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Z MYSLA O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesigcioleci
doswiadczen i innowacji. To pomystowe i stylowe urzadzenie zostato
zaprojektowane z mysla o Tobie. Uzytkujac je, mozesz mie¢ zawsze pewnosé
uzyskania wspaniatych efektow.
Witamy w Swiecie marki Electrolux!
Zapraszamy na naszg witryne¢ internetowa, aby:
Otrzymac wskazéwki dotyczgce uzytkowania, broszury, pomoc w

@ rozwigzywaniu probleméw oraz informacje dotyczace serwisu:

www.electrolux.com/webselfservice
g Zarejestrowac swoj produkt i uprosci¢ jego obstuge serwisowa:
a/ www.registerelectrolux.com

Naby¢ akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do
% swojego urzadzenia:

www.electrolux.com/shop

OBStUGA KLIENTA

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Kontaktujgc sie z autoryzowanym centrum serwisowym, nalezy przygotowac
ponizsze dane: informacje o modelu, numer produktu, numer seryjny.
Stosowne informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;.

A\ Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczgce bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdéwki
Informacje dotyczace Srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
zatgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada
za obrazenia ciata ani szkody spowodowane
nieprawidtowg instalacjg lub eksploatacjg urzgdzenia.
Nalezy zachowac instrukcje obstugi w bezpiecznym i
tatwo dostepnym miejscu do wykorzystania w
przysziosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i 0sdéb o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

- Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu
0smego roku zycia oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajgce odpowiedniej
wiedzy lub dodwiadczenia, jesli bedg one
nadzorowane lub zostang poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

- Nie pozwalac dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym
dla dzieci lub pozby¢ sie go w odpowiedni sposoéb.

- Dzieciom i zwierzetom nie wolno zbliza¢ sie do
pracujagcego lub stygngcego urzadzenia.
tatwodostepne elementy urzgdzenia mocno sie
nagrzewaja.

- Jesli urzadzenie wyposazono w blokade
uruchomienia, zaleca SIQ j€j w’faczeme

. Dzieciom nie wolno zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

- Dzieciom w wieku do 3 lat nie wolno zbliza¢ sie do
urzgdzenia podczas jego pracy.
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1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu
zasilajgcego moze dokonac wytgcznie osoba o
odpowiednich kwalifikacjach.

- OSTRZEZENIE: Urzadzenie oraz jego nieostoniete
elementy nagrzewajg sie podczas pracy do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby
unikng¢ kontaktu z elementami grzejnymi. Dzieci
ponizej 8 roku zycia nie powinny znajdowac sie w
poblizu urzgdzenia, jesli nie sg pod statym nadzorem.

- Podczas wyjmowania i wktadania akcesoriéw lub
naczyn nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

- Przed przystgpieniem do konserwacji urzgdzenia
nalezy odtgczyc je od zasilania.

- Aby umknac porazenia pragdem, przed przystaplenlem
do wymiany zaréwki nalezy upewnic sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone.

- Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac
Sciernych srodkéw czyszczgcych ani ostrych,
metalowych myjek, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie, co moze skutkowaé peknieciem szkta.

- Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go
wymienic¢ producent, autoryzowane centrum
serwisowe lub inna wykwalifikowana osoba, aby
zapobiec ryzyku porazenia prgdem.

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy odciagnac
najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od
bocznych scianek. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

- Nalezy stosowac wylgcznie czujke temperatury
zalecang do danego modelu urzgdzenia.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

* Usuna¢ wszystkie elementy
opakowania.

* Nie instalowac¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

* Nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzgdzenia.

* Zachowac¢ ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz
jest ono ciezkie. Nalezy zawsze
stosowac rekawice ochronne i mie¢
na stopach petne obuwie.

* Nigdy nie ciaggng¢ urzgdzenia za
uchwyt.

« Zachowaé¢ minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.

* Nalezy zadbac¢ o to, aby meble itp.
znajdujgce sie obok urzadzenia i nad
nim spetniaty odpowiednie wymogi
bezpieczenstwa.

» Boki urzgdzenia powinny sasiadowaé
z urzadzeniami lub meblami o tej
samej wysokosci.

2.2 Podtaczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie
pozarem i porazeniem
pradem elektrycznym.

* Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

* Urzadzenie musi by¢ uziemione.

* Nalezy upewnic sig, ze informacje o
podtaczeniu elektrycznym podane na
tabliczce znamionowej sg zgodne z
parametrami instalacji zasilajgcej. W
przeciwnym razie nalezy
skontaktowac sig z elektrykiem.

* Nalezy uzywac wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przediuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie
uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu
zasilajgcego. Wymiany przewodu
zasilajgcego mozna dokonaé
wylgcznie w naszym autoryzowanym
centrum serwisowym.

Przewody zasilajgce nie mogg
dotykac drzwi urzgdzenia, zwlaszcza
gdy drzwi sg mocno rozgrzane.
Zaroéwno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pragdem nalezy zamocowac w taki
sposob, aby nie mozna go byto
odtaczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonhczeniu instalacji. Nalezy zadbaé
o to, aby w zainstalowanym
urzgdzeniu wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtaczaé do
niego wtyczki.

Odtaczajac urzadzenie, nie ciggngc
za przewod zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciggna¢ za wtyczke sieciowa.
Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikéw obwodu
zasilania: wytgczniki automatyczne,
bezpieczniki topikowe (typu
wykrecanego — wyjmowane z
oprawki), wytgczniki réznicowo-
pradowe (RCD) oraz styczniki.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtaczenie urzadzenia
od zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi miec
rozwarcie stykdbw wynoszgce
minimum 3 mm.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektyw
EWG.
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2.3 Eksploatacja

OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen ciata,
oparzenia, porazenia
pradem lub wybuchu.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewnic¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtaczonego
urzadzenia bez nadzoru.

Wytaczaé urzadzenie po kazdym
uzyciu.

Podczas pracy urzadzenia nalezy
zachowac ostroznos¢ przy otwieraniu
jego drzwi. Moze dojs¢ do uwolnienia
goracego powietrza.

Nie obstugiwaé urzadzenia mokrymi
rekami lub jesli ma ono kontakt z
wodg.

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzadzenia.

Nie uzywac urzadzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.
Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzadzenia. Stosowanie sktadnikow
zawierajgcych alkohol moze
spowodowac powstanie mieszanki
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzacych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.
Nie umieszczacé w urzadzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotow
nasgczonych tatwopalnymi
substancjami.

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
uszkodzenia urzadzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy ktas¢ naczyn ani
innych przedmiotéw bezposrednio
na dnie urzadzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie urzadzenia.

— Nie nalezy wlewac¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawiaé
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzgdzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

— Nalezy zachowac¢ ostroznos$¢
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

* Odbarwienie emalii lub stali
nierdzewnej nie ma wptywu na
dziatanie urzgdzenia.

» Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocéw moze trwale zaplamié
emalie.

* Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do przyrzgdzania potraw.
Nie wolno go uzywac do innych
celdw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

* Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamkniete.

« Jesli urzagdzenie zainstalowano za
Scianka meblowag (np. za drzwiami
szafki), drzwi nie wolno zamykac¢
podczas uzytkowania urzadzenia.
Potaczenie wysokiej temperatury i
wilgoci wewnatrz zamknietego mebla
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzgdzenia, mebla lub podtogi. Nie
zamykac¢ drzwi szafki, az urzadzenie
catkowicie ostygnie po uzyciu.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem
urzgdzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytgczy¢ urzgdzenie i wyjgc
wtyczke przewodu zasilajgcego z
gniazda elektrycznego.

» Upewni¢ sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem
szyb w drzwiach urzadzenia.

« Jesli szyba peknie, nalezy jg
niezwtocznie wymienic¢. Nalezy
skontaktowac sig z autoryzowanym
centrum serwisowym.



Przy zdejmowaniu drzwi urzgdzenia
nalezy zachowac ostrozno$c¢. Drzwi
sg ciezkie!

Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzadzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

Czysci¢ urzadzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowacé
wytgcznie obojetne srodki
czyszczace. Nie uzywac zadnych
produktow $ciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

Stosujac aerozol do piekarnikéw,
nalezy przestrzega¢ wskazowek
dotyczacych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.

Nie uzywac detergentéw do
czyszczenia emalii katalitycznej (jesli
dotyczy).

2.5 Wewnetrzne oswietlenie

Zaréwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzadzeniu jest
przeznaczona wytgcznie do urzadzen
domowych. Nie nalezy uzywac jej do
os$wietlania pomieszczen.

OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo
porazenia pradem.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Informacje ogodlne

e
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Przed przystgpieniem do wymiany
lampy nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zrodta zasilania.

Uzywaé wytgcznie lamp tego samego
typu.

2.6 Utylizacja

A

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
odniesieniem obrazen ciata
lub uduszeniem.

Odtaczy¢ urzadzenie od zrédta
zasilania.

Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzadzenia i oddac do utylizacji.
Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamknigcie sig dziecka
lub zwierzecia w urzadzeniu.

2.7 Serwis

Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym punktem
serwisowym, ktéry naprawi
urzgdzenie.

Nalezy stosowaé wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

Panel sterowania

Sterowanie elektroniczne
Gniazdo termosondy

Grzatka

Oswietlenie

@ Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane
Bl Poziomy umieszczenia potraw
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3.2 Akcesoria

Ruszt

Do ustawiania naczyn, form do ciast oraz
do pieczenia mies.

Blacha do pieczenia ciasta

<

Do pieczenia ciast i ciastek.

Gteboka blacha

<

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Sterowanie elektroniczne

Do pieczenia miesa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

Termosonda

Do mierzenia stopnia upieczenia
potrawy.

Prowadnice teleskopowe

Do umieszczania rusztoéw i blach do
ciasta.

