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MADE BETTER

RICHMOND & STERLING CORE
Instrukcja obstugi - EI (90 cm)



KRAJE PRZEZNACZENIA:

GB - Wielka Brytania

|IE - Irlandia

DE - Niemcy

ES - Hiszpania

FR - Francja

IT - Wtochy

PL - Polska 0
NL - Holandia

SE - Szwecja

CN - Chiny

NZ - Nowa Zelandia

AU - Australia

ABY SKONTAKTOWAC SIE Z FIRMA
STOVES W SPRAWIE POSIADANEGO
URZADZENIA, ZADZWON POD
PONIZSZY NUMER TELEFONU:

Infolinia Obstugi Klienta
0344 815 3740

e w razie napotkania problemow z
urzadzeniem na terenie Zjednoczonego
Krolestwa

Rejestracja gwarancji
0800 9521065

e *W celu wydtuzenia gwarancji prosimy
o kontakt z naszym zespotem Obstugi
Klienta

- Sklep z czesciami zamiennymi
°* | 0344 815 3745

@ Rejestracja urzadzenia online:
www.stoves.co.uk

Kontakt za posrednictwem poczty
@ elektronicznej:
gdhainfo@gdha.com

Rejestracja urzadzenia za posrednictwem
poczty elektronicznej: Prosimy o

@ wypetnienie karty gwarancyjnej i
odestanie jej pod podany adres.

Informacje ogdlne oraz dotyczace

@ serwisowania i czesci zamiennych
dostepne sa rowniez na naszej stronie pod
adresem: www.stoves.co.uk

Koszt potaczenia wedtug stawek standardowych. Aby
poznac doktadny koszt potaczenia, skontaktuj sie z
dostawca ustugi telefoniczne;.

Aby sie zarejestrowac, wypelnij zataczony formularz
rejestracyjny, przeprowadz rejestracje przez telefon lub
online. Warunki gwarancji znajdziesz na wymienione;
powyzej stronie internetowej. Mozesz rowniez dokupic
wydtuzong gwarancje. Ulotka na temat wydtuzenia
gwarancji zostata dotgczona do urzadzenia.

Polityka naszej firmy zaktada ciagly rozwdj i
wprowadzanie ulepszen, dlatego nie mozemy
zagwarantowac doktadnosci ilustracji i specyfikacji
urzadzenia. Zmiany mogty zostaé wprowadzone po
wydrukowaniu niniejszego dokumentu.

Glen Dimplex Home Appliances, Stoney Lane,
Prescot, Merseyside, L35 2XW
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WPROWADZENIE

Dziekujemy za zakup niniejszego urzadzenia, ktore
zostato wyprodukowane w Wielkiej Brytanii.

Celem niniejszej instrukcji obstugi jest
przeprowadzenie uzytkownika przez wszystkie
zagadnienia zwigzane z posiadaniem i uzytkowaniem
zakupionego wilasnie produktu.

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukeji
przed przystapieniem do korzystania z urzadzenia,
poniewaz zamiesciliSmy w niej wiele rozwigzan oraz
staraliSmy sie zapewni¢ mozliwie jak najwieksze
wsparcia dla uzytkownika.

Informacje ogdlne, czesci zamienne i informacje

serwisowe sg dostepne na naszej stronie internetowe;j.

Jezeli brakuje ktoregos z elementéw produktu lub
maja Panistwo pytania, na ktdre nie udzieliliSmy
odpowiedzi w niniejszej publikacji, prosimy o kontakt
(dane kontaktowe zamiescilismy wewnatrz przedniej
oktadki).

DYREKTYWY EUROPEJSKIE

Bedac producentem i dostawca urzadzen kuchennych,
zobowiazujemy sie do ochrony srodowiska i spetniamy
wymagania dyrektywy WEEE. Wszystkie nasze
produkty elektryczne sa odpowiednio oznakowane

z przekreslonym symbolem pojemnika na kétkach.
Oznacza to, ze produkty te po wycofaniu z uzytku
musza by¢ przekazane do odpowiednich punktéw
zbidrki, takich jak placowki wtadz lokalnych/lokalne
jednostki recyklingu, w celu zutylizowania

Urzadzenie to jest zgodne z dyrektywami Wspodlnoty
Europejskiej (WE) w zakresie domowych oraz
podobnych urzadzen elektrycznych, jak rowniez
urzadzen gazowych, jesli dotyczy.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywa UE
dotyczaca wymogow w zakresie ekoprojektu dla
produktéw zwiazanych z energia. Polityka naszej
firmy zaktada ciagty rozwdj i wprowadzanie ulepszen,
dlatego nie mozemy zagwarantowac doktadnosci
ilustracji i specyfikacji urzadzenia - zmiany mogty
zosta¢ wprowadzone po wydrukowaniu niniejszego
dokumentu.

UTYLIZACJA OPAKOWAN

Materiaty, z ktorych wykonano opakowanie
niniejszego produktu nadaja sie do

mmmm recyklingu. Prosimy o umieszczenie
opakowania w odpowiednim pojemniku na

odpady.



BEZPIECZENSTWO

OSTRZEZENIE!

A Nigdy nie umieszczaj zadnych produktéow

na dnie piekarnika, ani nie zakrywaj
go folig, gdyz moze to spowodowac
przegrzanie grzatki.

A Gdy grill jest wlaczony, dostepne czesci
kuchenki moga byc bardzo gorace. Pilnuj
dzieci, aby nie zblizaty sie do kuchenki.

A Nie nalezy umieszczac¢ przedmiotéw na

urzadzeniu ani przy nim.

A 7Zawsze wylaczaj urzadzenie i pozwol mu

ostygnac przed czyszczeniem.

A Pomimo dotozenia wszelkich staran,
aby pozbawic niniejszy produkt
ostrych krawedzi, zalecamy zatozenie

rekawic ochronnych na czas instalacji i
przemieszczania urzadzenia. Pozwoli to

zapobiec skaleczeniom.

A Niniejsze urzadzenie nalezy podtaczyc
do roztacznika bezpiecznikowego dla
wszystkich biegunéw, z minimalnym
odstepem stykdw 3 mm.

& Polaczenie elektryczne nalezy
wykonac przy uzyciu odpowiedniego
przewodu elektrycznego o minimalnej
temperaturze 70°C.

A Nie czys¢ kuchenki, ptyty grzewczej ani

piekarnika za pomocg myjki parowe;j.

A Metalowe przedmioty, takie jak noze,
widelce, tyzki i pokrywy, nie powinny
by¢ umieszczane na ptycie grzewczej,
poniewaz moga sie nagrzewac.

A Tezeli posiadane urzadzenie jest

wyposazone w pokrywe ostaniajaca ptyte
grzewcza, przed otwarciem pokrywy
nalezy usunac¢ z niej ewentualne rozlane
ptyny. Przed zamknieciem pokrywy
urzadzenia (jezeli jest zainstalowana)
konieczne jest odczekanie do momentu
wystygniecia powierzchni ptyty
grzewczej.

Po zakonczeniu gotowania na ptycie
grzewczej, nalezy wylaczyc wszystkie
elementy grzejne ptyty.

Przed wymiang zarowki w piekarniku,
sprawdz czy urzadzenie jest wylaczone,
aby unikna¢ porazenia pradem.

Niniejszego urzadzenia nie mozna
obstugiwac za pomoca zewnetrznego
licznika czasu lub oddzielnego systemu
sterowania.

Gotowanie na kuchni bez nadzoru,
z uzyciem ttuszczu lub oleju jest
niebezpieczne i moze skutkowac
pozarem.

NIGDY nie nalezy probowac gasic¢

ognia woda. W pierwszej kolejnosci
nalezy wytgczyc urzadzenie a nastepnie
przykry¢ ptomien pokrywa lub wilgotna
szmatka.

Niebezpieczenstwo pozaru: Nie
przechowuj przedmiotow na
powierzchniach gotowania.

