INSTALLATION, QUICK START

INSTALLATION, DEMARRAGE RAPIDE
AUFSTELLUNG, KURZANLEITUNG

INSTALLAZIONE, GUIDA RAPIDA

INSTALLATIE, SNEL AAN DE SLAG

INICIO RAPIDO PARA LA INSTALACION
INSTALACAO, GUIA DE INICIACAO RAPIDA
INSTALLATION, SNABBGUIDE

INSTALLATION, HURTIG START

INSTALLASJON, HURTIG START
ASENNUS, PIKAOPAS

UZEMBE HELYEZES, ROVID
KEZDESI UTMUTATO

INSTALACE, NAVOD VE ZKRATCE

INSTALACJA, SKROCONA
INSTRUKCJA OBStUGI

YCTAHOBKA, KPATKOE
CMPABOYHOE PYKOBOACTBO

INSTALACIA, UVODNA PRIRUCKA
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PRZED ZAMONTOWANIEM

Prosimy PrRzecHowYWAC podrecznik instrukcji obstu-
gi i instrukcji montazu w bezpiecznym miejscu,
aby moc skorzystac z nich w przysztosci.

W PRZYPADKU SPRZEDAZY URZADZENIA, PROSIMY PRZEKA-
zAc te instrukcje nowemu wtascicielowi.

OMAWIANE URZADZENIE SPEENIA aktualnie
obowigzujace normy bezpieczenstwa.

NALEZY UWAZNIE PRZECZYTAC NINIEJSZA INSTRUKCJE OBSLU-
al. Pozwoli to maksymalnie wykorzystac technicz-
ne mozliwosci oferowane przez urzadzenie i umoz-
liwi jego bezpieczna i prawidtowa eksploatacje. Nie-
prawidtowe uzycie moze prowadzi¢ do obrazen cia-
fa lub uszkodzenia mienia.

URZADZENIE NALEZY ROZPAKOWAC a opakowanie nale-
zy usuna¢ w sposéb nie zagrazajacy srodowisku
naturalnemu.

OCHRONA SRODOWISKA

PupELKO OPAKOWANIA Nadaje sie w
petni do ponownego przetwo-
rzenia, co potwierdza sym-

bol recyklingu. Utylizacje na-
lezy przeprowadza¢ zgodnie z
lokalnymi przepisami. Materia-
ty z opakowania, ktére stanowia
potencjalne zagrozenie (worki plastikowe, sty-
ropian, itp.), nalezy przechowywac w miejscach
niedostepnych dla dzieci.

NINIEJSZE URZADZENIE JEST OZNACZONE ZGODNIE Z Dyrek-
tywa Europejska 2002/96/WE (WEEE) oraz polska
ustawg o zuzytym sprzecie elektrycznym i elek-
tronicznym. Zapewniajac prawidtowe ztomowa-
nie niniejszego urzadzenia, przyczynia sie Pan-
stwo do ograniczenia ryzyka wystapienia nega-
tywnego wptywu produktu na srodowisko i zdro-
wie ludzi, spowodowanego nieodpowiednig uty-
lizacja produktu.

N

SymBOL umieszczony na
produkcie lub na dotaczo-
nych do niego dokumen-

tach oznacza, ze niniejszy pro-
dukt nie moze by¢ traktowany
jak odpad z gospodarstwa do-
mowego. Nalezy odda¢ go do
wiasciwego punktu zbior-
ki surowcoéw wtérnych zaj-
mujacego sie recyklingiem
sprzetu elektrycznego i
elektronicznego. _
URrzApzENIE nalezy usuwac

zgodnie z lokalnymi przepisami dot. usuwania
odpadow i ochrony srodowiska.

SzCZEGOLOWE INFORMACJE NA TEMAT UTYLIZACJI, Ztomo-
wania i recyklingu opisywanego urzadzenia moz-
na uzyska¢ w lokalnym urzedzie miasta, w miej-
skim przedsiebiorstwie utylizacji odpadow lub w
sklepie, w ktérym produkt zostat zakupiony.
Przeb zeomowANIEM nalezy odcigc kabel zasilaja-
cy, aby uniemozliwi¢ ponowne podfaczenie urza-
dzenia do sieci.
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\MONTAZ URZADZTL)

URrzADzENIE moOzna uzytkowac tylko po prawi-
dtowym zabudowaniu (zamontowaniu).
INSTALUJAC URZADZENIE NALEZY PRZESTRZEGAC ZA-
£ACZoNYcH oddzielnie instrukcji montazu.

INSTALACJA (MONTAZ) niniejszego urzadzenia w miejscach, ktoére nie sg
state, np. na okretach, w samochodach kempingowych, autobusach
moze zosta¢ wykonana wytgcznie przez profesjonalistéw i pod wa-
runkiem, ze miejsce instalacji zapewnia bezpieczenstwo eksploata-

cji urzadzenia.

PRZED PODtACZENIEM

SPRAWDZIC, czY NAPIECIE podane na tabliczce zna-
mionowej jest zgodne z napieciem w Panstwa
mieszkaniu.

Przep montazem sprawdzi¢, czy komora jest pu-
sta.

SPRAWDZIC, CZY URZADZENIE NIE JEST USZKODZONE.
Sprawdzi¢, czy drzwiczki kuchenki doktadnie
przylegaja do urzadzenia po zamknieciu oraz czy
wewnetrzna uszczelka drzwiczek nie jest uszko-
dzona. Oprézni¢ kuchenke i oczyscic¢ jej wnetrze
przy pomocy miekkiej, wilgotnej sciereczki.

NIE NALEZY URUCHAMIAC URZADZENIA, jesli kabel zasilaja-
cy lub wtyczka s uszkodzone, jesli nie dziata ono
prawidtowo lub, gdy zostato uszkodzone, badz spa-
dto. Nie zanurzac¢ przewodu zasilajgcego ani wtycz-
ki w wodzie. Przewdd zasilajacy nalezy utrzymywac
z dala od goracych powierzchni. Kontakt z takimi
powierzchniami moze spowodowac porazenie pra-
dem, pozar i inne zagrozenia.

NIE UZYWAC PRZEDLUZACZA:

\o
é)i JEZELI PRZEWOD ZASILAJACY JEST ZBYT KROTKI, Na-
@/ lezy zleci¢ zainstalowanie gniazda w po-

) I blizu urzadzenia wykwalifikowanemu elek-
(Lo trykowi lub technikowi serwisu.

PO PODtACZENIU

KucHENKE MOZNA uzyYwAc tylko przy prawidtowo za-
mknietych drzwiczkach.

ZGODNIE Z OBOWIAZUJACYMI PRZEPISAMI Urzadzenie
musi zostac uziemione. Producent nie pono-

si zadnej odpowiedzialnosci za obrazenia ciata u
os6b lub zwierzat, ani za szkody materialne wyni-
kte z niespetnienia tego wymogu.

PRzY PIERWSZYM WEACZENIU KUCHENKI Uzytkownik zo-
stanie poproszony o ustawienie jezyka i aktual-
nego czasu. Nalezy zastosowac sie do polecen w
rozdziale ,Zmiana ustawien” w niniejszej instruk-
¢ji. Urzadzenie jest gotowe do pracy po wykona-
niu dwéch opisanych czynnosci.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakieko-

uzytkownika do niniejszych instrukcji.

I\Iwiek problemy spowodowane niezastosowaniem sie
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM %

o OTwoRzY¢ DRzWICZKI, Wyjac akcesoria i spra-
wdzi¢, czy kuchenka jest pusta.
OPLUKAC POJEMNIK NA WODE Wod3 z kranu (bez
detergentéw), a nastepnie napetni¢ go do
znaku,,MAX".
WSsuNAC PoJEMNIK NA wobEi do jego toza, az do
zetkniecia sie z punktem kontaktowym i pra-
widtowego osadzenia na miejscu.

0 URUCHOMIC FUNKCJE KALIBRACII | postepowac zgod-
nie z poleceniami wyswietlanymi na ekranie.

Uwaca

Pompa wopy odpowiedzialna za napetnianie i opréznia-

nie wytwornicy pary zostata uaktywniona. Na poczat-

ku bedzie ona pracowac gtosniej, pompujac powie-

trze, lecz dzwiek bedzie cichszy po napetieniu pom-

py woda.

JEST TO ZJAWISKO NORMALNE i nie ma powoddéw do

niepokoju.

Po wykoNANIU KALIBRACI, kuchenke nalezy pozosta-

wi¢ do ostygniecia do temperatury pokojowej, a

nastepnie wytrze¢ do sucha ewentualne wilgot-

ne miejsca.

OPROZNIC POJEMNIK NA WODE i 0suszy¢ go przed kolej-

nym uzyciem.

<4 = < WAZNE INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA > < =

PROSIMY UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO KORZYSTANIA W PRZYSZ£OSCI

NIE NALEZY PODGRZEWAC ANI STOSOWAC PALNYCH MATERIALOW
wewnatrz lub w poblizu kuchenki. Opary moga spo-
wodowac zagrozenie pozarem lub wybuch.

JESLI MATERIAL ZNAJDUJACY SIE WEWNATRZ LUB NA ZEWNATRZ
KUCHENKI ZAPALI SIE, Nalezy trzymac drzwiczki zamknie-
te i wylaczy¢ urzadzenie. Odigczy¢ kabel zasilaja-

cy lub wytaczy¢ zasilanie na tablicy bezpiecznikowej
lub wytacznikowe;j.

NIE NALEZY GOTOWAC ZYWNOSCI ZBYT DLUGo. Moze to
spowodowac pozar.

NIE POZOSTAWIAC KUCHENKI BEZ NADZORU ZWiaszcza wte-
dy, gdy do gotowania uzywa sie pojemnikdw papie-
rowych lub wykonanych z tworzyw sztucznych i in-
nych fatwopalnych materiatéw. Papier moze sie zwe-
gli¢ lub zapali¢, zas niektore rodzaje plastiku moga
sie stopi¢ podczas podgrzewania zywnosci.

Nie NALEZY stosowac Srodkow chemicznych lub
oparéw powodujacych korozje. Zakupiona ku-
chenka zostata zaprojektowana specjalnie do
podgrzewania i gotowania zywnosci. Nie jest ona
przeznaczona do zastosowan przemystowych ani
laboratoryjnych.