ML E

|
3
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|
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Urzadzenie obstuguje sie, dotykajac pol czujnikow.
Pole Funkcja Opis
czujnika

@ Wt. / WYL. Wigczanie i wytaczanie urzgdzenia.
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Pole Funkcja Opis
czujnika
OPCJE Do ustawiania funkgji piekarnika, funkcji czy-
szczenia lub programu automatycznego.
6 OSWIETLENIE Wigczanie lub wytaczanie oswietlenia piekar-
-O- PIEKARNIKA nika.
TEMPERATURA / Ustawianie i sprawdzanie temperatury w ko-
SZYBKIE NA- morze piekarnika lub temperatury termosondy
H GRZEWANIE (jesli wystepuje). Nacisniecie i przytrzymanie
»3s przycisku przez trzy sekundy powoduje wig-
czenie lub wytaczenie funkcji szybkiego na-
grzewania.
ULUBIONY PRO- Zapisywanie ulubionego programu. Funkcja
* GRAM ta zapewnia bezposredni dostep do ulubione-
go programu, réwniez wtedy, gdy urzadzenie
jest wytgczone.
6 | - WYSWIETLACZ Pokazuje aktualne ustawienia urzadzenia.
A W GORE Stuzy do przemieszczania sie w gére menu.
a v W DOL Stuzy do przemieszczania sie w dot menu.
ZEGAR Ustawianie funkcji zegara.
El
MINUTNIK Ustawianie minutnika.
OK Potwierdzenie wyboru lub ustawienia.
OK
4.2 Wyswietlacz
A B c A. Symbol funkciji piekarnika
| | ! B. Numer funkcji/programu piekarnika
| = ] C. Wskazniki funkcji zegara (patrz
(C%) TR >l > tabela ,Funkcje zegara”)
=1 (1 ncine D. Wskazanie zegara/ciepta
1:|—‘—' =_ = D!""" resztkowego
IIE II3 E. Wskazanie temperatury/aktualnej

godziny
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Inne wskazania wyswietlacza:

Symbol Nazwa Opis
Program automatyczny Pozwala wybraé¢ program automatycz-
ny.
% Ulubiony program Uruchomiony jest ulubiony program.
kg ;g kg /g Wiaczony jest automatyczny program z
wprowadzaniem wagi.
h /min godz./min Uruchomiona jest funkcja zegara.
. Wskaznik nagrzewanial/ciepta Wskazuje poziom temperatury w komo-
resztkowego rze urzadzenia.
"5 Temperatura/szybkie nagrze- Funkcja jest wigczona.
wanie
't Temperatura Pozwala sprawdzi¢ lub zmieni¢ tempe-
rature.
/0’) Czujka temperatury Czujka temperatury jest podtgczona do
gniazda czujki temperatury.
Q Minutnik Uruchomiona jest funkcja minutnika.
4.3 Wskaznik nagrzewania Gdy urzadzenie osiggnie ustawiong

) o ) temperature, linie znikajg z wySwietlacza.
Po wigczeniu funkcji piekarnika na
wys$wietlaczu pojawiajg sig linie ———.
Linie sygnalizujg wzrost lub spadek
temperatury w urzadzeniu.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

C OSTRZEZENIE! Patrz rozdziat ,Konserwacja
Patrz rozdziat dotyczacy i czyszczenie”.
bezpieczenstwa.
Wyczys$ci¢ urzadzenie i akcesoria przed

@ Aby ustawi¢ aktualng pierwszym uzyciem.
godzmg, patrz rc’>’zdz|a+ Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
»Funkcje zegara”. prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyjac z urzadzenia wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE! 6.1 Obstuga urzadzenia

Patrz rozdziat dotyczacy W celu obstugi urzadzenia mozna
bezpieczenstwa. wybraé:
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6.2 Funkcje piekarnika
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* programy automatyczne

Funkcja piekarnika

Zastosowanie

Termoobieg Do pieczenia na trzech poziomach jednoczesnie
(Qag) oraz do suszenia zywnosci.Ustawi¢ temperature o
20-40°C nizszg niz dla funkcji Gérna/dolna grzatka.
Pizza Do pieczenia na jednym poziomie dan wymagaja-

&

cych intensywnego przyrumienienia i kruchego spo-
du. Ustawi¢ temperature o 20-40°C nizszg niz dla
funkcji Gorna/dolna grzatka.

Goérna/dolna
grzatka

Do pieczenia migsa lub ciasta na jednym poziomie.

Termoobieg (ni-
ska temp.)

Do przyrzgdzania delikatnych, soczystych pieczeni.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast na kruchym spodzie oraz do pas-
teryzowania zywnosci.

Termoobieg +
para

Do przyrzgdzania wypiekéw w foremkach na jed-
nym poziomie. Oszczednos¢ energii podczas goto-
wania. Z funkgiji tej, w celu uzyskania wymaganych
rezultatow gotowania, nalezy korzysta¢ zgodnie z
tabelami gotowania. W celu uzyskania dodatkowych
informacji o zalecanych ustawieniach nalezy zapo-
znac sie z tabelami pieczenia. Na podstawie tej
funkcji okreslana byta klasa energetyczna urzadze-
nia zgodnie z normg EN 60350-1.

Rozmrazanie

Tej funkcji mozna uzyé do rozmrazania potraw mro-

& (ng) zonych, takich jak warzywa i owoce. Czas rozmra-
zania uzalezniony jest od ilosci i grubosci mrozonej
potrawy.

L Podtrzymywanie Do utrzymywania temperatury potraw.

temp.

= Pieczenie eko-  Uzycie tej funkcji umozliwia zmniejszenie zuzycia

'%}' nomiczne energii podczas pieczenia. W celu uzyskania dodat-
kowych informaciji o zalecanych ustawieniach nale-
zy zapoznac sie z tabelami pieczenia dotyczacymi
odpowiedniej funkcji (Turbo grill).

Grill Do grillowania ptaskich potraw i opiekania chleba.

Sv v

L]
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Funkcja piekarnika

Zastosowanie

Szybki grill Do grillowania potraw ptaskich w duzych ilosciach i

do opiekania pieczywa.
_ Turbo grill Do pieczenia wiekszych kawatkéw miesa lub drobiu
V%QF z koscig na jednym poziomie. Réwniez do przyrzg-

dzania zapiekanek i przyrumieniania.

@ W niektorych funkcjach
piekarnika oswietlenie moze
wylgczyc sie automatycznie
w temperaturze ponizej
60°C.

6.3 Ustawianie funkcji
piekarnika

1. Wigczy¢ urzadzenie za pomoca @.
Na wyswietlaczu pojawi sie ustawiona
temperatura, symbol oraz numer funkcji
piekarnika.

2. Dotknaé /\ lub \/ aby ustawic
funkcje piekarnika.

3. Dotknaé OK lub urzadzenie uruchomi
sie automatycznie po pieciu
sekundach.

@ Jesli po wigczeniu
urzgdzenia nie zostanie
ustawiona zadna funkcja ani
program, urzadzenie
wyltgczy sie automatycznie
po uptywie 20 sekund.

6.4 Zmiana temperatury

Dotknac /\ lub V, aby zmienié
temperature skokowo o 5°C.

Gdy urzadzenie osiggnie ustawiong
temperature, zostang wyemitowane trzy
sygnaty dzwiekowe i zgasnie wskaznik
nagrzewania.

6.5 Sprawdzanie temperatury

Temperature w urzgdzeniu mozna
sprawdzi¢, gdy dziata funkcja lub
program.

1. Dotknaé L.

Na wyswietlaczu temperatury/czasu
zostanie pokazana temperatura w
urzgdzeniu.

2. Dotknag¢ OK, aby powrdci¢ do
ustawionej temperatury lub zostanie
ona wyswietlona automatycznie po
pieciu sekundach.

6.6 Funkcja szybkiego
nagrzewania

Nie wktada¢ zywnosci do
piekarnika, gdy wtgczona
jest funkcja szybkiego
nagrzewania.

Funkcja szybkiego nagrzewania nie jest
dostepna z kazda funkcjg piekarnika.
Jesli funkcja szybkiego nagrzewania nie
wspotpracuje z aktualnie ustawiong
funkcja, emitowany jest sygnat
dzwigkowy, o ile w menu ustawien
wigczone sg dzwieki btedow. Patrz
,Uzycie menu ustawien”.

Funkcja szybkiego nagrzewania skraca
czas nagrzewania.

Aby wigczy¢ funkcje szybkiego
nagrzewania, nalezy dotkna¢ i
przytrzymac l przez ponad trzy
sekundy.

Jezeli wigczona jest funkcja szybkiego
nagrzewania, migajg poziome paski na
wyswietlaczu, sygnalizujac jej dziatanie.



7. FUNKCJE ZEGARA

POLSKI 13

7.1 Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

BIEZACA GODZI-
© NA

Wyswietlanie lub zmiana aktualnej godziny. Aktualng
godzinge mozna zmieni¢ tylko wtedy, gdy urzgdzenie
jest witgczone.

[>] CzAS

Ustawianie czasu pracy urzadzenia.

>| KONIEC

Ustawianie czasu wytgczenia urzgdzenia.

|>|->| CZzAS OPOZNIE-
NIA

taczy funkcje CZAS i KONIEC.

Q MINUTNIK

Odliczanie ustawionego czasu. Funkcja nie ma wpty-
wu na dziatanie piekarnika. MINUTNIK mozna usta-

wi¢ w dowolnej chwili — rowniez wtedy, gdy urzadze-
nie jest wytgczone.

00:00 STOPER

Odliczanie czasu wskazujgce czas pracy urzadzenia.
Funkcja nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia. Sto-
per wigcza sie natychmiast, gdy piekarnik zaczyna
sie nagrzewac¢. STOPER nie jest wigczony, gdy usta-
wione sg funkcje CZAS i KONIEC.

