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Z MYSLA O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzadzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesiecioleci
doswiadczen i innowaciji. To przydatne i stylowe urzgdzenie zostato
zaprojektowane z myslg o Tobie. Uzytkujgc je, mozesz mie¢ zawsze pewnosé
uzyskania doskonatych efektow.
Witamy w swiecie marki Electrolux!
Zapraszamy do naszej witryny internetowej, aby:
Uzyska¢ wskazowki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w

@ rozwigzywaniu problemoéw oraz informacje dotyczace serwisu:

www.electrolux.com/support
g Zarejestrowac produkt, aby otrzymac lepszg obstuge serwisowa:
a/ www.registerelectrolux.com

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

www.electrolux.com/shop

OBStUGA KLIENTA | SERWIS

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Kontaktujgc sie z autoryzowanym centrum serwisowym, nalezy przygotowac
ponizsze dane: informacje o modelu, numer produktu, numer seryjny.

Te informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;j.

&Ostrzetenie/przestroga — informacje dotyczgce bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdwki
Informacje dotyczace srodowiska naturalnego

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

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

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i 0séb o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych

- 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. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby o0 znacznym stopniu
niepetnosprawnosci nie powinny zblizac sie
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Nie pozwala¢ dzieciom bawi¢ sie urzgdzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym
dla dzieci lub pozbyc¢ si¢ go w odpowiedni sposob.

- OSTRZEZENIE: Dzieci i zwierzeta nie powinny zbliza¢
sie do pracujgcego lub stygngcego urzadzenia.
Podczas pracy urzadzenia niektére jego elementy
mocno sie nagrzewaja.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade
uruchomienia, zaleca sie jej wigczenie.

- Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.
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1.2 Ogolne zasady bezpieczenstwa

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

- Urzadzenie nalezy podtgczy¢ do sieci za pomocg
przewodu typu HO5VV-F, dostosowanego do
temperatury tylnego panelu.

- Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na wysokosci
do 2000 m nad poziomem morza.

- Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania na
statkach, todziach ani okretach.

- Aby unikng¢ przegrzania urzgdzenia, nie wolno
instalowac go za drzwiami dekoracyjnymi.

- Nie instalowac urzgdzenia na platformie.

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

- OSTRZEZENIE: Pozostawienie bez nadzoru potraw
zawierajgcych ttuszcz lub olej na wtgczonej ptycie
grzejnej moze by¢ przyczyng pozaru.

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

- UWAGA: Gotowanie powinno odbywac sie pod
nadzorem. Nalezy zapewni¢ staty nadzor nad krotkim
gotowaniem.

- OSTRZEZENIE: Niebezpieczenstwo pozaru: Nie
przechowywac zadnych przedmiotéw na powierzchni
gotowania.

- Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach lub szkta w
uchylnych pokrywach ptyty grzejnej nie nalezy
Sciernych srodkéw czyszczgcych ani ostrych,
metalowych myjek, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie, co moze skutkowaé peknieciem szkta.
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- Na powierzchni ptyty grzejnej nie wolno ktas¢
przedmiotow metalowych, jak sztué¢ce lub pokrywki do
garnkéw, poniewaz mogg one bardzo sie rozgrzac.

- Jesli na powierzchni szkta ceramicznego / powierzchni
szklanej pojawig sie pekniecia, nalezy wytgczyé
urzgdzenie i wyjg¢ wtyczke zasilajgcg z gniazda. Jesli
urzgdzenie podtgczono bezposrednio do skrzynki
przytgczowej, nalezy wytgczy¢ bezpiecznik, aby
odtgczyc¢ zasilanie urzgdzenia. W obu przypadkach
nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym centrum
serwisowym.

. Po zakonczeniu gotowania nalezy wytgczy¢ pole
grzejne za pomocg elementu sterujgcego. Nie polegac
na dziataniu uktadu wykrywania obecnosci naczyn.

- OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzgdzenie i jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostroznosé, aby
unikng¢ kontaktu z elementami grzejnymi.

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

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

- OSTRZEZENIE: Aby unikng¢ porazenia pradem,
przed przystgpieniem do wymiany zarowki nalezy
upewnic sie, ze urzgdzenie jest wytgczone.

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

. Zachowac ostroznosc, dotykajac szuflady. Moze sie
ona silnie nagrzewac.

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy odciagngc
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.
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. OSTRZEZENIE: Uzywac¢ wytgcznie oston do ptyty
grzejnej wyprodukowanych przez producenta
urzgdzenia lub okreslonych w instrukcji przez
producenta urzadzenia jako odpowiednich, lub
dostarczonych z urzgdzeniem. Uzycie
nieodpowiednich oston moze skutkowac¢ wypadkiem.

2.1 Instalacja

C OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze
zainstalowa¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

* Usung¢ wszystkie elementy
opakowania.

* Nie instalowac ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

* Nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzadzenia.

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

» Nigdy nie ciagna¢ urzadzenia za
uchwyt.

» Szafka kuchenna i wneka na

urzadzenie muszg mie¢ odpowiednie

wymiary.

» Zachowac¢ minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.

» Zainstalowac urzadzenie w

odpowiednim i bezpiecznym miejscu,
ktore spetnia wymagania instalacyjne.

+ Niektore elementy urzadzenia
przewodzg prad. Nalezy zabudowac
urzadzenie, aby zakry¢ czesci,
ktorych dotkniecie mogtoby byé
niebezpieczne.

» Boki urzadzenia powinny sasiadowaé

z urzadzeniami lub meblami o tej
samej wysokosci.
* Nie instalowac¢ urzgdzenia przy

drzwiach ani pod oknem. Zapobiegnie

to mozliwosci stracenia goragcego

naczynia z urzgdzenia przy otwieraniu

okna lub drzwi.
» Aby zapobiec przewrdceniu sie
urzgdzenia, nalezy je odpowiednio

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

ustabilizowa¢. Patrz rozdziat
Instalacja.

2.2 Podtaczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

*  Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykonac wykwalifikowany
elektryk.

* Urzadzenie musi by¢ uziemione.

* Upewnic sie, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrodta
zasilania.

* Nalezy uzywac wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

» Nie stosowac rozgateznikow ani
przedtuzaczy.

* Przewody zasilajgce nie moga
dotykac¢ ani przebiega¢ w poblizu
drzwi urzadzenia lub wneki pod
urzadzeniem, zwlaszcza gdy
urzgdzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

» Zaréwno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pragdem nalezy zamocowac w taki
sposo6b, aby nie mozna go byto
odfgczy¢ bez uzycia narzedzi.

* Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonczeniu instalacji. Nalezy zadba¢
o to, aby po zakonczeniu instalac;ji
urzgdzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.



« Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtacza¢ do
niego wtyczki.

« Odtgczajac urzadzenie, nie nalezy
ciagna¢ za przewdd zasilajacy.
Nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke
sieciowa.

* Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgcznikow
automatycznych, bezpiecznikdw
topikowych (typu wykrecanego —
wyjmowanych z oprawki),
wytacznikow réznicowoprgdowych
oraz stycznikow.

« W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytacznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzadzenia

od zasilania na wszystkich biegunach.

Wytacznik obwodu musi mie¢
rozwarcie stykow wynoszgce
minimum 3 mm.

* Przed podtgczeniem wtyczki
przewodu zasilajacego do gniazda
elektrycznego nalezy catkowicie
zamkna¢ drzwi urzadzenia.

2.3 Sposob uzywania

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen i oparzeniem.
Zagrozenie porazeniem
pradem.

« Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

* Nie zmienia¢ parametrow
technicznych urzadzenia.

* Nalezy upewnic sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

» Nie pozostawia¢ wigczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

* Wylgczac urzadzenie po kazdym
uzyciu.

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

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

* Nie uzywac urzadzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.
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Gdy urzadzenie jest wigczone,
uzytkownicy z wszczepionym
rozrusznikiem serca nie powinni
zbliza¢ sie do indukcyjnych pél
grzejnych na odlegto$¢ mniejsza niz
30 cm.

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 zawierajagcy pozostatosci
produktéw spozywczych ma nizszg
temperature zaptonu niz $wiezy olej.
Nie umieszczaé w urzadzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotéw
nasgczonych fatwopalnymi
substancjami.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzacych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.
Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzgdzenia. Stosowanie sktadnikow
zawierajgcych alkohol moze
spowodowac powstanie mieszanki
alkoholu i powietrza.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

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

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
na urzadzeniu ani bezposrednio
na dnie komory urzadzenia.

— Nie nalezy wlewa¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.