Stosuj wytacznie ostony do plyty
grzewczej lub ostony zintegrowane

z ptyta wyprodukowane przez
producenta urzadzenia lub wskazane
przez producenta w instrukeji obstugi.
Uzycie ostony niewtasciwego typu moze
przyczynic sie do wystapienia wypadku.
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Jezeli kuchenka ustawiona jest na
podstawie, nalezy zadbac o to, by nie
zsuneta sie z podstawy.

Proces gotowania musi by¢ nadzorowany.
Krotkoterminowy proces gotowania musi
by¢ stale nadzorowany.

Niniejszego urzadzenia nie mozna
zabudowywac, m.in. dekoracyjnymi
panelami wykonczeniowymi lub
drzwiczkami, gdyz moze dojsc do ich
przegrzania.

Upewnij sie, ze regaty sa prawidtowo
zainstalowane. Zobacz sekcje dotyczace
potek i potozenie potki w tej ksigzce.

Urzadzenie to jest przeznaczone
wylacznie do gotowania. Nie nalezy
wykorzystywac go do innych celow, na
przyktad do ogrzewania pomieszczen.

Gdy gorace, wilgotne powietrze
(pojawiajace sie podczas obrobki
termicznej) styka sie z chtodniejsza
powierzchnie, takg jak drzwiczki
piekarnika, nalezy sie spodziewac
zaparowania takiej powierzchni,
zwlaszcza, gdy ZzywnoS$¢ zawierajgca duza
ilos¢ wilgoci poddawana jest obrobce w
niskiej temperaturze.

Aby ograniczyc¢ to zjawisko:

nalezy rozgrzac piekarnik przed
umieszczeniem w nim potrawy;

nalezy przykry¢ podgrzewana potrawe;
jesli jest to mozliwe, Zywnosc zawierajacg
duza ilos¢ wilgoci nalezy podgrzewac w
wyzszej temperaturze;

nie nalezy pozostawiac zywnosci w
piekarniku w celu jej wystudzenia.

Uwaga! Podczas automatycznego procesu
gotowania parowanie powierzchni

jest zjawiskiem normalnym podczas
stygniecia, jezeli Zywnosc pozostawiono
w urzadzeniu.

UWAGA!

A Nie uzywac kuchni indukeyjnej jesli

szklana powierzchnia jest peknieta, bo
czesci elektryczne sa bezposrednio pod
nig. By uniknac porazenia elektrycznego,
wylacz zasilanie elektryczne kuchni
odtaczajac od gniazdka i wezwij serwis.

Podczas uzytkowania urzadzenie
nagrzewa sie. Nalezy zachowac
ostroznosc¢, aby nie dotykac elementow
grzejnych.

Dzieci w wieku ponizej osmiu lat,
powinny by¢ trzymane z dala o ile nie sa
pod statym nadzorem. Urzadzenie moze
by¢ uzywane przez dzieci w wieku osmiu
lat i powyzej i osoby niepetnosprawne
fizycznie, zmystowo lub umystowo, albo
nie posiadajace doswiadczenia i wiedzy,
o ile maja nadzor lub przeszkolenie
dotyczace bezpiecznego uzytkowania i
rozumieja zwigzane zagrozenia. Dzieci
nie powinny bawi¢ sie tym urzadzeniem.
Czyszczenie i konserwacja nie powinny
by¢ wykonywane przez dzieci bez
nadzoru.

Do czyszczenia drzwi szklanych
elementow kuchenki nie uzywac
srodkow szorstkich, takich jak zmywaki
druciane, poniewaz mogg one zadrapac
powierzchnie, co moze skutkowac
uszkodzeniem szkta.

Ta ptyta indukcyjna jest zgodna z
obowigzujacymi normami EMC i EMF.
Dlatego nie powinna zaktdcac pracy
innych urzadzen elektronicznych. Osoby
wyposazone w rozrusznik serca lub
jakikolwiek inny implant elektryczny
powinny skonsultowac z lekarzem lub
producentem implantu, czy implant jest
odpowiedni i bezpieczny w przypadku
kontaktu z ptyta indukcyjna.



WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA
POZAROWEGO

A Tesli w kuchni ma miejsce pozar, nie

ryzykowac — wyprowadzi¢ wszystkich z
domu i wezwac Straz pozarna.

Jezeli pozar w kuchni zostat wywotany
zwarciem i uwazasz, ze bedzie to

bezpieczne, wykonaj ponizsze czynnosci:

. Odtacz wtyczke zasilajaca lub wytacz
zasilanie za pomoca bezpiecznika —
istnieje prawdopodobienstwo, ze to
dziatanie spowoduje natychmiastowe
wygaszenie pozaru.

. Zdus ogien za pomoca koca
przeciwpozarowego lub gasnicy
proszkowej lub gasnicy CO2 ($niegowej).

Pamietaj: nigdy nie gas pozaru
elektrycznego lub ptonacego oleju
spozywczego za pomoca wody.

PORADY DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA
POZAROWEGO

A Serwis moze by¢ wykonywany tylko przez
wykwalifikowanych specjalistow.

A Nie nalezy uzywac urzadzenia bez
wilasciwie umocowanego panelu
szklanego.

A Przed wymiang zaréwki nalezy zawsze
poczekac na ochtodzenie urzadzenia.

A Nie modyfikowaé w zaden sposob
zewnetrznych paneli tego urzadzenia.

A To urzadzenie musi by¢ uziemione.

A Urzadzenia nie wolno w trakcie
uzytkowania odtaczac od zasilania sieci,
to powaznie zagraza bezpieczenstwu
i dziataniu, szczegdlnie temperatura
powierzchni staje sie goraca i czesci
zasilane gazem nie pracujg sprawnie.
Wentylator chtodzacy (jesli urzadzenie
jest w takowy wyposazone) wiacza sie
po wyltaczeniu urzadzenia za pomocg
pokretta sterujgcego.



ZAPOZNAJ SIE Z PRODUKTEM

Uwaga: Uktad elementow konkretnego WPROWADZENIE
urzadzenia zalezy od modelu.

KUCHENKA n
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n Panel sterowania
B} rickarnik gorny/Grill
n Piekarnik Wielofunkcyjny

B Piekarnik z termoobiegiem
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a Grill a Piekarnik gorny/Grill
a Piekarnik n Pokretta kuchenki i piekarnika
n Zegar/programator a Pokretto programoéw piekarnika

B Lampka termostatu

STEROWANIE PIEKARNIKIEM

Pokretto programoéw piekarnika Piekarnik elektryczny
OFF OFF




FUNKCJE URZADZENIA

Do gotowania na wolnym ogniu nalezy uzywac
wylacznie dedykowanej funkcji piekarnika. Gdy
korzystasz z piekarnika wielofunkcyjnego, w pierwszej
kolejnosci wybierz funkcje termoobiegu.

Uwaga: Konkretny piekarnik moze

mie¢ mniej funkcji, niz wymieniono

w ponizszej tabeli. Aby zapewnic
uzyskanie najlepszych rezultatow, nalezy
rozgrzewac piekarnik przez 15 minut; 3-5
minut w przypadku grillowania.
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Intensywne pieczenie

Dolna grzatka z termoobiegiem

Powolne gotowanie

Grill z termoobiegiem

Pokretto programoéw piekarnika

Grill konwencjonalny

Gorna grzatka

Tylko swiatto

Wyrastanie chleba

Rozmrazanie

Piekarnik konwencjonalny

Piekarnik z termoobiegiem

Dolny grill

Grill pojedynczy

Grill podwdjny

Dolna grzatka

Funkcja pieczenia pizzy

Utrzymywanie temperatury potraw




KORZYSTANIE Z URZADZENIA

PIEKARNIKI | GRILL

Gdy korzystasz z gérnego lub gtéwnego piekarnika,
biata lampka termostatu bedzie swiecita do momentu
osiaggniecia wybranej temperatury.