7.2 Ustawianie i zmiana
aktualnego czasu

3. Zapomocag A\ ub V ustawi¢
minuty dla funkcji CZAS.

Po podtaczeniu urzadzenia po raz 4. Dotknaé OK lub funkcja CZAS
pierwszy do zasilania nalezy zaczekag, uruchomi si¢ automatycznie po 5
az na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie sekundach.

h i 12:00. ,12” bedzie migac.

5. Zapomocg /\ b V ustawic
godziny dla funkcji CZAS.

1. Dotknaé VAN lub \/ aby ustawi¢ 6. Dotknaé OK_ Funkcja CZAS
godzine. uruchomi sie automatycznie po 5

2. Dotknagé oK. sekundach.

3. Dotknaé /\ lub \/ aby ustawic Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2

minuty.
4. Dotknaé OK jub @,

Na wyswietlaczu pojawi sie nowo

ustawiony czas.

minuty bedzie emitowany sygnat

dzwiekowy. Symbol =i ustawienie
czasu bedg migaé na wyswietlaczu.
Urzgdzenie wytgczy sie.

7. Dotkna¢ pola czujnika, aby wytgczy¢

Aby zmienié aktualny czas, dotykac @, sygnat dzwigkowy.

az zacznie migac @

7.3 Ustawianie funkcji CZAS

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Dotyka¢c @, az || zacznie migac.

8. Wylaczy¢ urzadzenie.
7.4 Ustawianie funkcji KONIEC

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Dotykac @ az _)| zacznie migac.
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3. Zapomocg /A ub V ustawic
funkcje KONIEC, a nastepnie

potwierdzi¢ OK. Najpierw nalezy

ustawi¢ minuty, a pézniej godziny.
Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2
minuty bedzie emitowany sygnat
dzwiekowy. Symbol =l i ustawienie
czasu bedg miga¢ na wyswietlaczu.
Urzadzenie wytgczy sie automatycznie.
4. Dotkng¢ pola czujnika, aby wytaczy¢

sygnat dzwigkowy.
5. Wylaczy¢ urzadzenie.

7.5 Ustawianie funkgji
OPOZNIENIE

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Dotyka¢ @, az [ zacznie migac.

3. Zapomoca /\ lub V ustawi¢
minuty dla funkcji CZAS.

Dotkng¢ OK.

5. Za pomocag /N b V ustawié
godziny dla funkcji CZAS.

6. Dotknac OK| urzgdzenie przejdzie w
tryb ustawiania funkcji KONIEC.

Na wyswietlaczu pojawi sie migajgce

wskazanie .

7. Zapomocag /N b V ustawié
funkcje KONIEC, a nastgpnie

potwierdzic OK. Najpierw nalezy

ustawi¢ minuty, a pozniej godziny.
Urzadzenie wtgczy sie pozniej
automatycznie, bedzie dziata¢ przez
czas ustawiony w funkcji CZAS i
zakonczy prace o godzinie ustawionej w
funkcji KONIEC. O ustawionej godzinie
przez 2 minuty bedzie emitowany sygnat

dzwiekowy. Symbol =i ustawienie
czasu bedg miga¢ na wyswietlaczu.
Urzadzenie wytgczy sie automatycznie.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Dostepnych jest 9 programéw
automatycznych. Programy lub przepisy

8. Dotkna¢ pola czujnika, aby wytgczy¢
sygnat dzwiekowy.
9. Wylgczy¢ urzadzenie.

@ Gdy zostanie wigczona
funkcja Op6znienie, na

wyswietlaczu pojawi sie
statyczny symbol funkgiji
piekarnika g P kropka i =
Kropka na wyswietlaczu
zegaralciepta resztkowego
sygnalizuje wigczong funkcje
zegara.

7.6 Ustawianie MINUTNIKA

1. Dotknaé .

Na wyswietlaczu miga Qi wartos¢ ,00”.

2. Uzy¢ L do przetgczania miedzy
opcjami. Najpierw nalezy ustawi¢
sekundy, a nastepnie minuty i
godziny.

3. Zapomoca A\ 1ub V ustawié czas
dla MINUTNIKA, a nastepnie uzy¢

Q, aby potwierdzi¢.

4. Dotknaé¢ OK lub MINUTNIK uruchomi
sie automatycznie po 5 sekundach.

Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2

minuty bedzie emitowany sygnat

dzwigkowy, a na wyswietlaczu bedzie

migac ,00:00” i L\,

5. Dotkna¢ pola czujnika, aby wytaczy¢
sygnat dzwigkowy.

7.7 STOPER

Aby wyzerowaé Stoper, dotkng¢

jednoczes$nie \/ i /\ azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie
,00:00” i Stoper zacznie ponownie
odlicza¢ czas.

8. PROGRAMY AUTOMATYCZNE

automatyczne nalezy stosowaé w
sytuacji, gdy uzytkownik nie ma
doswiadczenia w przygotowywaniu dane;j
potrawy. Wyswietlacz pokazuje
domysline czasy pieczenia dla
poszczegolnych programow
automatycznych.



8.1 Programy automatyczne
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Numer programu

Nazwa programu

PIECZEN WOLOWA

PIECZEN WIEPRZOWA

KURCZAK CALY

PIZZA

BABECZKI

QUICHE LORRAINE

BIALY CHLEB

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA

Ol N | W|IN]| =

LASAGNE

8.2 Przepisy w Internecie

@ Przepisy dla programow

automatycznych dostepnych
w tym urzadzeniu mozna
znalez¢ na naszej witrynie
internetowej. Aby znalez¢
odpowiednig ksigzke
kucharska, nalezy sprawdzi¢
numer produktu podany na
tabliczce znamionowej
umieszczonej na
obramowaniu komory
piekarnika.

8.3 Programy automatyczne

1. Wiaczy¢ urzadzenie.

2. Dotkna¢ L.
Na wys$wietlaczu pojawi sie numer
programu automatycznego (1 - 9).

3. Dotknaé /\ lub V, aby wybracé
program automatyczny.

4. Dotkng¢ OK |ub odczekad pie¢
sekund, az urzadzenie uruchomi sie
automatycznie.

5. Gdy uptynie ustawiony czas, przez
dwie minuty bedzie emitowany

sygnat dzwigkowy. Symbol g
zacznie migac.

6. Dotkna¢ pola czujnika, aby wytgczy¢
sygnat dzwiekowy.

7. Wylaczy¢ urzadzenie.

8.4 Programy automatyczne z
wprowadzaniem ciezaru

Jezeli wprowadzono ciezar miesa,
urzadzenie oblicza czas pieczenia.

1. Wiaczyc¢ urzgdzenie.
2. Dotkngé )

3. Dotknaé /\ lub \/ aby ustawi¢
program z wprowadzaniem cigzaru.
Wyswietlacz pokazuje: czas pieczenia,

symbol funkcji Czas [, domysiny
ciezar, jednostke miary (kg, g).

4. Dotknaé OK |ub urzadzenie
automatycznie zapisze ustawienia po
pieciu sekundach.

Urzagdzenie wiaczy sie.

5. DomysIne ustawienie ciezaru mozna
zmieni¢ za pomocg A V.

Dotknac OK.

6. Gdy uptynie ustawiony czas, przez
dwie minuty bedzie emitowany
sygnat dzwiekowy. Bedzie rowniez
migac |_)|

7. Dotkna¢ pola czujnika, aby wytgczy¢
sygnat dzwigkowy.

8. Wylgczy¢ urzadzenie.
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8.5 Programy automatyczne z
termosondg (wybrane modele)

Dla programéw z termosondg
temperatura wewnatrz produktu jest
ustawiona domysinie. Program zakonczy
sie, gdy urzgdzenie osiggnie ustawiong
temperature wewnatrz produktu.

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Dotknaé Ol
3. Podtaczy¢ termosonde. Patrz
,1ermosonda.”

4. Dotkng¢ /\ lub \/ aby ustawié
program z termosonda.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Czujka temperatury

Do ustawienia sg dwie wartosci
temperatur: temperatura piekarnika oraz
temperatura wewnatrz produktu.

Czujka temperatury mierzy temperature
wewnatrz miesa. Gdy mieso osigga
ustawiong temperature, urzgdzenie
wytacza sie.

UWAGA!

Nalezy uzywac wytacznie
czujki temperatury
dostarczonej wraz z
urzgdzeniem lub
odpowiednich czesci
zamiennych.

Podczas pieczenia czujka
temperatury musi
pozostawaé w miesie, a jej
wtyczka musi byc¢
podtgczona do gniazda w
urzadzeniu.

@

-

Wiaczy¢ urzadzenie.

2. Wiozy¢ koncowke czujki temperatury
(z symbolem A?na uchwycie) w
Srodek miesa.

Na wyswietlaczu pojawi sie czas
pieczenia, =l oraz 2.

5. Dotknaé¢ OK lub urzadzenie
automatycznie zapisze ustawienia po
pieciu sekundach.

Gdy uptynie ustawiony czas, przez dwie

minuty bedzie emitowany sygnat

dzwiekowy. Bedzie rowniez migac 2.

6. Dotkng¢ dowolne pole czujnika lub
otworzy¢ drzwi, aby wytgczy¢ sygnat
dzwiekowy.

7. Wytgczy¢ urzadzenie.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

3. Wiozy¢ wtyczke czujki temperatury
do gniazda znajdujacego sie na
przedniej $ciance urzadzenia.

Na wyswietlaczu zacznie migac Vel i
pojawi sie domysInie ustawiona
temperatura wewnatrz produktu. Przy
pierwszym wigczeniu bedzie to 60°C,
natomiast przy kazdym kolejnym —
ostatnio ustawiona wartos¢.
powoduje anulowanie
ustawien funkcji zegara.