— Nie nalezy pozostawiac
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzadzeniu po zakonczeniu
pieczenia.
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— Nalezy zachowac¢ ostroznos¢
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

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

Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocow moze trwale zaplami¢
emalie.

Nie stawia¢ goracych naczyn na
panelu sterowania.

Nie dopuszcza¢ do wygotowania sie
potrawy.

Nalezy uwazac, aby nie dopusci¢ do
upadku urzadzenia lub naczyn na
urzadzenie. Powierzchnia moze ulec
uszkodzeniu.

Nie wigczac pdl grzejnych z pustym
naczyniem lub bez naczynia.
Naczynia zeliwne, aluminiowe lub ze
zniszczonym dnem mogg
spowodowac zarysowanie. Nalezy
zawsze podnosi¢ te przedmioty, gdy
trzeba je przesuna¢ na powierzchnie
gotowania.

Urzgdzenie jest przeznaczone
wytgcznie do przyrzadzania potraw.
Nie wolno go uzywac do innych
celdw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzgdzenia.

Przed przystgpieniem do konserwaciji
wytgczy¢ urzgdzenie.

Wyjac wtyczke przewodu zasilajgcego
z gniazda elektrycznego.

Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem
szyb w drzwiach urzadzenia.

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

Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia
nalezy zachowaé ostroznos$é. Drzwi
sg ciezkie!

Pozostatosci ttuszczu lub potraw w
urzgdzeniu moga stac sie przyczyng
pozaru.

* Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzadzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

* Po kazdym uzyciu wytrze¢ do sucha
komore i drzwi. Para powstata w
wyniku dziatania urzgdzenia skrapla
sie na $ciankach komory i moze
powodowac korozje. Aby ograniczy¢
zjawisko skraplania pary wodnej,
nalezy uruchamia¢ urzadzenie na 10
minut przed rozpoczeciem pieczenia.

» Czysci¢ urzadzenie za pomoca
wilgotnej szmatki. Stosowaé
wytacznie obojetne detergenty. Nie
uzywac produktéw Sciernych, myjek
do szorowania, rozpuszczalnikow ani
metalowych przedmiotéw.

* W przypadku stosowania aerozolu do
piekarnikéw nalezy przestrzegac
wskazéwek dotyczgcych
bezpieczenstwa umieszczonych na
opakowaniu.

* Nie uzywac detergentéow do
czyszczenia emalii katalitycznej (jesli
dotyczy).

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

« Informacja dotyczaca o$wietlenia w
urzgdzeniu i elementow
os$wietleniowych sprzedawanych
osobno jako czesci zamienne:
Zastosowane elementy o$wietleniowe
sg przystosowane do pracy w
wymagajacych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotnosc) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzgdzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i
nie nadajg sie do o$wietlania
pomieszczen domowych.

* Uzywaé wytgcznie zarowek tego
samego typu.

2.6 Serwis

* Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

* Nalezy stosowac wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.



2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

« Odtgczy¢ urzgdzenie od zrédita
zasilania.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Ogolne informacje
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3.2 Widok ptyty grzejnej

3.3 Wyposazenie

* 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.
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* Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizacji.

»  Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka
lub zwierzecia w urzgdzeniu.

Pokretto wyboru funkgcji pieczenia
Wyswietlacz

Pokretto sterowania (temperatury)
Wskaznik/symbol temperatury
Grzatka

A Oswietlenie

Prowadnice blach, wyjmowane
Bl Wentylacja

El Poziomy umieszczenia potrawy

Indukcyjne pole grzejne
Panel sterowania

* Prowadnice teleskopowe
Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie akcesoriéw.

+ Szuflada do przechowywania
Szuflada znajduje sie ponizej komory
piekarnika.
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4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

4.1 Czyszczenie wstepne

Wyja¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja i
czyszczenie”.

Wyczyscic¢ piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

4.2 Uzywanie pol czujnikow

Aby wigczyé funkcje, nalezy nacisnaé i
przytrzymac¢ wybrany symbol na
wyswietlaczu przez co najmniej 1
sekunde.

4.3 Ustawianie godziny

Przed uzyciem piekarnika nalezy ustawic
czas.

Wskaznik Q) miga po podtgczeniu
urzgdzenia do zasilania, po przerwie w
zasilaniu lub gdy zegar nie jest
ustawiony.

Nacisnaé + lub =, aby ustawi¢
prawidtowg godzine.

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

4.4 Zmiana czasu

Nie mozna zmieni¢ aktualnej
godziny, jesli dziata
jakakolwiek funkcja.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Nacisna¢ @) kilkakrotnie, az wskaznik
aktualnej godziny zacznie migaé.

Aby ustawi¢ nowy czas, patrz rozdziat
,Ustawianie czasu”.

4.5 Chowane pokretta sterujgce

Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy nacisngé
pokretto. Pokretto wysunie sie.

4.6 Wstepne nagrzewanie

Przed pierwszym uzyciem nalezy
wstepnie nagrzac pusty piekarnik.

1. Wybra¢ funkcje @.Ustawié
maksymalng temperature.

2. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1
godzine.

3. Wybraé funkcje E. Ustawi¢
maksymalng temperature.

4. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.

5. Wybra¢ funkcje @) Ustawi¢
maksymalng temperature.

6. Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 15
minut.

7. Wylgczy¢ i piekarnik i odczekac, az
ostygnie.

Akcesoria moga rozgrzac sie mocniej niz

zwykle. Z piekarnika moze wydobywac¢

sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy

zapewni¢ wystarczajgcy doptyw

Swiezego powietrza do pomieszczenia.

5. PLYTA GRZEJNA - CODZIENNA EKSPLOATACJA
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5.1 Panel sterowania ptyty grzejnej
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Urzadzenie obstuguje sie, dotykajac pol czujnikéw. Wyswietlacz, wskazniki i sygnaty
dzwiekowe informujg uzytkownika o wigczonych funkcjach.

Pole  Funkcja Uwagi
czuj-
nika
0) WE./WYL. Wiaczanie i wytgczanie plyty grzejne;j.
= Hob?Hood Wigczanie i wytgczanie trybu recznego
funkgiji.
E, Blokada / Blokada uru- Blokowanie/odblokowanie panelu stero-
chomienia wania.
Il Pauza. Wigczanie i wytaczanie funkcji.
- Wskazanie mocy grzania Pokazuje ustawienie mocy grzania.
- Wskazniki funkcji zegara Wskazuja, dla ktérego pola ustawiono
6 | dla poszczegolnych pél  czas.
grzejnych
- Wyswietlacz zegara Pokazuje czas w minutach.
B Q) - Wybér pola grzejnego.
+ - Przedtuzanie lub skracanie czasu.
ﬂ /
-|-/ - Ustawianie mocy grzania.
o PowerBoost Wiaczanie funkgciji.

5.2 Wskazania ustawien mocy grzania

Wskazanie

Opis

n
1=

Pole grzejne jest wytgczone.
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Wskazanie Opis

(0.8

Pole grzejne jest wigczone.

Dziata funkcja Pauza..

(A7) Dziata funkcja Automatyczne podgrzewanie..
() Dziata funkcja PowerBoost.

+ cyfra Nieprawidtowe dziatanie.

3,,0

OptiHeat Control (3-stopniowy wskaznik ciepta resztkowego): go-

towanie / podtrzymywanie temperatury / ciepto resztkowe.

Dziata funkcja Blokada / Blokada uruchomienia.

Na polu grzejnym umieszczono nieodpowiednie lub zbyt mate na-
czynie bgdz nie umieszczono na nim zadnego naczynia.

E] Dziata funkcja Samoczynne wytgczenie.

5.3 OptiHeat Control (3-
stopniowy wskaznik ciepta
resztkowego)

C OSTRZEZENIE!

&)/} cdy swieci sie

wskaznik, wystepuje
zagrozenie poparzenia
cieptem resztkowym.

Indukcyjne pola grzejne wytwarzajg
ciepto potrzebne do gotowania potraw
bezposrednio w dnie naczyn. Plyta
ceramiczna jest podgrzewana przez
ciepto naczynia.

Wskazniki G / =) / ] pojawia sie, gdy
pole grzejne jest gorgce. Pokazujg one
ciepto resztkowe aktualnie uzywanych
pdl grzejnych.

Moze réwniez pojawic sie wskaznik:

+ dla sagsiadujgcych pol grzejnych,
nawet jesli nie sg uzywane,

» gdy gorgce naczynie zostanie
umieszczone na zimnym polu
grzejnym,

» gdy ptyta grzejna jest wytgczona, ale
pole grzejne jest nadal gorgce.

Wskaznik zniknie po ostygnieciu pola
grzejnego.

