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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: model, numer produktu, numer seryjny.

Stosowne informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;.

& 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 instalacjg i rozpoczeciem eksploatacji urzgdzenia
nalezy uwaznie zapoznac sie z zatgczong instrukcjg
obstugi. Producent nie odpowiada za uszkodzenia i
obrazenia ciata spowodowane nieprawidtowg instalacjg i
eksploatacjg. Nalezy zachowac instrukcje wraz z
urzgdzeniem do wykorzystania w przysztosci.

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

& OSTRZEZENIE!
Wystepuje ryzyko uduszenia lub odniesienia

obrazen mogacych skutkowac trwatym
kalectwem.

- 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 nalezy pozwalac, aby dzieci bawity sie
urzgdzeniem.

- Wszystkie opakowania nalezy przechowywac poza
zasiegiem dzieci.

- Dzieci i zwierzeta nie powinny zbliza¢ sie do
pracujgcego lub stygngcego urzadzenia. tatwo
dostepne elementy urzgdzenia mocno sie nagrzewaja.

- Czyszczeniem i konserwacjg nie mogg zajmowac sie
dzieci bez nadzoru dorostych.
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1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

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

- Nie sterowac urzadzeniem za pomocg zewnetrznego
programatora czasowego ani niezaleznego uktadu
zdalnego sterowania.

- Pozostawienie bez nadzoru potraw zawierajgcych
ttuszcz lub olej na wigczonej ptycie grzejnej moze byc
przyczyng pozaru.

- Nie gasi¢ pozaru wodg — nalezy wytaczy¢ urzadzenie,
a nastepnie przykry¢ ptomien pokrywg lub kocem
gasniczym.

- Nie przechowywac zadnych przedmiotow na
powierzchni gotowania.

- Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

- Na powierzchni ptyty grzejnej nie wolno ktasc
przedmiotow metalowych, takich jak sztuéce lub
pokrywki do garnkéw, poniewaz mogq one bardzo sie
rozgrzac.

- Jeslina powierzchni szkta ceramicznego / powierzchni
szklanej pojawig sie pekniecia, nalezy wy’chzyc
urzgdzenie, aby unikng¢ zagrozenia porazeniem
pradem elektrycznym.

- Podczas pracy urzgdzenia jego wnetrze silnie sie
nagrzewa. Nie dotykac¢ elementow grzejnych w
urzgdzeniu. Podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow lub naczyn nalezy zawsze uzywac rekawic
kuchennych.

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

- Aby unikng¢ porazenia prgdem, przed przystgpieniem
do wymiany zaréwki nalezy upewnic sie, ze
urzadzenie jest wylaczone.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie nalezy uzywac
Sciernych srodkéw czyszczacych ani ostrych,
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metalowych myjek, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie, co moze skutkowac peknieciem szkita.

Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, ze

wzgleddw bezpieczenstwa musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna

wykwalifikowana osoba.

ona silnie nagrzewac.

Zachowac ostroznosc¢, dotykajgc szuflade. Moze sie

Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy odciggnac¢

najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od
bocznych scianek. Zamontowac prowadnice blach w

odwrotnej kolejnosci.

W statej instalacji nalezy zastosowaé wytgcznik

umozliwiajgcy odtgczenie zasilania zgodnie z
zasadami dotyczgcymi instalacji elektrycznych.

2.1 Instalacja

& OSTRZEZENIE!
Urzgdzenie moze
zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

* Usung¢ wszystkie elementy
opakowania.

» Nie instalowa¢ ani nie uzywaé
uszkodzonego urzadzenia.

» Postepowac zgodnie z instrukcjg
instalacji zatgczong do urzadzenia.

e Zachowac¢ ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz
jest ono ciezkie. Zawsze uzywac
rekawic ochronnych.

* Nigdy nie ciggng¢ urzgdzenia za

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

urzgdzenie, aby zakry¢ czesci,
ktorych dotkniecie mogtoby byé
niebezpieczne.

Boki urzagdzenia powinny sasiadowaé
z urzadzeniami lub meblami o tej
samej wysoKkosci.

Nie instalowa¢ urzadzenia na
platformie.

Nie instalowac¢ urzadzenia przy
drzwiach ani pod oknem. Zapobiegnie
to mozliwosci stracenia gorgcego
naczynia z urzadzenia przy otwieraniu
okna lub drzwi.

Aby zapobiec przewrdceniu sie
urzgdzenia, nalezy je odpowiednio
ustabilizowac. Patrz rozdziat
Instalacja.

gch\]:\((yt-k A _ ‘ 2.2 Podtaczenie do sieci
Zalka Kuchenna | wneka na elektrycznej

urzgdzenie muszg mie¢ odpowiednie

wymiary. OSTRZEZENIE!
Zachowa¢ minimalne odstepy od & Wystepuje zagrozenie

innych urzadzen i mebli.

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

» Niektére elementy urzgdzenia
przewodzg prad. Nalezy zabudowaé

pozarem i porazeniem
pradem elektrycznym.

Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykonac¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.
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Nalezy upewnic¢ sie, ze informacje o
podtgczeniu elektrycznym podane na
tabliczce znamionowej sg zgodne z
parametrami instalacji zasilajgcej. W
przeciwnym razie nalezy
skontaktowac sie z elektrykiem.
Nalezy uzywac wytagcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

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

Odtgczajgc urzadzenie, nie ciggngc
za przewod zasilajgcy. Zawsze
ciagna¢ za wtyczke.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytacznikéw obwodu
zasilania: wytgcznikow
automatycznych, bezpiecznikow
topikowych (typu wykrecanego —
wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikéw réznicowo-prgdowych
(RCD) oraz stycznikéw.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowaé wytgcznik obwodu
umozliwiajacy odtgczenie urzadzenia

od zasilania na wszystkich biegunach.

Wytacznik obwodu musi mie¢
rozwarcie stykOw wynoszace
minimum 3 mm.

Przed podtgczeniem wtyczki
przewodu zasilajgcego do gniazda
elektrycznego nalezy catkowicie
zamkng¢ drzwi urzadzenia.

2.3 Przeznaczenie
& OSTRZEZENIE!

Zagrozenie obrazeniami
ciata i poparzeniem.
Niebezpieczenstwo
porazenia prgdem.

Urzadzenie nalezy uzywac wytgcznie
w warunkach domowych.

Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewnic¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtaczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

Wytgczac urzadzenie po kazdym
uzyciu.

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

Nie obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekami lub jesli ma ono kontakt z
woda.

Nie uzywac urzadzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem
i wybuchem

Pod wptywem wysokiej temperatury
ttuszcze i olej mogg uwalniac
tatwopalne opary. Podczas
podgrzewania ttuszczow i oleju nie
wolno zbliza¢ do nich zrédet ognia ani
rozgrzanych przedmiotow.

Opary uwalniane przez goracy olej
mogg ulec samoczynnemu zaptonowi.
Zuzyty olej zawierajacy pozostatosci
produktow spozywczych ma nizszg
temperature zaptonu niz $wiezy olej.
Nie umieszczac¢ w urzadzeniu, na nim
ani w jego poblizu fatwopalnych
substancji ani przedmiotéw
nasaczonych tatwopalnymi
substancjami.