4. Dotkngc¢ /\ lub \/ aby ustawi¢
temperature wewnatrz produktu.

5. Dotknagc¢ OK |ub odczekaé 5 sekund
na automatyczne zapisanie ustawien.

Witozenie wtyczki czujki
temperatury do gniazda



Temperature wewnatrz
produktu mozna ustawic
tylko wtedy, gdy miga
symbol P Jesii przed
ustawieniem
temperatury wewnatrz
produktu na
wyswietlaczu nie migat

symbol /‘? nalezy

dotknaé i A\ lub V,

aby ustawi¢ nowg

POLSKI

minuty bedzie emitowany sygnat

dzwigkowy, a /? miga. Urzgdzenie
wytgczy sie.

7. Dotknaé pole czujnika, aby wylaczy¢

sygnat dzwigkowy.
8. Woyciagnac¢ wtyczke czujki

temperatury z gniazda i wyjg¢ mieso

z urzgdzenia.

OSTRZEZENIE!
Podczas wyjmowania czujki
temperatury nalezy

zachowac ostroznose¢.

6 Ustav\llvéiiclz"t ?l.lS:I;CjQ i temperature Czujka jest goraca.
) Wystepuj seni
piekarnika. ystepuje zagrozenie

oparzeniem.
Na wyswietlaczu pojawi sie aktualna pop

temperatura wewnatrz produktu oraz

symbol nagrzewania ———.

Gdy urzadzenie oblicza przyblizony czas,
na wys$wietlaczu odliczany jest czas
biezacy. Po pierwszym obliczeniu na
wyswietlaczu pokazywany jest
przyblizony czas pieczenia.

Urzadzenie kontynuuje obliczanie czasu
pieczenia w trakcie pieczenia.
Wyswietlany czas jest okresowo
aktualizowany.

@

9.2 Wkiadanie akcesoriow
Ruszt:

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice
jednego z poziomoéw umieszczania
potraw; upewni¢ sig, ze ndzki sg
skierowane w dot.

W przypadku pieczenia z
wykorzystaniem czujki
temperatury mozna zmienié¢
temperature widoczng na
wyswietlaczu. Po wiozeniu
wtyczki czujki temperatury
do gniazda i ustawieniu
funkcji piekarnika oraz
temperatury, na
wyswietlaczu pokazywana
jest aktualna temperatura
wewnatrz produktu.

Gteboka blacha:

Wsuna¢ gteboka blache miedzy
prowadnice jednego z poziomow

Dotknag kilkakrotnie .%., aby umieszczania potraw.

wyswietli¢ trzy inne
wskazania temperatury:

» ustawiong
temperature
wewnatrz produktu

« aktualng temperature
piekarnika

» aktualng temperature
wewnatrz produktu.

Gdy temperatura wewnatrz produktu

osiggnie zadang wartos¢, przez dwie Ruszt wraz z gleboka blacha;
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Wsuna¢ gtebokg blache miedzy @ Wysoka krawedz wokot

prowadnice blachy, a ruszt miedzy ¢ X
prowadnice powyzej; upewnic sie, ze rusztu stanowi specjalne
zabezpieczenie

nézki sg skierowane w dot. v -
zapobiegajgce zsuwaniu sig

naczyn.

\

%

Niewielkie wystepy na gérze
majg na celu zapewnienie Gteboka blacha:
wigkszego bezpieczenstwa.
Wystepy stuzg takze jako
zabezpieczenie przed
wypadnieciem. Wysoka
krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie
naczyn z rusztu.

© [ Wiy

Umiesci¢ gtebokg blache na
prowadnicach teleskopowych.

9.3 Prowadnice teleskopowe —
wktadanie akcesoriow

Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie akcesoriow.

Ruszt wraz z gteboka blacha:

UWAGA! o
Nie my¢ prowadnic UmiescicC ruszt wraz z gtebokg blachg na
teleskopowych w zmywarce. prowadnicy teleskopowej.

Nie smarowac prowadnic

teleskopowych.

C UWAGA!
Przed zamknieciem drzwi

upewnic sie, ze prowadnice
teleskopowe zostaty
catkowicie wsuniete do
wnetrza urzgdzenia.

Ruszt:

Umiesci¢ ruszt na prowadnicach
teleskopowych w taki sposob, aby jego
nézki byly skierowane w dot.



10. DODATKOWE FUNKCJE

10.1 Uzycie funkcji Program
ulubiony
Funkcja ta stuzy do zapisywania

ulubionych ustawien temperatury oraz
czasu dla funkcji lub programu

piekarnika.

1. Ustawi¢ temperature i czas dla
funkgji lub programu piekarnika.

2. Dotkna¢ i przytrzymac przez ponad
trzy sekundy 7«'\’ Zabrzmi sygnat
dzwigkowy.

3. Wylgczy¢ urzadzenie.

Aby wiaczy¢ funkcje, nalezy

dotkna¢ 5. Urzadzenie uruchomi
ulubiony program uzytkownika.

Gdy funkcja jest
wigczona, istnieje
mozliwo$¢ zmiany czasu i
temperatury.
Aby wytaczy¢ funkcje, nalezy
dotknaé . Urzadzenie wylgczy
ulubiony program uzytkownika.

10.2 Uzycie funkcji Blokada
uruchomienia
Blokada uruchomienia chroni przed

przypadkowym uruchomieniem
urzgdzenia.

1.

2,

Aby wigczy¢ funkcje, nalezy

wytgczy¢ urzgdzenie za pomocg (D
Nie ustawia¢ funkcji piekarnika.
Jednoczesnie dotknaé i przytrzymac

Q) i \V4 przez 2 sekundy.

POLSKI 19

Rozlegnie sig sygnat dzwigkowy.
SAFE zaswieci sie na wyswietlaczu.

Aby wytgczy¢ funkcje Blokada
uruchomienia, nalezy powtdrzyc¢ krok 2.

10.3 Korzystanie z funkgciji
Blokada panelu

Funkcje mozna witgczy¢ tylko podczas
pracy urzadzenia.

Funkcja blokady panelu chroni przed
przypadkowg zmiang ustawien funkcji
piekarnika.

1. Aby wigczy¢ funkcje, nalezy wigczyc
urzgdzenie.

2. Wigczy¢ funkcje lub ustawienie
piekarnika.

3. Jednoczesnie dotknag¢ i przytrzymac

Q) i \V4 przez 2 sekundy.
Zabrzmi sygnat dzwigkowy.
Loc zaswieci sie na wyswietlaczu.

Aby wytgczy¢ funkcje Blokada panelu,
nalezy powtdrzyc¢ krok 3.

@

Gdy wiaczona jest funkcja
blokady panelu, urzadzenie
mozna wytaczy¢. Po
wytgczeniu urzadzenia
funkcja blokady panelu
réwniez zostaje wylgczona.

10.4 Uzycie menu ustawien

W menu ustawien mozna wigczac lub
wytgczac funkcje menu gtownego. Na
wyswietlaczu pojawia sie SET oraz
numer ustawienia.

Opis Wartos¢ do ustawienia

1 WSKAZNIK CIEPLA RESZTKOWE-  WEACZONE / WYLACZONE
GO
DZWIEKI BLEDOW WEACZONE / WYLACZONE

4 TRYB DEMO

Kod aktywacji: 2468
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Opis

Wartos¢ do ustawienia

5 MENU SERWISOWE

6 PRZYWROCENIE USTAWIEN

TAK/ NIE

1) Nie mozna wytaczy¢ dzwieku towarzyszgacego dotknieciu pola czujnika WLACZONE /

WYLACZONE.

1. Gdy urzadzenie jest wigczone,

dotknaé D a nastepnie dotkngc
ponownie i przytrzymac przez trzy
sekundy.

Na wyswietlaczu pojawi sie SET1 i miga

W17

2. Dotkngc¢ /\ lub \/ aby wprowadzi¢
ustawienie.

3. Dotkna¢ OK.

4. Dotkngé /\ lub \/ aby zmieni¢
wartos¢ ustawienia.

5. Dotknaé OK,
Aby wyj$¢ z menu ustawien, nalezy
dotknaé ® lub dotkna¢ i przytrzymac O

10.5 Samoczynne wytaczenie

Z powoddw bezpieczenstwa urzgdzenie
wytgcza sie samoczynnie po uptywie
pewnego czasu, jesli uruchomiona jest
funkcja piekarnika, a zadne ustawienia
nie sg zmieniane.

Temperatura (°C) Czas wytaczenia

(godz.)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 0.5

250 - maksimum 1.5

Po samoczynnym wytgczeniu sie
urzgdzenia nalezy dotkna¢ pola czujnika,
aby ponownie je wigczy¢.

Funkcja samoczynnego
wytgczenia nie dziata z
funkcjami: Termosonda,
Oswietlenie, Termoobieg
(niska temp.), Czas, Koniec,
Opodznienie.

10.6 Jasnosc wyswietlacza

Dostepne sg dwa tryby jasnosci
wyswietlacza:

» Jasno$¢ w nocy — gdy urzadzenie jest
wytaczone, jasnosc wyswietlacza jest
mniejsza w godzinach od 22:00 do
06:00.

« Jasno$¢ w dzien:

— gdy urzadzenie jest wtgczone;

— gdy wigczona jest jasnosé w
nocy, dotkniecie dowolnego pola
czujnika (z wyjatkiem WEL./WYL.)
powoduje przetagczenie sie
wyswietlacza na 10 sekund do
trybu jasnosci w dzien;

— jesli urzadzenie jest wylgczone i
zostata wigczona funkcja
minutnika. Gdy uptynie ustawiony
czas funkcji minutnika,
wyswietlacz powraca do trybu
jasnosci w nocy.