Gdy wiaczony jest gorny piekarnik/grill lub grill,
wlaczaja sie wentylatory chtodzace, ktore obnizaja
temperature przedniego panelu i pokretet sterujacych
w czasie gotowania/grillowania. W zaleznosci od
ustawionej temperatury wentylatory chtodzace

moga by¢ wiaczone, gdy pracuja gtéwne piekarniki.
Wentylatory mogg pracowa¢ przez jaki$ czas

po wytaczeniu piekarnika/grilla. Podczas pracy
urzadzenia wentylator bedzie sie wiaczat i wytaczat.
Jest to zjawisko normalne.

Wazne: nigdy nie umieszczaj zadnych
produktéw na dnie piekarnika, ani
nie zakrywaj go folig, gdyz moze to
spowodowac przegrzanie grzatki.
Produkty Zywnosciowe umieszczaj
wylacznie na ruszcie piekarnika.

Piekarnik gtéwny z lewej strony nie bedzie dziatat,
jezeli programator ustawiony jest na opcje Auto.
Zajrzyj do sekcji na temat zegara/programatora.

Piekarnik gorny - grill

A Gdy uzywasz grilla Z TERMOOBIEGIEM
ORAZ konwencjonalnego, drzwiczki
musza by¢ ZAMKNIETE.

Glowny piekarnik - grill
A Gdy uzywasz grilla Z TERMOOBIEGIEM

ORAZ konwencjonalnego, drzwiczki
musza by¢ ZAMKNIETE.

RUSZT | TACA DO GRILLOWANIA

Ruszt do grillowania (znajdujacy sie wewnatrz tacy
do grillowania) moze zosta¢ obrocony, aby umozliwic
opiekanie na wyzszym lub nizszym poziomie. Ruszt
mozna rowniez wyjaé. Szybko$¢ grillowania mozna
regulowac przez wybdr wyzszego lub nizszego
poziomu rusztu w piekarniku lub poprzez regulacje
ustawienia grilla.

Aby obstugiwad grill, obrd¢ lewy przycisk sterujacy do
symbolu funkgji grilla.
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A Gdy uzywasz grilla konwencjonalnego,
drzwiczki musza byc¢ otwarte.



KORZYSTANIE Z PLYTY GRZEWCZEJ

BEZPIECZENSTWO

& Dostepne na rynku akcesoria
wspomagajace gotowanie nie nadaja
sie do stosowania z niniejsza kuchenka,
poniewaz powodujg nadmierny wzrost
temperatury, co moze prowadzi¢
do niebezpiecznego uszkodzenia
powierzchni plyty.

Na indukcyjnej ptycie grzewczej nie
umieszczaj folii aluminiowej ani
plastikowych akcesoriow, gdyz moga sie
one roztopic i uszkodzi¢ powierzchnie.

Nie przechowuj zadnych przedmiotéw na
indukcyjnej ptycie kuchenki.

Jezeli podczas gotowania uzywasz
ttuszczu lub oleju, nie pozostawiaj
kuchenki bez nadzoru.

Garnki nalezy umieszczac na polach
grzewczych w taki sposob, aby ich
uchwyty znajdowaty sie poza zasiegiem
dzieci i nie wystawiaty poza kuchenke.
Pozwoli to unikna¢ przypadkowego
zawadzenia i raczke garnka.

Naczynia do gotowania umieszczaj na
srodku pola grzewczego.

Nie wykorzystuj ptyty indukcyjnej
jako deski do krojenia ani przestrzeni
do przechowywania, gdyz zwieksza to
ryzyko uszkodzenia produktu - np.:
plastikowe akcesoria umieszczone na
ptycie moga sie roztopic i uszkodzic
ceramiczng powierzchnie.

Zachowaj ostroznosc, gdy gotujesz
potrawy w stonej wodzie lub potrawy
z duza iloscia cukru, syropu lub dzemu
— rozlanie ich na pola grzewcze moze
spowodowac ich uszkodzenie.

A Aby uniknac zarysowania lub
zanieczyszczenia powierzchni, nie
przesuwaj po niej garnkow — zawsze
podno$ przemieszczane naczynie.

Scierajac plamy z cieptego pola
grzewczego za pomocg mokrego recznika
papierowego, zachowaj ostroznosc, by nie
poparzyc sie parag wodna.

Nie uzywaj: Sciernych srodkow
czyszczacych, zmywakow z welny
stalowej, nasaczanych plastikowych
zmywakow do szorowania, detergentow,
wybielaczy, srodkow do usuwania
kamienia lub chemicznych srodkow

do czyszczenia piekarnikow-wszystkie
wymienione produkty spowoduja
uszkodzenie ptyty indukcyjne;.

Zakldcen elektromagnetycznych.

Niniejsza ptyta indukcyjna jest zgodna z normami
dotyczacymi zaktocen elektromagnetycznych.

Tym samym kuchenka indukcyjna spetnia wymagania
ustawowe (dyrektywa 2004/108/WE). Urzadzenie

nie powoduje zaktdcen w funkcjonowaniu innych
urzadzen, pod warunkiem, ze s3 one zgodne z
powyzszymi przepisami.

Niniejsza kuchenka indukcyjna generuje pole
magnetyczne w przestrzeni przylegajacej bezposrednio
do kuchenki.

Dlatego kuchenka nie bedzie zaktdcac pracy
rozrusznika serca, jezeli rozrusznik jest zgodny z

odpowiednimi normami.

Mozemy wylacznie zagwarantowac zgodnos¢ naszego
produktu. Skonsultuj sie z producentem lub swoim
kardiologiem, aby dowiedzie¢ sie wiecej na temat
zgodnosci lub braku zgodnosci Twojego rozrusznika
serca z normami.



INFORMACJE O PLYCIE
INDUKCYJNEJ

Indukcyjne podgrzewanie potraw to najbardziej
wydajna technologia wykorzystywana w kuchenkach.

System indukcyjny charakteryzuje sie lepszymi
czasami rozgrzewania i stygniecia naczyn —
sterowanie moca jest szybkie, precyzyjne i
powtarzalne.

Kuchenka indukcyijna rozgrzewa tylko garnek, dzieki

czemu podczas gotowania nie wystepujg utraty ciepta,
co ogranicza nagrzewanie sie powietrza w kuchni.

Przyciski sterujace ptyta indukcyjna
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Funkcja Symbol Opis
Ptyta indukcyjna
to najbardziej
o g wydajna technologia
szczed-
L ¢ ‘ przygotowywania
nos¢
B \, potraw, zapewniajaca
energii
d szybkie rozgrzewanie
i osiaganie punktu
wrzenia.
Przesun palec po
Ptynna - wykresie lub po prostu
kontrola dotknij wykresu w
odpowiednim miejscu
Wyswi Niewidoczny do
swie-
f Y momentu wiaczenia
acz
podswietlenia panelu
cyfrowy olyty.
Liczba
. Precyzyjne i
pozio- 13
i powtarzalne
mow
ustawienia.
mocy

Funkcja Symbol

Funkcje

o

specjalne

Cen-
tralne
witacza-
nie/wy-
taczanie
zasilania

Podwyz-
IT e

szanie
mocy

Wstrzy-
manie/
wzno-

wienie
Minutnik — +

Automa-
tyczne
wyta-
czenie 5
stref po YeS
okre-

slonym

czasie.

Blokada
przyci-
skdéw

=QO

Opis

Trzy domysine
ustawienia temperatury
o wartosciach:

42°C, 70°C oraz

94°C. Idealne do

- odpowiednio -
roztapiania czekolady,
podgrzewania i
szybkiego gotowania.

Wtaczanie/wytaczanie
kuchenki indukcyjnej.

Tymczasowe podbicie
mocy strefy grzejnej az
0 60%.

