietli sie menu
Koniec pieczenia z
opcjami do wyboru.

E Koniec pieczenia

Prosze wybrac ikone, aby zakonczyc¢ pieczenie. Na wyswietlaczu
wyswietli sie ponownie menu gtowne.

Przedtuzony czas dziatania
Naciskajac te ikone, mozna przedtuzyc¢ dziatanie poprzez
ustawienie nowej godziny zakonczenia pieczenia (patrz rozdziat
Funkcje czasowe).

Dodaj do moich przepiséw
Funkcja umozliwia zapisanie wybranych ustawien w pamieci
kuchenki, co pozwala ponownie do nich wrocic.
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ZAPISYWANIE WEASNEGO PROGRAMU PIECZENIA (MOJE PRZEPISY)

Wybrac symbol
i wprowadzi¢ nazwe
obracajgc POKRE-
TEEM i potwierdzajac
odpowiednie litery.
W razie koniecznosci
skasowac litere przy
pomocy strzatki.
Potwierdzi¢ nazwe
przy pomocy znacz-
nika kontrolnego lub
naciskajac przycisk
START/STOP. Wy-
brac rodzaj zywnosci.

Woje przepisy | Demo

Maje preepisy Demaol Prosze wybrac
rodzaj potrawy.
Po nacisnieciu
POKRETLA,
ustawienia zostang
zachowane.

B

_9' Swoje ulubione przepisy, zapisane uprzednio w pamieci kuchenki, mozna ponownie
przywotac¢ w dowolnym momencie. Mozna to zrobi¢ w podstawowym menu, wybierajgc
symbol ﬂ

.

- ) Wyswietlg sie
hoje preepisy | Beef Demol .o rogramowane
Z = 2 parametry, ktére
. 1 15:10 00:50. o5} i
zmienic.

Po potwierdzeniu i dotknieciu przycisku START kuchenka sie wtgcza.

N

Fw pamieci mozna zapisac¢ do 10 przepisdw.

.

KASOWANIE PRZEPISU
Wybrac przepis, ktory ma zostac skasowany. Nacisnac i przytrzymac POKRETEO w celu
skasowania przepisu. Ustyszec bedzie mozna sygnat dzwiekowy.
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KROK 6: WYBOR FUNKCJI DODATKOWYCH

Diodatno

W menu gtownym
nalezy wybrac
Dodatkowe.
Wyswietli sie menu
funkcji dodatkowych.

15152

55§

Dodatkowe | Czyszozenie Demo

O ile wybrana
funkcja w danym
trybie nie jest
mozliwa, stychac
sygnat dZzwiekowy.

Aqua clean

Funkcja ta stuzy do usuwania plam. Wlac¢ do szklana brytfanna
blachy piekarnika 0,6 | wody i umiescic jg w dolnej prowadnicy.

Po uptywie 30 minut pozostatosci zywnosci na emaliowych
powierzchniach ulegng zmiekczeniu i bedzie je mozna tatwo
wytrzec¢ wilgotng szmatka.

Funkcji Aqua clean nalezy uzywac tylko wtedy, kiedy kuchenka jest
zupetnie wystudzona! (Patrz rozdziat czyszczenie i konserwacja).

Rozmrazanie

W tym trybie powietrze krazy przy wytaczonych grzatkach. Dziata
tylko wentylator. Funkcja uzywana jest do powolnego rozmrazania
jedzenia (tortdw, ciast i ciastek, chleba i butek, gteboko
zamrozonych owocow).

Poprzez wybor symbolu mozna ustali¢ rodzaj zywnosci, mase, czas
rozpoczecia i zakonczenia rozmrazania.

W potowie rozmrazania odwrocic¢ kawatki jedzenia, przemieszac je
lub rozdzieli¢, jesli sg zlepione.

Szybkie ogrzewanie wstepne

Funkcja ta pozwala jak najszybciej ogrzac¢ kuchenke do wybranej
temperatury. Funkcja nie nadaje sie do pieczenia.

Kiedy kuchenka zostanie nagrzana do wybranej temperatury
ogrzewanie zakonczy sie. Kuchenka jest przygotowana do
pieczenia wedtug wybranego trybu dziatania.

Odgrzewanie

Funkcji uzywa sie do zachowywania ciepta juz przygotowanych
potraw. Poprzez wybdr symbolu mozna ustawi¢ temperature oraz
czas rozpoczecia i zakonczenia odgrzewania.
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Podgrzewanie talerzy

Funkcji uzywa sie do wstepnego podgrzewania naczyn (talerzy,
filizanek), by jedzenie zachowato ciepto przez dtuzszy czas.
Poprzez wybdr symbolu mozna ustali¢ temperature praz czas
rozpoczecia i zakonczenia podgrzewania.

Dodlaj w Mo sposch

30

Dema Po przekreceniu
POKRETtA
wyswietli sie menu
Koniec pieczenia z
opcjami do wyboru.



ZABEZPIECZENIE PRZED DZIECMI

Nalezy ja wtaczyc, dotykajac przycisk KLUCZYK. Na wyswietlaczu
sie ukaze: "Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest witaczone.” Po
ponownym dotknieciu tego przycisku, zabezpieczenie zostanie
wytaczone.

9 W razie ustawienie zabezpieczenia przy braku ustawien funkcji
czasowych (oprécz wyswietlania czasu biezgcego), kuchenka nie
bedzie dziatac¢. Jezeli funkcje czasowe sg ustawione, kuchenka
bedzie po wtaczeniu zabezpieczenia przed dzie¢mi dziatac
normalnie, nie bedzie jednak mozliwe zmienianie ustawien.
Podczas, gdy aktywne jest zabezpieczenie przed dzie¢mi, nie
mozna zmieniac¢ systemow lub funkcji dodatkowych. Mozna
jedynie wytaczyc¢ pieczenie.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi pozostaje aktywne rowniez

po wytaczeniu kuchenki. Dla wyboru nowego trybu trzeba
zabezpieczenie przed dzie¢mi najpierw wytaczyc.