5.4 Wiaczanie i wytgczanie

Dotknagc¢ ® na1 sekunde, aby wigczy¢
lub wytaczy¢ plyte grzejna.

5.5 Samoczynne wytgczenie

Funkcja ta powoduje samoczynne
wylaczenie ptyty grzejnej, gdy:

» wszystkie pola grzejne sg wytaczone,

* po wigczeniu piyty grzejnej nie
zostanie ustawiona moc grzania,

* panel sterowania zostat zalany lub od
ponad 10 sekund znajduje sie na nim
przedmiot (garnek, $ciereczka itp).
Rozlega sie sygnat dzwiekowy i
urzadzenie wytgcza sie. Nalezy
usung¢ przedmiot lub wyczysci¢ panel
sterowania.

* ptyta ulega nadmiernemu rozgrzaniu
(np. gdy wygotowata sie zawarto$¢
naczynia). Przed ponownym uzyciem
ptyty grzejnej odczekac, az pole
grzejne ostygnie.

» uzyto nieodpowiedniego naczynia.
Wyswietla sie symbol UJ i po uptywie
2 minut pole grzejne wytgcza sie
samoczynnie.

* nie wytgczono pola grzejnego lub nie
zmieniono mocy grzania. Po pewnym

czasie wyswietla sie E] i urzgdzenie
wytacza sie.



Zaleznos$¢ miedzy ustawieniem mocy
grzania a czasem, po jakim wylgcza
sie plyta grzejna:

Ustawienie mocy Plyta grzejna wy-

grzania tacza sie po
’ 1.2 6 godz.

3-4 5 godz.

5 4 godz.

6-9 1,5 godz.

5.6 Ustawienie mocy grzania

Dotkngc¢ + aby zwiekszy¢ moc grzania.
Dotkng¢ —, aby zmniejszy¢ moc

grzania. Dotkng¢ jednoczesnie + i,
aby wytaczy¢ pole grzejne.

5.7 Automatyczne
podgrzewanie.

Wiaczenie tej funkcji pozwala w krétszym
czasie uzyskac potrzebng moc grzania.
Funkcja ta uruchamia na pewien czas
maksymalng moc grzania, a nastepnie
obniza jg do wtasciwego poziomu.

Aby mozliwe byto wigczenie
tej funkcji, pole grzejne musi
by¢ zimne.

Aby wiaczy¢ funkcje dla pola
grzejnego: dotkngé L? (wyswietli sig
@). Szybko dotkngé + (wyswietli sie

@). Szybko dotkng¢ —, aby wybraé
odpowiednie ustawienie mocy grzania.

Po uptywie 3 sekund wyswietli sie .
Aby wyltaczy¢ funkcje: dotkngé —.

5.8 PowerBoost

Funkcja ta zapewnia indukcyjnym polom
grzejnym dodatkowg moc. Funkcje te
mozna wiaczy¢ dla indukcyjnego pola
grzejnego tylko przez ograniczony czas.
Po uptywie tego czasu indukcyjne pole
grzejne automatycznie przetgcza sie na
maksymalng moc grzania.
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Aby wiaczy¢ funkcje dla pola
grzejnego: dotkna¢ o Wyswietli sie

(7).
Aby wytaczy¢ funkcje: dotkng¢ P lub

5.9 Timer

Wytacznik czasowy

Funkcja ta stuzy do okreslenia czasu
pracy pola grzejnego w ramach
pojedynczej sesji gotowania.

Najpierw nalezy wybraé¢ moc grzania dla
pola grzejnego, a nastepnie ustawi¢
funkcje.

Ustawianie pola grzejnego: dotykaé D
kilkukrotnie, az wigczy sie wskaznik
odpowiedniego pola grzejnego.

Aby wiaczy¢ funkcje lub zmieni¢ czas:

dotknaé 7T lub = zegara, aby ustawi¢
czas (00-99 minut). Gdy zacznie powoli
miga¢ wskaznik pola grzejnego,
rozpocznie sie odliczanie czasu.

Wyswietlanie pozostatego czasu:

ustawi¢ pole grzejne za pomocag @
Wskaznik pola grzejnego zacznie szybko
migac. Na wyswietlaczu pojawi sie
pozostaty czas.

Aby wylaczy¢ funkcje: ustawic¢ pole

grzejne za pomoca O dotkngé —.
Pozostaty czas powrdci do wartosci 00.
Wskaznik pola grzejnego zgasnie.

@

Gdy odliczanie czasu
dobiegnie konca, rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy i
zacznie migac¢ wskazanie
00. Pole grzejne wytaczy sie.

Aby wyciszy¢ sygnat dzwiekowy:
nalezy dotkngc¢ O.

Minutnik

Funkcja ta mozne stuzy¢ jako Minutnik,
gdy ptyta grzejna jest wigczona, ale nie
pracujg pola grzejne. Na wyswietlaczu
mocy grzania widoczne jest wskazanie

n
U
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Aby wiaczy¢ funkcje: dotkngé @

Dotkna¢ + lub = stopera, aby ustawi¢
czas. Gdy odliczanie czasu dobiegnie
konca, rozlegnie sig sygnat dzwigkowy i
zacznie migac¢ wskazanie 00.

Aby wyciszy¢ sygnat dzwigkowy:
nalezy dotkngc @

Aby wyltaczy¢ funkcje: dotkng¢ Q) i

nastepnie dotkng¢ —. Pozostaty czas
powrdci do wartosci 00.

Funkcja nie ma wptywu na
dziatanie zadnego pola
grzejnego.

5.10 Pauza.

Funkcja ta stuzy do przestawiania
wszystkich wigczonych pdl grzejnych na
najnizszg moc grzania.

Gdy funkcja dziata, wszystkie inne

symbole na panelach sterowania sg
zablokowane.

Funkcja nie blokuje funkcji zegara.

Dotknac¢ I , aby wtagczy¢ funkcje.
Wyswietli sie .Ustawienie mocy
grzania zmniejszy sie do wartosci 1.
Aby wylaczy¢ funkcje, nalezy dotkng¢

. Wiaczy sie poprzednie ustawienie
mocy grzania.

5.11 Blokada

Gdy wtaczone sg pola grzejne mozna
zablokowac¢ panel sterowania.
Zapobiega to przypadkowej zmianie
ustawienia mocy grzania.

Najpierw nalezy ustawi¢ moc grzania.

Aby wiaczyé funkcje: dotknaé (0. Na 4

sekundy wyswietli sie ) Zegar
pozostanie wtgczony.

Aby wylaczy¢ funkcje: dotkngé EI
Wiaczy sie poprzednie ustawienie mocy
grzania.

Wytaczenie ptyty grzejnej
powoduje réwniez
wytgczenie tej funkcji.

5.12 Blokada uruchomienia

Funkcja ta zapobiega przypadkowemu
uruchomieniu ptyty grzejne;j.

Aby wiaczy¢ funkcje: wigczyc¢ ptyte
grzejng za pomoca (D Nie ustawiac
mocy grzania. Dotkngé & przez 4
sekundy. Wyswietli sie . Wytaczyc¢
ptyte grzejng za pomoca @.

Aby wylaczyé¢ funkcje, nalezy: wigczy¢
ptyte grzejng za pomocg ®. Nie
ustawia¢ mocy grzania. Dotkngé

przez 4 sekundy. Wyswietli sie .
Wytaczy¢ ptyte grzejng za pomoca .

Aby dezaktywowac funkcje¢ na czas
jednego cyklu gotowania: wigczyc

ptyte grzejng za pomoca @ Wyswietli

sie . Dotkngc¢ & przez 4 sekundy. W
ciggu 10 sekund ustawi¢ moc grzania.
Teraz mozna korzysta¢ z ptyty. Po

wytgczeniu ptyty grzejnej za pomocg
funkcja bedzie ponownie aktywna.

5.13 Hob?Hood

Jest to zaawansowana, automatyczna
funkcja, ktéra umozliwia potgczenie ptyty
grzejnej ze specjalnym okapem.
Zaréwno ptyta grzejna, jak i okap sg
wyposazone w uktad komunikacji
przesytajacy sygnaty w podczerwieni.
Predko$¢ wentylatora jest okreslana
automatycznie na podstawie ustawienia
trybu oraz temperatury najmocniej
rozgrzanego naczynia na ptycie grzejne;.
Mozliwe jest rowniez reczne sterowanie
okapem za posrednictwem ptyty grzejnej.

@ W wiekszosci modeli
okapow system zdalnego

sterowania jest domysinie
wytgczony. Nalezy go
wigczy¢ przed uzyciem
funkcji. Wiecej informaciji
znajduje sie w instrukcji
obstugi okapu.