Wstrzymanie
gotowania jednym
dotknieciem.(Odciecie
zasilania).

Wartosé
maksymalnego
ustawienia czasu dla
dowolnej czynnosci
wynosi 99 minut.

Dla wszystkich pieciu
stref ustawi¢ mozna
czas rownoczesnego
wytaczenia
automatycznego

Dotknij ikony kluczyka,
aby zablokowac
przyciski i zapobiec
przypadkowej zmianie
ustawien.




Funkcja

WyKkry-
wanie
garnka

Wykry-
wanie
prze-
grzania
garnka

Blokada
rodziciel-
ska

Wskazni-
ki ciepta

resztko-

wego

Wyta-
czenie
na czas
nieobec-
nosci

Symbol

(N

Yes

Yes

o

Yes

Opis

Powiadamia, czy
zastosowano wtasciwy
garnek oraz pomaga
oszczedzac energie.
Po zdjeciu garnka z
danej strefy zasilanie
jest wytaczane
automatycznie.

Pomaga zapobiec
przegrzaniu garnkow,
zapewniajac
dodatkowy poziom
zabezpieczen,
niedostepny w
kuchenkach innego
typu.

Zapobiega
przypadkowemu uzyciu
kuchenki.

Ostrzega, gdy
powierzchnia jest
goraca i jednoczes$nie
stanowi przydatna
informacje, gdy chcesz
co$ nieznacznie
rozgrzaé bez wiaczania
kuchenki.

Nie wymaga
dodatkowych dziatan,
kuchenka wytacza sie
samoczynnie.

Automatyczne dostosowanie mocy

Kuchenki indukeyjne posiadajg wyjatkowy system
automatycznego dopasowywania mocy do wielkosci
garnka, dzieki czemu nie dochodzi do marnowania
energii.

Small Pan

Large Pan

Sterowanie dotykowe

Sterowanie dotykowe zastosowane w niniejszej
kuchence umozliwia precyzyjny wybdr powtarzalnych
ustawienl gotowania i sprawia, ze czyszczenie kuchenki
jest niezwykle proste — wystarczy wytrzec cala
powierzchnie ptyty.

Kazde pole grzejne wyswietla wtasne ustawienie mocy.

Korzystanie z przyciskow dotykowych

Aby wybraé pole grzejne lub timer, opuszkiem palca
dotknij ikony suwaka — nie dotykaj przyciskow
czubkiem palca. Przycisk reaguje na dotyk, dlatego nie
musisz naciskac przycisku.

Po wiaczeniu ptyty indukcyjnej nalezy w ciagu 10
sekund ustawi¢ moc lub timer.

Jezeli czerwone wskazania znikng, ponownie nacisnij
przycisk zasilania.

Nalezy zadbac o to, by panel sterowania byt czysty,
suchy i niezastoniety zadnymi przedmiotami (np.:
akcesoriami, recznikiem kuchennym lub odzieza).
Rozlana woda lub inne ciecze moga utrudniac
korzystanie z przyciskow.



Podwyzszanie mocy

TFunkcja powodujaca tymczasowe podbicie mocy
strefy grzewczej o 60%. Podbicie mocy to funkcja
umozliwiajaca tymczasowe zwiekszenie standardowej
mocy maksymalnej dla danej strefy grzejnej,

poprzez wykorzystanie dostepnego zapasu mocy ze
»Sparowanej strefy”.

Wszystkie strefy grzewcze obstuguja te funkcje.

Funkcja Power Boost jest aktywowana poprzez
przesuniecie palcem lub dotkniecie litery P.

Pamietaj: funkcja Power Boost dziata
tylko przez okreslony czas i jest
nadzorowana rzez modut zabezpieczajacy
przed przegrzaniem. Oznacza to, ze
zwiegkszona moc zostanie automatycznie
wylaczona, gdy urzadzenie sie rozgrzeje,
aby chronic¢ wewnetrzne podzespoty
elektroniczne kuchenki i zapobiec
przegrzaniu naczyn do gotowania.

Wykrywanie garnkow

Jezeli po aktywacji pola grzejnego nie umieszczono
na nim garnka, brak garnka zostanie wykryty przez
urzadzenie. Dzieki temu kuchenka bedzie zuzywata
energie tylko wtedy, gdy na polu grzejnym znajduje
sie odpowiedni garnek. W ten sposdéb ograniczane jest
zuzycie energii podczas gotowania, tj. gdy zdejmujesz
garnek z pola grzejnego, kuchenka automatycznie
redukuje moc i wlacza sie ponownie dopiero po
odstawieniu garnka.

Uwaga: jezeli symbol nie zniknie po
umieszczeniu garnka na polu grzejnym,
oznacza to, Ze garnek nie jest odpowiedni
do kuchenki indukcyjne;.

Automatyczne czuwanie (wylaczenie na
czas nieobecnosci)

Kuchenka wylaczy sie automatycznie, jezeli nie jest
uzywana.

PODSTAWOWE FUNKCJE KUCHENKI
Wiaczanie kuchenki.
* Uzyj przycisku wiaczania/wytaczania zasilania.

Po wiaczeniu ptyty indukcyjnej nalezy w ciagu 10
sekund ustawi¢ jej moc lub timer. W przeciwnym razie
ptyta wytaczy sie automatycznie.

Aktywacja strefy grzejnej.

Dotknij ikony suwaka i przesun palec wzdtuz ikony lub
dotknij odpowiedniego poziomu mocy oznaczonego
na ikonie (0-9).

Wylaczanie poszczegolnych stref
gotowania.

Zmniejszaj ustawienie mocy do momentu, gdy
na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie o. Jezeli
powierzchnia pola grzejnego jest bardzo goraca,
wskazanie H zastgpi wskazanie o widoczne na
wyswietlaczu.

Przelacznik Wiaczanie/Wylaczanie

Centralny wlacznik/wytacznik zasilania umozliwia
réwnoczesne wlaczenie/ wylaczenie wszystkich pdl
grzejnych — wystarczy dotknaé przycisku, dlatego, gdy
zakoniczysz gotowanie lub musisz na chwile wyjsé z
kuchni, masz pewnosc, ze wszystko jest pod kontrolg i
zapewnione jest bezpieczenstwo.

Obstuga

Dotknij przycisku wiaczania/wytaczania zasilania.
Przycisk nalezy przytrzymac przez przynajmniej 1
sekunde. Jest to dodatkowe zabezpieczenie, ktére
pozwala unikna¢ przypadkowego wiaczenia kuchenki.

W przypadku pozostatych przyciskow
wystarcza dotkniecie trwajace 0,3
sekundy:.

Oznaczenie ,H” wyswietlane jest dla pdl,
ktore s nadal bardzo gorace.



FUNKCJE SPECJALNE KUCHENKI

Przycisk funkcji specjalnych

i
m

Trzykrotne nacisniecie

spowoduje wybdr funkcji 1
n 94°C - idealnej do szybkiego
— gotowania.
2 Dwukrotne nacisniecie

spowoduje wybor funkcji
2: 70°C - idealnej do
utrzymywania temperatury
potraw.

Jednokrotne nacisniecie
spowoduje wybor funkcji 3:
42°C - idealnej do roztapiania
produktéow zywnosciowych lub
rzygotowywania sosow.

Przycisk pauzy

A Ostrzezenie! Nie pozostawiaj garnkow na
kuchence, jezeli nie bedziesz przebywac
w kuchni. Zdejmij garnki z kuchenki,
jezeli musisz wyjs¢ z kuchni (nawet jezeli
wychodzisz na bardzo krotko, np.: zeby
odebrac telefon lub otworzy¢ drzwi), albo
skorzystaj z przycisku pauzy.

Przycisk pauzy idealnie sprawdza sie, gdy gotowanie
zostanie zakldcone przez nieoczekiwane zdarzenia.
Naci$niecie tego przycisku spowoduje natychmiastowe
wstrzymanie wszystkich ustawien gotowania (odciecie
zasilania).