OSWIETLENIE KUCHENKI

Pods$wietlenie piekarnika wtgcza sie automatycznie po otwarciu
drzwiczek lub wtaczeniu piekarnika.

Po zakonczeniu pieczenia lub zamknieciu drzwiczek swiatto bedzie
sie palito jeszcze przez jedng minute.

Swiatto wewnatrz piekarnika mozna wiaczac i wytgczad naciskajac
przycisk LIGHT.

USTAWIENIE ALARMU

Alarmu mozna uzywac nawet, gdy kuchenka nie nie jest wtaczona.
Wtgcza sie go poprzez nacisniecie przycisku. Najdtuzsze mozliwe
ustawienie to 10 godzin. Po uptywie ustawionego czasu stychac
sygnat dzwiekowy, ktdry mozna wytaczyc naciskajac dowolny
przycisk. Po jednej minucie wytacza sie sam.
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KROK 7: WYBOR USTAWIEN OGOLNYCH

Ustawienia

Demal W menu gtownym
prosze wybrac
Ustawienia. Na
wyswietlaczu pojawi
sie menu roznych
ustawien.

LIstawienia

32

Krecac POKRETEEM
mozna poruszac

sie po menu.

Kazdy wybor

nalezy potwierdzi¢
naciskajac
POKRETEO.

Jezyk
Mozna wybrac¢ jezyk, w ktorym wyswietlane beda informacije na
wyswietlaczu.

Czas

Ustawic¢ godzine po podtaczeniu urzadzenia do pradu po raz
pierwszy lub gdy przez dtuzszy czas (ponad tydzien) byto ono
odtgczone od pradu. Ustawi¢ godzine (CLOCK). W polu , Time
Design” ustawic tryb wyswietlania: cyfrowy lub analogowy.

Dzwiek

Gtosnosc sygnatu dzwiekowego mozna ustawic, gdy nie jest
wtaczona zadna funkcja minutnika (wyswietlana jest tylko
godzina). W tym menu mozna ustawic: gto$nosé.

Wyswietlacz

Oswietlenie

Tryb nocny. Podac¢ godzine, do ktdrej wyswietlacz ma byc
zgaszony.



Ustawienie przygotowania jedzenia

W tym menu mozna ustawic:

Podswietlenie piekarnika, gdy jest wtaczony - podswietlenie
piekarnika wytgcza sie po otwarciu drzwiczek w czasie pracy
piekarnika.

Inne ustawienia
Ustawienia fabryczne

Po przerwie w dostawie pradu lub wytgczeniu urzadzenia
wszystkie spersonalizowane funkcje dodatkowe zachowuja sie.
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OPISY SYSTEMOW (TRYBOW
PIECZENIA) | TABELE
PIECZENIA

Jesli w tabelach nie ma wybranej potrawy, prosze znalez¢ dane dla potrawy podobne;.
Informacje w tabelach podawane sa na jednopoziomowe pieczenie w kuchence.

Podane sg nizsze i wyzsze wartosci temperatury. Nalezy najpierw ustawic¢ temperature
nizsza; jesli jedzenie nie jest wystarczajgco zapieczone, mozna nastepnym razem
temperature podniesc.

Czasy pieczenia sg orientacyjne i moga sie rozni¢ w zaleznosci od warunkow.

Kuchenke nalezy wstepnie ogrzewac tylko wtedy, kiedy jest tak zalecone w przepisie lub
niniejszej instrukcji obstugi. Przy ogrzewaniu pustej kuchenki zuzywa sie duza ilos¢ energii,
dlatego zalecane jest sekwencyjne pieczenie ciastek czy pizz. W ten sposdb oszczedza sie
energie, bo kuchenka jest juz nagrzana.

Uzywajac papieru do pieczenia, nalezy sprawdzic¢, czy nadaje sie on do uzycia w
wysokich temperaturach.

Podczas pieczenia wiekszych porcji miesa lub ciasta powstanie w kuchence duza ilos¢
pary, ktéra moze sie gromadzi¢ na drzwiczkach kuchenki w postaci kondensatu. Jest
to zjawisko normalne, ktore nie ma zadnego wptywu na funkcjonowanie urzadzenia.
Po zakonczeniu pieczenia nalezy starannie wytrzec¢ drzwiczki i szybe w drzwiczkach
kuchenki.

Kuchenke mozna wytaczyc¢ 10 minut przed koricem pieczenia, by wykorzystac
zakumulowane ciepto i w ten sposodb zaoszczedzic energie.

Aby zapobiec zbieraniu sie wilgoci, nie nalezy studzic¢ jedzenia w zamknietej kuchence.

9 Gwiazdka (*) w tabeli oznacza, ze dla wybranego systemu piekarnik wymaga
podgrzania.
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TRYBY KUCHENKI

GORNA | DOLNA GRZALKA

Pieczenie miesa:

Do pieczenia miesa mozna uzywac¢ naczyn emailowanych, naczyn ze szkta

]

Godrna i dolna grzatka rownomiernie

ogrzewajg wnetrze kuchenki.

zaroodpornego, gliny lub zeliwa. Nieodpowiednie sa brytfanny ze stali nierdzewnej, ktére

odbijajg ciepto.

Nalezy zadbac o wystarczajgca ilos¢ ptynu, zeby sie mieso nie przypalato. Podczas
pieczenia odwracac kawatki miesa. Przykrywajac pieczen podczas pieczenia, zapewnia sie

wiekszg soczystosc.

Rodzaj zywnosci

MIESO

Pieczen wieprzowa
topatka wieprzowa
Rolada wieprzowa
Pieczen wotowa
Rolada cieleca

Befsztyk z poledwicy
jagniecej

Poledwica z krolika
Golen z dziczyzny
Meat rolls

RYBY

Ryba duszona

Masa (9)

1500
1500
1500
1500
1500
1500

1000
1500

200 g/sztuka

Prowadnica
(od dotu)

Temperatura
(G(®)]

180-200
180-200
180-200
170-190
180-200
180-200

180-200
180-200
180-200

190-210

Czas
pieczenia
(min)

90-120
110-140
90-110
120-150
80-100
60-80

50-70
90-120
15-30

40-50
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Pieczenie ciast:

Zalecone jest uzycie tylko jednego poziomu i ciemnych form do pieczenia. Formy jasne
odbijaja ciepto, dlatego ciasto sie w nich nie zapieka/ nie rumieni sie dobrze.