10.7 Wentylator chtodzgcy

Podczas pracy urzgdzenia wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymac powierzchnie urzadzenia w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
urzadzenia wentylator chtodzgcy moze
nadal dziata¢ do czasu schiodzenia
urzgdzenia.



11. WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Temperatury i czasy
pieczenia podane w
tabelach majg wytacznie
charakter orientacyjny.
Zaleza one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych
sktadnikow.

@

11.1 Wewnetrzna strona drzwi

W niektérych modelach po
wewnetrznej stronie drzwi urzadzenia
znajdujg sie:

* numery pozioméw piekarnika.

» informacje o funkcjach piekarnika,
zalecanych poziomach umieszczania
potraw i temperaturach dla
popularnych potraw.

11.2 Pieczenie ciast

* Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywane urzgdzenie.
Nalezy dostosowac uzywane
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ustawienia (temperatury, czasu
pieczenia) i poziomy umieszczania
potraw do warto$ci podanych w
tabelach.

» Zaleca sie ustawienie za pierwszym
razem nizszej temperatury.

» Jesli nie mozna znalez¢ ustawien dla
danego przepisu, nalezy wybra¢
najbardziej podobny.

» Piekgc ciasta na wiecej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzy¢ czas
pieczenia o 10-15 minut.

» Ciasta i ciastka na roznych
poziomach nie zawsze przyrumieniajg
sie rownomiernie. W tym przypadku
nie nalezy zmienia¢ ustawienia
temperatury. R6znice wyrownajg sie
podczas pieczenia.

* Przy dluzszym czasie pieczenia
mozna wytgczy¢ piekarnik okoto 10
minut przed koncem pieczenia i
wykorzystac ciepto resztkowe.

Umieszczenie w piekarniku mrozonej
zywnosci moze spowodowac
odksztatcenie blach podczas pieczenia.
Po ostygnieciu blach odksztatcenia
zniknag.

11.3 Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia
czyna

Prawdopodobna przy-

Rozwigzanie

Umiesci¢ ciasto na niz-

Spadd ciasta nie jest odpo-
wiednio przyrumieniony.

Wybrano nieodpowiedni
poziom piekarnika.

szym poziomie piekarnika.

Ciasto zapada sie, robi sie
zakalcowate, wycieka z
niego woda.

Temperatura piekarnika
jest zbyt wysoka.

Przy nastepnym pieczeniu
nalezy nieznacznie obni-
zy¢ temperature piekarni-
ka.

Ciasto zapada sie, robi sig
zakalcowate, wycieka z
niego woda.

Zbyt krétki czas pieczenia.

Ustawi¢ dtuzszy czas pie-
czenia. Nie mozna skra-
cac czasu pieczenia po-
przez ustawienie wyzszej
temperatury.
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Efekt pieczenia

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Ciasto zapada sig, robi sie
zakalcowate, wycieka z
niego woda.

Do ciasta wlano zbyt duzo
ptynu.

Uzy¢ mniej wody. Nalezy
przestrzegac czasu mie-
szania ciasta, zwtaszcza
korzystajac z robota ku-
chennego.

Ciasto jest zbyt suche.

Temperatura piekarnika
jest zbyt niska.

Przy nastepnym pieczeniu
nalezy zwiekszy¢ tempera-
ture piekarnika.

Ciasto jest zbyt suche.

Zbyt dtugi czas pieczenia.

Przy nastgepnym pieczeniu
nalezy skréci¢ czas piecze-
nia.

Ciasto nierébwno sie przyru-
mienia.

Temperatura piekarnika
jest zbyt wysoka, a czas
pieczenia zbyt krotki.

Ustawic¢ nizszg temperatu-
re piekarnika i wydtuzy¢
czas pieczenia.

Ciasto nierébwno sie przyru-
mienia.

Ciasto nie zostato rowno-
miernie rozprowadzone.

Rozprowadzi¢ ciasto row-
nomiernie na blasze.

Ciasto nie jest gotowe po
uptywie podanego czasu
pieczenia.

Temperatura piekarnika
jest zbyt niska.

Przy nastepnym pieczeniu
nalezy nieznacznie zwiek-
szy¢ temperature piekarni-
ka.

11.4 Pieczenie na jednym poziomie:

Pieczenie w formach

Produkt Funkcja Temperatura  Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Kotacz / Briosz- Termoobieg 150 - 160 50-70 1

ki

Tort biszkopto- Termoobieg 140 - 160 70-90 1

wy / Ciasta

owocowe

Fatless sponge Termoobieg 140 - 150 35-50 2

cake / Biszkopt

niskokalorycz-

ny

Fatless sponge Gorna/dolna 160 35-50 2

cake / Biszkopt grzatka

niskokalorycz-

ny

Spod placka—  Termoobieg 170 - 1801 10 - 25 2

ciasto kruche
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Produkt Funkcja Temperatura  Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Spdd placka —  Termoobieg 150 - 170 20 - 25 2
ciasto ukrecane
Apple pie / Termoobieg 160 60 - 90 2
Szarlotka (2
formy, @ 20
cm, umieszczo-
ne po przekat-
nej)
Apple pie / Gorna/dolna 180 70 -90 1
Szarlotka (2 grzatka
formy, @ 20
cm, umieszczo-
ne po przekat-
nej)
Sernik Gorna/dolna 170 - 190 60 - 90 1
grzatka
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Plecionka droz- Gérna/dolna 170 - 190 30-40 3
dzowa / Wie- grzatka
niec drozdzowy
Strucla bozo- Gorna/dolna 160 - 1801 50-70 2
narodzeniowa grzatka
Chleb (zytni):  Gérnal/dolna 1. 2301 1. 20 1
1. Pierwszy grzatka 2 160-180 2 30-60
etap pie-
czenia.
2. Drugi etap
pieczenia.
Ptysie / Eklery  Gérna/dolna 190 - 2101 20 - 35 3
grzatka
Rolada bisz- Gornal/dolna 180 - 2001 10-20 3
koptowa grzatka
Ciasto z kru- Termoobieg 150 - 160 20-40 3
szonkg (suche)
Maslane ciasto Goérna/dolna 190 - 2101 20-30 3

migdatowe /
Ciasta cukrowe

grzatka
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Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Tarty owocowe Termoobieg 150 35-55 3

(na ciescie

drozdzowym /

ukrecanym)z)

Tarty owocowe Gorna/dolna 170 35-55 S

(na ciescie grzatka

drozdzowym /

ukrecanym)z)

Tarty owocowe Termoobieg 160 - 170 40 - 80 3

na kruchym

ciescie

Ciasta drozdzo- Goérna/dolna 160 - 1801 40 - 80 3

we z delikatny- grzatka

mi dodatkami

(np. twarogiem,

kremem, stod-

kim sosem)

1) Rozgrzac wstepnie piekarnik.

2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.

Ciastka

Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Kruche cias- Termoobieg 150 - 160 10 - 20 3

teczka

Short bread/  Termoobieg 140 20-35 3

Ciasteczka ma-

Slane / Ciasta

przektadane

Short bread / Gorna/dolna 1601 20-30 3

Ciasteczka ma- grzatka

Slane / Ciasta

przektadane

Ciasteczka z Termoobieg 150 - 160 15-20 3

ciasta biszkop-

towego

Ciasteczka z Termoobieg 80 -100 120 - 150 3

biatek jaj / Bezy

Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30 -50 3

Ciasteczka z Termoobieg 150 - 160 20-40 3

ciasta drozdzo-
wego
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Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Ciasteczka z Termoobieg 170 - 1801 20 - 30 3

ciasta franc.

Butki Termoobieg 1601 10-25 3

Butki Goérna/dolna 190 - 2101 10 - 25 3
grzatka

Small cakes/  Termoobieg 1501 20-35 3

Mate ciastecz-

ka (20 sztuk na

blasze)

Small cakes/  Gérnal/dolna 1701 20-30 3

Mate ciastecz- grzatka

ka (20 sztuk na

blasze)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

11.5 Wypieki i zapiekanki

Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-

(°C) karnika

Makaron zapie- Goérna/dolna 180 - 200 45 - 60 1

kany grzatka

Lasagne Gornal/dolna 180 - 200 25-40 1
grzatka

Zapiekanka Turbo grill 160 - 170 15-30 1

warzywnal)

Bagietki posy- Termoobieg 160 - 170 15-30 1

pane serem

Stodkie suflety Goérna/dolna 180 - 200 40 - 60 1
grzatka

Suflety zrybg  Goérna/dolna 180 - 200 30 - 60 1
grzatka

Nadziewane Termoobieg 160 - 170 30 -60 1

warzywa

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
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11.6 Termoobieg + para

Produkt Temperatura  Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Zapiekanka z makaronu 200 - 220 45 - 55 3
Zapiekanka ziemniaczana 180 - 200 70 -85 3
Moussaka 170 - 190 70 -95 3
Lasagne 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 - 200 70 - 85 3
Pudding chlebowy 190 - 200 55-70 3
Pudding ryzowy 170 - 190 45 - 60 3
Szarlotka, na ciescie ukrecanym 160 - 170 70 - 80 3
(okragta foremka do ciasta)

Biaty chleb 190 - 200 55-70 3

11.7 Pieczenie na kilku
poziomach

Uzy¢ funkcji Termoobieg.

Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
) 2 pozycje 3 pozycje
Ptysie z kre- 160 - 1801 25-45 1/4 -
mem / Eklery
Strucla sucha 150 - 160 30 - 45 174 -

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

Ciasteczka / small cakes / ciastka / drozdzéwki / butki

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika

€ 2 pozycje 3 pozycje
Ciasteczka kru- 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5
che
Short bread / 140 25-45 174 1/3/5

Ciasteczka ma-
Slane / Ciasta
przektadane

Ciasteczka z 160 - 170 25-40 1/4 -
ciasta biszkop-
towego
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
°C
€ 2 pozycje 3 pozycje
Ciasteczka z 80 -100 130-170 1/4 -
biatek jaj, bezy
Makaroniki 100 - 120 40 - 80 174 -
Ciasteczka z 160 - 170 30-60 1/4 -
ciasta drozdzo-
wego
Ciasteczka z 170 - 1801) 30 -50 1/4 -
ciasta francu-
skiego
Butki 180 20-30 1/4 -
Small cakes /'  4501) 23-40 174 -

Mate ciastecz-
ka (20 sztuk na
blasze)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

11.8 Termoobieg (niska temp.)

Te funkcje nalezy stosowa¢ do
przygotowywania delikatnego, chudego
migsa lub ryb, gdzie temperatura
wewnatrz produktu nie powinna
przekracza¢ 65°C. Nie jest ona
odpowiednia do przyrzadzania takich
potraw, jak migso duszone w sosie
witasnym czy tlusta pieczen wieprzowa.
W celu zapewnienia odpowiedniej
temperatury wewnagtrz produktu mozna
uzy¢ czujki temperatury (patrz tabela dla
czujki temperatury).

W ciggu pierwszych 10 minut mozna
ustawi¢ temperature piekarnika w
przedziale od 80°C do 150°C. Domysina
temperatura wynosi 90°C. Po ustawieniu
temperatury piekarnik bedzie

kontynuowat pieczenie w temperaturze
80°C. Nie nalezy uzywac tej funkcji do
pieczenia drobiu.

Uzywajac tej funkcji, nalezy
zawsze piec potrawy pod
przykryciem.

1. Obsmazy¢ mieso na patelni na ptycie
grzejnej przez 1-2 minuty po kazdej
stronie.

2. Umiesci¢ gorgcq patelnie z miesem
na ruszcie piekarnika.

3. Umiesci¢ czujke temperatury w
miesie.

4. Wybrac funkcje Wolne pieczenie i
ustawi¢ odpowiednig docelowg
temperature wewnatrz produktu.

Produkt llos¢é Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Pieczen woto-  1000-1500 g 120 120 - 150 1

wa

Filet wotowy 1000-1500 g 120 90 - 150 3

Pieczen cieleca 1000-1500 g 120 120 - 150 1
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Produkt llos¢ Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Steki 200-300 g 120 20-40 8

11.9 Pizza

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika

Pizza (na cienkim 500 _ 2301)2) 15-20 2

ciescie)

Pizza (z duzg ilos- 180 - 200 20- 30 2

cig dodatkow)

Tarty 180 - 200 40-55 1

Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60 1

Quiche Lorraine 170 - 190 45 - 55 1

Tarta szwajcarska 170 - 190 45 - 55 1

Sernik 140 - 160 60 - 90 1

Szarlotka przykryta 150 -170 50 - 60 1

Zapiekanka wa- 160 - 180 50 - 60 1

rzywna

Podptomyk 230 - 2501 10 - 20 2

Zapiekanka z ciasta 450 - 1801) 45 - 55 2

francuskiego

Flammkuchen (po- 530 _ 2501) 12-20 2
trawa z Alzacji pod-
obna do pizzy)

Pierogi (rosyjska 180 - 2001 15-25 2
wersja calzone)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.

11.10 Pieczenie miqs * Wszystkie rodzaje mies, ktdre majg
' . o . . sie przyrumieni¢ lub mie¢ chrupigca

* Do pieczenia nalezy uzywa¢ naczyn skorke, mozna piec w brytfannie bez
zaroodpornych (nalezy zapoznac sie przykrycia.
ze wskazowkami producenta). « Zaleca sie pieczenie w urzadzeniu

*  Duze kawatki migsa mozna piec miesa i ryb w iloéci powyzej 1 kg.
bezposrednio w gtebokiej blasze do +  Aby zapobiec przypaleniu sig sosu lub
pieczenia (jesli jest w wyposazeniu) tluszczu, zaleca sie wlanie niewielkiej
lub na ruszcie nad gteboka blacha do iloéci wody do gtebokiej blachy do
pieczenia. pieczenia.

+ Chude migsa nalezy piec w brytfannie
pod przykryciem. Dzieki temu migso
bedzie bardziej soczyste.
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« W razie potrzeby nalezy obrocic¢ * Mozna wytgczy¢ urzadzenie na 10
pieczen (po uptywie 1/2 - 2/3 czasu minut przed zakonczeniem czasu
pieczenia). pieczenia i wykorzystac ciepto

» Polac¢ kilkakrotnie wieksze kawatki resztkowe.

migsa i drobiu wkasnym sosem
podczas pieczenia. Pozwoli to
uzyskac lepszy efekt pieczenia.

11.11 Tabele pieczenia mies

Wotowina

Produkt llosé Funkcja Temperatu- Czas (min) Poziom

ra (°C) piekarnika
Mieso duszone 1 -1,5 kg Gorna/do- 230 120 - 150 1
Ina grzatka

Pieczen woto-  na kazdy Turbo grill 190 - 2001) 5-6 1

wa lub filet: lek- cm grubosci

ko wypieczone

Pieczen woto-  na kazdy Turbo grill 180-1901) 6-8 1

wa lub filet: cm grubosci

Srednio wypie-

czone

Pieczen woto-  na kazdy Turbo grill 170-1801 8-10 1

wa lub filet: do- cm grubosci

brze wypieczo-

ne

1) Rozgrzac wstepnie piekarnik.
Wieprzowina

Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatu- Czas (min) Poziom

ra (°C) piekarnika

topatka/kar- 1-1.5 Turbo grill 160 - 180 90 - 120 1

kowka / szynka

Kotlet / zeber- 1-1.5 Turbo grill 170 - 180 60 - 90 1

ka

Klops 0.75-1 Turbo grill 160 - 170 50 - 60 1
Golonka wie-  0.75-1 Turbo grill 150 - 170 90 - 120 1
przowa (obgo-

towana)

Cielecina

Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatu- Czas (min) Poziom pie-

ra (°C) karnika

Pieczen cie- 1 Turbo grill 160 - 180 90-120 1

leca
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Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatu- Czas (min) Poziom pie-
ra (°C) karnika
Gicz cieleca 1.5-2 Turbo grill 160 - 180 120 - 150 1
Jagniecina
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatu- Czas (min) Poziom pie-
ra (°C) karnika
Udziecjag- 1-1.5 Turbo grill 150 - 170 100 - 120 1
niecy / pie-
czen jagnie-
ca
Comberjag- 1-1.5 Turbo grill 160 - 180 40 - 60 1
niecy
Dziczyzna
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatu- Czas (min) Poziom pie-
ra (°C) karnika
Comber / do 1 Gérna/do-  o301) 30-40 1
udziec zaj- Ina grzatka
eczy
Comber sar- 1.5-2 Gorna/do- 210 - 220 35-40 1
ni Ina grzatka
Udziec sarni 1.5-2 Gorna/do- 180 - 200 60 - 90 1
Ina grzatka
1) Rozgrzac wstepnie piekarnik.
Dréb
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatu- Czas (min) Poziom pie-
ra (°C) karnika
Kawatki dro- po 0,2-0,25 Turbo grill 200 - 220 30 - 50 1
biu kazdy
Potowka po 0,4-0,5 Turbo grill 190 - 210 35-50 1
kurczaka kazdy
Kurczak, pu- 1-1.5 Turbo grill 190 - 210 50-70 1
larda
Kaczka 1.5-2 Turbo grill 180 - 200 80-100 1
Ges 35-5 Turbo grill 160 - 180 120 - 180 1
Indyk 25-35 Turbo grill 160 - 180 120 - 150 1
Indyk 4-6 Turbo grill 140 - 160 150 - 240 1
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Ryba (gotowanie na parze)
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatu- Czas (min) Poziom pie-
ra (°C) karnika
Cataryba 1-15 Gorna/do- 210 -220 40 - 60 1
Ina grzatka
11.12 Grill » Nalezy grillowac tylko ptaskie porcje

* Funkcji grilla nalezy zawsze uzywac
przy maksymalnym ustawieniu
temperatury.

* Ruszt nalezy umiesci¢ na poziomie
piekarnika zalecanym w tabeli
grillowania.

» Blache do zbierania ttuszczu nalezy
zawsze umieszczac na pierwszym
poziomie.

miesa lub ryb.

» Korzystajac z funkcji grilla, nalezy
zawsze rozgrzewac pusty piekarnik
przez 5 minut.

UWAGA!

Podczas grillowania drzwi
piekarnika powinny by¢
zawsze zamkniete.