Podczas otwierania drzwi urzgdzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzgcych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.
Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzgdzenia. Stosowanie sktadnikéw
zawierajgcych alkohol moze



spowodowac powstanie mieszanki
alkoholu i powietrza.

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
uszkodzenia urzadzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

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

— Nie nalezy wlewa¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.

— Nie nalezy pozostawiaé
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzadzeniu po zakonhczeniu
pieczenia.

— Nalezy zachowac¢ ostrozno$c¢
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

Odbarwienie emalii nie ma wptywu na
dziatanie urzgdzenia. Nie stanowi to
wady w rozumieniu warunkow
gwarancji.

Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocoéw moze trwale zaplamic
emalie.

Nie stawia¢ goracych naczyn na

panelu sterowania.

Nie dopuszcza¢ do wygotowania sie

potrawy.

Nie dopuszcza¢ do upadku naczyn

lub innych przedmiotéw na
powierzchnie urzadzenia. Moze to
spowodowac jej uszkodzenie.

Nie wigczac pdl grzejnych bez naczyn

ani z pustymi naczyniami.

Nie ktas¢ folii aluminiowej na

urzadzeniu ani bezposrednio na
spodzie urzgdzenia.

Naczynia zeliwne, aluminiowe lub ze

zniszczonym spodem mogg
spowodowac zarysowania. Dlatego
nie nalezy przesuwac ich po
powierzchni gotowania.

Urzadzenie jest przeznaczone

wytgcznie do przyrzgdzania potraw.

Nie wolno go uzywac do innych

celdw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.
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2.4 Konserwacja i czyszczenie

AN

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

Przed przystgpieniem do konserwacji
wylgczy¢ urzadzenie.

Wyja¢ wtyczke przewodu zasilajgcego
z gniazda elektrycznego.

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

Jesli szyba peknie, nalezy jg
niezwtocznie wymieni¢. Nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia
nalezy zachowac ostroznos¢. Drzwi
sg ciezkie!

Pozostatosci thuszczu lub potraw w
urzagdzeniu moga sta¢ sie przyczyng
pozaru.

Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzgdzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

Po kazdym uzyciu wytrze¢ do sucha
komore i drzwi. Para powstata w
wyniku dziatania urzadzenia skrapla
sie na $ciankach komory i moze
powodowac korozje. Aby ograniczyc¢
zjawisko skraplania pary wodnej,
nalezy uruchamia¢ urzadzenie na 10
minut przed rozpoczeciem pieczenia.
Czysci¢ urzadzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowac
wytgcznie obojetne detergenty. Nie
stosowac produktow sciernych, myjek
do szorowania, rozpuszczalnikéw ani
metalowych przedmiotow.

Podczas stosowania aerozolu do
piekarnikéw nalezy przestrzegaé
wskazoéwek dotyczgcych
bezpieczenstwa umieszczonych na
opakowaniu.

Nie uzywaé do czyszczenia emalii
katalitycznej (jesli dotyczy) zadnych
detergentow.

2.5 Wewnetrzne oswietlenie

Zaréwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzgdzeniu jest
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przeznaczona wytgcznie do urzadzen
domowych. Nie nalezy uzywac jej do
oswietlania pomieszczen.

OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo
porazenia prgdem.

* Przed przystgpieniem do wymiany
zarowki nalezy odigczy¢ urzadzenie
od zrédta zasilania.

» Uzywac wytgcznie zaréwek tego
samego typu.

2.6 Utylizacja

& OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
odniesieniem obrazen ciata
lub uduszeniem.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Informacje ogdlne

» Odtgczy¢ urzgdzenie od zrodta
zasilania.

« Odcia¢ i wyrzuci¢ przewod zasilajgcy.

*  Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dzieci lub
zwierzat w urzgdzeniu.

2.7 Serwis

* Nalezy skontaktowac¢ sie z
autoryzowanym punktem
serwisowym, ktory naprawi
urzadzenie.

* Nalezy stosowac wytgcznie
oryginalne czes$ci zamienne.

Pokretto wyboru funkcji piekarnika
Sterowanie elektroniczne
Pokretto regulacji temperatury

Kontrolka / symbol / wskaznik
temperatury

Pokretta ptyty grzejnej

@ Grzatka

Oswietlenie

B} Prowadnice blach, wyjmowane
El Wentylator

Poziomy umieszczenia potraw



3.2 Uktad powierzchni gotowania

" 5.

145 mm 170 mm

265 mm

«—»1® 445 mm
S

B E 0

3.3 Akcesoria

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

« Blacha uniwersalna
Do pieczenia ciast i ciastek. Do
pieczenia miesa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

4.1 Czyszczenie wstepne

Wyja¢ z urzadzenia wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja
i czyszczenie”.

Przed pierwszym uzyciem nalezy
wyczysci¢ urzadzenie.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

4.2 Ustawianie czasu

Przed uzyciem piekarnika nalezy ustawi¢
czas.
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Pole grzejne 1200 W

Wylot pary — liczba i potozenie zalezy
od modelu

Pole grzejne 1500 / 2400 W

Pole grzejne 1200 W

Wskaznik ciepta resztkowego

A Pole grzejne 1000 / 2200 W

* Prowadnice teleskopowe
Do umieszczania rusztéw i blach do
ciasta.

» Szuflada do przechowywania
Szuflada znajduje sie ponizej komory
piekarnika.

4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Wskaznik funkcji Aktualny czas miga po
podtgczeniu urzgdzenia do zasilania, po
przerwie w zasilaniu lub gdy zegar nie
jest ustawiony.

Nacisng¢ przycisk + lub =, aby ustawi¢
prawidtowy czas.

Po uptywie okoto pieciu sekund miganie
ustanie, a na wyswietlaczu bedzie
widoczna ustawiona aktualna godzina.

4.3 Zmiana ustawienia czasu
Ustawienia aktualnego
czasu nie mozna zmienic,
gdy dziata funkcja Czas 2
lub Koniec =I.

Nacisng¢ kilkakrotnie @ az na
wyswietlaczu zacznie miga¢ wskaznik
funkcji Aktualny czas.

Aby ustawi¢ nowy czas, patrz
,Ustawianie czasu”.
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4.4 Chowane pokretta
sterowania

Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy nacisngaé
pokretto sterujgce. Pokretto wysunie sie.

4.5 Wstepne nagrzewanie

Nalezy wstepnie nagrzac puste
urzgdzenie w celu wypalenia
pozostatosci smaru.

1. Ustawi¢ funkcje |:| i maksymalng
temperature.

2. Pozostawi¢ wigczone urzgdzenie na
1 godzine.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Ustawienie mocy grzania

Symbo-
le

Funkcja

Potozenie wytgczenia

0
O Podwadjne pole grzejne
)

Podtrzymywanie temp.

1-9  Ustawienie mocy grzania

@ Wykorzystanie ciepta
resztkowego pozwala
ograniczy¢ zuzycie energii.
Wytaczy¢ pole grzejne na
okoto 5-10 minut przed
zakonczeniem gotowania.

Obréci¢ pokretto do potozenia zgdanej
mocy grzania.
Aby zakonczy¢ proces gotowania, nalezy

obroéci¢ pokretto do potozenia
wytgczenia.