Formy nalezy zawsze ktasc¢ na ruszcie; nie dotyczy to blachy z wyposazenia kuchenki,
ktorej nalezy uzywac bez rusztu.
Czas pieczenia mozna skréci¢ za pomoca wstepnego ogrzewania kuchenki.

Rodzaj zywnosci
WYPIEKI
Biaty chleb, 1 kg *

Chleb gryczany, 1 kg *

Chleb petnoziarnisty,
1kg *

Chleb zytni, 1kg *

Chleb orkiszowy, 1 kg *

Suflet na stodko
Buteczki *

Ciasto orzechowe
Biszkopt *

Macarons (meringue
pastry)

Vegetable rolls
Fruit rolls

Drobne wypieki z
ciasta drozdzowego

Pierozki z kapustg *
Keks
Bezy

Buteczki nadziewane
dzemem (buchty)
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Prowadnica (od
dotu)

NN

Temperatura (°C)

220
180-190
180-190
180-190

180-190
180-190
170-190
190-210
170-180
160-170
130-150

190-200
190-200
200-210

190-200
130-150
80-90
170-180

Czas pieczenia
(min)

10-15
30-40
50-60
50-60

50-60
50-60
40-50
20-30
50-60
30-40
15-25

25-35
25-35
20-30

25-35
80-100
10-130

30-40



Czy ciasto jest * Drewnianym patyczkiem naktuc¢ ciasto w najwyzszym
upieczone? punkcie. Jesli ciasto nie zostawi na nim $laddw, jest
upieczone.

* Mozna wytaczy¢ kuchenke i zuzy¢ zakumulowane ciepto.

Ciasto opadto * Prosze sprawdzi¢ przepis.
» Nastepnym razem nalezy uzy¢ mniej ptynu.
» Jesli do przepisu potrzebne jest uzycie sprzetu
kuchennego, nalezy trzymac sie zalecanego czasu
mieszania.

Ciasto jest zbyt jasne od  * Nalezy uzyc¢ ciemnych form do pieczenia.
spodu » Postawic¢ ciasto na nizszg prowadnice i pod koniec
pieczenia wtaczyc¢ dolna grzatke.

Ciasto z wilgotnym * Nalezy zwiekszy¢ temperature i przedtuzyc¢ czas pieczenia.
nadzieniem nie jest
wystarczajaco upieczone

Gtebokiej blachy podczas pieczenia nie wolno wktadaé na 1.
prowadnice.
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DUZY GRILL, GRILL ]

W funkcji duzy grill dziatajg gérna grzatka

(ﬁM:/Fﬂ——QT % i grzatka infra, ktére znajduja sie na suficie

kuchenki.

H < > Kf W funkcji grill dziata tylko grzatka infra,
%&&_”\Jj@% ktora tworzy czesc¢ duzego grilla.

©

()

Grzatke infra (grill) nalezy wstepnie ogrzewac przez 5 minut.

Nalezy caty czas obserwowac przebieg pieczenia. Mieso moze sie w wysokich
temperaturach szybko spalic¢!

Pieczenie za pomoca grzatki infra nadaje sie do chrupigcego i niskottuszczowego
przygotowywania kietbas, pokrojonych kawatkow miesa lub ryb (stek, befsztyk, plastry
tososia...) lub zapiekanego chleba.

Przed pieczeniem na ruszcie nalezy posmarowac go olejem, zeby sie mieso nie przypalato
oraz wtozyc¢ ruszt w prowadnice na poziom 4. Na poziom 1. lub 2. trzeba wstawic blache,
na ktora sciekac bedzie ttuszcz oraz sok z miesa.

Przy pieczeniu miesa na blasze nalezy zadbac o wystarczajaca ilos¢ ptynu, zeby sie mieso
nie przypalato. Podczas pieczenia kawatki miesa odwracac.

Po kazdorazowym uzytkowaniu grilla nalezy wyczysci¢ kuchenke i jej akcesoria.bor.

Tabela grillowania - maty grill

Rodzaj zywnosci Masa (9) Prowadnica Temperatura Czas
(od dotu) (°C) pieczenia
(min)

MIESO

Befsztyk, krwisty 180 g/ 3 240 20-25
sztuka

Filet z karkdwki 150 g/ 3 240 25-30

wieprzowej sztuka

Kotlety 280 g/ 3 240 30-35
sztuka

Kietbaski grilowe 70 g/sztuka 3 240 20-25

OPIEKANY CHLEB

Tosty / 3 240 5-10

Otwarte kanapki / 3 240 5-10
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Tabela grillowania - duzy grill

Rodzaj zywnosci

MIESO
Befsztyk, krwisty

Befsztyk, dobrze
wypieczony

Filet z karkowki
wieprzowej

Kotlety

Stek cielecy

Kietbaski grilowe

Pasztet

RYBY
Steki/filety z tososia

OPIEKANY CHLEB
6 kromki chleba
Otwarte kanapki

Masa (9) Prowadnica Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) °C) (min)
180 g/ 3 240 10-15
sztuka
180 g/ 3 240 15-20
sztuka
150 g/ 3 240 15-20
sztuka
280 g/ 3 240 20-25
sztuka
140 g/ 3 240 15-20
sztuka
70 g/sztuka 3 240 10-20
150 g/ 3 240 15-20
sztuka
200 g/ 3 240 15-20
sztuka
/ 3 240 1-4
/ 3 240 2-5

Podczas grillowania (dziatania grzatki infra) drzwiczki kuchenki
muszg by¢ zamkniete.