Automatyczne dziatanie funkcji

Aby funkcja dziatata automatycznie,
nalezy dla trybu automatycznego wybraé
ustawienie H1 — H6. DomysIne



ustawienie ptyty grzejnej to H5. Okap
reaguje na dziatanie ptyty grzejnej. Ptyta
grzejna bedzie automatycznie
rozpoznawac temperature naczyn i
odpowiednio dostosowywaé predkos¢
wentylatora.

Tryby automatyczne
Auto- Goto- Smaze-
matycz- \anjel) nie2
ne os-
wietle-
nie
Tryb HO Wyt Wit Wiyt
Tryb H1 Wkt Wyt Wiyt.
Tryb Wi Pred- Pred-
H2 3) kos¢ kos¢
wentyla- wentyla-
tora 1 tora 1
Tryb H3 Wk Wyt. Pred-
kos¢
wentyla-
tora 1
Tryb H4 Wt Pred- Pred-
kos¢ kos¢
wentyla- wentyla-
tora 1 tora 1
Tryb H5 Wt Pred- Pred-
kosc¢ kos¢
wentyla- wentyla-
tora 1 tora 2
Tryb H6 Wt Pred- Pred-
kos¢ kos¢
wentyla- wentyla-
tora 2 tora 3

1) Urzadzenie rozpoznaje proces gotowa-
nia i uruchamia wentylator zgodnie z usta-
wieniem trybu automatycznego.

2) Urzadzenie rozpoznaje proces smazenia
i uruchamia wentylator zgodnie z ustawie-
niem trybu automatycznego.

3w tym trybie wigczanie wentylatora i 0$-
wietlenia jest niezalezne od temperatury.

Zmiana trybu automatycznego
1. Wytgczy¢ urzadzenie.

2. Dotknagc¢ ©) przez 3 sekundy.
Wyswietlacz wiaczy sig i wytaczy.

3. Dotknagc¢ & przez 3 sekundy.
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4. Dotkngc O kilka razy, az wyswietli
sie .

Dotkngc¢ + zegara, aby wybrac tryb
automatyczny.

@

o

Aby sterowac¢ okapem
bezposrednio na panelu
okapu, nalezy wytgczyé
automatyczny tryb dziatania.

Po zakonczeniu pieczenia i
wytgczeniu ptyty grzejnej
wentylator okapu moze
nadal dziata¢ przez pewien
czas. Po uptywie tego czasu
system wytgcza wentylator
automatycznie i
uniemozliwia przypadkowe
wigczenie wentylatora przez
kolejne 30 sekund.

@

Reczne sterowanie predkoscia
wentylatora
Funkcje mozna réwniez uruchomic

recznie. Aby to zrobic¢, nalezy dotkng¢ =,
gdy ptyta grzejna jest wigczona.
Powoduje to wytaczenie automatycznego
dziatania funkcji i umozliwia reczne
zmiane predkosci wentylatora.

Nacisnigcie = powoduje zwigkszenie
predkosci wentylatora o jeden poziom.
Jesli wentylator pracuje z maksymalng

predkoscig, ponowne naci$niecie =
powoduje ustawienie predkosci
wentylatora na warto$c 0 i jego
wytgczenie. Aby ponownie wiaczyc
wentylator z predkoscig 1, nalezy

dotkng¢ =.

@

Aby wigczy¢ automatyczny
tryb dziatania funkgciji, nalezy
wytgczyC ptyte grzejng i
wigczy¢ jg ponownie.

Wiaczanie oswietlenia

Ptyta grzejna umozliwia automatyczne
wigczanie oswietlenia podczas
uruchamiania ptyty grzejnej. W tym celu
nalezy ustawi¢ tryb automatyczny na H1
- H6.

Oswietlenie okapu wytgcza
sie po 2 minutach od
wytgczenia ptyty grzejnej.
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5.14 Funkcja Zarzadzanie
energig

» Pola grzejne sg pogrupowane
zgodnie z umiejscowieniem i liczbg
faz podtgczonych do plyty grzejne;j.
Patrz rysunek.

+ Kazda faza ma maksymalne
obcigzenie elektryczne.

* Funkcja rozdziela moc migedzy pola

grzejne podtgczone do tej samej fazy.

» Funkcja wtgcza sie, zostaje
przekroczona tgczna moc pol
grzejnych podtgczonych do jednej
fazy.

» Funkcja zmniejsza moc pozostatych
pdl grzejnych podtgczonych do tej
samej fazy.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

6.1 Naczynia

@ Silne pole
elektromagnetyczne z

indukcyjnego pola grzejnego
bardzo szybko wytwarza
ciepto w naczyniu.

@ Na indukcyjnych polach
grzejnych nalezy uzywac
odpowiednich naczyn.

Material naczyn

« prawidlowe: zeliwo, stal, stal
emaliowana, stal nierdzewna, dno
wielowarstwowe (z odpowiednim
oznaczeniem producenta).

* nieprawidlowe: aluminium, miedz,
mosiadz, szkto, ceramika, porcelana.

Naczynie nadaje si¢ do gotowania na

plycie indukcyjnej, jesli:

*  mozliwe jest szybkie zagotowanie
wody w naczyniu postawionym na
polu grzejnym ustawionym na
maksymalng moc;

* magnes jest przyciggany przez dno
naczynia.

* Wskazanie dla pdl o zmniejszonej
mocy grzania zmienia sie w zakresie
dwoch poziomow.

T T

t 8
PPN

6. PLYTA GRZEJNA — WSKAZOWKI | PORADY

@ Dno naczynia musi by¢ jak
najgrubsze i ptaskie.
Przed ustawieniem naczynia
na powierzchni pyty grzejnej
nalezy upewnic sie, ze jego
spad jest czysty i suchy.

Wymiary naczyn

Indukcyjne pola grzejne dostosowujg sie
automatycznie do wielkosci dna naczyn.

Wydajnos$¢ pola grzejnego zalezy od
$rednicy naczynia. Naczynie o $rednicy
dna mniejszej niz minimalna pochtania
tylko cze$¢ energii generowanej przez
pole grzejne.

6.2 Minimalna Srednica

naczynia

Pole Srednicana- Moc (W)
grzejne czynia (mm)

Lewe tyl- 125 - 140 1400/2500
ne

Prawe 145 - 180 1800/2800
tylne

Prawe 145 - 180 1800/2800
przednie

Lewe 180 - 210 2300/3600

przednie




6.3 Odgtosy podczas pracy
Jezeli stychac¢:

* odgtos trzaskania: naczynie jest
wykonane z roznych materiatéw
(konstrukcja wielowarstwowa).

* gwizd: pole grzejne jest ustawione na
wysokg moc grzania, a naczynie jest
wykonane z réznych materiatéw
(konstrukcja wielowarstwowa).

* odgtos brzeczenia: ustawiono wysokag
moc grzania.

* odgtos klikania: odbywa sie
przetgczanie obwodéw elektrycznych.

* odgtos syczenia, brzeczenia:
uruchomiony jest wentylator.

Opisane odgtosy sg normalnym

zjawiskiem i nie Swiadczg o usterce

urzadzenia.
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sygnat wytgcznika czasowego. Roznica
w czasie pracy urzadzenia zalezy od
ustawionego poziomu mocy grzania oraz
czasu gotowania.

6.5 Przyktady zastosowania w
gotowaniu

Zaleznos¢ miedzy ustawieniem mocy
grzania a poborem mocy przez pole
grzejne nie jest liniowa. Zwiekszenie
mocy grzania nie powoduje
proporcjonalnego zwiekszenia poboru
mocy. Przy ustawieniu Sredniej mocy
grzania pole grzejne wykorzystuje mniej
niz potowe swojej mocy.

Dane przedstawione w tabeli
maja wytgcznie charakter

orientacyjny.
6.4 Oko Timer (Zegar eko)
Aby oszczedzaé energie, grzatka pola
grzejnego wytacza sie zanim zabrzmi

Ustawienie = Zastosowanie: Czas Wskazowki

mocy grza- (min)

nia

-1 Podtrzymywanie temperatury zalez-  Przykry¢ 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 Doda¢ co najmniej dwukrot-
mlecznych, podgrzewanie nie wiecej ptynu niz ryzu.
gotowych potraw. Potrawy mleczne miesza¢

od czasu do czasu.