NALEZY OKRESOWO SPRAWDZAC, CZY hie s uszkodzo-
ne uszczelki drzwiczek oraz miejsca w ich pobli-
zu. W przypadku stwierdzenia uszkodzen nalezy
zaprzestac korzystania z urzadzenia, az do czasu
naprawy przez wykwalifikowanego serwisanta.

DziEci MOGA 0BSLUGIWAC URZADZENIE bez nadzoru 0sob
dorostych jedynie wéwczas, gdy zostaty odpowied-
nio poinstruowane, jak nalezy bezpiecznie obcho-
dzi¢ sie z urzqdzeniem, i rozumiejq zagrozenia wyni-
kajqce z niewtasciwego uzycia urzqdzenia.

NINIEJSZE URZADZENIE NIE MOZE BYC obstugiwane przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub mentalnych bez nad-
zoru osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczeristwo.
OsTRZEZENIE!

DoSTEPNE ELEMENTY MOCNO SIE nagrzewajq podczas
pracy urzqdzenia. Mate dzieci nie powinny przeby-
wac w jego poblizu.

NIE WOLNO UMIESZCZAC LUB PRZESUWAC NAczyn na
dnie kuchenki, poniewaz moze to zadrapac po-
wierzchnie. Naczynia nalezy zawsze umieszczac
na drucianym ruszcie lub tackach.

Nie wiEszA¢ LuB umiEszczAc ciezkich przedmiotéw
na drzwiczkach, poniewaz moze to spowodowac
uszkodzenie otworu lub zawiaséw. Nie nalezy
wieszac¢ zadnych przedmiotéw na klamce drzwi.

Nie uzywac urzadzenia jako grzejnika ani nawil-
Zacza.
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WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI e

INFORMACJE OGOLNE

NINIEJSZE URZADZENIE PRZEZNACZONE JEST WYLACZNIE DO
UZYTKU DOMOWEGO!

KomoRy KUCHENKI nie nalezy wykorzystywac jako
szafki.

PRZY OTWIERANIU DRZW\CZEK NALEZY

ZACHOWAC OSTROZNOSC!
MozE DOJSC DO GWALTOWNEGO WYDOBYCIA SIE
GORACEJ PARY.
NALEZY uzYwAc REKAWIC lub ochraniaczy, aby zapo-
biec poparzeniom podczas dotykania pojemni-
kow, czesci kuchenki i naczyn.

PRZED ROZPOCZECIEM CZYSZCZENIA Nalezy zaczekac na
ostygniecie kuchenki. Woda w dolnej czesci jest
goraca po zakonczeniu gotowania.

UsSzCZELKI DRZWIOWE POWINNY BYC UTRZYMYWANE W CZYS-
Toscl. Drzwiczki kuchenki muszg sie zamykac pra-
widtowo.

NALEZY WYTRZEC WSZELKIE SKROPLINY, jakie moga znaj-
dowac sie w ostygtej kuchence po gotowaniu.
Nie nalezy zapominac¢ o suficie komory, ktory fa-
two pomingc. Niektore potrawy wymagaja catko-
wicie suchej kuchenki, aby uzyska¢ najlepsze re-
zultaty.

OSTROZNIE

PRODUKTY sPozywczE | ALkoHoL. Nalezy szczegdl-
nie uwazac w przypadku gotowania i podgrze-
wania potraw zawierajgcych alkohol. W przypad-
ku dodawania alkoholu (np. rumu, koniaku, wina
itd.), nalezy pamieta¢, ze alkohol szybko odparo-
wuje w wysokich temperaturach. Dlatego nalezy
pamietac, ze moze nastapi¢ zapton uwolnionych
oparéw, gdy zetkna sie z grzatka elektryczna. Jesli
to mozliwe, nalezy powstrzymac sie przed stoso-
waniem alkoholu w omawianej kuchence.

KAPIACE soki Z owocow moga pozostawic trwate
plamy. Nalezy odczeka¢, az kuchenka wystygnie i
wyczyscic ja przed nastepnym uzyciem.

W POJEMNIKU NA WODE Mmozna stosowac wytgcznie
wode. Zabrania sie stosowania jakichkolwiek in-
nych ptynow.

Nie wysmowac¢ potek z petnym obcigzeniem. Nale-
zy zachowac szczegdlng ostroznos¢.

Po PODGRZANIU POTRAW DLA dzieci w
stoiczku lub ptynéw w butel-

ce dla niemowlqt nalezy zawsze
wymieszacé zawartos¢ i sprawdzic¢

temperature przed podaniem. Zapewni to réwno-
mierne rozprowadzenie ciepta i pozwoli unikngc ry-
zyka poparzen.

&

POKRETLA WCISKOWE
POKRETLA W KUCHENCE 53 ZrOwnane z
przyciskami na panelu w mo-
mencie dostawy.

Po nacisnieciu pokretto wysunie sie _~
i uzyskuje sie dostep do réznych /
funkcji. W czasie pracy pokretta nie
musza by¢ wysuniete.

Mozna je po prostu wcisnac z po-
wrotem po dokonaniu ustawienia

i pozwoli¢ kuchence na kontynuowa-
nie pracy.

L

3 e
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INFORMACJE OGOLNE

Na rynku dostepnych jest wiele réznorodnych ak-
cesoriow. Przed ich zakupem nalezy upewnic sig,
czy nadajg sie do gotowania na parze.

NALEZY UPEWNIC SIE, CZY ZACHOWANA JEST odlegtos¢ co
najmniej 30 mm pomiedzy gérna krawedzig na-
czynia a sufitem komory, aby zapewni¢ odpo-
wiednie wnikanie pary do naczynia.

WYBOR NACZYNIA DO GOTOWANIA

JESLI TO TYLKO MOZLIWE, NALEZY STOSOWAC NACZYNIA Z
oTworAMI, Np. do gotowania warzyw. Para bedzie
miata swobodny dostep do potrawy ze wszyst-
kich stron, a potrawa ugotuje sie rownomiernie.
PARA z tATWOSCIA DOSTAJE SIE dO przestrzeni pomie-
dzy duzymi kawatkami zywnosci, takimi jak np.
duze ziemniaki. Zapewnia to rownomierne i sku-
teczne gotowanie. Pozwala to na ugotowanie du-
zych ilosci w takim samym czasie, jak ilosci mniej-
szych. Umieszczenie (roztozenie) zywnosci w spo-
s6b umozliwiajacy parze réwnomierny i tatwy do-
step do poszczegolnych kawatkéw zywnosci po-
zwala na jej ugotowanie w takim samym czasie,
jak dla mniejszych ilosci.

BARDzIEJ ZWARTE POTRAWY, takie jak zapiekanki, cia-
sta, groszek, szparagi, ktére zawierajg bardzo
mato wolnych przestrzeni lub nie majg ich wcale,
beda wymagaty dtuzszego gotowania, poniewaz
para dziata w mniejszej przestrzeni.

chenka ostygnie.

RUSZT DRUCIANY

Ruszt pruciany umozliwia cyrkulacje goracego po-
wietrza wokét potrawy. Umiesci¢ potrawe bez-
posrednio na ruszcie lub
uzy¢ go jako podstaw-

ka pod garnki, blachy do <=
pieczenia lub inne na-
czynia kuchenne.

W przypadku umieszczenia potraw bezposrednio
na ruszcie pod ruszt nalezy wtozy¢ ociekacz.

PODKLADKA GUMOWA
DOSTARCZONA W ZESTAWIE GABKA Stu-
zy do wycierania skroplin, ja-

kie moga pozostawac w ostygtej
kuchence po gotowaniu. Aby
sie nie oparzy¢, zaczekac az ku-

OCIEKACZ

Weozv¢ ociekAcz pod ruszt drucia-
ny i tacke do gotowa-
nia na parze. Moze on
by¢ réwniez stosowa-
ny jako naczynie do go- <t
towania lub jako blacha
do pieczenia.
Ociekacz stuzy on do zbierania kapigcego sosu
oraz czastek zywnosci, ktére mogtyby zabrudzi¢ i
zaplamic¢ wnetrze kuchenki.

Nalezy unika¢ umieszczania naczyn bezposred-
nio na dnie kuchenki.

TACKA DO GOTOWANIA NA PARZE

TACKI DO GOTOWANIA NA PARZE NALEZY UZYWAC do go-
towania takich potraw jak ryby, w
warzywa i ziemniaki. )
KUCHENKI BEZ TACKI DO GOTO-
WANIA NA PARZE NALEZY UZYWAC
do gotowania takich potraw jak ryz i zboza.

POJEMNIK NA WODE

POJEMNIK NA WODE ZNAJDUJE SIE za drzwiczkami i jest
dostepny zaraz po otwarciu drzwiczek.
WSszYSTKIE FUNKCJE GOTOWANIA P
wymagaja napetnienia po-
jemnika na wode.

POJEMNIK NA WODE NALEZY Na-
petni¢ wodg z kranu do zna-
ku ,MAX".

Uzywac wyLACZNIE Swiezej
wody z kranu lub wody bu-
telkowanej z ujecia. Nigdy nie -
nalezy uzywac wody destylowanej lub flltrowa-
nej, ani jakichkolwiek innych ptynéw w pojemni-
ku na wode.

P0 KAZDYM UZYCIU KUCHENKI NALEZY OPROZNIC POJEMNIK
NA WODE. Przemawiaja za tym wzgledy higienicz-
ne. Zapobiega to réwniez gromadzeniu sie skro-
plin wewnatrz urzadzenia.

OstrozNIE (powoli, aby nie rozla¢) wyciagnac po-
jemnik na wode z jego komory. Nalezy go trzy-
mac poziomo, aby pozwoli¢ pozostatej wodzie na
wyptyniecie z gniazda zaworu.
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UszCZELKA DRZWICZEK

- WLOT PARY CZUJNIK TEMPERATURY
b‘& POJEMNIK NA WODE
‘S‘Q GNIAZDO ZAWORU
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POKRETLO WIELOFUNKCYJNE

Przvcisk ,,ON/OFF/Pause” (ZaLAcz/WyrACz/PRZERWL) POKRETLO REGULACYINE
WYSWIETLACZ CYFROWY
0
@ <« / Cleaning @
[ Settings
Manual
Appliance and display settings +

Przvcisk ,,Back” (wsTECZ)

Przvcisk ,,OK/SeLect” (OK/WYBIERZ) PRzYCISK ,, START”

10
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1 \BLOKADA KLAWISL}

OO o 00 ()
0

o NacisnA¢ JepnoczesNiE PRzyciski BACK (WsTecz) 1 OK / SeLect (OK/WYBIERZ) | PRZYTRZYMAJ JE DO USLYSZENIA

DWOCH SYGNALOW DZWIEKOWYCH (3 SEKUNDY).