3. Ustawi¢ funkcje B maksymalng
temperature.
4. Pozostawi¢ wigczone urzadzenie na

15 minut.

5. Ustawic¢ funkcje &2 i maksymalng
temperature.

6. Pozostawi¢ wigczone urzadzenie na
15 minut.

Akcesoria moga rozgrzac sie mocniej niz
zwykle. Z urzgdzenia moze wydobywaé
sie nieprzyjemny zapach i dym. Jest to
normalne zjawisko. Nalezy zapewni¢
wystarczajgcy doptyw $wiezego
powietrza do pomieszczenia.

5. PLYTA GRZEJNA - CODZIENNA EKSPLOATACJA

5.2 Wiaczanie i wytgczanie
rozszerzenh pol grzejnych

Wielko$¢ pola grzejnego mozna
dopasowacé do rozmiaru naczynia.

Wiaczanie rozszerzenia pola
grzejnego: obroci¢ pokretto zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara, pokonujac
lekki op6r do 0. Nastepnie obroci¢
pokretto w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, aby ustawic
odpowiednig moc grzania.

Wytaczanie rozszerzenia pola
grzejnego: obroci¢ pokretto w potozenie
wytgczenia. Wskaznik zgasnie.

5.3 Wskaznik ciepta
resztkowego

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
poparzenia cieptem
resztkowym.

Wskaznik wigcza sie, gdy pole grzejne
jest gorace.
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6. PLYTA GRZEJNA — WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

6.1 Naczynia

6.2 Przyktady zastosowania w
gotowaniu

Dane przedstawione w tabeli
maja wytgcznie charakter

orientacyjny.

@ Dno naczynia powinno by¢
mozliwie jak najgrubsze i
ptaskie.

@ Naczynia wykonane ze stali
emaliowanej lub z dnem
aluminiowym badz
miedzianym mogag
pozostawia¢ przebarwienia
na powierzchni szkta
ceramicznego.

Ustawienie = Zastosowanie: Czas Wskazowki

mocy grza- (min)

nia

y 1 Podtrzymywanie temperatury zalez-  Przykryé naczynie.
ugotowanych potraw. nie od
potrzeb

1-2 Sos holenderski, roztapianie: 5 - 25 Mieszac¢ od czasu do czasu.
masta, czekolady, zelatyny.

1-2 Scinanie: puszystych omle-  10-40 Gotowad pod przykryciem.
téw, smazonych jajek.

2-3 Gotowanie ryzu lub potraw 25-50 WIac przynajmniej dwukrot-
mlecznych, podgrzewanie nie wiecej ptynu niz ryzu; po-
gotowych potraw. trawy mleczne mieszaé¢ od

czasu do czasu.

3-4 Gotowanie na parze warzyw, 20-45 Dodac kilka tyzek wody.
ryb, miesa.

4-5 Gotowanie ziemniakéw na 20-60 Uzy¢ maksymalnie % litra
parze. wody na 750 g ziemniakdow.

4-5 Gotowanie wiekszej ilosci 60 - Do 3 litréw wody + sktadniki.
sktadnikéw, potraw duszo- 150
nych i zup.

6-7 Delikatne smazenie: eska- zalez-  Obrocic po uptywie potowy
lopkéw, cordon bleu z ciele- nie od  czasu.
ciny, kotletéw, bryzoli, kietba- potrzeb

sek, watrobki, zasmazek, ja-
jek, nalesnikow, pgczkow.
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Ustawienie = Zastosowanie:

Czas Wskazowki

mocy grza- (min)

nia

7-8 Intensywne smazenie np. 5-15  Obréci¢ po uptywie potowy
plackéw ziemniaczanych, po- czasu.
ledwicy, stekow.

9 Gotowanie wody, gotowanie makaronu, obsmazanie migesa (gulasz,

mieso duszone w sosie wtasnym), smazenie frytek.

7. PLYTA GRZEJNA - KONSERWACJA |
CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

7.1 Informacje ogdlne

» Czyscic ptyte grzejng po kazdym
uzyciu.

* Nalezy zawsze uzywac¢ naczyn z
czystym dnem.

« Zarysowania lub ciemne plamy na
powierzchni nie majg wptywu na
dziatanie ptyty grzejnej.

» Stosowac odpowiednie srodki
przeznaczone do czyszczenia
powierzchni ptyty grzejnej.

» Uzywac specjalnego skrobaka do
szkfa.

7.2 Czyszczenie ptyty grzejnej

* Usuwac natychmiast: stopiony
plastik, folie oraz zabrudzenia z

potraw zawierajgcych cukier. W
przeciwnym razie zabrudzenia mogg
spowodowac uszkodzenie ptyty
grzejnej. Przytozy¢ specjalny skrobak
pod ostrym katem do szklanej
powierzchni i przesuwac po niej
ostrzem.

Usunaé, gdy plyta grzejna
wystarczajgco ostygnie: slady
osadu kamienia i wody, plamy
ttuszczu, metaliczne odbarwienia.
Przetrze¢ plyte grzejng wilgotng
szmatkg z dodatkiem detergentu. Po
wyczyszczeniu wytrzec plyte grzejng
do sucha migkka Sciereczka.

8. PIEKARNIK — CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.



8.1 Wiaczanie i wytgczanie
piekarnika

(i)

W zaleznosci od modelu
na urzadzeniu moga
znajdowac sie symbole
przy pokrettach, wskazniki
lub kontrolki:

Wskaznik wigcza sie, gdy
piekarnik sie nagrzewa.
Kontrolka zapala sie, gdy
piekarnik pracuje.
Symbol informuje, czy za
pomocg pokretta
modyfikowane sg
ustawienia dotyczace
ktéregos z pdl grzejnych,
funkciji piekarnika czy
temperatury.

8.2 Funkcje piekarnika
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Obréci¢ pokretto wyboru funkcji
piekarnika w celu wybrania zgdanej
funkgiji.

Obréci¢ pokretto regulaciji
temperatury w celu wybrania zgdanej
temperatury.

Aby wylgczy¢ piekarnik, nalezy
obroci¢ pokretto wyboru funkgiji
piekarnika i pokretto regulaciji
temperatury do potozenia
wytgczenia.

Symbol Funkcja piekarnika Zastosowanie
0 Potozenie wytgcze-  Urzadzenie jest wytgczone.
nia
Termoobieg Do jednoczesnego pieczenia na 2 poziomach i

do suszenia zywnosci.Ustawi¢ temperature o
20-40°C nizsza niz dla pieczenia tradycyjnego.

Pieczenie tradycyjne

Do pieczenia miesa lub ciasta na jednym pozio-
mie.

(?) Pizza Do pieczenia na jednym poziomie dan wymaga-
— jacych intensywnego przyrumienienia i kruchego
spodu. Ustawi¢ temperature o 20-40°C nizszg
niz dla pieczenia tradycyjnego.
=l Turbo grill Do pieczenia wigkszych kawatkéw miesa lub
¥ drobiu z koscig na jednym poziomie. Réwniez do
przyrzgdzania zapiekanek i przyrumieniania.
= Szybki grill Do grillowania potraw ptaskich w duzych ilos-
ciach i do opiekania chleba.
— Delikatne pieczenie Do pieczenia w formach oraz suszenia produk-
? téw na jednym poziomie w niskiej temperaturze.
Rozmrazanie Do rozmrazania potraw.
Oswietlenie piekarni- Umozliwia wtgczenie oswietlenia, gdy nie jest
L) ka wigczona funkcja pieczenia.
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8.3 Wentylator chtodzacy

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

8.4 Wkiadanie akcesoriow
piekarnika

Gteboka blacha:

Wsuna¢ gtebokg blache miedzy
prowadnice jednego z poziomow
umieszczania potraw.