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

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

4-5 Gotowanie wiekszej ilosci 60 - Do 3 litréw wody + sktadniki.
skfadnikow, potraw duszo- 150

nych i zup.
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Ustawienie = Zastosowanie: Czas Wskazowki

mocy grza- (min)

nia

6-7 Delikatne smazenie: eska- zalez-  Obrdci¢ po uptywie potowy
lopkow, cordon bleu z ciele- nieod  czasu.
ciny, kotletow, bryzoli, kietba- potrzeb
sek, watrébki, zasmazek, ja-
jek, nalesnikow, paczkow.

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

9 Gotowanie wody, gotowanie makaronu, obsmazanie miesa (gulasz,
migso duszone w sosie wtasnym), smazenie frytek.

Gotowanie duzej ilosci wody. Funkcja PowerBoost jest wtaczona.

7. PLYTA GRZEJNA - KONSERWACJA |
CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

z potraw zawierajgcych cukier. W
przeciwnym razie zabrudzenia mogg
spowodowaé uszkodzenie ptyty
grzejnej. Uwazac, aby sie nie
oparzy¢. Uzy¢ specjalnego skrobaka,
przyktadajac go pod ostrym katem do
szklanej powierzchni i przesuwajgc po

7.1 Informacje ogdlne

» Czyscic ptyte grzejng po kazdym

uzyciu.

Zawsze uzywac naczyh z czystym
dnem.

Zarysowania lub ciemne plamy na
powierzchni nie majg wptywu na
dziatanie ptyty grzejne;j.

Stosowac odpowiednie srodki
przeznaczone do czyszczenia
powierzchni ptyty grzejnej.
Uzywac specjalnego skrobaka do
szkta.

7.2 Czyszczenie ptyty grzejnej

Usuwac¢ natychmiast: stopiony
plastik, folig, cukier oraz zabrudzenia

niej ostrzem.

Usuna¢, gdy ptyta grzejna
wystarczajgco ostygnie: slady
osadu kamienia i wody, plamy
ttuszczu, metaliczne odbarwienia.
Przetrze¢ ptyte grzejng wilgotng
szmatkg z dodatkiem delikatnego
detergentu. Po wyczyszczeniu
wytrze¢ ptyte grzejng do sucha
miekkg szmatka.

Usuwanie metalicznych,
potyskliwych przebarwien: uzy¢
wodnego roztworu octu i wyczyscic
szklang powierzchnie wilgotng
szmatka.

8. PIEKARNIK — CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.



POLSKI 19

8.1 Funkcje piekarnika

OSTRZEZENIE!

Nie wlewac¢ ptynéw do wneki
komory przed i w trakcie
procesu gotowania. Istnieje
ryzko uszkodzenia.

Symbol Funkcja piekarnika Zastosowanie
0 Potozenie wytgczenia Piekarnik jest wytgczony.
Termoobieg Do réwnoczesnego pieczenia na mak-
symalnie dwéch poziomach oraz do

suszenia zywnosci.

Ustawi¢ temperature o 20-40°C nizszg
od temperatury dla funkcji Gérna/dolna
grzatka.

(?) Pizza Do pieczenia na jednym poziomie po-
NCE traw wymagajgcych intensywnego
przyrumienienia i kruchego spodu.

Gorna/dolna grzatka Do pieczenia ciasta na jednym pozio-
mie oraz do suszenia zywnosci.

Osuszanie Do suszenia krojonych owocow, wa-
1 rzyw i grzybow.

Szybkie grillowanie Do grillowania ptaskich potraw w du-
zych ilosciach oraz do opiekania chle-
ba.

|

Turbo grill Do pieczenia duzych kawatkow miesa
lub drobiu z ko$émi na jednym pozio-
mie. Do przyrzadzania zapiekanek i
przyrumieniania.

<]l
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Symbol Funkcja piekarnika

Zastosowanie

Termoobieg wilgotny

)

Funkcja zapewnia oszczednos$¢ ener-
gii podczas pieczenia. Wskazowki do-
tyczace pieczenia znajdujg sie w roz-
dziale ,Wskazowki i porady”, Termoo-
bieg wilgotny. Drzwi piekarnika powin-
ny by¢ zamkniete podczas pieczenia,
tak aby dziatanie funkcji nie byto zakto-
cane, a piekarnik dziatat z najwyzszg
mozliwg wydajnoscig energetyczna.
Podczas uzywania tej funkcji tempera-
tura w komorze moze sie rézni¢ od
temperatury ustawionej. Moze nasta-
pi¢ zmniejszenie mocy grzania. Ogol-
ne zalecenia dotyczace oszczedzania
energii znajdujg sie w rozdziale ,Wy-
dajnosc¢ energetyczna”, Oszczedzanie
energii. Funkgji tej uzyto do zapewnie-
nia zgodnosci z klasg energetyczng
urzgdzenia zgodnie z normg EN
60350-1.

Podczas korzystania z tej funkcji o$-
wietlenie automatycznie sie wytgcza.

@ Wybierajac funkcje
Termoobieg wilgotny bez
ustawiania temperatury,
mozna rozmrazac¢ zywnos¢.

8.2 Wigczanie i wytgczanie
piekarnika

@ 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.

1. Obrécic pokretto wyboru funkcji
piekarnika w celu wybrania zgdane;j
funkgiji.

2. Obréci¢ pokretto regulaciji
temperatury w celu wybrania zgdanej
temperatury.

3. Aby wylaczy¢ piekarnik, nalezy
obraci¢ pokretto wyboru funkgji
piekarnika i pokretto regulacji
temperatury do potozenia
wylaczenia.

8.3 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymywac powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wylgczeniu
piekarnika wentylator chtodzgcy nadal
dziata do czasu schiodzenia piekarnika.

8.4 Wkiadanie akcesoriow
piekarnika
Blacha uniwersalna:

Wsuna¢ gtebokg blache miedzy
prowadnice blachy.



\
B

i

Ruszt wraz z gteboka blacha do
pieczenia:

Wsuna¢ gtebokg blache miedzy
prowadnice blachy, a ruszt miedzy
prowadnice na wyzszym poziomie.
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Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie blach.

\

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

@ *  Wszystkie akcesoria
majg niewielkie
wgtebienia w goérnej i
lewej czesci, aby
zwiekszyc¢
bezpieczenstwo.
Wgtebienia zapobiegaja
réwniez przewroceniu.

*  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.

?

=

\

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

—

Umiescic ruszt na gtebokiej blasze.
Umiescic¢ ruszt wraz z gtgbokg blachg na
prowadnicach teleskopowych.

\

\




22  www.electrolux.com

9. PIEKARNIK — FUNKCJE ZEGARA

9.1 Wyswietlacz

A B A. Funkcje zegara
| B. Wytacznik czasowy
) gum A u g
LA R0
Q gong ©
= |
9.2 Przyciski
Przycisk Funkcja Opis
—_ MINUS Ustawianie czasu.
Q) ZEGAR Ustawianie funkcji zegara.
—+ PLUS Ustawianie czasu.

9.3 Funkcje zegara

Funkcja zegara

Zastosowanie

@ AKTUALNA GODZI- Ustawianie, zmiana lub sprawdzanie ak-
NA tualnej godziny.

>l CZAS TRWANIA  Ustawianie czasu pracy piekarnika.

Ja) MINUTNIK Ustawianie odliczania. Funkcja ta nie

ma wptywu na dziatanie piekarnika.
Funkcje t¢ mozna wtgczy¢ w dowolnej
chwili — réwniez wtedy, gdy piekarnik
jest wytaczony.

9.4 Ustawianie funkcji CZAS

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i
temperature piekarnika.

2. Naciska¢ D, az 2| zacznie migac.
3. Nacisnagé + lub =, aby ustawi¢

funkcje CZAS.
Na wyswietlaczu widoczne jest

wskazanie [

4. Gdy uptynie czas pieczenia, bedzie
migaé |_)| i zostanie wyemitowany
sygnat dzwigkowy. Urzadzenie
wytgczy sie automatycznie.

5. Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.

6. Obroci¢ pokretto wyboru funkgiji
piekarnika i pokretto regulaciji
temperatury w potozenie wytgczenia.

9.5 Ustawianie MINUTNIKA

1. Naciska¢ @ az L zacznie migadé.

2. Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
zadany czas.

Minutnik uruchomi sie automatycznie po

5 sekundach.

3. Gdy uptynie ustawiony czas, zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy.



Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.

4. Ustawi¢ pokretto funkcji piekarnika i
pokretto temperatury w potozeniu
wylaczenia.

9.6 Anulowanie funkcji zegara

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

10. PIEKARNIK — WSKAZOWKI

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

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

@

10.1 Pieczenie ciast

Do pierwszego pieczenia ustawi¢ nizszg
temperature.
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2. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk —.
Funkcja zegara wytgczy sie po kilku
sekundach.

| PORADY

Piekac ciasta na wigcej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzy¢ czas
pieczenia o 10-15 minut.