FunkcJa Ta pozwaLA zablokowac urzadzenie przed obstu-
g3 przez dzieci.
Po wrACZENIU BLOKADY hie dziatajg zadne przyciski.

Uwaaa: Przyciski te dziataja wytgcznie w potaczeniu, gdy
kuchenka jest wytagczona.

PRzED POWROTEM DO POPRZEDNIEGO Widoku przez 3 sekundy
wyswietlane jest potwierdzenie .

BLOKADE KLAWISZY WYLACZA SIE W ten sam sposéb, jak przy
wiaczaniu.

> O
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Key Lock
has been activated

()
7
Key Lock
has been deactivated
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KOMUNIKATY

——

PoDczAs UZYWANIA NIEKTORYCH FUNKCI kuchenka

moze zatrzymac sie i wy$

wietli¢ polecenie wyko-

nania czynnosci lub porade dotyczacg przybo-

row, ktoérych nalezy uzy¢.

PO POJAWIENIU SIE KOMUNIKATU:

=2 Otworzy¢ drzwiczki (jesli to wymagane).
Wykonac okreslong czynnos¢ (jesli to wyma-
gane).

Zamkna¢ drzwiczki i ponownie uruchomi¢
urzadzenie, naciskajac przycisk Start.

e~

e~

Draining Boiler

25%

=7

Ty

Please remove and empty the container
Press OK/Select button when done

Cooking

Please check on food

2

Please stir food

nearly finished

I
Empty and refill
container with water

12

l

Please turn food

4

Do not open oven door
during calibration
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OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYINYM, az wyswietlony zostanie Skrot,
Shortcut

@ OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybrac ulubiony skrot. ( Shorowt ]
Shortcut
Najczesciej stosowane funkcje sa wstepnie wybrane. Your mostvead saoking fanotans
o Nacisnac przycisk OK, aby potwierdzi¢ wybér.
o OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM / NACISNAC PRzycisk OK, aby dokona¢ i} [ Bugwr ]
wymaganych zmian. Boiled Eggs
Your most used cooking functions
6 NACISNAC PRZYCISK START.
Asparagus
Boiled Eggs

Your most used cooking functions

AByY ULATWIC 0BStUGE, kuchenka automatycznie przygotowuje liste ulu-
bionych skrétéw uzytkownika.

NA poczaTku uzytkowania kuchenki, lista ta sktada sie z 10 pustych po-
zycji oznaczonych ,shortcut” (skrét). Wraz z uptywem czasu, urzadze-
nie automatycznie wypetnia liste skrotami najczesciej wykorzystywa-
nych funkgji.

Po wPROWADZENIU MENU SKROTOW WYybrana zostanie najczesciej wykorzy-
stywana funkcja i zostanie ona zapisana jako skrét nr 1.

Uwaca: kolejnos¢ funkcji wyswietlanych w menu skrotow bedzie sie au-
tomatycznie zmieniata zgodnie ze zwyczajami kulinarnymi uzytkownika.

13



ZAtACZANIE /WYLACZANIE / PRZERYWANIE

URZADZENIE JEST WLACZANE | WYLACZANE Gpy urzADZENIE JEsT WYLACZONE, dziata tylko jeden
przy uzyciu przycisku ON/OFF (Wk./ @ przycisk. Dziata¢ bedzie tylko przycisk OK (patrz
Wyt). temat: ,Minutnik kuchenny (Timer)". Wyswietlany

bedzie zegar 24-godzinny.
Po WLACZENIU URZADZENIA Wszystkie

przyciski beda dziataty normalnie, Uwaga: Zachowanie kuchenki moze sie rézni¢ od
a zegar 24-godzinny nie bedzie wy- tego opisanego powyzej. Zalezy to od tego, czy
$wietlany. zostata wtaczona funkcja EKO (patrz odpowiedni

rozdziat, aby uzyskac wiecej informacji).
OPISY W NINIEJSZEJ INSTRUKCJI OBstUGI zaktadaja, ze
kuchenka jest WL ACZONA.

<___MINUTNIK (TIMER) KUCHENNY >

@ C@) ® 00:00:00 é 6 i
Turn +/- to set Timer, OK to Start
® ®

WvLACzZYC KUCHENKE, obracajac w tym celu pokretto wielofunkcyjne w potozenie. Zero lub naciskajac
przycisk On / Off (WhL/Wyt.).

NacisnAc przycisk OK.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby ustawi¢ odpowiedni czas na minutniku.

o0 ©

Nacisnac¢ przycisk OK, aby uruchomic¢ odliczanie czasu przez minutnik,

Z FUNKCJI TEJ MOZNA KORZYSTAC, gdy nalezy zmierzy¢ doktadny czas, np.
podczas pieczenia lub gotowania.

FUNKCJA TA JEST DOSTEPNA TYLKO WTEDY, gdy kuchenka jest wytaczona lub
znajduje sie w trybie czuwania.

00:59:59
—
Timer
00:00:00
GDY MINUTNIK ZAKONCZY ODLICZANIE, rozlegnie sie sygnat
akustyczny. Turn +/- to prolong, OK to switch off

NAcISNIECIE PRZYCISKU STOP przed uptywem czasu ustawionego na minut-
niku spowoduje wytaczenie minutnika.

14



< ZMIANAUSTAWEN > o

ofe
@ @

Settings

5 O®©+

o OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYINYM, az wyswietlone zostang Ustawienia.

0 OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybrac ustawienie do regulacji.

Po PIERWSZYM WEACZENIU URZADZENIA DO ZASILANIA uzytkownik zostanie po-
proszony o ustawienie jezyka i zegara 24-godzinnego.

Po PRZERWIE W DOPLYWIE PRADU zegar bedzie migat i wymagane bedzie
jego ponowne ustawienie.
KucHenka posiaDA wiele funkcji, ktére moga zostac ustawione zgodnie z

indywidualnymi preferencjami uzytkownika.

0
@ « Calibrate v ®
OO A OO
Time
Appliance and display settings % @ +
0 Nacisnac przycisk OK. e Tiirkge
0 OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybrac jeden z dostepnych Frangais

jezykow.

o PonownNiE NACISNAC PRzycisk OK, aby potwierdzi¢ zmiane.

T

J—

Please select language

Language
has been set

15
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< ZMIANAUSTAWEEN >

t-j\i/j-] <___USTAWIANIE ZEGARA > t-j\:/j-]

850

()66

-~

N —

Calibrate

Time

Appliance and display settings

NAacisna¢ przyaisk OK. (Cyfry migaja).

PoNnownNiEe NAcIsNAC PRzycisk OK, aby potwierdzi¢ zmiane.

ZEGAR JEST NASTAWIONY | URUCHOMIONY.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aZ WySwietlony zostanie Czas.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby ustawic zegar 24-godzinny.

N

00:00

/HHD' (Nw

Press +/- to set time, OK when done

N T/

12:30

/HHi' ww

Press +/- to set time, OK when done

Time
has been set

}Q‘ < JASNOSC

® K
O O

NAcisNAC Przycisk OK.

nosci.

© 000

Time

Brightness

-@- |

Volume

Appliance and display settings

PoNnowniEe NAcisNAC PRzycisk OK, aby potwierdzi¢ wybor.

O
20

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, az wySwietlona zostanie Jasnos¢.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby ustawié preferowany poziom jas-

High

L
-

Low

For normal living conditions

Brightness
has been set




OFF < ZMIANAUSTAWEN >

o

V=TT ——

ofe

gtosnosci.

NacisnA¢ przycisk OK.

© 0 ©

Brightness

)}) ( Volume

Eco Mode

Appliance and display settings

PoNnownNiE NACISNAC PRzycisk OK, aby potwierdzi¢ zmiane.

e
®

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, az wy$wietlony zostanie Poziom

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby ustawi¢ poziom gtosnosci (wy-
soki, sredni, niski lub wyciszenie).

® —
O
% +

High
)
Low
For normal living conditions

£ D)

Volume
has been set

e D 7Y 7o W———

ofe

NacisnA¢ przyvcisk OK.

-~ 0~ )

Volume

Eco Mode

e |

Calibrate

Appliance and display settings

PonownNiE NACISNAC PRzycisk OK, aby potwierdzi¢ zmiane.

O O

0

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aZ wySwietlony zostanie Tryb Eko.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wiaczy¢ lub wytaczyc tryb EKO.

e

% +

e

Minimal power consumption

e

Eco Mode
is active

GDY FUNKCJA ,ECO” JEST WEACZONA, WySwietlacz $ciemnia sie automa-
tycznie po pewnym czasie, aby oszczedzac energie. Wtacza sie on
ponownie po wcisnieciu przycisku lub otwarciu drzwiczek.

JezELi ustawiono opcig ,,OFF” (WYL.), to wyswietlacz nie wytacza sie,

a 24-godzinny zegar jest zawsze widoczny.

17



\ZMIANA USTAWIEN/

gg— < KALIBRACA > gg—

0
@ <« Eco Mode \/ @
O O O O
Language

(1)
(2]

9 NACISNAC PRZYCISK START.

18

NAacisnA¢ przycisk OK / SeLect (OK/WyBierz). Wazne, aby nie otwierac
drzwiczek do chwili zakonczenia catej procedury.

Nacisnac przycisk OK / SeLecT (OK/WYBIERZ).

Calibration of water boiling point % @

+

z

Do not open oven door
during calibration

o

Calibrate

00:10
COOK TIME

14:22
END TIME

PRZED UZYCIEM TEJ FUNKCJI

NALEZY UPEWNIC SIE, czy pojemnik na wode jest napetniony swiezg wodga z kranu.

KALIBRACIA

TEMPERATURA WRZENIA WODY jest uzalezniona od cisnienia powietrza. Na
duzych wysokosciach gotuje sie ona wczesniej, niz na poziomie morza.
Pobczas KALIBRACJI Urzgdzenie jest automatycznie konfigurowane do
pracy z aktualnymi ci$nieniami w danej lokalizacji. Moze to powodowac
wytwarzanie wiekszej ilosci pary niz zwykle - jest to zjawisko normalne.