Ruszt wraz z gteboka blacha:

Wsuna¢ gtebokg blache miedzy
prowadnice blachy, a ruszt miedzy
prowadnice powyze;j.

Wszystkie akcesoria
majg na gornej stronie
prawej i lewej krawedzi
niewielkie wystepy
poprawiajgce
bezpieczenstwo.
Wystepy stuzg takze jako
zabezpieczenie przed
wypadnieciem.

*  Wysoka krawedz wokot
rusztu zapobiega
zsuwaniu sie naczyn.

8.5 Prowadnice teleskopowe —
wktadanie akcesoriow
piekarnika

Nalezy zachowac¢ instrukcje
instalacji prowadnic
teleskopowych do
wykorzystania w przysztosci.

Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie blach.

Umiescic ruszt na prowadnicach
teleskopowych w taki sposdb, aby jego
nozki byty skierowane w dot.

=

\

\

Umiescic¢ blache do pieczenia ciasta lub
gteboka blache na prowadnicach
teleskopowych.
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——

Umiescic ruszt na gtebokiej blasze.
Umiescic ruszt wraz z gtebokg blacha na
prowadnicach teleskopowych.

9. PIEKARNIK — FUNKCJE ZEGARA

9.1 Wyswietlacz

A B C A. Wskazniki funkciji
| | I B. Wskazanie czasu
=) gmm)  gmm) oo C. Wskaznik funkcji
A BE00 o :
(I
=l -l
9.2 Przyciski
Przycisk Funkcja Opis
—_ MINUS Ustawianie czasu.
D ZEGAR Ustawianie funkcji zegara.
+ PLUS Ustawianie czasu.

9.3 Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

@  Aktualny czas

Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnego cza-
su.

Q Minutnik

Ustawianie czasu odliczania. Funkcja nie ma wptywu na
dziatanie urzgdzenia.

[>]| Cazas trwania

Ustawianie czasu pieczenia w piekarniku.

->| Koniec

Ustawianie godziny, o ktérej powinno nastgpi¢ wytaczenie
piekarnika.




www.electrolux.com

@ Istnieje mozliwosé
jednoczesnego uzycia
funkeji Czas |1 i Koniec

-, by okresli¢, jak diugo ma
pracowac urzgdzenie i kiedy
ma sie wytgczy¢. Pozwala to
zaprogramowac wtgczenie
urzadzenia z opdznieniem.
Najpierw nalezy ustawi¢
funkcje Czas |21, a
nastepnie funkcje Koniec
-

9.4 Ustawianie funkcji zegara

Dla funkcji Czas |2l i Koniec = nalezy
ustawi¢ funkcje piekarnika oraz
temperature pieczenia. Nie jest to
konieczne podczas korzystania z funkciji

minutnika Q

1. Nacisnac¢ kilkakrotnie @ az zacznie
miga¢ wskaznik zadanej funkcji
zegara.

2. Nacisna¢ T lub —, aby ustawié
czas dla zgdanej funkcji zegara.

10. PIEKARNIK — WSKAZOWKI

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.

10.1 Pieczenie ciast

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

Funkcja zegara zostanie wigczona. Na
wys$wietlaczu pojawi sie wskaznik
ustawionej funkcji zegara.

Dla funkcji minutnika na
wys$wietlaczu bedzie
pokazywany pozostaty czas.

3. Gdy uptynie ustawiony czas,
wskaznik funkcji zegara zacznie
migac i rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy. Nacisna¢ przycisk, aby
wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.

4. Ustawic pokretto funkcji piekarnika i
pokretto temperatury w potozeniu
wytgczenia.

@ Jesli zostata wigczona
funkcja Czas =] lub Koniec

->|, urzadzenie wytaczy sie
automatycznie.

9.5 Anulowanie funkcji zegara

1. Nacisng¢ kilkakrotnie @ az zacznie
miga¢ wskaznik zadanej funkciji.

2. Nacisng¢ i przytrzymac przycisk —.
Funkcja zegara wytgczy sie po kilku
sekundach.

| PORADY

» Zaleca sie ustawienie za pierwszym
razem nizszej temperatury.

+ Jesli nie mozna znalez¢ ustawien dla
danego przepisu, nalezy wybraé
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. Roznice wyréwnajg sie
podczas pieczenia.

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

Umieszczenie w piekarniku mrozonej
zywnos$ci moze spowodowaé
odksztatcenie blach podczas pieczenia.
Po ostygnieciu blach odksztatcenia
znikna.



10.2 Wskazowki dotyczace pieczenia ciast
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Efekt pieczenia

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Spdd ciasta nie jest odpo-
wiednio przyrumieniony.

Wybrano nieodpowiedni
poziom piekarnika.

Umiescic ciasto na niz-
szym poziomie piekarnika.

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

Temperatura piekarnika
jest zbyt wysoka.

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

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

Zbyt krotki czas pieczenia.

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

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

Do ciasta wlano zbyt duzo
wody.

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 nastepnym 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 réwno-
miernie rozprowadzone.

Rozprowadzi¢ ciasto row-
nomiernie na blasze.

Ciasto nie jest gotowe po

Temperatura piekarnika

Przy nastepnym pieczeniu

uptywie podanego czasu  jest zbyt niska. nalezy nieznacznie zwiek-

pieczenia. szy¢ temperature piekarni-
ka.

10.3 Delikatne pieczenie * Nalezy uzywac jednoczesnie tylko

* Funkcji tej nalezy uzywac do
pieczenia w formach i suszenia
potraw na jednym poziomie
piekarnika w niskiej temperaturze.

jednej foremki do ciasta lub blachy.

Produkt

Temperatura (°C)

Czas (min)

Ciastka

180 - 190

10 - 201)
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min)

Ciasto: Ptys 180 - 190 30-401

Ciasto: Kruche 180 - 190 25.351)

Bezy 80-100 120 - 150

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

10.4 Termoobieg

Pieczenie na jednym poziomie

Pieczenie w formach

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

Kotacz lub buteczki maslane 150 - 160 50-70 2

Tort biszkoptowy / ciasta owocowe 140 - 160 50 - 90 1-2

Biszkopt bezttuszczowy 150 - 1601 25-40 3

Spaod placka — ciasto kruche 170 - 1801 10-25 2

Spdd placka - ciasto ukrecane 150 - 170 20-25 2

Szarlotka (2 formy, @ 20 cm, usta- 160 60 - 90 2-3

wione po przekatnej)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia

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

Ciasto z kruszonka (suche) 150 - 160 20 - 40 3

Tarty owocowe (na ciescie droz- 150 35-55 3

dzowym / ukrecanym)”

Tarty owocowe na kruchym ciescie 160 - 170 40 - 80 8

1) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.