Ciasta i ciastka na r6znych poziomach
nie zawsze przyrumieniajg sie
réwnomiernie. Nie ma potrzeby zmiany
ustawienia temperatury w takim
przypadku. W trakcie pieczenia produkty
przyrumienig sie rbwnomiernie.

Blachy moga odksztatcac¢ sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach
odksztatcenia znikna.

10.2 Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Spad ciasta nie jest
odpowiednio upieczo-
ny.

Wybrano nieodpowiedni
poziom piekarnika.

Umiescic ciasto na nizszym po-
ziomie piekarnika.

Ciasto zapada sig, robi
sie zakalcowate, roz-
migkte lub jest nierow-

Temperatura piekarnika
jest za wysoka.

Nastepnym razem ustawi¢ nie-
CO nizsza temperature piekarni-
ka.

nomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika
jest za wysoka, a czas
pieczenia za krétki.

Nastepnym razem ustawi¢ dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢
temperature piekarnika.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika
jest za niska.

Nastepnym razem ustawi¢ wy-
zszg temperature piekarnika.

Za dtugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawié krot-
sSzy czas pieczenia.
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Efekt pieczenia Prawdopodobna przy-

czyna

Srodek zaradczy

Ciasto piecze sie nie- Temperatura piekarnika
réwnomiernie. jest za wysoka, a czas
pieczenia za krotki.

Nastepnym razem ustawi¢ dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢
temperature piekarnika.

Ciasto nie jest rownomier-
nie rozprowadzone.

Nastepnym razem rozprowa-
dzi¢ rownomiernie ciasto na
blasze.

Ciasto nie jest gotowe Temperatura piekarnika
po uptywie czasu pie- jest za niska.

czenia podanego w
przepisie.

Nastepnym razem ustawic nie-
co wyzszg temperature piekar-
nika.

10.3 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

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

Spaod tarty — ciasto ukrecane 150 - 170 20 -25 2

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

szczone po przekatnej)

1) Nagrza¢ 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

Placki owocowe (na ciescie droz- 150 35-55 8

dzowym/ biszkoptowym)1 )

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

1) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.
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Ciastka
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Kruche ciasteczka 150 - 160 10 - 20 3
Ciasteczka maslane / Ciasta prze- 140 20-35 3
ktadane
Ciasteczka z ciasta biszkoptowego 150 - 160 15-20 3
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) Nagrza¢ wstegpnie 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) Nagrzac¢ wstepnie piekarnik.
Pieczenie na kilku poziomach
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
2 poziomy
Ptysie / Eklery 160 - 1801 25-45 2/4
Strucla sucha 150 - 160 30-45 2/4
1) Nagrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciasteczka/small cakes / ciastka / butki
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
2 poziomy
Kruche ciasteczka 150 - 160 20-40 2/4
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
2 poziomy

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

Makaroniki 100 - 120 40 - 80 2/4

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

Ciasteczka z ciasta francuskiego 170 - 1g01) 30-50 2/4

Butki 1801) 25- 40 2/4

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

sze)

1) Nagrzac wstepnie piekarnik.

10.4 Pieczenie tradycyjne na jednym poziomie CJ

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 1701 25-40 3

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

Spdd 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) Rozgrzac wstepnie piekarnik.

Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia

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

Plecionka drozdzowa / Wieniec 170 - 190 40 - 50 2

drozdzowy
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Strucla bozonarodzeniowa 160 - 1801 50-70 2
Chleb (chleb zytni): _ 1. 2301) 1. 20 1-2
2. Drugi otap plecenia, 2 160-180) = P70
Ptysie / Eklery 190 - 2101 20-35 3
Rolada biszkoptowa 180 - 2001 10 - 20 3
Ciasto z kruszonka (suche) 160 - 180 20-40 8
Maslane ciasto migdatowe / Ciasta 19 _2101) 20-30 3
cukrowe
Tarty owocowe (na ciescie droz- 170 35-55 B
dzowym / ukrecanym)z)
Tarty owocowe na kruchym ciescie 170 - 190 40 - 60 3
Ciasta drozdzowe z delikatnymi 160 - 1801 40 - 80 &
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 190 - 2101 20-30 3
Butki 190 - 2101) 10-55 3
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Mate ciasteczka (20 sztuk na bla-  1701) 20 -30 3-4
sze)
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Tabela wypiekéw 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) Rozgrzac wstepnie piekarnik.
10.5 Pizza
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Pizza (na cienkim ciescie)1) 200 - 2302) 10-20 1-2
Pizza (z duza 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
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarnika
Pierogi (rosyjska wersja calzone)  1gq - 2002) 15-25 2-3
1) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.
2) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
10.6 Termoobieg wilgotny [¥]
Chleb i pizza
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Drozdzowki 180 25-35 8
Mrozona pizza 350 g 190 25-35 B8
Ciastka na blasze do pieczenia
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Rolada biszkoptowa 180 20 -30 3
Brownie 180 30 - 40 )
Ciasta w foremce
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Suflet 200 30-40 8
Biszkoptowy spadd tarty 180 20 - 30 3
Biszkopt krélowej Wiktorii 150 25-35 3
Ryby
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Ryby w woreczkach 300 g 180 25-35 3
Cata ryba 200 g 180 25-35 3
Filet rybny 300 g 180 25-35 3
Mieso
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Mieso w woreczku 250 g 200 25-35 3
Szasztyki miesne 500 g 200 30-40 3
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Mate wypieki

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

Ciasteczka 180 25-35 3

Makaroniki 160 25-35 3

Babeczki 180 25-35 &

Krakersy 170 20-30 8

Kruche ciasteczka 150 25-35 3

Tartaletki 170 15-25 3

Wegetarianskie

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

Mieszane warzywa w woreczku 180 25-35 8

400 g

Omlet 200 20-30 B

Warzywa na blasze 700 g 180 25-35 8

10.7 Wskazowki dotyczace Obréci¢ pieczen po uptywie 1/2-2/3

pieczenia mies czasu pieczenia.

;L)Jizeivzv:r?i ;Ylko zaroodpornych naczyn do I(:;iekzr;:jgs\,c\:ié?é?)y W wigkszych kawatkach

Chude mi . d Krvei Podczas pieczenia polac kilkakrotnie
ude migso piec pod przykryciem kawatki migsa wydobywajacym sie z nich
(mozna uzy¢ folii aluminiowej).

sosem.
Duze kawatki miesa mozna piec
bezposrednio na blasze lub na ruszcie
umieszczonym nad blacha.
WIaé troche wody do blachy do
pieczenia, aby zapobiec przypalaniu sie
skapujgcego ttuszczu.
10.8 Pieczenie tradycyjne &
Wotlowina
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




POLSKI 31

Produkt llos¢ Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
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 llos¢ Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
topatka, karkowka, 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)
Cielecina
Produkt llosé Temperatura Czas (min) Poziom
(°C) piekarni-
ka
Pieczen cieIQca” 1kg 210 - 220 90 - 120 1
Gicz cieleca 1,5-2kg 200 - 220 150 - 180 1
1) Uzy¢ naczynia z pokrywka.
Jagniecina
Produkt llos¢ 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 zajgca, udko do 1 kg 220 -2401) 30-40 1

zajecze
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Produkt llosé Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekarni-
ka
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¢ wstegpnie piekarnik.
Dréb
Produkt llosé Temperatu- Czas (min) Poziom
ra (°C) piekarni-
ka
Kawatki drobiu po 200 -250g 220 - 250 20 -40 1
Potéwka kurczaka po 400 - 500g 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 4-6kg 180 - 200 180 - 240 1
Ryba
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
Wotlowina
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
dobrze wypieczone grubosci

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
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Produkt llos¢ Temperatura Czas Poziom
(°C) (min) piekarni-
ka
topatka, karkéwka, szyn- 1 -1,5kg 160 - 180 90-120 1
ka
Kotlet, zeberka 1-1,5kg 170 - 180 60 - 90 1
Klops 7509-1kg 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 llosé Temperatu- Czas Poziom
ra (°C) (min) piekarni-
ka
Udziec jagniecy, pieczen 1-1,5kg 150 - 170 100-120 1
jagnieca
Comber jagniecy 1-1,5kg 160 - 180 40 - 60 1
Dréb
Produkt llos¢ Temperatu- Czas Poziom
ra (°C) (min) piekarnika
Kawatki drobiu po200-250g 200 - 220 30-50 1
Potowka 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 -6 kg 140 - 160 150-240 1
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10.10 Ogolne wskazoéwki » Nalezy grillowac tylko ptaskie porcje
dotyczace korzystania z grilla migsa lub ryb.