Po KALIBRACJI

NALEZY POZOSTAWIC KUCHENKE DO OSTYGNIECIA | wytrze¢ do sucha wilgotne
elementy.

PONOWNA KALIBRACJA

ZwykLe kalibracja jest wykonywana jednorazowo, co powinno by¢ wy-
starczajace, jezeli kuchenka jest zainstalowana na state w domu.
JepNAKZE jesli urzgdzenie zainstalowano np. w domu przewoznym, prze-
niesiono je do innej miejscowosci lub w jakikolwiek inny sposéb zmie-
niono wysokos¢ jego instalacji, przed uzyciem konieczna bedzie jego
ponowna kalibracja.




OFF < ZMANAUSTAWEN >  &BF

(\.{ f <___WCZASIE GOTOWANIA > (\.{ E

Po ROZPOCZECIU PROCESU GOTOWANIA (PIECZENIA):
Czas mozna fatwo zwiekszac co 1 minute poprzez nacisniecie przycisku
Start. Kazde nacisniecie wydtuza czas.

OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYINYM Mozna przetgczac 02:00
parametry, aby wybrac ten, ktéry ma zostac zmie- N cooK
niony. \

v | AE|GHY,
Nacisnigcie przycisku OK / SeLect (OK/WyBierz) umozliwia wybranie i zmia-
na danego parametru (przycisk miga). Aby zmieni¢ ustawienia, nacisnac¢
przycisk W gére / W dét.
NAacisnA¢ poNowniE PRzYcIsk OK / SELecT (OK/WYBIERZ), aby potwierdzi¢ wy- «
bér. Kuchenka automatycznie kontynuuje prace z nowym ustawieniem.
Nacisnigcie Przycisku Back (WsTecz) pozwala wrécic bezposrednio do
ostatniego zmienionego parametru.

19



< FUNKCJESPECJALNE >

66 @ 660

0 OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYINYM, az wyswietlone zostana Funkcje specjalne.

Q OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybrac jedna z funkgji specjalnych. Postepowac zgodnie z in-
strukcjami podanymi w osobnym rozdziale dot. funkcji (na przyktad: wyrastania ciasta).

FUNKCJE SPECJALNE

Funkcia SUGEROWANE ZASTOSOWANIE:

WYRASTANIE CIASTA| Stuzy po WYRASTANIA Ciasta wewnatrz kuchenki w statej temperaturze 40°C.

ODKAMIENIANIE SLUZY DO ODKAMIENIANIA WYtwornicy pary.
OPROZNIANIE RECzNE sPuszczANIE woby z wytwornicy pary.
DEZYNFEKCJA Do pezynrekca butelek lub stoiczkow dla dzieci.
JOGURT Do PRzYRz. JOGURTU.

PRZECHOWYWANIE | Do prRzECHOWYWANIA potraw typu owoce lub warzywa.

20



< FUNKCIESPECJALNE >

C-ml < WYRASTANIECIASTA > -

Descale

0
® « v 0
O O = Re-generation O O
For dough proving @

®

@ +

a0°C -
o Nacisnac¢ przycisk OK / SeLect (OK/WYBIERZ). W e e
Proving

0 OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby ustawic czas.

00:20
COOK TIME

13:35
END TIME

0 NACISNAC PRZYCISK START.

Funkcsa WYRAsTANIE stuzy do wyrastania ciasta. Jest ono znacznie szyb-
sze niz w temperaturze pokojowe;j.
1-SZE WYRASTANIE

UmiIesci¢ miskg z ciastem na ociekaczu na poziomie 1 lub 2 pétki. Przy-
kry¢ sciereczka do pieczenia.
SKROCENIE CZASU WYRASTANIA O /s W poréwnaniu z tradycyjna receptura.

SKROCENIE CZASOW WYRASTANIA jest zalecane poniewaz temperatura we-
wnatrz kuchenki jest bardziej optymalna niz temperatura pokojowa na
zewnatrz urzadzenia.

Z tego wzgledu konieczne jest zakoriczenie wyrastania wczesniej. W
przeciwnym razie bedzie ono zbyt wyrosniete.

21
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‘\FUNKCJE SPECJALNE‘—/w

s <___ ODKAMIENIANE > s

@ K . Drain ‘/ @ -
OO |w - O
Proving
For descaling the boiler % +
Empty and refill

Nacisna¢ przycisk OK / SeLect (OK/WyBierz). (Kuchenka przygotowuje
sie do odkamieniania).

Nacisna¢ przycisk OK / SeLect (OK/WYBIERZ) po ustawieniu na miejscu
pojemnika na wode z odkamieniaczem. Postepowac zgodnie z wyty-
cznymi na ekranie. Nie przerywac procesu az do jego zakonczenia.

container with descaler

173 ¥y 00:32
PHASE —J PHASE TIME
Descaling

11:10
END TIME

i
Empty and refill
container with water

13 oo 0006
PHASE o0 PHASE TIME

Rinsing
11:10
END TIME

URZADZENIE WYPOSAZONE JEST W SYSTEM, ktory sygnalizuje konieczno$¢ odka-
mieniania. Odkamienianie nalezy wykona¢, gdy na wyswietlaczu pojawi

sie komunikat ,Descale needed” (Konieczne odkamienianie).
Przed przeprowadzeniem odkamieniania nalezy upewnic sie,
czy dostepna jest wystarczajaca ilos¢ ptynu odkamieniajgce-
go. Zaleca sie stosowanie odkamieniacza ,Wpro active’'clean”,
przeznaczonego do ekspreséw do kawy i czajnikéw.

ODKAMIENIANIE TRWA Okoto Y2 godziny i nie mozna w tym czasie
uaktywniac¢ zadnej funkgji gotowania. Komunikat ,Please re-
move...” (Prosze wyjac...) oznacza zakonczenie tej operacji.

s
Descale needed
Press <OK> to descale, <back> to cancel

il

Please remove and empty the container
Press OK/Select button when done

Po oprozniENIU pojemnika na wode, w systemie nie powinny znajdowac sie
zadne pozostatosci. Urzadzenie zostato nalezycie odkamienione i mozna

go bezpiecznie uzywac.

Uwaaa: Po urucHomIENIu, procedura odkamieniania musi zawsze dobiec do

konca.

ILo$¢ ODKAMIENIACZA

Zmieszac 1 litr wody z catg zawartoscia jednej, petnej butelki (250 ml) odka-
mieniacza ,Wpro active'clean”. Jezeli odkamieniacz ,Wpro active'clean” nie

jest dostepny, nalezy uzywac tylko biatego octu.




< FUNKCIESPECJALNE >

| ] A—r— 4

; @ <« Disinfection v ®
()66 o OO

Draining of boiler @

o NAcisNA¢ przycisk OK / SELecT (OK/WYBIERZ).

RECczNE spuszczANIE wopy z pojemnika pozwala upewnié
sie, ze jest on catkowicie oprdézniony.

JESLI TEMPERATURA W pojemniku jest zbyt wysoka, kuchen-
ka nie rozpocznie cyklu spuszczania wody zanim tempe-
ratura wody nie spadnie ponizej 60°C. Po uzyskaniu od-
powiedniej temperatury woda zostanie spuszczona au-
tomatycznie.

z

Preparing to empty boiler
press (D to cancel

21°C

— >

Please wait

25%

Draining Boiler

Ty

Please remove and empty the container
Press OK/Select button when done

23
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< DOGOTOWYWANIE >

b

3 © W

OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYINYM, aZ wyswietlone zostanie Dogotowywanie.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybrac ustawienie, ktére ma by¢

edytowane.

NAacisnaAc¢ przycisk OK / SeLecT (OK/WYBIERZ), aby potwierdzic.

8°C 445
TEMPERATURE L—)
Finishing

00:05
COOK TIME

13:30
END TIME

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby zmieni¢ ustawienie.

NAacisnac¢ przycisk OK / SeLecT (OK/WyBIERZ), aby potwierdzic. (Powtdrzy¢ czynnosci 2 i 4, jesli
zachodzi taka potrzeba).

NACISNAC PRZYCISK START.

Funkcia 1A stuzy do odgrzewania i dogotowywania gotowych positkow,
takich jak pieczenie, ryby i zapiekanki.

UMIESCIC POTRAWE, KTORA MA BYC DOGOTOWANA Na tacce do gotowania na pa-
rze umieszczonej na poziomie 3, ustawiajac pod nig ociekacz. Ustawic
temperature zgodnie z zadang temperatura koricowg potrawy.




=000

OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYINYM, aZ wyswietlone zostanie Odgrzewanie.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybra¢ ustawienie, ktére ma by¢

edytowane. 100°C 449 00:05

TEMPERATURE R COOK TIME
Reheat

NacisnAc¢ przycisk OK / SeLecT (OK/WYBIERZ), aby potwierdzié. 14:07

END TIME

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby zmieni¢ ustawienie.

NAacisnAc¢ przycisk OK / SeLecT (OK/WYBIERZ), aby potwierdzic. (Powtdrzy¢ czynnosci 2 i 4, jesli
zachodzi taka potrzeba).

@ 000 ©0

NACISNAC PRZYCISK START.

NALEZY uzv¢ TEJ FUNKC W przypadku odgrzewania 1-2 porcji potraw
schtodzonych lub o temperaturze pokojowej.