Grill

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-

(°C) karnika
1. strona 2. strona

Pieczen woto- 210 - 230 30-40 30 - 40 2

wa

Filet wotowy 230 20 - 30 20-30 3
Karczek wie- 210 - 230 30-40 30 - 40 2
przowy

Karczek cielecy 210 - 230 30-40 30-40 2
Karczek jagnie- 210 - 230 25-35 20-25 &

cy

Cata ryba, 500 210 - 230 15-30 15-30 3/4
-1000 g

Szybki grill

Produkt Czas (min) Poziom piekarnika

1. strona 2. strona

Burgers / Hambur- 8 - 10 6-8 4

gery

Filet wieprzowy 10-12 6-10 4

Kietbaski 10-12 6-8 4

Filety / Steki cielece 7 -10 6-8 4

Toast / Grzanki 1-3 1-3 5

- 4

Grzanki z dodatka- 6 -8
mi




32

www.electrolux.com

11.13 Potrawy mrozone — Termoobieg

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pizza mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American 190 - 210 20-25 2
mrozona
Pizza chtodna 210 - 230 13-25 2
Pizza Snacks mro- 180 - 200 15-30 2
zone
Frytki, cienkie 200 - 220 20-30 8
Frytki, grube 200 - 220 25-35 3
Cwiartki / Krokiety 220 - 230 20-35 3
Zapiekane migsoi 210 - 230 20 - 30 3
ziemniaki
Lasagne / Cannel- 170 - 190 35-45 2
loni swieze
Lasagne / Cannel- 160 - 180 40 - 60 2
loni mroz.
Ser zapiekany w 170 - 190 20 - 30 3
piekarniku
Skrzydetka kurcza- 190 - 210 20-30 2
ka
Mrozone dania gotowe
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Mrozona pizza Gérna/dolna  zgodnie ze zgodnie ze 3
grzatka wskazéwkami  wskazowkami
producenta producenta
Ervtkil) (300 - GOrna/dolna 200 - 220 zgodnie ze &
6(% gl) ( grzatka lub Tur- wskazéwkami
bo grill producenta
Bagietki Gorna/dolna  zgodnie ze zgodnie ze S
grzatka wskazéwkami  wskazowkami
producenta producenta
Tarty owocowe Gorna/dolna  zgodnie ze zgodnie ze 8
grzatka wskazéwkami  wskazowkami
producenta producenta

1) Obrécié frytki 2-3-krotnie podczas pieczenia.
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Nie przykrywac potrawy miskg ani
talerzem, poniewaz moze to wydtuzy¢
czas rozmrazania.

11.14 Rozmrazanie .

* Odpakowa¢ produkt i umiescic¢ na
talerzu.

« Uzywac pierwszego poziomu
piekarnika od dotu.

Produkt llos¢ (kg) Czasroz- Dalszy czas Uwagi
mrazania rozmraza-
(min) nia (min)

Kurczak 1 100 - 140 20 - 30 Umiesci¢ kurczaka na odwroco-
nym spodku na duzym talerzu.
Obracic po uptywie potowy cza-
su.

Mieso 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie potowy cza-
su.

Mieso 0.5 90 - 120 20 - 30 Obroci¢ po uptywie potowy cza-
su.

Pstrag  0.15 25-35 10-15 -

Tru- 0.3 30-40 10-20 -

skawki

Masto 0.25 30-40 10-15 -

Smieta- 2x0,2 80 -100 10-15 Ubi¢ $mietane, gdy jest jeszcze

na lekko zmrozona.

Tort 1.4 60 60 -

11.15 Pasteryzowanie — * Napetnic stoiki do takiego samego

Grzatka dolna poziomu i zamknag¢ obejmami.

» Stoiki nie moga sie stykac.
* Nalezy stosowac¢ wytacznie stoiki do » Na blache do pieczenia ciasta wla¢

pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.

Nie stosowac stoikdow z zamknieciem
typu twist-off, zamknieciem
bagnetowym ani puszek metalowych.
W przypadku tej funkcji nalezy
uzywac pierwszego poziomu
piekarnika od dotu.

Umieszczaé na blasze do pieczenia
ciasta nie wiecej niz szes¢
jednolitrowych stoikow wekowych.

okoto 1/2 litra wody, aby zapewni¢
wystarczajacy poziom wilgotnosci w
piekarniku.

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko
wrze¢ (po okoto 35-60 minutach w
stoikach jednolitrowych), nalezy
wytgczy¢ piekarnik lub zmniejszy¢
temperature do 100°C (patrz tabela).
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Owoce jagodowe

Produkt

Temperatura (°C)

Czas do zagoto-
wania (min)

Dalsze gotowanie
w temperaturze
100°C (min)

Truskawki / Jagody
lesne / Maliny / Doj-
rzaty agrest

160 - 170

35-45

Owoce pestkowe

Produkt

Temperatura (°C)

Czas do zagoto-

Dalsze gotowanie

wania (min) w temperaturze
100°C (min)
Gruszki / Pigwy / 160 - 170 35-45 10-15

Sliwki

Warzywa
Produkt Temperatura (°C) Czas do zagoto- Dalsze gotowanie
wania (min) w temperaturze
100°C (min)
Marchew!) 160 - 170 50 - 60 5-10
Ogorki 160 - 170 50 - 60 -
Pikle 160 - 170 50 - 60 5-10
Kalarepa / Groch/ 160 - 170 50 - 60 15-20
Szparagi

1) Pozostawié w piekarniku po jego wytgczeniu.

11.16 Suszenie — Termoobieg

» Zakry¢ blachy pergaminem lub

suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawi¢
na jedng noc w celu dokonczenia

suszenia.
papierem $niadaniowym.
» Aby uzyska¢ lepszy rezultat, mozna
zatrzymacé proces w potowie czasu
Warzywa
Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika
°C
€ 1 pozycja 2 pozycje
Fasola 60 -70 6-8 3 174
Papryka 60 -70 5-6 B 1/4
Warzywa 60 - 70 5-6 & 1/4
(kwasne)
Grzyby 50 - 60 6-8 B 1/4
Ziota 40 - 50 2-3 1/4
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Owoce
Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika

€ 1 pozycja 2 pozycje
Sliwki 60 - 70 8-10 3 1/4
Morele 60 - 70 8-10 3 1/4
Krojone jabtka 60 - 70 6-8 8 1/4
Gruszki 60 - 70 6-9 8 1/4

11.17 Tabela temperatur dla termosondy

Wotowina

Produkt

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Stek z rostbefu/poledwicy: lekko wypie-
czony

45 -50

Stek z rostbefu/poledwicy: srednio wypie-

czony

60 - 65

Stek z rostbefu/poledwicy: dobrze wypie-
czony

70-75

Wieprzowina

Produkt

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

topatka/szynka/karkowka

80 - 82

Schab (comber)/wedzona wieprzowina 75 - 80
Klops 75 -80
Cielecina
Produkt Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Pieczen cieleca

75-80

Gicz cieleca

85 -90

Baraninal/jagniecina

Produkt

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Udziec barani

80 - 85

Comber barani

80 - 85

Pieczen jagnigca/udziec jagniecy

70-75

Dziczyzna

Produkt

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Comber zajeczy

70-75
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Produkt Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Udziec zajeczy 70-75

Zajac caty 70-75

Comber sarni 70-75

Udziec sarni 70-75

Ryby

Produkt Temperatura wewnatrz produktu (°C)
tosos 65-70

Pstrag 65-70

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace
czyszczenia

Przéd urzgdzenia nalezy my¢ miekkag
Sciereczkg zwilzong cieptg wodg z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
Do czyszczenia powierzchni
metalowych nalezy stosowac¢ tagodny
Srodek czyszczacy.

Po kazdym uzyciu nalezy oczyscic¢
wnetrze urzadzenia. Nagromadzenie
sie ttuszczu lub resztek potraw moze
spowodowacé pozar. Zagrozenie jest
wieksze dla blachy do opiekania.
Trudne do usuniecia zabrudzenia
nalezy usuwac¢ za pomocag
specjalnego srodka do czyszczenia
piekarnikéw.

Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy
wyczysci¢ je i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy
uzy¢ miekkiej sciereczki zwilzonej
cieptg wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.

Akcesoriéw nieprzywierajgcych nie
wolno czysci¢ zrgcymi srodkami,
ostrymi przedmiotami ani my¢ w
zmywarce. Mogtyby one uszkodzi¢
powtoke zapobiegajgcqg przywieraniu.

12.2 Wyjmowanie prowadnic
blach

Aby oczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

1. Odciggna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej Scianki.

|

2. Odciagna¢ tylng czes¢ prowadnic
blach od bocznej Scianki i wyjac je.

|

=3

Zamontowaé prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

Kotki ustalajgce prowadnic
teleskopowych muszg by¢
skierowane do przodu.



12.3 Kataliza

C UWAGA!
Nie czysci¢ powtoki

katalitycznej srodkami do
czyszczenia piekarnikow w
aerozolu, $ciernymi
srodkami czyszczacymi,
Srodkami zawierajgcymi
mydto ani innymi srodkami
czyszczacymi. Uszkadzajg
one powtoke katalityczna.

Wyja¢ wszystkie akcesoria i wyjmowane

prowadnice blachy.

Scianki boczne oraz $cianka gorna sg
pokryte wktadami katalitycznymi.
Pochtaniajg one czastki zywnosci i
ttuszczu w wysokiej temperaturze, nie
pozostawiajgc zapachu.

Aby zwiekszy¢ skutecznos¢ procesu
samoczyszczenia, nalezy regularnie
nagrzewac urzadzenie bez potraw w
Srodku.

Plamy lub odbarwienie
powtoki katalitycznej nie
majg wptywu na jej
funkcjonalnosc.

Dotkngc kilka razy D az na
wys$wietlaczu pojawi sie "Cata" oraz
czas trwania procesu czyszczenia (1
godz.).

Nie jest mozliwe ustawienie czasu
trwania czyszczenia, mozna jednak
uzy¢ funkcji Koniec w celu
opoznienia rozpoczecia procesu
czyszczenia.

Po uptywie ustawionego czasu rozlegnie
sie sygnat dzwigkowy. Urzadzenie

wyt
2.

aczy sie.

Dotkna¢ dowolne pole czujnika lub
otworzy¢ drzwi, aby wytaczy¢ sygnat
dzwiekowy.

Wyczysci¢ dno komory urzadzenia
za pomocg miekkiej, wilgotnej ggbki.

12.4 Zdejmowanie i zaktadanie
drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
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Liczba szklanych paneli rozni sie w
zaleznosci od modelu urzgdzenia.

é OSTRZEZENIE!
Przy zdejmowaniu drzwi
urzgdzenia nalezy zachowac
ostroznos¢. Drzwi sg ciezkie.

-

Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Do konca docisng¢ dzwignie
zaciskowe (A) na obu zawiasach
drzwi.