Grzatka infra, ruszt oraz inne akcesoria w kuchence podczas

grillowania lub dziatania grzatki infra mocno sie nagrzewaja.
Nalezy uzywac rekawic ochronnych oraz szczypcéw do miegsa.
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GRILL Z WENTYLATOREM

W tym trybie jednoczesnie dziatajg grzatka
%\ /4 infra i wentylator. Nadaje sie do pieczenia
N ¢

- < > miesa, ryb, warzyw.
= M‘i % 9 (Patrz opis i rady dla GRILLA)

Rodzaj zywnosci Masa (9) Prowadnica Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) °C) (min)
MIESO
Kaczka 2000 1 180-200 90-110
Pieczen wieprzowa 1500 1 170-190 90-120
topatka wieprzowa 1500 1 160-180 100-130
Pot kurczaka 700 1 190-210 50-60
Kurczak, 1,5 kg 1500 1 200-220 60-80
Pieczen rzymska 1500 1 160-180 70-90
RYBY
Pstrag 200 g/ 2 200-220 20-30
sztuka
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GORACE POWIETRZE | GRZALKA DOLNA ®

W tym trybie dziatajg grzatka dolna i
grzatka okrggta oraz wentylator z gorgcym
powietrzem. Nadaje sie do pieczenia pizz,
szarlotek, tortow owocowych.

%ﬁayré ;\\,ﬁ% (Patrz opis i rady GORNA i DOLNA
GRZALEKA).

Rodzaj zywnosci Prowadnica (od Temperatura (°C) Czas pieczenia
dotu) (min)
Sernik z kruchego ciasta 2 160-170 60-70
Pizza * 2 220-230 10-15
Quiche Lorraine z 1 200-210 50-60
kruchego ciasta
Strudel z jabtkami z 2 180-190 50-60
ciasta filo
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360° GORACE POWIETRZE

™,

;‘A 31 A

: [——

Pieczenie miegsa:

Do pieczenia miesa mozna uzywac naczyn emailowanych, naczyn ze szkta

W tym trybie dziatajg grzatka okragta i
wentylator. Wentylator w tylnej sciance
kuchenki zapewnia state krazenie goracego
powietrza wokot pieczeni czy ciasta.

zaroodpornego, gliny lub zeliwa. Nieodpowiednie sg brytfanny ze stali nierdzewnej, ktdre

odbijaja ciepto.

Nalezy zadbac o wystarczajaca ilos¢ ptynu, zeby sie mieso nie przypalato. Podczas
pieczenia odwracac kawatki miesa. Przykrywajac pieczer podczas pieczenia, zapewnia sie

wiekszg soczystosc.

Rodzaj zywnosci Masa (9)
MIESO

Pieczen wieprzowa ze 1500
skora

Kurczak w catosci 1500
Kaczka 2000
Piers kurczaka 1000
Kurczak faszerowany 1500
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Prowadnica Temperatura
(od dotu) °C)
1 170-190
2 180-200
1 170-190
2 190-210
1 190-210

Czas

pieczenia

(min)

90-120

70-90
120-150

50-60
10-130



Pieczenie ciast

Zalecane jest wstepne ogrzewanie kuchenki.

Drobne ciastka mozna piec na niskich blachach na kilku poziomach (2.1 3.).

Nalezy pamietac, ze czas pieczenia moze sie rozni¢ ze wzgledu na poziom, nawet w
przypadku uzywania identycznych blach, dlatego najprawdopodobniej trzeba bedzie
wyjgc¢ gorna blache nieco wczesniej niz dolna.

Formy nalezy zawsze ktas¢ na ruszcie; nie dotyczy to blachy z wyposazenia kuchenki,

ktorej nalezy uzywac bez rusztu. Drobne ciastka nalezy przygotowac w tej samej
grubosci, zeby sie mogty rownomiernie zrumienic.

Rodzaj zywnosci Prowadnica (od Temperatura Czas pieczenia
dotu) (&) (min)
WYPIEKI
Biszkopt 1 160-170 30-40
Ciasto z kruszonkg 2 170-180 25-35
Ciasto sliwkowe 1 160-170 30-40
Rolada biszkoptowa * 2 170-180 15-25
Ciasto owocowe z kruchego 1 170-180 50-70
Ciasta
Chatka (pleciona butka 2 170-180 35-50
drozdzowa)
Strudel z jabtkami 2 180-190 50-60
Pizza * 2 210-220 15-20
Biszkopty z kruchego ciasta * 2 160-170 15-25
Biszkopty wyciskane * 2 150-160 20-30
Mate ciastka * 2 150-160 20-30
Drobne wypieki, na zakwasie 2 180-190 20-35
Wypieki z ciasta filo 2 180-190 20-30
Wypieki z nadzieniem 2 190-200 25-45
kremowym
PRODUKTY MROZONE
Strudel z jabtkami i twarogiem 2 180-190 55-70
Pizza 2 190-200 20-35
Frytki gotowe do pieczenia w 2 210-220 25-40
piekarniku
Krokiery upieczone w piekarniku 2 210-220 20-35

Blachy gtebokiej podczas pieczenia nie wolno wstawiaé na 1.
prowadnice.
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EKO PIECZENIE 6::;2,00

W tym trybie dziatajg grzatka okragta i
wentylator. Wentylator w tylnej $ciance
kuchenki zapewnia state krgzenie gorgcego
powietrza wokdt pieczeni czy ciasta.

f

= (2
N

Rodzaj zywnosci Prowadhnica (od Temperatura Czas pieczenia

dotu) ©C) (min)
MIESO
Pieczen wieprzowa, 1 kg 1 200-210 110-130
Pieczen wieprzowa, 2 kg 1 200-210 130-150
Pieczen wotowa, 1 kg 1 210-220 100-120
RYBY
Cata ryba, 200 g/sztuka 2 200-210 40-50
Filet rybny, 100 g/sztuka 2 210-220 25-35
WYPIEKI
Wyciskane ciasteczka 2 180-190 20-30
Mate babeczki 2 190-200 30-35
Rolada biszkoptowa 2 200-210 15-25
Tort owocowy z kruchego ciasta 1 190-200 55-65
WARZYWA
Ziemniaki au gratin 2 190-200 40-50
Lasagna 2 200-210 45-55
PRODUKTY MROZONE
Frytki, 1 kg 2 230-240 35-45
Medaliony z kurczaka, 0,7 kg 2 220-230 30-40
Paluszki rybne, 0,6 kg 2 220-230 30-40