Obstuga

1. Nacisnij przycisk pauzy

Uwaga: funkcje wszystkich stref
grzejnych zostang wstrzymane (brak
zasilania) i wyswietlone dla kazdej strefy.

2. Aby wznowié¢ gotowanie, nacis$nij przycisk pauzy, a
nastepnie, w ciggu 10 sekund, przesun palcem po
suwaku mocy strefy grzejnej znajdujacym

3. sie z lewej strony timera (przesun od niskiego do
wysokiego poziomu mocy).

Uwaga: wszystkie strefy grzejne zostang
wznowione automatycznie z wybranymi
wczesniej ustawieniami.

Korzystanie z timera

Timer zostat wyposazony w 7 niezaleznych trybow
uruchamiania. 6 trybéw moze by¢ przypisanych do
poszczegdlnych pdl grzejnych.

Siédmy min tryb timera jest timerem specjalnym do
gotowania jaj. Na wyswietlaczach widoczny bedzie
czas pozostaty do wiaczenia alarmu.

Wszystkie timery odliczaja czas (do zera). Zakres
ustawien wynosi od 1 minuty do 2 godzin 59 minut.
W przypadku czasow krétszych niz 59 minut czas
wyswietlany jest z doktadnoscia co do sekundy.

©

I

—
®
I
-'
I
-'

3
>

)

.
N\
.

+

Przed uruchomieniem timera nalezy wtaczy¢ zasilanie.

¢

Wylaczenie zasilania spowoduje wytaczenie timeréw
wszystkich stref grzejnych. Timer do gotowania jaj
pozostanie wiaczony nawet po wylaczeniu zasilania

plyty.

Po uruchomieniu timera dla danej strefy obok strefy
wyswietlane bedzie wskazanie timera.

Aktywacja timera strefy grzejnej

Aby aktywowac timer, rownoczesnie nacisnij przyciski
plus (+) oraz minus (-).



Timer mozna wiaczy¢ dla kazdej aktywnej strefy
grzejnej. Po uruchomieniu timera podswietli sie
symbol danej strefy grzejnej, a wyswietlacz timera
wskaze 0.00. W ciagu kolejnych 10 sekund nalezy
wybrac ustawienie timera dla aktywnej strefy grzejnej.
Jezeli nie wybierzesz ustawiania w ciggu 10 sekund,
funkcja timera i yswietlacz zostang wylgczone.
Ponowne nacisniecie przycisku wyboru timera (jezeli
nie ustawiono wartosci aktualnego timera) umozliwia
wybor kolejnego aktywnego pola grzejnego.

Ustawianie wartosci timera

Nacisniecie przyciskow timera umozliwia wybor
wartosci ustawienia timera. Po nacisnieciu przycisku
plus timera, na wyswietlaczu pojawi sie wartosc 1 min,
ktéra mozna zwigkszac¢ w krokach co 1 minute. Po
naci$nieciu przycisku minus timera, na wyswietlaczu
pojawi sie wartosc 15 min, ktéra mozna zmniejsza¢ w
krokach co 1 minute.

Ciagte naciskanie przycisku timera spowoduje szybka
zmiane warto$ci ustawienia. Przytrzymanie przycisku
timera réwniez spowoduje szybka zmiane wartosci
ustawienia. (Wartos¢ bedzie sie zmieniata znacznie
szybciej).

Gdy uptynie czas ustawiony za pomoca timera,
uruchomi sie alarm i niezwlocznie wylaczy sie strefa
grzejna przypisana do timera.

Na wyswietlaczu strefy grzejnej widoczne bedzie
wskazanie o [ub H.

Jezeli uzytkownik nie wytaczy alarmu,
dzwiek alarmu bedzie emitowany
maksymalnie 2 minuty.

Alarm mozna wylaczy¢ poprzez
wylaczenie zasilania pol ptyty
indukcyjnej za pomoca gtéwnego
wytgcznika lub poprzez nacisniecie obu
przyciskow timera. Alarm wytaczy sie
automatycznie po 2 minutach.

Wylaczanie timera lub zmiana ustawienia czasu

Warto$¢ ustawienia timera mozna zmienic w
dowolnym momencie poprzez wybranie timera, a
nastepnie nacisniecie przycisku (+ lub -) timera.

Aby zatrzymac dzialajacy timer, zmien warto$c
ustawienia na o. Timer mozna zresetowac rowniez
poprzez przytrzymanie przyciskéw plus oraz minus
przez 2 sekundy.

Minutnik

Minutnik wyda dzwiek ostrzegawczy, gdy uptynie
ustawiony czas. Zadna strefa grzejna nie zostanie
wylaczona.

Obstuga

1. Wiacz kuchenke za pomoca przycisku wiaczania/
wyltaczania.

2. Wybierz timer poprzez rownoczesne nacisniecie
przyciskow + oraz — (nie aktywuj strefy grzejnej).

3. Maksymalna wartos¢, jaka mozesz wybrac dla
cyfry po prawej stronie to 9 minut (w jednostkach
minutowych), wybierz ustawienie i poczekaj kilka
sekund.

4. Wyswietlacz przetaczy sie na ustawianie cyfry po
lewej stronie. Maksymalna warto$¢ ustawienia to
9o minut (jednostki 10-minutowe).

5. Timer zostat ustawiony i rozpoczeto sie odliczanie.
(Nie powinien by¢ wlaczony zaden wskaznik strefy
grzejnej).

6. Teraz mozesz przystapi¢ do korzystania

Gdy uptynie ustawiony czas

1. Nawyswietlaczu timera zacznie migac
odpowiednie wskazanie oraz wyemitowany
zostanie sygnat dzwiekowy.

2. Aby wylaczy¢ sygnat dzwiekowy, nacisnij dowolny
przycisk.

A Ostrzezenie! Nigdy nie pozostawiaj
dziatajacej kuchenki bez nadzoru, nawet
jezeli wiaczyles timer, ktory wytaczy
kuchenke po okreslonym czasie.



Dodatkowe informacje na temat timera

Aby zmodyfikowac lub anulowac ustawienie timera,
wykonaj kroki od 1) do 5) powyzej.

Aby ustawic¢ timer dla dodatkowych stref grzejnych,
wykonaj powyzsze kroki 1) do 5).

Jezeli timer zostat skonfigurowany dla wielu stref
grzejnych, na wyswietlaczu timera widoczny bedzie
czas strefy, dla ktorej czas pracy pozostaty do
wytaczenia jest najkrotszy.

Aby sprawdzi¢ ustawienie czasomierza dla innej strefy
gotowania, nacisnij rownocze$nie przyciski plus i
minus, aby wlaczy¢ podswietlenie symbolu zegara
obok wybranej strefy. Pozostaty czas bedzie widoczny
na wyswietlaczu czasomierza.

NACZYNIA DO KUCHENEK
INDUKCYJNYCH

Naczynia, ktore mozna stosowac na kuchence
indukcyjnej musza by¢ wykonane z metalu i posiada¢
wlasciwosci magnetyczne. Dno naczynia musi mie¢
odpowiednig srednice.

Wiasciwe naczynia
do kuchenek

Nieodpowiedni sprzet
gotowania
indukcyjnych Naczynia

nieodpowiednie

Emaliowane garnki
stalowe z grubym
dnem

Garnki zeliwne z

emaliowanym dnem Naczynia wykonane

Garnki wykonane z miedzi, stali

z wielowarstwowej nierdzewnej,

stali nierdzewnej, aluminium, szkta

nierdzewnej stali zaroodpornego,

drewna, ceramiki i
gliny.

ferrytycznej lub
aluminiowe ze
specjalnym dnem

Garnki oznaczone
jako odpowiednie do

kuchenki indukcyjnej

Jak ustali¢, czy garnek jest odpowiedni?