JesL wkeADAMY potrawe do lodéwki lub umiesz- KILKA MINUT CZASU DOCHODZENIA
czamy na talerzu w celu odgrzania, kawatki o POTRAWY ZAWSZE POPRAWIA rezul-
J— W|ekszeJ grubosci lub gestosci na- tat koricowy.
a ﬁ‘ == S Lezy uktadac¢ blizej kra-
> wedzi tacki, zas cien- )
sze i mniej geste -
7" na jej érodku. W czASIE KORZYSTANIA Z TEJ FUNKCJI nalezy za-

~ S 7 v wsze przykry¢ potrawe.
~

POTRAWY SCHLODZONE PorciE | CzAs ODGRZEWANIA| TEMPERATURA Porapy
GOTOWE DANIE OBIADOWE 18 - 25 miNnuT
ZUPA 20 - 25 MiNUT POTRAWY NALEZY PRZYKRYC
pokrywka lub folig plastikowa
WARZYWA 20 - 25 mMINUT odporna na dziatanie
. wysokich temperatur
] 100°C S
RYZ | MAKARON 1-2 15 - 20 mINUT i umiesci¢ na tacce do
gotowania na parze na
ZIEMNIAKI W KAWALKACH 20 - 25 MINUT poziomie 3.
PONIZEJ NALEZY USTAWIAC OCIEKACZ,
MIESO W PLASTRACH 15 - 20 minuT gdzie zbiera¢ sie bedzie woda.
MIESO W SOSIE 25 - 30 miNuT
FILETY RYBNE 10 - 15 minuT
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OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYINYM, aZ wyswietlone zostanie Rozmrazanie parowe.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybrac ustawienie, ktére ma by¢

60°C * 0005
edytowane. TEMPERATURE A COOK TIME
Steam Defrost

Nacisnac przycisk OK / SeLect (OK/WyBIERzZ), aby potwierdzic. 1431

END TIME

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby zmienic ustawienie.

NacisnA¢ Przvcisk OK / SeLecT (OK/WYyBIERZ), aby potwierdzic. (Powtdrzy¢ czynnosci 2 i 4, jesli
zachodzi taka potrzeba).

©@ 00 ©0

NACISNAC PRZYCISK START.

Funkcia 1A stuzy do rozmrazania miesa, drobiu, ryb, jarzyn, chleba i owo-
v cow.
) (ZALECA siE nie rozmrazac catkowicie produktu i pozwoli¢ na do-
konczenie procesu w czasie dochodzenia.

CzAS DOCHODZENIA, PO ROZMRAZANIU, ZAWSZE POLEPSZA rezultaty,
poniewaz nastepuje wyréwnanie temperatury wewnatrz po-
trawy.

CHLEB NALEZY WKLADAC W opakowaniu, aby nie zwilgotniat.

POTRAWY TAKIE JAK MIESO 1 RYBY Nalezy umieszczac bez opakowania na tac-
ce do gotowania na parze, umieszczonej na poziomie 3. Ponizej, na po-
ziomie 1 zawsze nalezy ustawiac ociekacz, gdzie zbierac sie bedzie roz-
topiona woda.

W POLOWIE CZASU ROZMRAZANIA POTRAWE NALEZY ODWROCIC, PRZEKLADAJAC |
ODDZIELAJAC JUZ ROZMROZONE FRAGMENTY.
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ROZMRAZANIE PAROVE/

*

{3 t
PrODUKT ZYwNOSCIOWY WaGa CzAs ROZMRAZANIA|  CZAS DOCHODZENIA | TEMPERATURA
MiELONE 30 - 35 miNnuT
500¢G 25 - 30 miNuT
MIESO W PLASTRACH 20 - 25 mINUT
KAszANKA 450 G 10 - 15 minuT 10 - 15 minuT
W cacosci 10006 60 - 70 miNuT 40 - 50 miNnuT
DROB FiLETY 25-30mNuT | 20 - 25 MINUT
500G
Ubziec 30 - 35 miNnuT 25 - 30 minuT
W carosci 600 G 30 - 40 miNnuT 25 - 30 miNnuT
RYBY - -
FiLeTy 300G 10 - 15 minuT 10 - 15 minuT 60°C
KosTkA 400 G 20 - 25 mMINUT 20 - 25 mINUT
KosTkA 300G 25 - 30 minuT 20 - 25 miNuT
WARZYWA
KAWALKI 400 G 10 - 15 minuT 5-10 miNuT
CHLEB BoCHENEK 500¢ 15 - 20 miNuT 25 - 30 minuT
Kromki 8- 12 minuT 5-10 miNnuT
2506
ButKiI | BULECZKI 10 - 12 miNuT 5-10 miNnuT
CiasTo 400G 8- 10 miNnuT 15 - 20 miNuT
OWOCE RozNE 400 6 10 - 15 minuT 5-10 miNnuT
JaGopy 2506 5 - 8 miNnuT 3 - 5 minuT

27



@@55

< RECZNE >

%é @6%0;

ABY UZYC FUNKCJE RECZNEJ, Nalezy zastosowac sie do ponizszych instrukgji.

-~ N~ )

OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYINYM, az wyswietlone zostanie Reczne.
OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybrac ustawienie, ktére ma by¢ edytowane.
NAacisnac¢ przycisk OK / SeLecT (OK/WyBIERz), aby potwierdzic.

Nacisna¢ przyvcisk W Gore LuB W pot, aby wybrac jedna z funkcji Recznych. Postepowac zgodnie z in-

strukcjami podanymi w osobnym rozdziale dot. funkgji.

FUNKCJE RECZNE
Funkcia SUGEROWANE ZASTOSOWANIE:
PARA Do GOoTOwANIA przy pomocy pary
TERMOOBIEG + PARA | Do pieczenia drobiu, pieczeni, mies i ryb
TERMOOBIEG Do piEcZENIA Ciasteczek, ciast i pasztecikow
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OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYINYM, aZ WysSwietlone zostanie Para.

®

©@ 0000 0Q

< ______ PARA

— ©

Manual

NACISNAC PRZYCISK START.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby zmieni¢ ustawienie. 100°C € 00:20

TEMPERATURE K;,v' COOK TIME
Nacisna¢ przvcisk OK / SeLect (OK/Wygierz), aby potwierdzi¢. (Powtor- Steam 1553
zy¢ czynnosci 2 i 4, jedli zachodzi taka potrzeba). END TIvE

350

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybra¢ ustawienie, ktére ma by¢ edytowane.

NAcisna¢ przycisk OK / SeLect (OK/WyBierz), aby potwierdzic.

Funkcl TEJ NALEZY UZYWAC Do potraw takich, jak warzywa, ryby, do
robienia sokéw z owocoéw i blanszowania.

PRZED WYKORZYSTANIEM TEJ FUNKCJI sprawdzi¢, czy temperatura ku-
chenki spadfa ponizej 100°C. Otworzy¢ drzwiczki i zaczekag, }
az temperatura spadnie. N~
PRODUKT ZywNoSclowy Temp. °C Czas AKCESORIA PoraDY
BURAKI CZERWONE | MatEe 50 - 60 minuT
KAPUSTA 30 - 35 minuT :-::z:l:\(;mc:czjiv(v)::li‘; I;A
CZERWONA w e na p €3
pLAsTRACH| 100°C Ociekacz na poziomie 1
KAPUSTA BIALA 25 - 30 miNnuT
GROCH BIALY Moczony 75 - 90 minuT OCIE.KACZ. ne .DO,D A C PODWOINA
poziomie 3 ilos¢ wody.
PRzYKRYC POKRYWKA
lub folig plastikowa
PASZTET RYBNY 750 60 - 90 mINnuT Tacka po COTOWANIA NA odporna na
80°C PARZE Na poziomie 3 A . .
dziatanie wysokich
temperatur.
JAJKA PIECZONE 90°C 20 - 25 minut| OciEkACz na poziomie 3
90- TACA DO GOTOWANIA NA
GNOCCHI 100°C 10- 15 mINUT| PARZE Na poziomie 3

Ociekacz na poziomie 1

JESLI NIE ZOSTALO TO INACZEJ PODANE, POTRAWY
nalezy zawsze wktada¢ do kuchenki bez

opakowania.

Czasy cotowANIA dla kuchenki w temperaturze pokojowe;j.
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Forced Air

i Forced Air + Steam

® <«
O O
@

For cooking poultry, roasts, meats and baked fish

NAacisnAc¢ Przycisk OK / SeLect (OK/WYBIERZ), aby potwierdzic.
OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby zmieni¢ ustawienie.

NAacisnac¢ przycisk OK / SeLecT (OK/WYBIERZ), aby potwierdzic.
zy¢ czynnosci 2 i 4, jesli zachodzi taka potrzeba).

@ 000000

NACISNAC PRZYCISK START.

<____TERMOOBIEG +PARA > m},

350

OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYINYM, aZ wyswietlone zostanie Termoobieg + para.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybrac ustawienie, ktére ma by¢ edytowane.

(Powtor-

180°C
TEMPERATURE

High
STEAM LEVEL

-
@ xf');'\"‘}

Forced Air + Steam

00:20
COOK TIME

16:03
END TIME

NALEzy uzv¢ TEJ FUNKCI do przyrzadzania pieczeni migsnych, drobiu, ziemniakéw w
mundurkach, zamrozonych potraw, biszkoptéw, kruchego ciasta, ryb i puddingéw.

PRODUKT ZYwNOSCIOWY STOPIEN Temp. °C Czas AKCESORIA Porapy
PAROWANIA
Rozpoczac tak, aby
kosci byty skierowane
ZEBERKA Niski 160-170°C | 80-90 MINUT| Ryszt pruciany| KU 90rze, a nastepnie
na poziomie 2| Przewrocic po 30
OCIEKACZ minutach.
NA POZIOMIE 1
PIERS Z INDYKA, Srepnio | 200 -210°C | 50 - 60 MINUT I;rkfv'\‘/:wg‘\\/vvivns:: o
BEZ KOSCI 1-1% KG TRAWY pow
osiggnac 72°C.
ZAPIEKANKA RYBNA| Niski 190 -200°C | 15 - 25 miNuT|
RuszT DRUCIANY
ZAPIEKANKA SREDNI o na poziomie 2
WARZYWNA - Wsoki 200-210°C | 20 - 30 miNuT
TAcA bo
CHLEB Niski 5
GRUBOZIARNISTY - SReDNI 180-190°C | 35-40 miNuT PIECZENI.A .
na poziomie 2
Czasy coTowANIA podano dla rozgrzanej kuchenki.
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NACISNAC PRZYCISK START.

<_____TERMOOBIEG > %Q

Steam

Forced Air + Steam

For cooking pastry, cakes and pies

Nacisna¢ przycisk OK / SeLect (OK/WyBIERz), aby potwierdzic.
OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby zmienic ustawienie.

Nacisna¢ przycisk OK / SeLect (OK/WyBIERz), aby potwierdzic.
(Powtdrzyc¢ czynnosci 2 i 4, jesli zachodzi taka potrzeba).

350

OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYINYM, az wyswietlone zostanie Termoobieg.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybrac ustawienie, ktére ma by¢ edytowane.