Blachy gtebokiej podczas pieczenia nie wolno wstawiaé na 1.
prowadnice.
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GRZALKA DOLNA | WENTYLATOR

B
Z=zmmmsss

PASTERYZOWANIE

[

i

[

Przygotowac produkty do pasteryzowania i stoiki. Do pasteryzowania uzywac stoikoéw z
uszczelkg gumowa i szklanym wieczkiem. Nie uzywac stoikow z nakretka lub metalowa

3

Uzywany do pieczenia niskich ciast oraz
pasteryzowania owocow i warzyw. Zaleca
sie uzycie prowadnic 2. poziomu oraz
niezbyt wysokich foremek do pieczenia,
zeby gorgce powietrze mogto krazyc
9 rowniez po goérnej powierzchni jedzenia.

pokrywka oraz blaszanych puszek. Stoiki musza byc¢ tej samej wielkosci, wypetnione

identycznym przetworem oraz dobrze zamkniete.

Do gtebokiej blachy nalac¢ 1 litr goracej wody (ok. 70°C) oraz wstawi¢ do niej 6 stoikow.

Blache wstawi¢ do kuchenki na prowadnice na 2. poziomie.

Podczas pasteryzowania nalezy obserwowac przetwory i gotowac, dopodki ptyn w
stoikach nie zagotuje sie, tj. dopdki w pierwszym stoiku nie pojawig sie pecherzyki

powietrza.
Rodzaj zywnosci Prowadnica Tempera- Czas
(od dotu) tura (°C) spoczynku
w kuchen-
ce
(min)
OWOCE
Truskawki (6x1 1) 2 180 40-60
Owoce pestkowe 2 180 40-60
6x11)
Przecier 2 180 40-60
owocowy (6x11)
WARZYWA
Marynowane 2 180 40-60
korniszony (6x11)
Fasola/marchew 2 180 40-60
6x11)

Temperatu- Czas
ra, gdy sie spoczynku

zagotowato w kuchence
- gdy sie (min)
pojawity

pecherzyki
wytgczyc 20-30
wytgczyc 20-30
wytgczyc 20-30
wytgczyc 20-30
120 °C, 60 20-30

min
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AUTOMATYCZNE PIECZENIE MIESA

Podczas automatycznego pieczenia miesa

dziata goérna grzatka w kombinacji z grzatka
infra oraz grzatka okragta. Tej funkcji uzywa
sie do pieczenia wszelkich rodzajow miesa.

M= e
1]

Przed pieczeniem na ruszcie nalezy posmarowac go olejem, zeby sie mieso nie przypalato
oraz wtozy¢ ruszt w prowadnice na poziom 2. Na poziom 1 trzeba wstawic¢ blache, na
ktora S$ciekac bedzie ttuszcz oraz sok z miesa. Jesli do pieczenia miesa uzywamy blachy,
nalezy wtozyc¢ jg w prowadnice na 1. poziom.

Rodzaj Masa (9) Prowadnica Temperatura Czas Core
zywnosci (od dotu) (9] pieczenia temperatur
(min) (&)
Poledwica 1000 2 170-190 60-80 55-75*
wotowa
Caty 1500 2 180-200 65-85 85-90
kurczak
Indyk 4000 2 170-190 150-180 85-90
Pieczen 1500 2 170-190 100-120 70-85
wieprzowa
Klopsyy 1000 2 170-190 50-65 80-85
Cielecina 1000 2 170-190 70-90 75-85
Jagniecina 1000 2 180-200 50-70 75-85
Sarnina 1000 2 180-200 60-90 75-85
Cata ryba 1000 2 170-190 40-50 75-85
Udka 1000 2 190-210 45-55 85-90
kurczaka
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TRYBY MIKROFAL

MIKROFALE

Rozmrazanie

Rodzaj zywnosci

MIESO

Mieso mielone**
Mieso w kawatkach**
Steki**

Cate kawatki miesa**
Drob porcjowany**
Cata ryba**
WYPIEKI

Chleb **

Buteczki *

Walnut cake **

Keks **

OWOCE IN WARZYWA
Owoce

Warzywa

Masa (9)

500
500
500
1000
500
200

1000
500
500
500

500
500

222
2
222

Tryb przeznaczony do gotowania i
rozmrazania zywnosci.

Stopnie mocy: 90, 180, 360, 600, 750,
1000W.

Blache szklang wstawi¢ w 1. prowadnice.

Moc (W) Czas rozmrazania

(min)
90 35-45
90 20-30
90 20-30
90 70-80
90 25-35
90 15-20
90 20-25
90 10-15
90 15-25
90 15-25
90 15-25
90 20-30
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Odgrzewanie

Steki 300 g 600 3-5
Cata ryba 200 g 600 3-5
Warzywa mieszane * 500 g 600 3-5
Przystawki* 500 g 600 3-5
Sosy* 500 g 600 2-4
Zupy/gulasze* 5dl 750 2-4
Pizza 500 g 600 2-4
Medaliony z kurczaka 500 g 600 2-4
Otwarte kanapki / 600 2-4
Popcorn 90 g 1000 2-4
Topienie czekolady 100 g 600 2-4
Zmiekczanie masta 250 g 180 2-4
Butelka dla niemowlat 2 dl 360 3-4
Zywnos¢ dla niemowlat 4 dl 180 2-3
NaROS
Woda 2dl 1000 1-2
Kawa 2dl 1000 1-2
Grzane wino 2dl 1000 1-2
Mleko 2dl 1000 1-2
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Przyrzadzanie

Rodzaj zywnosci Masa (9) Moc (W)
MIESO

Udka kurczaka** 1000 600
Skrzydetka kurczaka** 1000 600
Kurczak duszony w sosie* 500 1000
Kurczak w catosci ** 1500 600
Pieczen wieprzowa ** 1000 600
Kotlety wieprzowe ** 500 750