3. Przymknac¢ drzwi piekarnika do
pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto
70°).

4. Chwyci¢ drzwi rekoma po obu

stronach i odciggna¢ je pod katem do
gory od urzadzenia.

5. Umiesci¢ drzwi zewnetrzng strong w
dot na miekkim i stabilnym podtozu.
Zapobiegnie to ich zarysowaniu.
Chwyci¢ z obu stron gérng listwe
drzwi (B) i nacisng¢ do $rodka, aby
zwolni¢ zatrzaski.

o

7. Pociggnac listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjaé.

8. Przytrzymujac pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciagnac je do
gory wzdtuz prowadnicy.
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9. Umy¢ szklany panel wodg z

dodatkiem mydta. Ostroznie wytrze¢

szklany panel do sucha.

Po zakonczeniu czyszczenia wykonac
powyzsze czynnosci w odwrotnej
kolejnosci. Zamontowacé najpierw
mniejszg szybe, a nastepnie wigkszg
oraz drzwi.

OSTRZEZENIE!

Wktadajgc szyby, nalezy
upewnic sie, ze znajdujqg sie
one w prawidtowym
potozeniu — w przeciwnym
razie moze dojs$¢ do
przegrzania sie drzwi
piekarnika.

12.5 Wymiana os$wietlenia

Potozy¢ szmatke na spodzie komory
urzgdzenia. Zabezpieczy ona klosz
os$wietlenia i komore urzgdzenia przed
uszkodzeniem.

OSTRZEZENIE!

Ryzyko porazenia prgdem!
Przed wymiang oswietlenia
nalezy odtgczy¢ bezpiecznik.
Oswietlenie i klosz
oswietlenia moga byé
gorgce.

-

Wytaczy¢ urzgdzenie.

2. Wykreci¢ bezpieczniki ze skrzynki
bezpiecznikow lub wytgczy¢
wytgcznik obwodu.

Goérne oswietlenie

1. Obrdocic szklany klosz w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, aby go zdja¢.

f7

Y (C O

N ‘ ‘ /

2. Wyczysci¢ szklany klosz.

3. Wymieni¢ zarowke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie wysokiej temperatury
(do 300°C).

4. Zamontowac klosz.

Oswietlenie boczne

1. Wymontowac lewg prowadnice
blach, aby uzyska¢ dostep do
odwietlenia.

2. Zdja¢ szklany klosz, podwazajac go
za pomocg waskiego, tepo
zakonczonego przedmiotu (np.
tyzeczki).

3. Wyczysci¢ klosz.

4. Wymieni¢ zaréwke na nowa,

odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie wysokiej temperatury
(do 300°C).



5. Zamontowac klosz.

OSTRZEZENIE!
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6. Zamontowac prowadnice blachy po
lewej stronie.

13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobi¢, gdy...

Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Nie mozna uruchomic pie-
karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono
do zasilania lub podtgczo-
no nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy piekarnik
prawidtowo podtgczono do
zasilania (patrz schemat
potgczen, jesli jest dostep-
ny).

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie jest ustawiony aktualny
czas.

Ustawi¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie wprowadzono wyma-
ganych ustawien.

Upewnic¢ sie, ze wprowa-
dzono prawidtowe ustawie-
nia.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Uruchomiona jest funkcja
samoczynnego wytgcze-
nia.

Patrz rozdziat ,Samoczyn-
ne wytgczenie”.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Blokada uruchomienia jest
wigczona.

Patrz ,Uzycie funkcji Blo-
kada uruchomienia”.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzic¢, czy przyczyng
nieprawidtowego dziatania
jest bezpiecznik. Jezeli
nadal bedzie dochodzi¢ do
wyzwalania bezpiecznika,
nalezy skontaktowac sie z
wykwalifikowanym elektry-
kiem.

Nie dziata oswietlenie.

Przepalita sie zaréwka.

Wymieni¢ zarowke.

Wyswietlacz nie pokazuje
godziny, gdy jest wytgczo-
ny.

Wyswietlacz jest wytaczo-
ny.

Dotkna¢ jednoczesnie @ i

, aby ponownie wigczy¢
wyswietlacz.

Termosonda nie dziata.

Wtyczke termosondy wio-
zono nieprawidtowo do
gniazda.

Wiozy¢ wtyczke termoson-
dy jak najgtebiej do gniaz-
da.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Potrawy piekg sie za dtugo
lub za szybko.

Temperatura jest za niska
lub za wysoka.

Dostosowa¢ ustawienie
temperatury. Postepowac
zgodnie ze wskazéwkami
zawartymi w instrukcji ob-
stugi.

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za
dtugo w piekarniku.

Nie nalezy pozostawia¢
potraw w piekarniku na
dtuzej niz 15-20 minut po
zakonczeniu procesu pie-
czenia.

Wyswietlacz pokazuje
,C2".

Prébowano wigczy¢ funk-
cje Kataliza lub Rozmraza-
nie, ale z gniazda nie wyje-
to wtyczki termosondy.

Wyja¢ wtyczke termosondy
z gniazda.

Wyswietlacz pokazuje
,C3”.

Funkcja czyszczenia nie
dziata. Nie zamknieto do-
ktadnie drzwi lub blokada
drzwi nie dziata prawidto-
wo.

Domkna¢ drzwi.

Na wyswietlaczu pojawia

Usterka uktadu elektrycz-

sie kod btedu niewymienio- nego.

ny w tej tabeli.

*  Wytgczyc piekarnik za
pomoca bezpiecznika
lub wytacznika bezpie-
czenstwa w szafce z
bezpiecznikami, a na-
stepnie ponownie wia-
czyc.

» Jezeli na wyswietlaczu
nadal wyswietla sie kod
btedu, nalezy skontak-
towac sie z serwisem.

Urzadzenie jest wigczone,
ale nie nagrzewa sie. Nie
dziata wentylator. Na wy-
Swietlaczu widoczne jest
wskazanie "Demo".

Wiaczony jest tryb demon-
stracyjny.

Patrz ,Uzycie menu usta-
wien” w rozdziale ,Dodat-
kowe funkcje”.

13.2 Dane naprawy

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

znamionowa znajduje sie na przednim
obramowaniu komory urzgdzenia. Nie

skontaktowac sie ze sprzedawcg lub
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowe;j. Tabliczka

usuwac tabliczki znamionowej z komory
urzgdzenia.
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Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.) e

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Etykieta produktu i informacje zgodnie z normg UE

65-66/2014

Nazwa dostawcy Electrolux
EOA5751FOX
EOA5751FOZ

Oznaczenie modelu EOA5751FOM
EOA5751FOV
EOA575120Z

Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.2

Klasa efektywnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w
trybie tradycyjnym

1.09 kWh/cykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w
trybie z termoobiegiem

0.69 kWh/cykl

Liczba komor

1

Zrédio ciepta

Prad elektryczny

Pojemnos¢

711

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

EOAS5751FOX

39.0 kg

EOA5751FOZ

39.0 kg

EOA5751FOM

39.0 kg

EOAS5751FOV

39.0 kg

EOA575120z2

38.5 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do 14.2 Oszczedzanie energii

gotowania do uzytku domowego — Czesc
1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i opiekacze — Metody

badan cech funkcjonalnych.

Urzadzenie wyposazono w

funkcje umozliwiajace
oszczedzanie energii
podczas codziennego

pieczenia.
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0Ogolne porady

Nalezy sprawdzié, czy podczas pracy
urzgdzenia drzwi piekarnika sg
prawidtowo zamkniete. Drzwi powinny
by¢ doktadnie zamkniete podczas
pieczenia.

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzaé energie.

Jesli to mozliwe, nie nalezy wstepnie
nagrzewac piekarnika przez
umieszczeniem w nim potrawy.

Podczas pieczenia trwajgcego ponad 30
minut nalezy zmniejszy¢ temperature do
minimum na ostatnie 3-10 minut
pieczenia (odpowiednio do czasu
pieczenia). Ciepto resztkowe
zgromadzone w piekarniku pozwoli
dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Pieczenie z wykorzystaniem funkcji
termoobiegu

Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania
energii nalezy korzystac z funkcji
termoobiegu.

Ciepto resztkowe

W przypadku niektorych funkciji
piekarnika, jesli wybrany jest program z
wyborem czasu (Czas lub Koniec), a
czas pieczenia przekracza 30 minut,
grzatki wytgczajg sie automatycznie po
uptywie 90% ustawionego czasu.

Wentylator i o$wietlenie nadal dziataja.

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem L/:)
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzadzenia wtozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybra¢ najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymaé temperature
potrawy. Na wys$wietlaczu pokazywany
jest wskaznik ciepta resztkowego lub
temperatura.

Pieczenie z wylagczonym oswietleniem
Nalezy wytgczaé oswietlenie podczas
pieczenia i wigczac je tylko w razie
potrzeby.

Termoobieg + Para

Funkcja zapewnia oszczednos$¢ energii
podczas pieczenia. W czasie dziatania
tej funkcji temperatura w komorze
piekarnika moze roznic sie od
temperatury pokazanej na wyswietlaczu
w cyklu pieczenia, a czas pieczenia
moze rézni¢ sie od czasu pieczenia w
innych programach.

Podczas korzystania z funkgcji
Termoobieg + para o$wietlenie wytgcza
sie automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie wigczyc,
ale wptynie to niekorzystnie na
oszczednos¢ energii.

Wyltacznie wyswietlacza

W razie potrzeby mozna catkowicie
wytgczy¢ wyswietlacz. Dotkngé
jednoczesnie i przytrzymaé Di /\, az
nastgpi wylgczenie wyswietlacza.
Ponowne wykonanie tej czynnosci
powoduje wigczenie urzadzenia.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

urzgdzen oznaczonych symbolem i
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwrécic¢ produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowa¢ sie z odpowiednimi
wiadzami miejskimi.
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