Sprawdz garnek za pomocg magnesu. Jezeli przyciaga
magnes i jest wiasciwej srednicy, jest odpowiedni do
uzycia. Zgodne z technologia indukcyjna beda rowniez
garnki, ktore zostaty oznaczone przez producenta jako
odpowiednie do kuchenek indukcyjnych.

Uwaga: garnki niektdrych typow

moga wydawac rozne dzwieki podczas
gotowania. Ma to zwigzek z konstrukcja
garnkdéw i nie wptywa na wydajnosc lub
bezpieczenstwo korzystania z kuchenki.

Nalezy unikac¢ kontaktu garnkéw z kolorowymi
materiatami wykonczeniowymi podczas gotowania,
gdyz moze to spowodowac odbarwienie powierzchni

Minimalnie zalecane $rednice garnkow

145mm 145mm
/ 145mm /
145mm {20@

Funkcja ta pomaga zapobiec przypadkowemu
wiaczeniu kuchenki, na przyktad przez mate dziecko.
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Blokada rodzicielska

Aktywacja

+ Rownoczesnie nacisnij przycisk blokady przyciskow
i pauzy, a nastepnie zwolnij oba przyciski. Dokoncz
aktywacje, ponownie naciskajac przycisk blokady
przyciskow.

Aktywacja
* Réwnoczesnie nacisnij przycisk blokady przyciskow

i pauzy, a nastepnie zwolnij oba przyciski. Dokoncz
procedure, ponownie naciskajgc przycisk pauzy.



Wskazniki resztkowego ciepla

Jezeli po wytaczeniu strefy grzewczej powierzchnia
ptyty ma temperature wyzsza niz 60°C, na
wyswietlaczu strefy pojawi sie wskazanie H, ktore
bedzie wyswietlane do momentu obniZenia sie
temperatury do wartosci nizszej niz okoto 55°C.

Niniejsza funkcja nie tylko ostrzega, gdy powierzchnia
jest goraca, ale réwniez stanowi przydatng informacje,
gdy chcesz co$ nieznacznie rozgrzac bez wtaczania
kuchenki.

Uwaga: Strefa grzewcza rozgrzewa
sie w momencie zetkniecia z goracym
garnkiem.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem
garnka

Kuchenka zostata wyposazona w dodatkowe systemy
zabezpieczajace, ktore chronig naczynia przed
przegrzaniem - takiego poziomu zabezpieczen nie
oferuja standardowe kuchenki (na przyktad gazowe
lub indukcyjne).

Przyblizona Inteligentny system

temperatura bezpieczenstwa kuchni

powierzchni szkta (°C)

Redukuje ustawienie

200 Power Boost do 9.
poziomu mocy
Redukuje moc o0 60%

250 wzgledem wybranego
ustawienia

270 Wytacza strefe grzejna
Wytacza cate

300 Y1

urzadzenie

Uwaga: sterowanie zabezpieczeniem
przed przegrzaniem jest mozliwe
wylacznie w przypadku garnkow o
ptaskim dnie, przystosowanych do

uzycia na kuchence indukcyjnej. Garnki
niskiej jakosci moga powodowac
pojawianie sie powietrznych przestrzeni
pomiedzy spodem garnka a powierzchnia
ptyty, co obniza doktadnosc systemu
zabezpieczajacego.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW ZWIAZANYCH Z PLYTA INDUKCYJNA

Kod

ER21

ER400

E2

E8

E6

ERO3 i

ciagty sygnat
dzwiekowy
lub wskazanie

Problem

Kuchenka nie dziata,
wyswietlane wskazanie

Funkcja Power Boost nie
dziata.

Urzadzenie wytacza sie po
ustawieniu programu.

Przegrzanie cewki
indukcyjne;j.

Wentylator zablokowany
lub nie dziata.

Btad na ptycie zasilajacej.

Woda lub naczynia na
przyciskach sterujacych.

Prawdopodobna przyczyna

Witaczono blokade
rodzicielska.

Urzadzenie jest rozgrzane.
Funkcja Power Boost nie
dziata, gdy urzadzenie

jest rozgrzane. Pozwala

to chroni¢ komponenty
elektroniczne urzadzenia
oraz zapobiega przegrzaniu
garnkow.

Przegrzanie elektroniki

Przegrzanie garnka.

Wlot wentylatora jest
zablokowany lub awaria
wentylatora

Zasilanie nie dociera do
ptyty zasilajacej.

Woda lub naczynia znalazty
sie na ptycie w miejscu, w
ktorym zlokalizowane sa
czujniki dotykowe.

Rozwiazanie

Wytacz blokade
rodzicielska.

Poczekaj az urzadzenie
ostygnie.

Poczekaj az urzadzenie
ostygnie.

Upewnij sie, ze przewod
zasilajacy jest podtaczony
oraz, ze ztacza listwy
zaciskowej sa poprawnie
potaczone.

Sprawdz wlot wentylatora z
tytu urzadzenia

Sprawdzié¢ wlot wentylatora
z tytu urzadzenia

Skontaktuj sie z Biurem
obstugi klienta.

Usun wode z powierzchni
przyciskow sterujacych/
wyswietlaczy.
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KORZYSTANIE Z GRILLA

PRZED ROZPOCZECIEM
GRILLOWANIA. . ..

Przed skorzystaniem z grilla upewnij sie, ze ruszt grilla
zostal umieszczony we wlasciwym miejscu. Proba
przemieszczenia rusztu po uruchomieniu grilla moze
wywotac obrazenia ciata.

+ Nie zamykaj drzwiczek, gdy korzystasz z grilla.

»  Obroc¢ pokretto ustawien grilla na wtasciwa opcje
grzania.

« Obrd¢ pokretto regulacji grilla (jesli jest w zestawie)
do pozadanego ustawienia ogrzewania.

+ Aby wylaczy¢ grill, obro¢ pokretto w potozenie
Wrylaczony.

» Podczas grillowania oraz przez pewien czas po
zakonczeniu grillowania wlaczat sie bedzie
wentylator.

* Aby zmieni¢ parametry grillowania, mozesz obroci¢
druciang podstawke lub wyijac ja.

*  Grill podwdjny wykorzystuje wszystkie grzatki
gorne i sprawdza sie idealnie podczas
przygotowywania duzych ilo$ci zywnosci.

+ Grill pojedynczy korzysta tylko z czesci grzatek i
lepiej nadaje sie do grillowania mniejszych ilo$ci
produktéw spozywczych.

TACA GRILLA

Niniejsze urzadzenie wyposazone jest w tace i ruszt do
grillowania.

REGULACJA POLOZENIA TACY |
RUSZTU

Aby zmienic czas grillowania, nalezy przestawic tace
do grillowania lub obrocic ruszt.
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» Wysokie: produkty cienkie i tosty.
+ skie: grubsze kawatki miesa.

FOLIA ALUMINIOWA

A Nigdy nie zakrywaj tacy ani rusztu do
grillowania folia, nie dopus¢ takze do
zgromadzenia sie ttuszczu w tacy do
grillowania, gdyz grozi to wywotaniem
pozaru.

A Gdy grill jest wlaczony, dostepne czesci
kuchenki moga by¢ bardzo gorace. Pilnuj
dzieci, aby nie zblizaty sie do kuchenki.

RODZAJE GRILLA

Grill podwdéijny: posiada dwa elementy grillujace,
ktére moga by¢ uzywane tacznie lub oddzielnie.

Najlepsze rezultaty: rozgrzewaj grill pojedynczy
przez 5 minut, a grill podwdjny przez 3 minuty.

WENTYLATOR CHLODZACY

Podczas korzystania z urzadzenia wentylator jest
wiaczany i wytaczany. Nie oznacza to, ze urzadzenie
funkcjonuje nieprawidtowo.