Ciastka

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

Ciasteczka kruche 150 - 160 10 - 20 )

Ciasteczka maslane / Ciasta prze- 140 20-35 8

ktadane

Ciasteczka z ciasta biszkoptowego 150 - 160 15-20 3
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Ciasteczka z biatek jaj, bezy 80 - 100 120 - 150 3
Makaroniki 100 - 120 30-50 3
Ciasteczka z ciasta drozdzowego 150 - 160 20 -40 3
Ciasteczka z ciasta francuskiego 170 - 1801 20-30 3
Butki 1601) 10-35 3
Mate ciasteczka (20 sztuk na bla-  1501) 20-35 3
sze)
1) Rozgrzac wstepnie piekarnik.
Tabela wypiekéw i zapiekanek
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Bagietki posypane serem 160 - 1701 15 -30 1
Nadziewane warzywa 160 - 170 30- 60 1
1) Rozgrzac wstepnie piekarnik.
Pieczenie na kilku poziomach
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
2 pozycje
Ptysie / Eklery 160 - 1801 25-45 2/4
Strucla sucha 150 - 160 30-45 2/4
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciasteczka/small cakes / ciastka / butki
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
2 pozycje
Ciasteczka kruche 150 - 160 20-40 2/4
Ciasteczka maslane / Ciasta prze- 140 25-45 2/4
ktadane
Ciasteczka z ciasta biszkoptowe- 160 - 170 25-40 2/4
go
Ciasteczka z biatek jaj, bezy 80 - 100 130-170 2/4
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
2 pozycje

Makaroniki 100 - 120 40 - 80 2/4

Ciasteczka z ciasta drozdzowego 160 - 170 30 -60 2/4

Ciasteczka z ciasta francuskiego 170 _ 1801) 30 - 50 2/4

Butki 1801) 25- 40 2/4

Mate ciasteczka (20 sztuk na bla-  1501) 20 - 40 2/4

sze)

1) Rozgrza¢ wstegpnie piekarnik.

10.5 Pieczenie tradycyjne na jednym poziomie &

Pieczenie w formach

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

Kotacz lub buteczki maslane 160 - 180 50-70 2

Tort biszkoptowy / Ciasta owocowe 150 - 170 50 - 90 1-2

Biszkopt niskokaloryczny 170M) 25-40 3

Spdd placka — ciasto kruche 190 - 2101 10-25 2

Spaod placka — ciasto ukrecane 170 - 190 20 -25 2

Szarlotka (2 formy, @ 20 cm, usta- 180 60 - 90 1-2

wione po przekatnej)

Tarta pikantna (np. Quiche Lorrai- 180 - 220 35-60 1

ne)

Sernik 160 - 180 60 - 90 1-2

1) Rozgrza¢ wstegpnie piekarnik.

Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia

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

Plecionka drozdzowa / Wieniec 170 - 190 40 - 50 2

drozdzowy

Strucla bozonarodzeniowa 160 - 1801 50-70 2

Chleb (chleb zytni): 1. 2301 1. 20 1-2

1. Pierwszy etap pieczenia. 1 2. 30-60
2. 160 - 180"

2. Drugi etap pieczenia.
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika

Ptysie / Eklery 190 - 2101 20-35 3

Rolada biszkoptowa 180 - 2001 10 - 20 3

Ciasto z kruszonka (suche) 160 - 180 20-40 3

Maslane ciasto migdatowe / Ciasta 1gq - 2101) 20-30 &

cukrowe

Tarty owocowe (na ciescie droz- 170 35-55 3

dzowym / ukrecanym)z)

Tarty owocowe na kruchym ciescie 170 - 190 40 - 60 3

Ciasta drozdzowe z delikatnymi 160 - 1801 40 - 80 3
dodatkami (np. twarogiem, kre-
mem, stodkim sosem)

Pizza (z duzg iloscig dodatkow) 190 - 2101 30-50 1-2
Pizza (na cienkim cieScie) 220 - 2501) 15-25 1-2
Podptomyk 230 - 250 10-15 1
Tarty (CH) 210-230 35-50 1

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

Ciastka

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

Ciasteczka kruche 170-190 10-20 3

Ciasteczka maslane / Ciasta prze-  1g01) 20-35 3

ktadane

Ciasteczka z ciasta biszkoptowego 170 - 190 20-30 3

Ciasteczka z biatek jaj, bezy 80 - 100 120 - 150 3

Makaroniki 120 - 130 30-60 3

Ciasteczka z ciasta drozdzowego 170 - 190 20 -40 3

Ciasteczka z ciasta francuskiego 199 - 2101) 20-30 3

Butki 190 - 2101) 10 - 55 3

Ma’f;e ciasteczka (20 sztuk na bla- ~ 4701) 20 - 30 3-4

sze

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
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Tabela wypiekow i zapiekanek

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Makaron zapiekany 180 - 200 45 - 60 1
Lasagne 180 - 200 35-50 1
Zapiekanka warzywna 180 - 2001 15-30 1
Bagietki posypane serem 200 - 2201 15-30 1
Stodkie suflety 180 - 200 40 - 60 1
Suflety z rybg 180 - 200 40 - 60 1
Nadziewane warzywa 180 - 200 40 - 60 1

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

10.6 Pizza

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Pizza (na cienkim ciescie)!) 200 - 2302) 10-20 1-2
Pizza (z duzg iloscig dodatkéw)1) 180 - 200 20-35 1-2
Tarty 170 - 200 35-55 1-2
Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60 1-2
Quiche Lorraine (tarta pikantna) 170 - 190 45 - 55 1-2
Tarta szwajcarska 170 - 200 35-55 1-2
Sernik 140 - 160 60 - 90 1-2
Ciasto z jabtkami, przykryte 150 - 170 50 - 60 1-2
Zapiekanka warzywna 160 - 180 50 - 60 1-2
Podptomyk 230 - 2502) 10-20 2-3
Zapiekanka z ciasta francuskiego 150 - 1802) 45 - 55 2-3
Flammekuchen 230 - 2502) 12 - 20 2-3
Pierogi (rosyjska wersja calzone)  1gg - 2002) 15-25 2-3

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



10.7 Pieczenie mies

Do pieczenia nalezy uzywac naczyn
zaroodpornych (nalezy zapoznac sie
ze wskazowkami producenta).

Duze kawatki migsa mozna piec
bezposrednio w gtebokiej blasze do
pieczenia (jesli jest w wyposazeniu)
lub na ruszcie nad gteboka blachg do
pieczenia.

Chude miesa nalezy piec w brytfannie
pod przykryciem. Dzieki temu mieso
bedzie bardziej soczyste.

Wszystkie rodzaje mies, ktére majg
sie przyrumienic¢ lub mie¢ chrupiaca
skorke, mozna piec w brytfannie bez
przykrycia.

Zaleca sig pieczenie w urzadzeniu
miesa i ryb w ilosci powyzej 1 kg.

10.8 Pieczenie tradycyjne &
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Aby zapobiec przypaleniu si¢ sosu lub
ttuszczu, zaleca sie wlanie niewielkiej
ilosci wody do gtebokiej blachy do
pieczenia.

W razie potrzeby nalezy obrécié
pieczen (po uptywie 1/2 - 2/3 czasu
pieczenia).