Steki ** 500 1000
Klopsyy 700 600
Meatballs * 1000 1000

Ryba ** 200 600
DESERY

Suflet czekoladowy 6 360

Suflet serowy szklana brytfanna 750

Puree owocowe szklana brytfanna 750
Kremy budyniowe szklana brytfanna 360
Rodzaj zywnosci Masa (9) Dodatek wody Moc (W)
WARZYWA

Ziemniaki 500 1 tyzka stotowa/100 g 1000
Baktazany 500 1tyzka stotowa/100 g 600
Cukinie 500 1tyzka stotowa/100 g 360
Marchew 500 1tyzka stotowa/100 g 1000
Cebula 200 1tyzka stotowa/100 g 1000
Fasolka szparagowa 500 1tyzka stotowa/100 g 750
Brokut 1000 1tyzka stotowa/100 g 750
Papryka 500 1tyzka stotowa/100 g 1000
Kalafior 1000 1tyzka stotowa/100 g 750
Por 200 1tyzka stotowa/100 g 1000
Brukselka 500 1tyzka stotowa/100 g 1000
Pieczarki 500 1tyzka stotowa/100 g 1000
Szparagi 500 1tyzka stotowa/100 g 750

(min)

20-30
15-25
15-25

45-60

45-60
25-35
10-20
25=35
10-20
15-20

12-17

15-20
12-17
23-28

Czas
pieczenia
(min)

13-18
13-18
10-15
10-15
5-10
10-15
10-15
8-13
18-23
10-15
10-15
10-15
5-10

Czas pieczenia
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Groch 1 tyzka stotowa/100 g 25-30
Kapusta 500 1 tyzka stotowa/100 g 750 15-20

Stosunek zywnosci do

Ryz 200 i 750 15-20

Makaron Jop | SIS ARTIeNE 6o 750 1015
ptynu 1:2

Makaron razowy Jow | SESIESEANTEEEE | a0 1015
ptynu 1:2

Oatmeal s | SESMESEANTIEEEES | 0 510
ptynu 1:2

. Stosunek zywnosci do

Ryz brazowy 200 BIVAl 12 750 25-30

Risotto so0  Stosunekzywnoscido g 20-25
ptynu 1:2

KUSKUS 250 Stosunek zywrwsu do 1000 2.8
ptynu 1:2

Polenta 250  Stosunekzywnoscido 454, 5-10
ptynu 1:3

Proso 250  Stosunekzywnoscido 454, 10-15
ptynu 1:3

Klopsyy 700 600 35-45

Caty kurczak ** 1500 600 55-65

Pieczen wieprzowa ** 1000 600 50-60

Medaliony z kurczaka ** 500 750 10-15

Warzywa mieszane * 500 750 10-20

Ryba ** 200 600 10-15
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TRYBY KOMBINOWANE

GORACE POWIETRZE | MIKROFALE

Tryb ten umozliwia przygotowanie jedzenia
za pomocag kombinacji mikrofal i grilla.

Stopnie mocy: 90, 180, 360, 600W

Blache szklang wstawi¢ w 1. prowadnice.

Rodzaj Masa (9) Moc (W) Temperatura Czas pieczenia
Zywnosci (°C) (min)
Drob 1000 360 200-220 35-45
Drob Half 360 190-200 25-35
Udka kurczaka 1000 600 190-200 20-30
Kaczka 1500 360 190-200 45-60
SR 2 500 600 190-200 15-20
kurczaka
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GRILL Z WENTYLATOREM | MIKROFALAMI

Rodzaj zywnosci

MIESO

Veal roast
Lamb ribs
Meat loaf
Poultry breast
Duck breast
Pieczen wieprzowa
Roasted beef
Caty kurczak
Pot kurczaka
Chicken thighs
WYPIEKI
Strudel - sweet
WARZYWA
Cannelloni

Ukrainian cabbage
rolls

Ziemniaki au gratin
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Masa (9)

1500
1500
1000
500
1000
1500
1500
1500
1500
1000

800

Ten tryb korzysta z kombinacji mikrofal
oraz grilla z wentylatorem, co skraca czas

gotowania.

Stopnie mocy: 90, 180, 360, 60O0W.

o Blache nalezy wstawi¢ w prowadnice 1.

poziomu.

Moc (W)

360
360
360
360
360
600
600
360
360
360

600

600
750

600

Temperatura
(G(®)]

180-190
180-190
180-190
180-200
200-210
180-190
180-190
200-210
200-210
200-210

180-200

180-200
180-200

180-200

Czas pieczenia
(min)

70-90
50-60
40-50
25=35
25=35
60-80
60-80
45-60
35-45
35-45

15-20

15-20
25=35

25-35

W trybach z mikrofalami nie wolno uzywac akcesoriéow i
pojemnikéw metalowych.

Nie uzywac¢ wstepnego ogrzewania kuchenki.



Stopien wypieczenia migsa

Surowa 40-45
Krwista 55-60
Srednio wypieczona 65-70
Dobrze wypieczona 75-80
Dobrze wypieczona 75-85
Srednio wypieczona 65-70
Dobrze wypieczona 75-85

Dobrze wypieczona 79

Surowa 45
Surowa 55-60
Srednio wypieczona 65-70
Dobrze wypieczona 80

Srednio wypieczone 70

Dobrze wypieczone 82

Dobrze wypieczona 82

Dobrze wypieczona 65-70
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem nalezy odtaczy¢ kuchenke od zasilania
elektrycznego i zaczekaé az ostygnie.

Dzieciom nie wolno wykonywac czynnosci, zwigzanych z
czyszczeniem i konserwacja urzadzenia bez nadzoru!

Powierzchnie urzadzenia z powtoka aluminiowa

Czesci urzadzenia z powtokg aluminiowa nalezy czysci¢ nieabrazyjnymi srodkami
czystosci, przeznaczonymi do czyszczenia takich powierzchni. Srodek czystosci nanieéc
na mokrg sciereczke i wyczysci¢ powierzchnie, nastepnie sptukac¢ woda. Nie nanosic¢
Srodka czystosci bezposrednio na powierzchnie z powtokg aluminiowa.