Gdy wiaczony jest grill, whacza sie wentylator
chtodzacy, ktory obniza temperature przedniego
panelu i pokretet sterujacych w czasie grillowania.
Wentylator moze pracowacd przez jakis czas po
wylaczeniu grilla.



KORZYSTANIE Z GORNEGO PIEKARNIKA

A Gdy korzystasz z kuchenki, zadbaj o to, by
dzieci nie zblizaly sie do piekarnika.

A Przestroga: podczas pracy gorna grzatka

osigga bardzo wysoka temperature,

dlatego nalezy zachowac szczegdlng

ostroznos¢, by jej nie dotknad.

Piekarnik gorny jest piekarnikiem
konwencjonalnym.

Uwaga: programator nie jest
wykorzystywany do sterowania gornym
piekarnikiem.

AKCESORIA DO PIEKARNIKA
Ruszty do kuchenki

Ruszt piekarnika nalezy umiesci¢ tak, by zagiety
ogranicznik skierowany byt do géry i znajdowat sie w
gtebi piekarnika.

U miejscowego dostawcy mozna zamdowic
wieksza liczbe tac do piekarnika.

Blaszki i brytfanny do pieczenia

Aby uzyskac najlepsze rezultaty i rownomiernie
zrumienione potrawy, zalecamy stosowanie form i
blaszek o nastepujacych wymiarach:

+ blaszka do pieczenia: 350 mm X 250 mm.
» forma do pieczenia: 370 mm x 320 mm.

Umieszczaj blaszki do pieczenia i
brytfanny w centralnej czesci rusztu

i zawsze pozostawiaj odstep jednego
poziomu pomiedzy rusztami, aby
zapewnic cyrkulacje cieptego powietrza.
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Zalecamy stosowanie naczyn dobrej
jakosci. Formy i blachy niskiej jakosci
moga wyginac sie podczas rozgrzewania,
co moze powodowac nieréwnomierne
pieczenie.

Poziomy rusztow

Pamietaj o ogolnej zasadzie: gdy przyrzadzasz
produkty mrozone lub chtodzone, umie$¢ ruszt na
najwyzszym poziomie, pozostawiajac odpowiedni
odstep od grzatki. Przestrzegaj wskazowek
umieszczonych na opakowaniu produktéw.

Wentylator chtodzacy

Gdy wiaczony jest piekarnik, od czasu do czasu
stychac bedzie dziatanie wentylatora chtodzacego,
ktéry podczas pieczenia utrzymuje niska temperature
panelu sterowania i pokretet. Wentylator moze
pracowac przez jaki$ czas po wytaczeniu piekarnika.

WLACZANIE GORNEGO
PIEKARNIKA.

1. Wybierz zadana temperature za pomoca pokretta
regulacji temperatury.

Biata lampka termostatu wtaczy sie i bedzie swieci¢
do momentu osiaggniecia wybranej temperatury,

po czym wyltaczy sie. Lampka bedzie sie od czasu
do czasu wiaczac i wytaczac, gdy termostat steruje
utrzymaniem wybranej temperatury.

2. Aby wylaczy¢ piekarnik, ponownie ustaw pokretto
w potozenie wylaczenia.



A Wazne: nigdy nie umieszczaj zadnych
produktow na dnie piekarnika, ani
nie zakrywaj go folig, gdyz moze to
spowodowac przegrzanie grzatki.
Produkty Zywnosciowe umieszczaj
wylgcznie na ruszcie piekarnika.

ROZGRZEWANIE

Rozgrzewaj piekarnik do momentu pierwszego
wytaczenia lampki wskaznika. Rozgrzewanie zajmuje

okoto 15 minut, w zaleznos$ci od wybranej temperatury.

Rozgrzanie piekarnika jest konieczne,
gdy przyrzadzasz potrawy mrozone lub
chtodzone. Zalecamy rowniez rozgrzanie
piekarnika przed pieczeniem ciast
drozdzowych, ucieranych, sufletow i
biszkoptdow.

Jezeli piekarnik nie zostat rozgrzany,
nalezy wydtuzy¢ czasy pieczenia
zamieszczone w niniejszej instrukcji,
poniewaz odnoszg sie one do pieczenia w
rozgrzanym piekarniku.

Tace nalezy umiesci¢ w piekarniku
na odpowiedniej wysokosci przed
rozpoczeciem rozgrzewania piekarnika.

Ruszt piekarnika nalezy umiesci¢ tak, by zagiety
ogranicznik skierowany byt do géry i znajdowat sie

w gtebi piekarnika. Umieszczaj blaszki do pieczenia

i brytfanny w centralnej czesci rusztu i zawsze
pozostawiaj odstep jednego poziomu pomiedzy
rusztami, aby zapewni¢ cyrkulacje cieptego powietrza.

GDY KORZYSTASZ Z GORNEGO
PIEKARNIKA

W trakcie procesu pieczenia gorace powietrze
wyrzucane jest z otworu znajdujacego sie w gornej
czesci piekarnika. Gdy otwierasz drzwiczki piekarnika,
zachowaj ostroznosé, gdyz gorace powietrze moze
wywotac¢ dyskomfort u 0sob o szczegolnie delikatnej
skorze. Zalecamy chwytanie raczki drzwiczek
piekarnika od spodu.
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KORZYSTANIE Z GEOWNEGO PIEKARNIKA
ELEKTRYCZNEGO

A Gdy piekarnik jest wiaczony, dostepne
czesci kuchenki moga by¢ bardzo gorace.
Pilnuj mate dzieci, aby nie zblizaly sie do
kuchenki.

AKCESORIA DO PIEKARNIKA

Ruszty do kuchenki

Ruszt piekarnika nalezy umiescic tak, by zagiety
ogranicznik skierowany byt do géry i znajdowat sie w
glebi piekarnika.

U miejscowego dostawcy mozna zamowic
wieksza liczbe tac do piekarnika.

Blaszki i brytfanny do pieczenia

Aby uzyskac najlepsze rezultaty i rbwnomiernie
zrumienione potrawy, zalecamy stosowanie form i
blaszek o nastepujacych wymiarach:

» blaszka do pieczenia: 350 mm x 250 mm.

Blaszka tej wielko$ci umozliwia upieczenie okoto 12
ciastek niewielkich rozmiardéw.

+ forma do pieczenia: 370 mm x 320 mm.

Umieszczaj blaszki do pieczenia i
brytfanny w centralnej czesci rusztu

1 zawsze pozostawiaj odstep jednego
poziomu pomiedzy rusztami, aby
zapewnic cyrkulacje cieptego powietrza.
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Zalecamy stosowanie naczyn dobrej
jakosci. Formy i blachy niskiej jakosci
moga wyginac sie podczas rozgrzewania,
co moze powodowac nierownomierne
pieczenie.

Poziomy rusztow

Pamietaj o ogolnej zasadzie: gdy przyrzadzasz
produkty mrozone lub chtodzone, umies¢ ruszt na
najwyzszym poziomie, pozostawiajac odpowiedni
odstep od grzatki. Przestrzegaj wskazowek
umieszczonych na opakowaniu produktow.

Zapewnienie swobodnej cyrkulacji
powietrza

Rozstawiaj ruszty réwnomiernie wewnatrz piekarnika,
zachowujac odpowiedni odstep od gornej i dolnej
$cianki piekarnika.

Jezeli na danym ruszcie ustawiasz wiecej niz

jedno naczynie lub forme do pieczenia, pozostaw
przynajmniej 25 mm odstepu pomiedzy rusztami i
wnetrzem piekarnika.

Wentylator chlodzacy
Wentylator chtodzacy moze wilaczy¢ sie podczas pracy

gléwnego piekarnika i moze pracowac przez jaki$ czas
po wytaczeniu piekarnika.



Folia aluminiowa

A Folic mozna stosowac wytacznie w celu
przykrywania produktow zywnosciowych
lub naczyn. Umieszczenie folii na
ruszcie piekarnika lub jego dnie stwarza
zagrozenie pozarem.