Polac kilkakrotnie wieksze kawatki
migsa i drobiu wikasnym sosem
podczas pieczenia. Pozwoli to
uzyskacé lepszy efekt pieczenia.
Mozna wytagczy¢ urzadzenie na 10
minut przed zakonczeniem czasu
pieczenia i wykorzystac ciepto
resztkowe.

Wotowina
Produkt llosé Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Mieso duszone 1-1,5kg 200 - 230 105 - 150 1
Pieczen wotowa lub fi- na kazdy cm 230 - 2501) 6-8 1
let: lekko wypieczone  grubosci
Pieczen wotowa lub fi- na kazdy cm 220 - 230 8-10 1
let: Srednio wypieczo-  grubosci
ne
Pieczen wotowa lub fi- na kazdy cm 200 - 220 10-12 1
let: dobrze wypieczone grubosci
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Wieprzowina
Produkt llosé Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
topatka, karkéwka, 1-1,5kg 210 - 220 90 - 120 1
szynka
Kotlet, zeberka 1-1,5kg 180 - 190 60 - 90 1
Klops 7509 -1kg 170 - 190 50 - 60 1
Golonka wieprzowa 750 g - 1 kg 200 - 220 90 -120 1

(podgotowana)
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Cielecina
Produkt llos¢ Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Pieczen cieleca1) 1kg 210 - 220 90 - 120 1
Gicz cieleca 1,5-2kg 200 - 220 150 - 180 1
1) Uzy¢ naczynia z pokrywka.
Jagniecina
Produkt llosé Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekarni-
ka
Udziec jagniecy, pie- 1-1,5kg 210 - 220 90 - 120 1
czen jagnieca
Comber jagniecy 1-1,5kg 210 - 220 40 - 60 1
Dziczyzna
Produkt llos¢ Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekarni-
ka
Comber z zajaca, udko do 1 kg 220-2401) 30-40 1
zajecze
Comber z sarnyl/jelenia 1,5 - 2 kg 210 - 220 35-40 1
Udziec z sarny 1,5-2kg 200 - 210 90 -120 1
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Dréb
Produkt llos¢ Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekarni-
ka
Kawatki drobiu po 200 -250g 220 - 250 20 -40 1
Potéwka kurczaka po 400 - 500 g 220 - 250 35-50 1
Kurczak, pularda 1-1,5kg 220 - 250 50-70 1
Kaczka 1,5-2kg 210 - 220 80 - 100 1
Ges 3,5-5kg 200 - 210 150 - 180 1
Indyk 2,5-3,5kg 200 - 210 120 - 180 1
Indyk 4 -6 kg 180 - 200 180 - 240 1
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Ryby
Produkt llos¢ Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekarnika
Cata ryba 1-1,5kg 210 - 220 40-70 1
10.9 Pieczenie z funkcjg Turbo grill
Wotowina
Produkt llos¢ Temperatura Czas Poziom
(°C) (min) piekarni-
ka
Pieczen wotowa lub filet:  na kazdy cm 190-2001) 5-6 1
lekko wypieczone grubosci
Pieczen wotowa lub filet:  na kazdy cm 180 - 190 6-8 1
Srednio wypieczone grubosci
Pieczen wotowa lub filet:  na kazdy cm 170 - 180 8-10 1
dobrze wypieczone grubosci
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Wieprzowina
Produkt llos¢ Temperatura Czas Poziom
(°C) (min) piekarni-
ka
topatka, karkowka, szyn- 1 -1,5kg 160 - 180 90-120 1
ka
Kotlet, zeberka 1-1,5kg 170-180 60 - 90 1
Klops 750 g-1kg 160 - 170 50 - 60 1
Golonka wieprzowa (pod- 750 g - 1 kg 150 - 170 90-120 1
gotowana)
Cielecina
Produkt llosé Temperatura Czas Poziom
(°C) (min) piekarni-
ka
Pieczen cieleca 1 kg 160 - 180 90-120 1
Gicz cieleca 1,5-2kg 160 - 180 120-150 1
Jagniecina
Produkt llos¢é Temperatu- Czas Poziom
ra (°C) (min) piekarni-
ka
Udziec jagniecy, pieczen 1-1,5kg 150 - 170 100-120 1

jagnieca
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Produkt llos¢é Temperatu- Czas Poziom

ra (°C) (min) piekarni-
ka

Comber jagnigcy 1-1,5kg 160 - 180 40 - 60 1

Dréb

Produkt llosé Temperatu- Czas Poziom
ra (°C) (min) piekarnika

Kawatki drobiu po 200 -250g 200 - 220 30-50 1

Potéwka kurczaka po 400 -500g 190-210 35-50 1

Kurczak, pularda 1-1,5kg 190 - 210 50-70 1

Kaczka 1,5-2kg 180 - 200 80-100 1

Ges 3,5-5kg 160 - 180 120-180 1

Indyk 2,5-3,5kg 160 - 180 120-150 1

Indyk 4-6kg 140 - 160 150-240 1

10.10 Ogdlne wskazdéwki * Korzystajac z funkgji grilla, nalezy

dotyczgce korzystania z grilla zawsze rozgrzewac pusty

piekarnik przez 5 minut.

& OSTRZEZENIE!
Podczas grillowania drzwi
piekarnika powinny by¢
zawsze zamkniete.

* Funkgciji grilla nalezy zawsze
uzywac przy maksymalnym
ustawieniu temperatury. Grillowane potrawy nalezy umieszcza¢ w

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

» Nalezy grillowac tylko ptaskie porcje
miesa lub ryb.

10.11 Szybki grill &

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom
piekarni-
1.stro- 2.strona |,
na
2. stro-
na
Hamburgery maks. 1) 9-15 8-13 4
Filet wieprzowy maks. 10-12 6-10 4

Kietbaski maks. 10-12 6-8 4
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom
piekarni-
1.stro- 2.strona |,
na
2. stro-
na
Steki wotowe, steki cielece maks. 7-10 6-8 4
Tosty maks. 1 1-4 1-4 4-5
Grzanki z dodatkami maks. 6-8 - 4

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik

10.12 Rozmrazanie » Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
Pierwszego liczac od dotu.

» Usuna¢ opakowanie. Umiesci¢
produkt na talerzu.

* Nie przykrywac talerzem ani miska.
Moze to wydtuzyé czas rozmrazania.

Produkt llosé Czas roz- Dalszy Uwagi
mrazania czas roz-
(min) mrazania
(min)
Kurczak 1 kg 100 - 140 20-30 Umiesci¢ kurczaka na od-

wréconym spodku na duzym
talerzu. Obroci¢ po uptywie
potowy czasu.

Mieso 1kg 100 - 140 20 - 30 Obréci¢ po uptywie potowy
czasu.

Mieso 500 g 90 - 120 20-30 Obrocic po uptywie potowy
czasu.

Pstrag 150 g 25-35 10-15 -

Truskawki 300 g 30-40 10-20 -

Masto 250¢g 30 - 40 10-15 -

Smietana 2x200g 80-100 10-15 Ubi¢ $mietane, gdy jest je-

szcze lekko zmrozona.

Ciasto 14kg 60 60 -
11. PIEKARNIK — KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.
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11.1 Uwagi dotyczace
czyszczenia

» Przod urzadzenia nalezy myé migkka
Sciereczkg zwilzong cieptg woda z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

* Do czyszczenia powierzchni
metalowych nalezy uzywaé zwyktego
ptynu do mycia naczyn.