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

» Funkgcji grilla nalezy zawsze
uzywac przy maksymalnym
ustawieniu temperatury.

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

» Gleboka blache do zbierania ttuszczu
nalezy zawsze umieszczac na
pierwszym poziomie.

10.11 Szybki grill &

Grillowane potrawy nalezy umieszcza¢ w
srodkowej czesci rusztu.

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom
piekarni-
1.stro- 2.strona |,
na
Hamburgery maks. 1) 9-15 8-13 4
Filet wieprzowy maks. 10-12 6-10 4
Kietbaski maks. 10-12 6-8 4
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 Suszenie potrzebnego czasu. Otworzy¢ drzwi
urzagdzenia i poczekac, az urzgdzenie
Umiesci¢ pergamin na ruszcie ostygnie. Nastepnie dokonczyc¢ proces

piekarnika. suszenia.

Aby zapewni¢ optymalny rezultat:
wytaczy¢ urzgdzenie, gdy uptynie potowa

Warzywa
Poziom piekarnika
Produkt Temperatura Czas :
(°C) (godz.) Iesiem 2 pozio-
my
Fasola 60 -70 6-8 3 2/4

Papryka 60 - 70 5-6 3 2/4
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Poziom piekarnika

Temperatura Czas

HCEERE (°C) (godz.) 1 poziom i§°2i°'
Warzywa (kwasne) 60 -70 5-6 & 2/4
Grzyby 50 - 60 6-8 3 2/4
Ziota 40 - 50 2-3 8 2/4
Owoce
Poziom piekarnika
Produkt ;I;%r;\peratura Czas (godz.) 4 po- 2 pozio-
ziom my
Sliwki 60 - 70 8-10 3 2/4
Morele 60 -70 8-10 3 2/4
Krojone jabtka 60 -70 6-8 8 2/4
Gruszki 60 -70 6-9 8 2/4

11. PIEKARNIK — KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczgce czyszczenia

< Umy¢ przdd piekarnika miekkg $ciereczka zwilzong cieptg wodg z do-
datkiem tagodnego detergentu.
Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.
Srodki czy- Usunac¢ plamy za pomocg tagodnego detergentu.
szczace

A Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub
=Y innych zabrudzen moze skutkowac¢ pozarem.

Nie pozostawia¢ gotowych potraw w piekarniku na dtuzej niz 20 mi-
Codzienne nut. Po kazdym uzyciu osuszy¢ komore miekkg $ciereczka.
uzytkowanie
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Po kazdym uzyciu akcesoriéw nalezy wyczyscic je i pozostawi¢ do
208 wyschniecia. Do czyszczenia nalezy uzy¢ migkkiej sciereczki zwilzo-
é_/y nej ciepta wodg z dodatkiem tagodnego detergentu. Nie myc¢ akceso-
riow w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtoka zapobiegajaca przywieraniu

Wyposaze- . o s A . ; o
nie nie nalezy uzywac Sciernych srodkow czyszczacych ani przedmiotow
o ostrych krawedziach.
11.2 Piekarniki wykonane ze @ Kotki ustalajace prowadnic
stali nierdzewnej lub aluminium teleskopowych musza by¢

skierowane do przodu.

Drzwi piekarnika nalezy czyscic Zamontowaé prowadnice blach w

wytgcznie za pomoca wilgotnej sciereczki

odwrotnej kolejnosci.

lub ggbki. Osuszy¢ miekka Sciereczka.

Nie nalezy uzywaé myjek stalowych,
kwasoéw ani produktéw sciernych,
poniewaz mogg one uszkodzi¢
powierzchnie piekarnika. Panel
sterowania piekarnika nalezy czysci¢
stosujac sie do tych samych zalecen.

11.3 Demontaz prowadnic

UWAGA!

Upewni¢ sie, ze dtuzszy
element ustalajgcy znajduje
sie z przodu. Konce obu
elementéw ustalajgcych
powinny byc¢ skierowane do
tytu. Ich nieprawidtowe
zamontowanie moze
spowodowac¢ uszkodzenie

blach emalii.
Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjgcé . .
prowadnice blach. 11.4 Demontaz drzwi
1. Odciagna¢ przednia czesé prowadnic  Piekarnika
blach od bocznej scianki. Nalezy wymontowaé drzwi, aby utatwi¢
ich czyszczenie.
2. Odciggnac¢ tylng czes¢ prowadnic

blach od bocznej $cianki i wyjgc je.

!

1. Calkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Przesungc¢ suwak, az styszalne
bedzie kliknigcie.

3. Zamkng¢ drzwi az do zablokowania
suwaka.

4. Zdjgé drzwi.
Aby zdja¢ drzwi, nalezy najpierw
wyciggnac¢ je z jednej strony,

a nastepnie z drugie;.



Po zakonczeniu czyszczenia zatozy¢
drzwi piekarnika, wykonujac 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

@

Rodzaj i ksztalt 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. Pociagnac listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

3. Przytrzymujac pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciggnac je do
gory wzdtuz prowadnicy.

4. Wyczysci¢ szyby drzwi piekarnika.
Aby zamontowaé szyby, nalezy wykonaé
wyzej opisane czynnosci w odwrotnej
kolejnosci.

11.6 Wymiana o$wietlenia

AN

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zaréwka moze by¢ goraca.
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1. Wytaczy¢ piekarnik. Odczekagé, az
piekarnik ostygnie.

2. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

3. Umiesci¢ sciereczke na dnie komory.

Oswietlenie tylne

Klosz o$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 oswietlenia
piekarnika na nowg, odporng na
dziatanie wysokiej temperatury do
300°C.

Uzy¢ zaréwki tego samego typu.

4. Zamontowac klosz.

11.7 Wyjmowanie szuflady

é OSTRZEZENIE!

Podczas pieczenia w
piekarniku szuflada moze sie
nagrzewac. Nie nalezy
przechowywac w niej
produktéw tatwopalnych,
takich jak materiaty do
czyszczenia, torebki foliowe,
papier, srodki do
czyszczenia w aerozolu itp.

Szuflade pod piekarnikiem mozna wyjgc
w celu wyczyszczenia.

1. Wyciggna¢ szuflade do oporu.

2. Uniesé szuflade pod niewielkim
katem i wyjac¢ jg z prowadnic
szuflady.

Wktadanie szuflady:
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1. Aby wiozy¢ szuflade, umiescic¢ jg na
prowadnicach. Zaczepy nalezy

prawidtowo osadzi¢ w prowadnicach

OSTRZEZENIE!

12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobi¢, gdy...

2. Opusci¢ szuflade do poziomu i
popchnac.

Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Urzadzenie nie wtgcza sie.

Urzgdzenie nie jest podta-
czone do zasilania lub jest
podtgczone nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy urzgdzenie
prawidtowo podtgczono do
zasilania.

Urzadzenie nie wigcza sie.

Zadziatat bezpiecznik.

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

Nie mozna uruchomic ptyty
grzejnej lub sterowac nia.

Dotknieto rownoczesnie
dwoch lub wiecej pol czuj-
nikow.

Dotkna¢ tylko jednego pola
czujnika.

Nie mozna uruchomic ptyty
grzejnej lub sterowac nia.

Na panelu sterowania
znajdujg sie plamy ttuszczu
lub woda.

Wyczysci¢ panel sterowa-
nia.

Rozlega sie sygnat dzwie-
kowy i urzgdzenie wytgcza
sie.

Gdy ptyta grzejna jest wy-
taczona, rozlega sie sygnat
dzwigkowy.

Zakryto jedno lub wiecej
pol czujnikow.

Usungc¢ przedmiot z pol
czujnikow.

Plyta grzejna wytagcza sie.

Potozono przedmiot na po-
lu czujnika @.

Zdja¢ przedmiot z pola
czujnika.

Wskaznik ciepta resztko-
wego nie wigcza sie.

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

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

Nie dziata funkcja automa-
tycznego podgrzewania.

Pole jest gorgce.

Nalezy zaczekac, az pole
ostygnie.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Nie dziata funkcja automa-
tycznego podgrzewania.

Ustawiono maksymalng
moc grzania

Maksymalna moc grzania
jest rowna mocy urucha-
mianej funkgciji.

Moc grzania przetacza sie
miedzy dwoma poziomami.

Wiaczona jest funkcja za-
rzadzania energig.

Patrz rozdziat ,Ptyta grzej-
na — codzienna eksploata-

cja”.