100°C
TEMPERATURE

5 00:20

k&' COOK TIME
Steam

15:53

END TIME

NALEZY uzY¢ TEJ FUNKC do przyrzadzania bez, kruchego ciasta, biszkop-
tow, sufletéw, drobiu oraz pieczeni miesnych.

ZAWSZE UKLADAC POTRAWE NA RUSZCIE DRUCIANYM, aby umozliwic

prawidtowa cyrkulacje powietrza wokdt potrawy.

Do PIECZENIA MALYCH PRODUKTOW, np. ciasteczek lub butek, nale-

zy uzywac ociekacza.

PRODUKT ZYwNOSCIOWY Temp. °C Czas AKCESORIA PoraDY
ROLADA BISZKOPTOWA | 230°C 7 - 8 MINUT
CIASTECZKA 165-175°C | 12-15miur | TACADO
PIECZENIA
na poziomie 2 X
CIASTO NA PTYSIE 190-200°C | 25- 30 minut Siapzilc Ve
jest sucha.
CIASTO BISZKOPTOWE 160°C
RuszT DRUCIANY
35-40mnur | oziomie 2
QUICHE P
180 - 190°C
CIASTO FRANCUSKIE 15 - 20 miNuT
TAcA Do
ZAMROZONE PIECZENIA . . d
SKRZYDELKA KURCZAKA| 190-200°C | 15-18minur | Na poziomie 2 | Wyeozx¢ tacg papierem do

(DO ODGRZANIA)

pieczenia.

Czasy coTowANIA podano dla rozgrzanej kuchenki.
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AUTO < TRYBWSTEPNIE ZAPROGRAMOWANY > A UTO

®

8

OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYJNYM.

O

o@% R

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aZ wyswietlony zostanie Tryb wstepnie zaprogramowany.

NacisnA¢ Przycisk OK / SeLect (OK/WYBIERZ).
OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybraé potrawe.

NAacisna¢ Przycisk OK / SeLect (OK/WyBIERZ), aby potwierdzic.

Bread/Cakes

Poultry

Hotdog

Roast Pork

See instructions for use for hints

PosTEPOWAC zGODNIE Z instrukcjami dot. pojemnika na wode i innych ak-
cesoridow wyswietlanymi na ekranie.

il

Ensure the water container is filled
with fresh tap water

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybrac ustawienie, ktére ma by¢
edytowane.

200°C
TEMPERATURE

(=) 00:40
= COOK TIME
Roast Beef

11:55
END TIME

NAacisnac¢ przycisk OK / SeLecT (OK/WYBIERZ), aby potwierdzic.

OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby zmieni¢ ustawienie.

NAacisnac¢ przycisk OK / SeLecT (OK/WYBIERZ), aby potwierdzic. (Powtdrzy¢ czynnosci 9i 12, jedli za-

chodzi taka potrzeba).
NACISNAC PRZYCISK START.

ZAWSZE UKEADAC POTRAWE NA RUSZCIE DRUCIANYM, aby umozliwic
dtowa cyrkulacje powietrza wokét potrawy.
POD RUSZTEM DRUCIANYM LUB TACA DO GOTOWANIA NA PARZE umie—

prawi- =

$ci¢ ociekacz, ktory gromadzi skapujaca wode, ttuszcze i soki.
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FunkcJA TA stuzy bo gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

PRODUKT ZYwNOSCIOWY

CZzAS GOTOWANIA

AKCESORIA

Porapy

MIESO

WorowINA

40 - 60 mINUT|

RuszT DRUCIANY Na

PrzyPrRAWIC pieczen
i, jesli to wymagane,

WieprzowINA| 60 - 80 MINUT poziomie 2 wiozy¢ do niej
WIEPRZOWINA . oA
Ociekacz na termometr. Potozyc
JAGNIECINA 1-1% Gobz. Lo . . .
poziomie 1 pieczen na ruszcie
drucianym.
CIELECINA 50 - 70 miNuT
TACA DO GOTOWANIA NA .
L Utozv¢ jedna warstwe
(GOTOWANE NA PARZE Na poziomie 3 :
Hor poal 10 - 15 minut . na tacce do gotowania
PARZE) Ociekacz na
. na parze.
poziomie 1
PRrzyGcoTtowa¢ mieso na
pieczen i uformowac.
Wiozy¢ do naczynia
. RuszT DRUCIANY Na
PIECZEN RZYMSKA 35 - 45 minuT| przeznaczonego do

poziomie 2

pieczenia w kuchence
mikrofalowej i umiescic¢
na ruszcie drucianym.
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FunkcJA TA stuzy bo gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

PRODUKT ZYwNOSCIOWY CZzAS GOTOWANIA AKCESORIA Porapy
FiLeTy TACA DO GOTOWANIA NA
(coTowaNE| 25 - 30 MINUT | PARZE na poziomie 3 PrzvprAwiIC filety.
NA PARZE) Ociekacz na poziomie 1

RuszT DRUCIANY Na . L
KAWALKI PRrzYPRAWIC | umiescic

(PIECZONE) 25-30 miNnuT | poziomie 3 skérka do aor
Ociekacz na poziomie 1 adogory.

PRrzyPrAWIC | umiescic

RC K piersig do gory.
DROB yRezAK Naktu¢ wykataczka w
W catosci 50 - 60 MNUT najgrubs.z'ym miejscu i
(PIECZENIE) S BRUEERT [ sprawdzi¢, czy mieso jest

poziomie 2 dobrze usmazone. Sok

Ociekacz na poziomie 1| WYPywajacy z migsa
powinien by¢ bezbarwny.

PRrzypPRAWIC | Umiescic

KAczkA 1-1% cobz. Lo .
piersig do gory.
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FunkciA TA stuzy po gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

PRODUKT ZYwNOSCIOWY

CZAS GOTOWANIA

AKCESORIA

PoraDY

RyBA W
CALOSCI

PiECZONE

25 - 40 miNuT|

RuszT DRUCIANY
na poziomie 2

ZROBIC KILKA NACIEC Na
skorce i umiesci¢ rybe w
naczyniu przeznaczonym
do pieczenia w kuchence
mikrofalowej. Przyprawic i
posmarowac mastem lub
jajkiem. Np. posypac butka
tarta.

GOTOWANE

PRrzyPRAWIC rybe i

35-55 minut ewentualnie napetnic¢
RYBY NA PARZE TACA DO GOTOWANIA \ . p
NA PARZE Na ziotami.
poziomie 3
FiLETY (PARA) 12 - 18 MINUT| QOciekacz na Przyprawic filety.
poziomie 1
KortLeTy PARA 15 - 20 miNnuT PrzvprAwiC kotlety.
SPRAWDZIC, CZy potrawa jest
umieszczona w naczyniu
. RuszT DRUCIANY
ZAPIEKANKA | (MROZONA) | 35 - 45 MINUT . przeznaczonym do
na poziomie 2 L .
kuchenki mikrofalowej na
ruszcie drucianym.
. TACA DO GOTOWANIA
MatzE .
GOTOWANE NA PARZE Na Urozv¢ rowng warstwa na
SKORUPIAKI NA PARZE 8-12miNnuT | poziomie 3 tacce do gotowania na
KREWET. Ougkac‘z na parze.
poziomie 1
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FuNKcJA TA stuzy bo gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

PRODUKT ZYWNOSCIOWY CZzAS GOTOWANIA AKCESORIA PorADY
w 30-40 minut| TACA DO GOTOWANIA WYKORzYSTAC Z|em.n|ak| o
CALOSCI T\ CLCEE podobnych rozmiarach.
GOTOWANE poziomie 3
Ociekacz na
oziomie 1 .
Kawatkil 20 - 30 mnuT P Pokroic¢ na kawatki o
podobnych rozmiarach.
Umiesci¢ w naczyniu
przeznaczonym do
Pieczone Kawatki| 45 - 55 miNnuT kuchenki mikrofalowej lub
bezposrednio na ruszcie
drucianym.

ZIEMNIAKI

ZAPIEKANKA

40 - 50 miNnuT

Ruszt DRUCIANY
na poziomie 2

POKROIC W PLASTRY SUrowe
ziemniaki i przetozy¢ cebula
Przyprawi¢ serem, pieprzem
i czosnkiem oraz pola¢
$mietang i mlekiem. Posypac
serem.

(zaMROZONA) FRYTKI

15 - 25 minuT

TROJKACIKI

30 - 40 minuT

OCIEKACZ
na poziomie 2

PO ROZGRZANIU KUCHENKI
wilozy¢ potrawe. Zamieszac
potrawe, gdy kuchenka
wyswietli odpowiedni
komunikat Posypac sola po
przygotowaniu.

OBRAC i pocigc w tréjkaciki
Przyprawi¢ i pola¢ z wierzchu
olejem. Po rozgrzaniu
kuchenki wtozy¢ potrawe.
Zamieszac potrawe,

gdy kuchenka wyswietli
odpowiedni komunikat.
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FunkciA TA stuzy po gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

PRODUKT ZYwNOSCIOWY CZAS GOTOWANIA AKCESORIA Porapy

UmiIESci¢ w TACY DO
GOTOWANIA NA PARZE.