* Po kazdym uzyciu nalezy oczysci¢
wnetrze urzadzenia. Nagromadzenie
sie ttuszczu lub resztek potraw moze
spowodowac pozar. Ryzyko jest
wieksze dla blachy do opiekania.

* Trudne do usuniecia zabrudzenia
nalezy usuwaé za pomocg
specjalnego $rodka do czyszczenia
piekarnikow.

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

» Akcesoriow nieprzywierajacych nie @ Kotki ustalajgce prowadnic
wolno czys$ci¢ agresywnymi srodkami, teleskopowych muszg by¢
ostrymi przedmiotami ani my¢é w skierowane do przodu.
zmywarce. Mogtyby one uszkodzié¢
powtoke zapobiegajgcg przywieraniu.

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

Zamontowac¢ prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.
11.2 Urzgdzenia wykonane ze C UWAGA!

stali nierdzewnej lub aluminium Upewnié sie, ze diuzszy
element ustalajgcy znajduje

@ Drzwi piekarnika nalezy sie z przodu. Konce obu
czysci¢ wytgcznie za elementéw ustalajgcych

pomoca wilgotnej gabki. powinny by¢ skierowane do
Osuszy¢ miekkg Sciereczka. tytu. Ich nieprawidtowe
Nie nalezy uzywa¢ myjek zamontowanie moze
stalowych, kwaséw ani spowodowac uszkodzenie
produktéw sSciernych, emalii.
poniewaz mogg one
uszkodzi¢ powierzchnige 11.4 Demontaz drzwi

piekarnika. Panel sterowania

piekarnika nalezy czyscic¢ plekamlka
stosujac sig do tych samych Nalezy wymontowaé drzwi, aby utatwié
zalecen. ich czyszczenie.

11.3 Demontaz prowadnic
blach

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyja¢
prowadnice blach.

1. Odciagna¢ przednig czg$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.
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. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Przesuna¢ suwak, az styszalne
bedzie klikniecie.

3. Zamkng¢ drzwi az do zablokowania
suwaka.

4. Zdja¢ drzwi.
Aby zdja¢ drzwi, nalezy najpierw
wyciagnac je z jednej strony,
a nastepnie z drugie;.

Po zakonczeniu czyszczenia zatozy¢
drzwi piekarnika, wykonujgc powyzsze
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.
Upewni¢ sig, ze po zatozeniu drzwi dato
sie ustysze¢ kliknigcie. W razie potrzeby
uzyc sity.

11.5 Wyjmowanie i czyszczenie
szyb drzwi

(i)

Rodzaj i ksztatt szyb w
zakupionym produkcie mogg
réznic sie od przyktadow
prezentowanych na
ilustracjach. Réwniez liczba
szyb moze by¢ inna.

1. Chwyci¢ z obu stron gorng listwe
drzwi B i nacisng¢ do $rodka, aby
zwolni¢ zatrzaski.

2. Pociggnac listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.
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3. Przytrzymujac pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciggnac je do
gory wzdtuz prowadnicy.

4. Woyczysci¢ szyby drzwi piekarnika.

Aby zamontowaé szyby, nalezy wykonac
wyzej opisane czynnosci w odwrotnej
kolejnosci.

11.6 Wymiana o$wietlenia

Potozy¢ szmatke na spodzie komory
urzgdzenia. Zabezpieczy ona klosz
oswietlenia i komore urzagdzenia przed
uszkodzeniem.

& OSTRZEZENIE!

Ryzyko porazenia pragdem!
Przed wymiang oswietlenia
nalezy odtgczy¢ bezpiecznik.
Oswietlenie i klosz
o$wietlenia moga by¢
gorgce.

-

Wytgczy¢ urzadzenie.

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

Oswietlenie tylne

Klosz os$wietlenia znajduje
sie z tytu komory.

1. Obroci¢ szklany klosz w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, aby go zdjac.

2. Wyczysci¢ klosz.

3. Wymieni¢ zarowke os$wietlenia
piekarnika na nowg, odporng na
dziatanie wysokiej temperatury do
300°C.

Uzy¢ zaréwki tego samego typu.

4. Zamontowac klosz.
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11.7 Wyjmowanie szuflady

2. Unies¢ szuflade pod niewielkim

katem i wyja¢ ja z prowadnic

OSTRZEZENIE!

Podczas pieczenia w
piekarniku szuflada moze sie
nagrzewac. Nie nalezy 1.
przechowywacé w niej

produktéw tatwopalnych,

takich jak materiaty do 2.
czyszczenia, torebki foliowe,

papier, srodki do

czyszczenia w aerozolu itp.

/N

Szuflade pod piekarnikiem mozna wyjaé
w celu wyczyszczenia.

1. Wyciagnac¢ szuflade do oporu.

12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobi¢, gdy...

szuflady.

Wktadanie szuflady:

Aby wiozy¢ szuflade, umiescic¢ ja na
prowadnicach. Zaczepy nalezy
prawidtowo osadzi¢ w prowadnicach
Opuscic¢ szuflade do poziomu i
popchnac.

Problem Prawdopodobna przy-

czyna

Rozwigzanie

Urzadzenie nie wtgcza sie. Urzadzenie nie jest podta-
czone do zasilania lub jest

podtgczone nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy urzadzenie
jest prawidtowo podtgczo-
ne do zasilania.

Urzadzenie nie wtacza sie. Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzic¢, czy przyczyng
nieprawidtowego dziatania
jest bezpiecznik. Jezeli
nadal bedzie nastepowato
wyzwalanie bezpiecznika,
nalezy skontaktowac sie z
wykwalifikowanym elektry-
kiem.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Wskaznik ciepta resztko-
wego nie pojawia sie.

Pole grzejne nie jest gora-
ce, poniewaz dziatato zbyt
krétko.

Jesli pole dziatato wystar-
czajaco dtugo, aby byto
gorgce, nalezy skontakto-
wac sie z autoryzowanym
punktem serwisowym.

Nie mozna wigczy¢ rozsze-
rzenia pola grzejnego.

Nalezy najpierw wigczyé
wewnetrzne pole grzejne.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie jest ustawiony aktualny
czas.

Ustawic aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie wprowadzono wyma-
ganych ustawien.

Sprawdzi¢, czy wprowa-
dzono prawidtowe ustawie-
nia.

Nie dziata oswietlenie.

Zaréwka jest przepalona.

Wymieni¢ zaréwke.

Wyswietlacz pokazuje
,12.00".

Wystgpita przerwa w zasi-
laniu.

Ponownie ustawi¢ zegar.

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata zbyt
dtugo w piekarniku.

Nie nalezy pozostawiac
potraw w piekarniku na
dtuzej niz 15-20 minut po
zakonczeniu pieczenia.

12.2 Dane naprawy

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

znamionowa znajduje sie na przednim
obramowaniu komory urzgdzenia. Nie

urzgdzenia.

skontaktowac sie ze sprzedawcg lub
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

usuwac tabliczki znamionowej z komory

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczgcy

bezpieczenstwa.
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13.1 Dane techniczne

Wymiary

Wysokosé 847 - 867 mm
Szerokos¢ 596 mm
Gtebokoscé 600 mm

13.2 Miejsce instalacji
urzgdzenia
Urzadzenie wolnostojgce mozna ustawié

obok szafek kuchennych (z jednej lub
obu stron) oraz w rogu pomieszczenia.