Pola czujnikéw nagrzewajg
sie.

Naczynie jest za duze lub
ustawione za blisko ele-
mentow sterowania.

Jesli to mozliwe, duze na-
czynia nalezy ustawia¢ na
tylnych polach.

Brak sygnatéw dzwieko-
wych podczas dotykania
pdl czujnikdbw na panelu.

Sygnaty dzwigkowe sg wy-
taczone.

Wiaczy¢ sygnaty dzwigko-
we. Patrz rozdziat ,Ptyta
grzejna — codzienna eks-
ploatacja”.

Na wyswietlaczu ptyty
grzejnej wyswietla sie E]

Wigczona jest funkcja sa-
moczynnego wytaczenia.

Wytaczyc¢ ptyte grzejng i
wigczy¢ jg ponownie.

Na wyswietlaczu ptyty
grzejnej wyswietla sie .

Wigczona jest funkcja blo-
kady uruchomienia lub blo-
kady.

Patrz rozdziat ,Ptyta grzej-
na — codzienna eksploata-
cja”.

Na wyswietlaczu ptyty
grzejnej wyswietla sie .

Brak naczynia na polu
grzejnym.

Postawi¢ naczynie na polu
grzejnym.

Na wyswietlaczu ptyty
grzejnej wyswietla sie .

Uzyto nieodpowiedniego
naczynia.

Uzy¢ odpowiedniego na-
czynia. Patrz rozdziat ,Pty-
ta grzejna — wskazowki i
porady”.

Na wyswietlaczu ptyty
grzejnej wyswietla sie @)

Srednica dna naczynia jest
za mata w stosunku do po-
la grzejnego.

Stosowac naczynia o od-
powiednich wymiarach.
Patrz rozdziat ,Ptyta grzej-
na — wskazowki i porady”.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie ustawiono aktualnego
czasu.

Ustawic¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie wprowadzono wyma-
ganych ustawien.

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

Nie dziata oswietlenie.

Wystagpita usterka o$wietle-
nia.

Wymieni¢ zaréwke.

Na wyswietlaczu widoczne
jest wskazanie ,12.00”.

Wystapita przerwa w zasi-
laniu.

Ponownie ustawic zegar.
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Problem
czyna

Prawdopodobna przy-

Srodek zaradczy

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za
dtugo w piekarniku.

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

12.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

znamionowa znajduje sie na przednim
obramowaniu komory piekarnika. Nie
usuwac tabliczki znamionowej z komory
piekarnika.

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13. INSTALACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

13.1 Dane techniczne

Wymiary

Wysokosé 847 - 867 mm
Szerokosé 596 mm
Gtebokosc 600 mm

13.2 Miejsce instalacji
urzadzenia
Urzadzenie wolnostojgce mozna ustawi¢

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

]

Minimalne odlegtosci

Wymiar mm

A 685




13.3 Poziomowanie urzadzenia

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

13.4 Zabezpieczenie przed
przechyleniem

UWAGA!

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

To urzadzenie oznaczono
symbolami przedstawionymi
na ilustracjach (jesli
dotycza), ktore przypominajg
o koniecznosci
zainstalowania
zabezpieczenia przed
przechyleniem.
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é UWAGA!
Zamontowac

zabezpieczenie na
odpowiedniej wysokosci.

Sprawdzi¢, czy powierzchnia za
urzgdzeniem jest gtadka.

1.

Przed zamocowaniem
zabezpieczenia przed przechyleniem
nalezy ustali¢ odpowiednig wysoko$¢
i miejsce ustawienia urzgdzenia.
Zamocowac¢ zabezpieczenie przed
przechyleniem w odlegtosci 176 mm
ponizej gérnej powierzchni
urzgdzenia i 24 mm od lewej bocznej
krawedzi urzadzenia, wykorzystujac
okragty otwér w uchwycie. Patrz
rysunek. Przykreci¢ uchwyt do
stabilnego materiatu lub zastosowac¢
odpowiednie wzmocnienie sciany.
Specjalny otwor znajduje sie po lewej
stronie z tytu urzadzenia. Patrz
rysunek. Umiesci¢ urzgdzenie
posrodku przestrzeni miedzy
szafkami (1). Jesli przestrzeh miedzy
szafkami jest wieksza niz szeroko$¢
urzadzenia, nalezy dokonaé regulacji
bocznych odlegtosci, aby
wysrodkowac urzadzenie.
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13.5 Instalacja elektryczna

. Faza Min. przekroj
OSTRZEZENIE! przewodu izolo-
Producent nie ponosi wanego
odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie zalecen 3 z przewodem ze- 5x1,5 mm?
dotyczacych rowym
bezpieczenstwa zawartych
w rozdziatach poswieconych é OSTRZEZENIE!
bezpieczenstwu. Przewdd zasilajacy nie moze

Urzadzenia nie wyposazono we wtyczke
ani w przewdd zasilajacy.

dotykac czesci urzadzenia
zaciemnionej na ilustracji.

Odpowiednie rodzaje przewodow
stosowane dla réznych faz:

Faza Min. przekréj
przewodu izolo-
wanego

1 3x6,0 mm?

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o ptycie grzejnej zgodnie

z normg UE 66/2014

Dane identyfikacyjne modelu LKI64020BX

Typ ptyty grzejnej Ptyta grzejna w kuchence wolnostojgcej

Liczba pdl grzejnych 4

Technologia grzania Ptyta indukcyjna

Srednica okragtych pdl Lewe przednie 21,0 cm

grzejnych (D) Lewe tylne 14,0 cm
Prawe przednie 18,0 cm
Prawe tylne 18,0 cm

Zuzycie energii na pole Lewe przednie 191,0 Wh/kg

grzejne (EC electric cooking) Lewe tylne 177,0 Wh/kg
Prawe przednie 189,0 Wh/kg
Prawe tylne 178,0 Wh/kg

Zuzycie energii przez ptyte grzejng (EC electric hob) 183,8 Wh/kg

EN 60350-2 - Elektryczny sprzet do 14.2 Pnyta grzejna -

gotowania do uzytku domowego — czes¢ oszczgdzanie energii

2: Ptyty grzejne — metody pomiaru

wydajnosci. Stosowanie sie do ponizszych
wskazowek pozwoli oszczedzac¢ energie
podczas codziennej eksploataciji.

* Nalezy podgrzewac tylko tyle wody,
ile jest potrzebne.



* W miare mozliwosci nalezy zawsze .
przykrywac naczynia pokrywka.

* Przed wigczeniem pola grzejnego
nalezy postawi¢ na nim naczynie.

* Mniejsze naczynia nalezy stawia¢ na
mniejszych polach grzejnych.

» Naczynia nalezy stawia¢
bezposrednio na srodku pola
grzejnego.
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Ciepto resztkowe mozna wykorzystac
do podtrzymywania ciepta potraw lub
roztapiania sktadnikow.

14.3 Informacje o produkcie dotyczace piekarnikéw oraz karta

produktu®

Nazwa dostawcy Electrolux
Oznaczenie modelu LKI64020BX
Wskaznik efektywnosci energetycznej 95.3

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

0.82 kKWh/cykl

Liczba komor

1

Zrédio ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnosc¢

731

Typ piekarnika

Piekarnik w kuchence wolnosto-
jacej

Masa

50.2 kg

* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporzadzeniami UE 65/2014 i 66/2014.
Dla Republiki Biatorusi zgodnie z normg STB 2478-2017, aneks G oraz STB

2477-2017, aneksy A i B.
Dla Ukrainy zgodnie z normg 568/32020.

Klasa efektywnosci energetycznej nie dotyczy Rosji.

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

funkcjonalnych.

14.4 Piekarnik — oszczedzanie

energii

Piekarnik wyposazono w
funkcje umozliwiajgce

oszczedzanie energii

podczas codziennego

pieczenia.

Podczas dziatania piekarnika sprawdzic,
czy jego drzwi sg prawidtowo zamkniete.
Nie otwiera¢ zbyt czesto drzwi piekarnika
podczas pieczenia. Dbac, aby uszczelka
drzwi byta czysta i umieszczona
prawidtowo na swoim miejscu.

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac energie.
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Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac piekarnika przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w
miare mozliwosci skracac przerwy
miedzy ich pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

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

Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature piekarnika do
minimum na 3-10 min przed

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C/?)
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

zakonczeniem pieczenia. Ciepto
resztkowe zgromadzone w piekarniku
pozwoli dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Utrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystac ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzuca¢

urzagdzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwroci¢ produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi
wtadzami miejskimi.












www.electrolux.com/shop
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