Przednia strona obudowy z blachy nierdzewnej

(zaleznie od modelu)

Powierzchnie nalezy czyscic¢ tylko delikatnymi srodkami (woda mydlana) i miekka gabka,
ktora nie zostawia rys. Nie wolno uzywac szorstkich srodkéw czystosci lub srodkow
zawierajacych rozpuszczalniki, bo mogg one spowodowac uszkodzenia na powierzchni
obudowy.

Powierzchnie lakierowane i czesci z tworzyw sztucznych

(zaleznie od modelu)

Pokretet, uchwytow drzwi, naklejek i tabliczek znamionowych nie nalezy czysci¢ za
pomoca zracych srodkow czyszczacych i drapigcych akcesoriow do czyszczenia, za
pomocga srodkdw czyszczacych na bazie alkoholu czy tez za pomocg samego alkoholu.
Aby unikna¢ uszkodzenia powierzchni, plamy nalezy usuwac od razu za pomoca miekkiej,
niedrapigcej sciereczki i wody,

Stosowac mozna rowniez srodki czyszczace i akcesoria, przeznaczone do czyszczenia
tego rodzaju powierzchni; nalezy przy tym stosowac sie do zalecen producenta srodka
czyszczacego.

9 Wyzej wymienionych powierzchni nie wolno czysci¢ aerozolami do czyszczenia
kuchenek, bo mogg one zostawi¢ widoczne i trwate uszkodzenia na powierzchniach z
powtoka aluminiowa.

Drzwiczki urzadzenia
Drzwiczki sg przymocowane do urzadzenia i nie wolno ich zdejmowac. Nie wolno takze
demontowac lub wykonywac jakichkolwiek innych zabiegdow na drzwiczkach.

54



KLASYCZNE CZYSZCZENIE KUCHENKI

Do czyszczenia wiekszego brudu w kuchence mozna stosowac¢ zwyczajne procedury
czyszczenia (Srodkami czystosci lub aerozolami do czyszczenia kuchenek); nalezy po nich
starannie sptukac resztki srodkow czystosci.

Kuchenke i akcesoria nalezy oczyscic¢ po kazdorazowym uzytkowaniu, zeby sie brud nie
zapiekat.
Ttuszcz najprosciej usunac ciepta woda mydlang, kiedy kuchenka jest jeszcze ciepta.

W przypadku wiekszego brudu mozna uzy¢ zwyczajnych srodkow czystosci do kuchenek.
Kuchenke nalezy starannie sptukac czystg wodag, zeby usunac resztki srodkow czystosci.
Nie wolno uzywac agresywnych i szorstkich srodkoéw czystosci, szorstkich gabek,
odrdzewiaczy i odplamiaczy.

Akcesoria (blachy, ruszty...) nalezy myc¢ goraca woda i srodkami czystosci.

Kuchenka, jej czes¢ wewnetrzna i blachy powleczone sg specjalng emalig o gtadkiej i
wytrzymatej powierzchni, ktéra utatwia czyszczenie w temperaturze pokojowej.
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CZYSZCZENIE KUCHENKI ZA POMOCA
FUNKCJI AQUA CLEAN

Wilac¢ do gtebokiej blachy piekarnika 0,6 | wody i umiescic¢ ja w dolnej prowadnicy.

W menu
podstawowym
prosze wybrac
Dodatkowe oraz
symbol Agua clean.

Dodatkowe | Cayszczeniz Demo

Dodatkowe | Czyszozenie Demo| Nastepnie nacisnad
przycisk START.

'9' Po 4 minutach resztki jedzenia na emalii kuchenki zmiekna i mozna je wytrzec
wilgotng $ciereczka.

Funkcji Aqua clean nalezy uzywac tylko wtedy, kiedy kuchenka
jest zupetnie wystudzona.
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ZDEJMOWANIE | CZYSZCZENIE
PROWADNIC DRABINKOWYCH

Prowadnice nalezy czyscic tylko za pomocag zwyczajnych srodkow czystosci.

1 Odkreci¢ srube za pomocg srubokretu.

Prowadnice wyjgc¢ z dziurek na tylnej
sciance.

Nalezy uwazac, by w trakcie czyszczenia
prowadnic nie zgubic¢ przektadek z
prowadnic drabinkowych. Po czyszczeniu
nalezy je ponownie zamontowac, by nie
doszto do iskrzenia.

Sruby na prowadnicach nalezy po czyszczeniu ponownie
przymocowac srubokretem.

Przy ponownym montowaniu prowadnic drabinkowych nalezy
uwazad, by je zamontowac na te sama strone, z ktérej zostaty
zdjete.
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WYMIANA ZAROWKI

Zarowka jest materiatem eksploatacyjnym i nie jest objeta gwarancjg. Przed wymiang
zarowki nalezy wyjac blachy, ruszt i prowadnice.

Prosze uzyc¢ srubokretu krzyzakowego.
(Zaréwka halogenowa: G9, 230V, 25W).

Srubokretem odkreci¢ cztery $ruby na
ostonie. Ostone i szybe usunac.

Wyciagnac¢ zarowke halogenowsq i
zamontowac nowa.

Q- Prosze zabezpieczy¢ sie przed
poparzeniem.

9 Na ostonie jest uszczelka, ktdrej nie
wolno zdejmowac i ktdra nie powinna
odklei¢ sie od ostony. Musi ona doktadnie
przylegac do scianki kuchenki.

Sruby na ostonie nalezy po czyszczeniu ponownie przymocowacé
sSrubokretem, zeby nie doszto do iskrzenia.

8CC
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TABELA USTEREK | ZAKEOCEN
Rozwiazane

Prosze na kilka minut odtgczy¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego (odkrecic bezpiecznik lub wytaczyc gtdwny
przetacznik), nastepnie przytaczyc¢ go ponownie i wiaczyc
kuchenke.