<

‘!>
A=

Minimalne odlegtosci

il

Wymiar mm
A 2
B 685

13.3 Poziomowanie urzadzenia

W celu ustawienia gérnej powierzchni
urzagdzenia na réwni z przylegajgcymi
powierzchniami nalezy uzy¢
regulowanych nézek umieszczonych na
dole urzadzenia.

13.4 Zabezpieczenie przed
przechyleniem

/N

UWAGA!

Zabezpieczenie przed
przechyleniem pozwala
zapobiec przewrdceniu sie
urzgdzenia po jego
nieprawidtowym obcigzeniu.
Zabezpieczenie przed
przechyleniem dziata jedynie
wtedy, gdy urzgdzenie jest
ustawione w odpowiednim
miejscu.

To urzgdzenie oznaczono
symbolami przedstawionymi
na ilustracjach (jesli
dotyczg), ktére przypominajg
o koniecznosci
zainstalowania
zabezpieczenia przed
przechyleniem.

UWAGA!

Zamontowac
zabezpieczenie na
odpowiedniej wysokosci.
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Sprawdzi¢, czy powierzchnia za 13.5 Instalacja elektryczna
urzadzeniem jest gtadka.
A OSTRZEZENIE!
Producent nie ponosi
odpowiedzialno$ci za
nieprzestrzeganie zalecen
dotyczacych
bezpieczenstwa, ktdre
zawarto w rozdziatach
poswieconych
bezpieczenstwu.

1. Przed zamocowaniem
zabezpieczenia przed przechyleniem
nalezy ustali¢ odpowiednig wysokosc¢
i miejsce ustawienia urzadzenia.

2. Zamocowac¢ zabezpieczenie przed
przechyleniem w odlegtosci 77 mm
ponizej gérnej powierzchni
urzgdzenia i 49 mm od lewej bocznej
krawedzi urzgdzenia, wykorzystujgc
okragty otwor we wsporniku. Patrz
rysunek. Przykreci¢ wspornik do
stabilnego materiatu lub zastosowac¢

Urzadzenie jest dostarczane bez wtyczki
lub przewodu zasilajgcego.

odpowiednie wzmocnienie $ciany.
3. Specjalny otwor znajduje sie po lewej
stronie z tytu urzadzenia. Patrz

Odpowiednie rodzaje przewodéw: HO7
RN-F, HO5 RN-F, HO5 RR-F, HO5 VV-F,
HO05 V2V2-F (T90), HO5 BB-F.

rysunek. Unies¢ przéd urzadzenia (1)
i umiescic je posrodku przestrzeni
miedzy szafkami (2). Jesli przestrzen
miedzy szafkami jest wieksza niz
szerokosc¢ urzgdzenia, nalezy
dokonaé regulacji bocznych
odlegtosci, aby wysrodkowac
urzgdzenie.

w2

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje dotyczace ptyty grzejnej zgodnie z normg UE
66/2014

EKC6450A0W
EKC6450A0X

Oznaczenie modelu

Typ ptyty grzejnej Ptyta grzejna w kuchence wolnostojgcej

Liczba pdl grzejnych 4
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Technika grzania

Promiennikowe pole grzejne

Srednica okragtych pdl Lewe przednie 21,0 cm
grzejnych (9) Lewe tylne 14,5 cm
Prawe przednie 14,5 cm
Dtugosc¢ (L) i szerokos¢ (W) Prawe tylne L 26,5 cm
pdl grzejnych o innym W 17,0 cm
ksztatcie niz okragte
Zuzycie energii na pole Lewe przednie 178,9 Wh/kg
grzejne (EC electric cooking) Lewe tylne 181,8 Wh/kg
Prawe przednie 181,8 Wh/kg
Prawe tylne 174,1 Wh/kg
Zuzycie energii przez ptyte grzejng (EC electric hob) 179,2 Wh/kg

EN 60350-2 — Elektryczny sprzet do

gotowania do uzytku domowego — Czesc¢

2: Plyty grzejne — Metody pomiaru cech
funkcjonalnych.

14.2 Ptyta grzejna —
Oszczedzanie energii

Stosowanie sie do ponizszych

wskazowek pozwoli oszczgdzac energie

podczas codziennej eksploatacji.

» Nalezy podgrzewac tylko tyle wody,
ile jest potrzebne.

* W miarg mozliwosci nalezy zawsze
przykrywaé naczynia pokrywka.

Przed witgczeniem pola grzejnego
nalezy postawi¢ na nim naczynie.
Dno naczynia powinno mie¢ taka
samga $rednice jak pole grzejne.
Mniejsze naczynia nalezy stawia¢ na
mniejszych polach grzejnych.
Naczynia nalezy stawia¢
bezposrednio na srodku pola
grzejnego.

Ciepto resztkowe mozna wykorzystac
do podtrzymywania ciepta potraw lub
roztapiania sktadnikow.

14.3 Etykieta produktu i informacje dotyczgce piekarnikow zgodnie

z normg UE 65-66/2014

Nazwa dostawcy Electrolux

Oznaczenie modelu SN SO
EKC6450A0X

Klasa efektywnosci energetycznej 100.0

Klasa efektywnosci energetycznej A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie tradycyjnym

0.95 kWh/cykI

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie z termoobiegiem

0.85 kWh/cykI

Liczba komor

1

Zrédto ciepta

Zasilanie elektryczne




POLSKI 35

Pojemnosc¢

721

Typ piekarnika

Piekarnik w kuchence wolnosto-
jacej

Ciezar

EKC6450A0W 46.2 kg
EKC6450A0X 47.7 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do
gotowania do uzytku domowego — Czesc
1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i opiekacze — Metody
badan cech funkcjonalnych.

14.4 Piekarnik — Oszczedzanie
energii

Urzadzenie wyposazono w funkcje
umozliwiajace oszczedzanie energii
podczas codziennego pieczenia.

« 0Ogodlne porady

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

— Uzycie metalowych naczyn
pozwala oszczedzac¢ energie.

— Jesli to mozliwe, nalezy wktadaé
potrawy do nienagrzanego
piekarnika.

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem t/.\‘-)
nalezy podda¢ utylizacji. Opakowanie
urzgdzenia wtozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadow urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz

— Podczas pieczenia trwajgcego
ponad 30 minut nalezy
zmniejszy¢ temperature do
minimum na ostatnie 3-10 minut
pieczenia (odpowiednio do czasu
pieczenia). Obecne w piekarniku
ciepto resztkowe umozliwi
dokonczenie pieczenia.

— Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

» Pieczenie z termoobiegiem — jesli to
mozliwe, nalezy uzywac funkcji
pieczenia z termoobiegiem, aby
oszczedzac energie.

* Podtrzymywanie temperatury
potraw — aby wykorzystac ciepto
resztkowe do podtrzymania
temperatury potraw, nalezy wybrac
najnizsze ustawienie temperatury.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

urzgdzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwréci¢ produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sig z odpowiednimi
wiadzami miejskimi.
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