MRoZONE WaRzYwA 12 - 20 miNuT ., . . .
Utozy¢ w rownomiernej

warstwie.
MARCHEW 20 - 30 MiNUT POKROIC NA KAWALKI O
PODOBNYCH ROZMIARACH.
SZPARAGI 20 - 30 mINnuT
TACA DO GOTOWANIA
NA PARZE Na
KarczocHy 40-55 minyr | POZIOMIE 3
Ociekacz na
poziomie 1
WARZYWA
e 20 - 30 miNuT
ZIELONY
GOTOWANE | Bpokuey 15 - 25 MINUT
NA PARZE PobzieLi¢ na kawatki.
KALAFIOR 20 - 30 mINnuT

BRUKSELKA 20 - 35 mINuT

SprAWDZIC, CZy potrawa
jest wtozona do naczynia
. RuszT DRUCIANY
ZAMROZONE | ZAPIEKANKA | 20 - 30 mINUT L przeznaczonego do
na poziomie 2 . ;
pieczenia w kuchence
mikrofalowej.
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. . Czas
PRODUKT ZywNoOS$CIOWY AKCESORIA Porapy
GOTOWANIA
8-12 .
PAPRYKA Taca Do PopzieLi¢ na kawatki.
MINUT
GOTOWANIA NA
GOTOWANE 5-10 | ARz i
DyniA A Pokroi¢ na plastry.
NA PARZE MINUT na poziomie 3
Kukurypzal 20 - 30 OC|ekan .
na poziomie 1
- KOLBY MINUT
PRrzYGOTOWAC NADZIENIE Z gotowanej szynki i
miesa mielonego, matzy, czosnku i przypraw.
Odcig¢ goérng czes$¢ pomidora oraz usungé
nasiona i migzsz. Posoli¢ pomidory w
srodku i przewrdcic je do géry nogami, aby
30-35 - PR -
Pomipory INUT wyciekt sok. Pocig¢ migzsz na mate kawatki i
doda¢ go do nadzienia. Wypetni¢ pomidory
nadzieniem i potozy¢ na wierzchu odcietg
wczesniej gorng czesé. Wtozy¢ do naczynia
przeznaczonego do pieczenia w kuchence
mikrofalowej i pola¢ lekko olejem.
PRzECIAC PAPRYKI pOZIOMO W potowie,
wyjac nasiona i rdzenie. Wymiesza¢ migso
mielone, cebule, jajka, butke tartg, wode lub
WARZYWA PAPRYKA 35-40 mleko oraz przyprawy. Wiozy¢ do srodka
MINUT papryki nadzienie i umiesci¢ w naczyniu
Ruszt przeznaczonym do pieczenia w kuchence
DRUCIANY mikrofalowej. Posypac butka tarta i potozy¢
Napziewane na poziomie | Nawierzchu kawatek masta.
2
Przecia¢ pynig wzdtuz w potowie i usungé
tyzeczka nasiona. Przysmazy¢ grzyby i por
Dynia 20-30 oraz wymieszac je z pocigtymi na kawatki
MINUT pomidorami oraz smietang (lub zmieszac
z pasta ajvar). Przyprawi¢. Wypei¢ dynie
nadzieniem i posypac serem.
PRrzeciA¢ BAKLAZANA wzdiuz w potowie i
usung¢ wiekszos¢ migzszu. Pocigé czes¢
migzszu na mate kawatki i zasmazy¢
razem z cebulg i grzybami. Doda¢
BAKEAZAN 35-40 mieso mlelc'm.e, pognleaon'e'r')omldory,
MINUT przyprawy i ziota oraz udusi¢ je razem

na wolnym ogniu. Wiozy¢ baktazany do
naczynia przeznaczonego do pieczenia
w kuchence mikrofalowej i wypetnié
nadzieniem. Posypac serem.
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FunkciA TA stuzy o gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

PRODUKT ZYwNOSCIOWY CZzAS GOTOWANIA AKCESORIA Porapy
ZMIESZAC RYZ Z WODA ha tacce w
Brazowy 20 - 60 miNuUT proporcji 300 ml ryzu i 500 ml
wody.
RYZ BAswaT! 25 - 30 MINUT Zmiesza¢ 300 ml ryzu i 450 ml
wody.
Biaty - 35 - 40 minUT OC'EKASZ ) Zmiesza¢ 300 ml ryzu i 450 ml
DLUGOZIARNISTY na poziomie 3 wody.
BULGUR 10 - 40 MinuT ZmieszA¢ 300 ml ziaren i 600 ml
wody.
ZBOZA
Kuskus 10- 15 minut ZmieszA¢ 300 ml ziaren i 300 ml

wody.

39




AUTO < TRYBWSTEPNIE ZAPROGRAMOWANY. > AUTO

ksl < MAKARON >  eosd

FuNkcJA TA stuzy po gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

e/

MAKARON

PRODUKT ZywNoOSCIoWY CZAS GOTOWANIA | AKCESORIA Porapy
Przvcotowac¢ ulubiong recepture lub
Ruszr postepowac zgodnie z przepisem
DRUCIANY na opakowaniu lazanii. Wtozy¢
Domowa 25 - 35 minut P . y
na do naczynia przeznaczonego do
LAZANIA poziomie 2| pieczenia w kuchence mikrofalowej i
umiescic na ruszcie drucianym.
SPRAWDZIC, CZy potrawa jest wiozona
ZaMROZONE| 40 - 50 MINUT do naczynia przeznaczonego do

pieczenia w kuchence mikrofalowe;j.
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Funkcia stuzy wytacznie do gotowania jaj.

PRODUKT ZywNoOSCIOWY CzAS GOTOWANIA AKCESORIA PoraDY
Na
15 - 18 minuT

TWARDO
TACA DO GOTOWANIA
NA PARZE JEZELI JAJKA beda spozywane na

JAJA SrepNio | 12-15MINUT | na poziomie 3 zimno, nalezy je natychmiast

OciekAcz optukac w zimnej wodzie.
na poziomie 1

NA miEkko| 9 - 12 mINUT
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< PIZZA/PLACEK o>

FUNKCJA TA stuzy bo gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

PRODUKT ZYwNOSCIOWY

CzAs GOTOWANIA

AKCESORIA

PoraDY

at

Domowa

Pizza

12 - 18 minuT

CIENKA (MROZONA)

8 - 12 miNuT

GRUBA (MROZONA)

12 - 20 miNuT

SCHLODZONE

7 - 12 miNnuT

TAcA po
PIECZENIA

na
poziomie 2

PRrzvGoTowac ciasto - 150 ml
wody, 15 g swiezych drozdzy,
200 - 225 g maki i soli + oleju.
Pozostawi¢ do wyrosniecia.
Roztozy¢ na wysmarowanej
ttuszczem tacy. Doda¢ dodatki,
np. pomidory, ser mozzarella i
szynke. Wtozy¢, gdy kuchenka
wyswietli odpowiedni
komunikat.

W:iozy¢, gdy kuchenka wyswietli
odpowiedni komunikat.

PIZZA/
PLACEK

LORRAINE

QuIcHE

30 - 45 minuT

(MROZONY)

20 - 30 miNuT

Ruszrt
DRUCIANY

na
poziomie 2

PrzyGcoTowac ciasTo (250 g
maki, 150 g masta + 2%z tyzek
stotowych wody) lub uzy¢
gotowego ciasta (400 - 450
g). Whozy¢ ciasto do formy do
pieczenia. Doda¢ nadzienie -
200 g szynki i 175 g sera oraz
dolac 3 jajka zmieszane z 300
ml Smietany. Wtozy¢, gdy
kuchenka wyswietli odpowiedni
komunikat.

Wtozv¢, gdy kuchenka wyswietli
odpowiedni komunikat.
Upewnic sig, ze naczynie nadaje
sie do stosowania w kuchenkach
mikrofalowych.
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Uwaga:

Funkcia Ciasto po pizzy doskonale nadaje sie do wyrastania.
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FunkciA TA stuzy po gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

PRODUKT ZywNoSclowy CzAs GOTOWANIA|  AKCESORIA PoraDY
PrzyGcoTowac ciasto z 180 g
maki, 125 g masta i 1 jajka (lub
wykorzystac¢ 300 - 350 g gotowego
ciasta). Wtozy¢ do formy do
Domowe | 20 - 30 miNUT pieczenia i posypac dno butka
tartg, ktéra wchtania sok z jabtek.
Ciasto Wypeni¢ 3 - 4 jabtka pokrojone
OWOCOWE w plasterki zmieszane z cukrem i
Ruszt cynamonem.
':]';UC'“NY SPRAWDZIC, CZy potrawa
. L jest wtozona do naczynia
Mrozone| 15-20 MiNuT)- poziomie 2 przeznaczonego do pieczenia w
kuchence mikrofalowej.
UsunAc¢ $ropki | wypetnic
marcepanem lub cynamonem,
JABLKA PIECZONE 20 - 30 miNnuT LSl mas%em Umiescic
W haczyniu przeznaczonym
DESERY do pieczenia w kuchence
mikrofalowej.
Kompot z owocow | 10 - 20 miNuT OwocE POKROJONE na kawatki.
TAcA DO i i
GOTOWANIA ABY UZYSKAC 4 PORCIE, Nalezy
NA PARZE zmieszac 2 z6ttka z jajek i 2 cate
na jajka z 3 tyzkami stotowymi
poziomie 3 cukru i wanilii. Podgrza¢ 100 ml
CREME BRULEE 20 - 30 miNuT OCIEKACZ $mietanki i 200 ml mleka wla¢ do
na jaj mieszajac. (Mozna réwniez uzy¢
poziomie 1 wtasnego przepisu). Wla¢ miksture
na talerze porcji i przykry¢ talerze
folig plastikowa.
Ruszr PRZYGOTOWAC MIESZANKE SUFLETOWA Z
DRUCIANY cytryna, czekolada lub owocami i
SUFLET 35-50 minuT na wla¢ do zaroodpornego naczynia z
poziomie 2 krawedzia. Wtozy¢, gdy kuchenka

wyswietli odpowiedni komunikat.
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FunkcJA TA stuzy po gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

. . Czas
PRODUKT ZywNoOSCIOWY AKCESORIA Porapy
GOTOWANIA
PrzvGcoTowa¢ ciasto wedtug
ulubionej receptury na pieczywo
30-40 . . .
BOCHENEK CHLEBA lekkie Potozy¢ na ociekaczu do
MINUT ] o
wyros$niecia. Wtozy¢, gdy kuchenka
wyswietli odpowiedni komunikat.
PrzvGcotowac ciasto wedtug ulubionej
receptury na pieczywo lekkie
Uformowac w butki i potozy¢ na
blasze do pieczenia do wyrosniecia.
10-15 np PN
Butki Wiozy¢, gdy kuchenka wyswietli
MINUT e .
odpowiedni komunikat
Uwaga: Na jedna tace optymalne jest
ciasto przygotowane z mieszaniny
150 ml cieczy i 200 - 225 g maki.
Butki 10-13 Ociekacz W PRZYPADKU GOTOWYCH BULEK
ZAMROZONE INUT e Wtozv¢, gdy kuchenka wyswietli
poziomie 2| odpowiedni komunikat.
CHLEB / CIASTA
W PRZYPADKU BULEK PAKOWANYCH
WsTEPNIE 8-10 i .
prozNIowo. Wiozy¢, gdy kuchenka
UPIECZONE | MINUT PR S .
wyswietli odpowiedni komunikat.
DLA 4 - 6 szTuk
PUSZKOWANE 10-14 WviaAc z opakczw.anl.a. WIozyF, gdy
MINUT kuchenka wyswietli odpowiedni
komunikat.
Urormowac w jedng wieksza
babeczke lub w mniejsze babeczki
BABECZKI 9-13 i potozy¢ na wysmaroYvaneJ
MINUT thuszczem tacy. Wiozy¢, gdy
kuchenka wyswietli odpowiedni
komunikat.
Ruszr WyMIESZAC cIAsTO O tgcznej wadze 700
35-50 DRUCIANY e
BiszkopT - 800 g. Wtozy¢ ciasto, gdy kuchenka
MINUT na e . -
I wyswietli odpowiedni komunikat.
poziomie 2
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PrODUKT ZYwNOSCIOWY

CZAS GOTOWANIA

AKCESORIA

Porapy

CHLEB / CIASTA

MuFFINY

15 - 20 miNuT

CIASTECZKA

10 - 15 minuT

Bezy

50 - 60 minuT

OcIEKACZ
na poziomie 2

ZROBIC RZADKIE CIASTO Na 10 - 12
kawatkow i wypetni¢ formy papierowe
Wiozy¢, gdy kuchenka wyswietli
odpowiedni komunikat.