Prosze zadzwoni¢ do serwisu

Wymiana zarowki w kuchence opisana jest w rozdziale
,Czyszczenie i konserwacja”

Prosze sprawdzi¢, czy dobrze zostaty ustawione
temperatura pieczenia i tryb grzatek. Czy drzwiczki
kuchenki sg dobrze zamkniete?

Doszto do zaktdcenia w dziataniu modutu elektronicznego.
Nalezy na kilka minut odtaczyc¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego, nastepnie przytaczyc je ponownie i
ustawic¢ doktadny czas biezacy.

Jesli wyswietlacz dalej zgtasza zaktocenie, prosze
zadzwonic¢ do serwisu.

Prosze sprawdzi¢, czy wszystkie ostony lampek sa dobrze
przymocowane i czy prowadnice majg zamontowane
wszystkie przektadki.

Jesli zaktdcen mimo zastosowania sie do tych rad nie byto mozna
usunag, prosze zadzwonic¢ do upowaznionego serwisera. Usuwanie
uszkodzen, powstatych na skutek nieprawidtowej instalacji lub
uzytkowania urzadzenia, nie jest objete gwarancja. Koszty naprawy
w takim przypadku pokrywa klient.

Przez przystapieniem do napraw nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zasilania elektrycznego poprzez odkrecenie bezpiecznika lub
wyciagniecie kabla zasilajgcego z gniazdka.
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UTYLIZACJA

Opakowanie naszych produktdw wykonane jest z materiatow,
ktore nadaja sie do odzysku, sktadowania lub zniszczenia bez
szkody dla srodowiska naturalnego. Materiaty, zastosowane
do opakowania, zostaty w tym celu oznakowane odpowiednim
symbolem.

Symbol na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze produktu
nie mozna traktowac jako zwyktego odpadu komunalnego.
Produkt nalezy po wycofaniu z eksploatacji wywiezc¢

do odpowiedniego punktu zbidrki i recyklingu urzadzen
elektrycznych i elektronicznych.

Poprzez odpowiednie usuniecie czy sktadowanie produktu
pomagajg Panstwo chroni¢ zdrowie i sSrodowisko naturalne
przed skutkami nieprawidtowej utylizacji produktu.
Szczegdtowych informacji na temat utylizacji i recyklingu
produktu, prosze poszukac we wtasciwym Zaktadzie Gospodarki
Komunalnej, lub w sklepie, w ktérym kupili Panstwo nasz produkt.

Zastrzegamy sobie prawo do zmian i btedow w niniejszej instrukcji obstugi.
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TEST POTRAW

Potrawy zostaty przetestowane wedtug standardu EN 60350-1.

Pieczenie

Potrawa

Herbatniki -
jedna warstwa

Herbatniki -
jedna warstwa

Herbatniki -
dwie warstwy

Babeczki -
jedna warstwa

Babeczki -
jedna warstwa

Babeczki -
dwie warstwy

Biszkopt

Biszkopt

Jabtecznik

Jabtecznik

Biszkopt

Akcesoria

Ptytka blacha
emaliowana

Ptytka blacha
emaliowana

Ptytka blacha
emaliowana

Ptytka blacha
emaliowana

Ptytka blacha
emaliowana

Ptytka blacha
emaliowana

Okragta foremka

metalowa,
Srednica 26
cm/siatka
podtrzymujgca

Okragta foremka

metalowa,
Srednica 26
cm/siatka
podtrzymujgca

2 x okragta
foremka
metalowa,
Srednica 20
cm/siatka
podtrzymujgca

2 x okragta
foremka
metalowa,
Srednica 20
cm/siatka
podtrzymujgca

Okragta foremka

metalowa,
Srednica 26
cm/siatka
podtrzymujgca

Prowadnica
(od dotu)

2,3

Tempera-
tura (°C)

140-150 *

140-150 *

140-150 *

140-150 *

150-160 *

140-150 *

160-170 *

160-170 *

170-180

160-170

150-160

Czas

pieczenia

(min)

25-40

25-40

25-40

20-35

20-35

30-45

20-35

20-35

65-85

65-85

10

* Podgrzac przez 10 minut. Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania.

System
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Grilowanie

Potrawa

Tost

Paszteciki

Akcesoria

Siatka
podtrzymujgca

Siatka
podtrzymujgca
+ blacha jako
tacka ociekowa

Prowadnica Temperatu-
(od dotu) ra (°C)
4 230 *
3 230 *

Czas
pieczenia
(min)

1:00-3:00

25-35

* Podgrzac przez 10 minut. Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania.

Mikrofalowa obrdébka termiczna

Potrawa

Pudding z
jajek, 1000 g

Biszkopt

Klopsyy, 900 g

Rozmrazanie
miesa
(mielonego),
500 g

Rozmrazanie
malin, 250 g
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Akcesoria

Pojemnik sz-
klany, wymiary
25x25, bez pok-
rywki + szklana
blacha

Okragty poje-
mnik szklany,
Srednica 22 cm,
bez pokrywki +
szklana blacha

Pojemnik sz-
klany, wymiary
25x12,5, bez po-
krywki + szklana
blacha

Szklana blacha

Szklany poje-
mnik, bez pok-
rywki + szklana
blacha

Prowadnica Moc (W)
(od dotu)
1 360
1 360
600
1
360
180
1
90
1 180

Czas
pieczenia
(min)

23-28

22-25

15-17

7-7.30

System

]
]

System

222
222
222

222
222
222

222
202
222

n
222

222
222
222



Pieczenie w kombiwarze

Potrawa

Ziemniaki
au gratin

Ciasto

Kurczak
(1,2 kg)*

Akcesoria  Prowadnica
(od dotu)

Okragty

pojemnik

szklany, sre-

dnica 22 cm, 1
bez pokry-

wki + szklana

blacha

Okragty

pojemnik

szklany, Sre-

dnica 22 cm, 1
bez pokry-

wki + szklana

blacha

Pojemnik

szklany, bez
pokrywKi 1
+ szklana

blacha

Tempera-
tura (°C)

190

180

210-220

Moc (W)

600

180

360

Czas
pieczenia
(min)

25-30

22-25

45-55

System

&

-
=
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