ULozy¢ NA PAPIERZE DO PIECZENIA (12 - 16
szt.). Whozy¢, gdy kuchenka wyswietli
odpowiedni komunikat.

Zmieszac 2 biatka jaja kurzego, 80 g
cukru i 100 g wiérkow kokosowych.
Przyprawic wanilia i esencja
migdatowa. Uformowac w 20-24 sztuk
na wysmarowanej ttuszczem tacy do
pieczenia lub papierze do pieczenia.
Wiozy¢, gdy kuchenka wyswietli
odpowiedni komunikat.

Uwaga: Sprawdzi¢, czy komora
kuchenki jest czysta i sucha. Sprawdzi¢,
czy generator pary jest pusty (w

razie watpliwosci wykona¢ funkcje
Usuwania wody).
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

INFORMACJE OGOLNE
CZzYSZCZENIE JEST ZWYKLE JEDYNA WYMAGANA CZyNnno-
$cig konserwacyjna.

KUCHENKE NALEZY UTRZYMYWAC W CZystosci, aby

nie niszczyc jej powierzchni, co ma negatywny
wptyw na trwatos¢ urzadzenia oraz moze prowa-
dzi¢ do ewentualnych niebezpiecznych sytuacji.

NiE UZYWAC DRUCIAKOW METALOWYCH PREPA-
RATOW czyszczqcych zawierajqcych
substancje scierne, zmywakdéw z
wetny stalowej, ostrych zmywa-
kéw itp., mogqcych uszkodzi¢
panel sterujqcy oraz powierzchnie we-

wnetrzne i zewnetrzne kuchenki.. Nalezy uzywac
gqbki i delikatnego detergentu lub recznika papie-
rowego oraz srodka do mycia okien w rozpylaczu.
Srodek do mycia okien nalezy rozpyli¢ na recznik
papierowy.

KucHENKI NIE NALEZY spryskiwac bezposrednio.

REGULARNIE, a w szczegdlnosci po

wylaniu sie ptynéw, nalezy wyjmo-

wac potki, prowadnice potek i wy-

ciera¢ wnetrze kuchenki do czysta.

Nie nalezy zapominac o suficie komory (ktéry ta-
two pomingc).

Po KAZDYM UZYCIU NALEZY WYJAC, OPROZNIC | OSUSZYC
pojemnik na wode.

SoLE MAJA WeASciwoscl ZRACE dlatego ich nagroma-
dzenie w komorze kuchenki moze prowadzi¢ do
powstania rdzy. Kwasne sosy, np. ketchup, musz-
tarda i potrawy solone, np. pieczenie zawiera-

ja chlorki i kwasy. Majg one negatywny wptyw na
powierzchnie stalowe. Dobrym zwyczajem jest
czyszczenie ostygnietej komory kuchenki po kaz-
dym uzyciu.

Do czYSZCZENIA POWIERZCHNI WEWNETRZNYCH, Ze-
wnetrznej i wewnetrznej powierzchni drzwiczek
oraz otworu drzwiczek nalezy stosowa¢ delikatne
detergenty, wode i miekka szmatke.
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NIE NALEZY DOPUSZCZAC DO ZBIERANIA SIE RESZTEK TLUSZ-
czu lub zywnosci wokét drzwiczek i ich uszczel-
ki. Brak utrzymywania uszczelki w czystosci moze
prowadzi¢ do uszkodzenia frontéw lub przylega-
jacych mebli z powodu nieprzylegania drzwiczek
w czasie gotowania.

MOZNA MYC W ZMYWARCE

RuszT DRUCIANY

OCIEKACZ

TACKA DO GOTOWANIA NA
PARZE

PROWADNICE POLEK

il
JTEE




CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

WYJMOWANIE PROWADNIC POLEK >

_—
WycIAGNAC/WY- ‘
SUNAC PROWADNICE ]J»
PoLEk do przodu,

aby zdjac je z ha-

czykow. Oczysci¢ .\ | ———=t

prowadnice potek ~ TT——
i Sciany komory.
ZAMONTOWAC NA
MIEJSCE WSUWaj3cC Z
powrotem na ha-
czyki na scianach
komory.

W ZMYWARCE NIE MOZNA MYC

RURKA WODNA

ObLACZYC RURKE WODNA 0d pojemnika na
wode, aby utatwic czyszczenie. Nalezy zwr6-
ci¢ uwage, ze rurka ta nie nadaje sie do mycia
w zmywarce.

POJEMNIK NA WODE

PoJEMNIK NA WODE nie nada-
je sie do mycia w zmywarce.
Nalezy uzy¢ gabki i delikat-
nego detergentu.

USsZCZELKI | PIERSCIENIE

ELemENTY TE nalezace do zespotu lampki oswietle-

niowej nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

WYMIANA ZAROWKI OSWIETLENIOWE) KUCHEN

ISTNIEJE RYZYKO PORAZENIA PRADEM!!
PRZED PRZYSTAPIENIEM DO WYMIANY ZAROWKI, NALEZY
UPEWNIC SIE, CZY:

-q 00

(-~

Urzadzenie jest wytaczone.

Sznur zasilajacy jest odtgczony.

Bezpieczniki s wyjete ze skrzynki bez-
piecznikowej lub wytaczone.

Umiesci¢ $ciereczke na dnie komory, aby za-
bezpieczy¢ zaréwke i klosz szklany.

SZKLANY
KLOSZ, Na-
lezy go obra-

cac przeciwnie

z6éwek zegara.

Whviac uszczelki i metalowy
pierscien, a nastepnie wyczysci¢
szklany klosz.

WymieNI¢ starg zardwke na nowa zaréwke ha-
logenowa o mocy 10 W, 12V, G4 i odporna
na dziatanie wysokich temperatur.

ZarozY¢ PIERSCIEN i uszczelki na szklany klosz.

ZAMOCOWAC ZESPOL, przykrecajac go w kierun-
ku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.
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JESLI KUCHENKA NIE DZIALA, przed skontaktowaniem

INSTRUKCJA USUWANIA USTEREK

sie z serwisem, nalezy sprawdzic:

I Czy wtyczka jest prawidtowo wiozona do

gniazda sieciowego.

o

‘\0

Czy drzwiczki sa dobrze zamkniete.

. Sprawdzi¢ bezpieczniki oraz upewnic sie, czy
nie nastapita przerwa w doptywie pradu.
Sprawdzi¢, czy kuchenka ma zapewniong
swobodng wentylacje.

. Nalezy odczeka¢ 10 minut, a nastepnie po-

nowi¢ prébe uzycia kuchenki.

mkna¢ drzwiczki.

Powyzsze czynnosci maja na celu zapobieganie
niepotrzebnym wezwaniom serwisu, za ktére

. Przed ponowna préba nalezy otworzy¢ i za-

uzytkownik zostanie obcigzony.

Kontaktujac sie z serwisem, nalezy zawsze poda-
wac numer seryjny i model kuchenki (patrz ta-

NAPRAWY SERWISOWE MOGA BYC WY-
KONYWANE WYLACZNIE PRZEZ PR-
ZESZKOLONEGO TECHNIKA SERWISU.
Wykonywanie jakichkolwiek na-
praw, bqdZ czynnosci serwi-
sowych wigzqcych sie ze zdejmo-

waniem wszelkich oston przez osobe

bliczka serwisowa). Dalsze informacje podano w
ksigzce gwarancyjne;j.

DANE DO PROB PARAMETROW PODGRZEWANIA

Miepzynaropowa Komissa ELexTroTECHNIKI (IEC) ustalita wzorzec podgrzewania, stuzacy do oceny wyni-

ZcopNIE z NorMA IEC 60350.

nieprzeszkolong jest niebezpieczne.
ZABRANIA SIE ZDEJMOWANIA WSZYSTKICH OStON.

kéw podgrzewania réznych kuchenek. Dla tej kuchenki zalecamy ponizsze wartosci:

JEZELI KABEL ZASILANIA WYMAGA WYMIANY, nalezy
go wymieni¢ na nowy - oryginal- \\x

ny, dostepny w naszych punk-
tach serwisowych. Wymia- ‘1
na kabla zasilajacego moze by¢
wykonana tylko przez wykwalifi- /¥
kowanego technika serwisu.

PRrOBA | SzAcowANY czAs | TEMPERATURA | KUCHENKA WSTEPNIE PODGRZANA AKCESORIA
8.4.1 30-35 min. 150 °C Nie OCIEKACZ
8.4.2 18- 20 min. 170°C Tak OcIEKACZ
8.5.1 33-35min. 160 °C Nie RuszT DRUCIANY
8.5.2 65-70miN. | 160-170°C Tak RuszT DRUCIANY

€8

< DANETECHNICZNE >

NAPIECIE ZASILANIA 230V/50 Hz
ZNAMIONOWY POBOR MOCY 1450 W
BezpiEczNIK 10A

TERMOOBIEG 1400 W
WYMIARY ZEWNETRZNE (WYS. X SZER. X Gt.) | 455 x 595 x 565
WYMIARY WEWNETRZNE (WYS. X SZER. X Gt.) | 236 x 372 x 390
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