GDY KORZYSTASZ Z PIEKARNIKA

W trakcie procesu pieczenia gorace powietrze
wyrzucane jest z otworu znajdujacego sie w gornej
czesci piekarnika. Gdy otwierasz drzwiczki piekarnika,
zachowaj ostrozno$¢, gdyz gorace powietrze moze
wywotac dyskomfort u 0sob o szczegdlnie delikatnej
skorze. Zalecamy chwytanie raczki drzwiczek
piekarnika od spodu.

Wilaczanie piekarnika

» Obro¢ pokretto piekarnika, aby wybraé wlasciwe
ustawienie.

Biata lampka termostatu wiaczy sie (jezeli zostata
zainstalowana) i bedzie $wiecita do momentu
osiagniecia wybranej temperatury, po czym

zgasnie; lampka bedzie sie wlaczad i wylaczad, aby
zasygnalizowac utrzymywanie wybranej temperatury
za pomocy termostatu.

+ Aby wylaczy¢ piekarnik, obré¢ pokretto w
potozenie (wytaczony).

Rozgrzewanie

Piekarnik z termoobiegiem

Gdy przyrzadzasz delikatne potrawy, takie jak suflet
lub Yorkshire pudding albo pieczesz chleb, rozgrzej
piekarnik przed umieszczeniem w nim produktow
zywnosciowych. W przypadku innych potraw wstepne
rozgrzewanie nie jest wymagane.

Piekarnik konwencjonalny

Zawsze wymaga rozgrzewania
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Sterowanie reczne (tylko dla piekarnika z
lewej strony)

Zanim mozliwe bedzie korzystanie z piekarnika, nalezy
przestawi¢ programator na obstuge reczna. Jezeli na
wyswietlaczu programatora widoczne jest wskazanie A
(Auto), przywro¢ tryb reczny, réwnoczesnie naciskajac
przyciski ,w gore” i ,w dot”. Spowoduje to anulowanie
wybranego programu.

Pieczenie z termoobiegiem

A Niniejszy piekarnik jest bardzo wydajny,
dlatego podczas otwierania drzwiczek
mozesz zauwazyc¢, ze wydobywa sie
z niego ,para”. Otwierajgc drzwiczki
piekarnika, zachowaj ostroznosc.

Jezeli do tej pory korzystates tylko z piekarnikow
tradycyjnych, zauwazysz istotne roznice podczas
korzystania z piekarnika z termoobiegiem, ktore
wymagajg innego podejscia.

W piekarniku z termoobiegiem nie wystepuja miejsca
0 wyzszej i nizszej temperaturze, poniewaz wentylator
konwekeyjny znajdujacy sie z tytu piekarnika
zapewnia utrzymywanie réwnomiernej temperatury w
catym piekarniku.

Ta wtasciwosc przydaje sie szczegélnie, gdy pieczesz
produkty podzielone na partie — np. gdy planujesz
przyjecie, poniewaz wszystkie partie upieka sie w
takim samym czasie.

Pieczenie odbywa sie w nieco nizszej
temperaturze niz w przypadku
tradycyjnego piekarnika, dlatego czesto
nalezy wybrac temperature nieco nizszg
niz podana w przepisie. Zajrzyj do tabeli
konwersji czasow pieczenia.

Rozgrzewanie piekarnika nie jest
konieczne, poniewaz piekarnik z
termoobiegiem szybko sie rozgrzewa.

Podczas pieczenia z termoobiegiem

nie dochodzi do transferu zapachow,
dzieki czemu mozesz réwnoczesnie piec
produkty o silnym zapachu, na przyktad
rybe i produkty o tagodnej woni - takie
jak pudding mleczny.



Gdy pieczesz podzielone na partie
produkty, ktore zwiekszaja swoja objetosé
podczas pieczenia — na przyktad chleb —
pamietaj, aby pozostawic¢ odpowiednia
ilos¢ wolnej przestrzeni pomiedzy
rusztami, aby umozIliwi¢ wyrosniecie
wypieku.

Uwagi:

Gdy jednoczesnie uzywasz 2 lub wiekszej
liczby rusztéw, moze zaj$¢ koniecznosé
nieznacznego wydtuzenia czasu
pieczenia.

Poniewaz 2 ruszty piekarnika sg szersze
niz w wiekszosci piekarnikéw, mozesz
réwnocze$nie upiec 2 produkty na kazdej
z potek — np. 2 ciasta ucierane lub 2
zapiekanki.

Podczas pieczenia miesa zauwazysz, ze
ttuszcz rozpryskuje sie znacznie mniej
intensywnie. Dzieje sie tak po czesci

ze wzgledu na nizsza temperature w
piekarniku. Dzieki temu koniecznos¢
czyszczenia piekarnika jest ograniczona
do minimum.

Poniewaz w piekarniku z termoobiegiem
wystepuje rownomierna temperatura,
nie trzeba przestrzega¢ wskazowek
dotyczacych wybierania poziomu rusztu
w zaleznosci od rodzaju produktu.

Nie ma koniecznosci przestawiania
naczyn na inny poziom w trakcie
pieczenia, jak robi sie to w tradycyjnym
piekarniku.

Utrzymywanie temperatury potraw
(Ustawienie ¥ lub 70°()

Niniejsze ustawienie temperatury umozliwia
uzytkownikowi utrzymanie wysokiej temperatury
potrawy, bez jej rozgotowania. Ustawienie to
umozliwia réwniez rozmrazanie mrozonek lub
ogrzewanie talerzy.

Nie korzystaj z tego ustawienia do
pieczenia lub gotowania.
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Rozmrazanie 3 i chtodzenie potraw w
gtéwnym piekarniku

Aby rozmrozic produkt, obro¢ gtéwne pokretto
piekarnika do opcji funkcji ciasta, umies¢ zamrozong
zywnosc¢ na $rodku piekarnika i zamknij drzwi.

Aby schtodzi¢ upieczony produkt przed
umieszczeniem go w loddwce lub zamrazarce, obrdc¢
pokretto gtéwnego piekarnika na opcje rozmrazania i
pozostaw otwarte drzwiczki.

Czas rozmrazZania

Mate lub cienkie kawatki zamrozonej
ryby lub miesa — np. filet rybny, krewetki
i mieso mielone nalezy rozmrazac przez
1-2 godziny.

Umieszczenie produktow jako jednej
warstwy skraca czas rozmrazania.

Srednia zapiekanka lub gulasz beda sie
rozmrazaty przez okoto 3-4 godziny.

Rozmrozenie kurczaka o masie 1¥2 kg/3
Ib zajmie okoto 5 godzin - jak najszybciej
usun z niego podroby.

Zasady bezpieczenistwa

Nie rozmrazaj w ten sposob drobiu z
nadzieniem.

Nie rozmrazaj w ten sposob wiekszych
kawatkow miesa lub drobiu, o masie
powyzej 2 kg/4 1b.

Nigdy nie umieszczaj surowych
produktow przeznaczonych do
rozmrazania obok upieczonych
produktow, ktore chcesz schtodzic,
gdyz moze to prowadzi¢ do skazenia
produktow gotowych do spozycia.

Opisana tu metoda rozmrazania moze
znacznie przyspieszy¢ rozmrazanie
miesa, drobiu i ryb. Przed obrobka
termiczng nalezy kazdorazowo upewnic
sie, ze produkt zostat catkowicie
rozmrozony. Mieso i drob umies¢ na
ruszcie w metalowej brytfannie.



KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA/ GRILLA - OPCJA
WIELOFUNKCYJNA

AKCESORIA DO PIEKARNIKA
Ruszty do kuchenki

Ruszt piekarnika nalezy umiesci¢ tak, by zagiety
ogranicznik skierowany byt do gory i znajdowat sie w
glebi piekarnika.

Umieszczaj blaszki do pieczenia i brytfanny w
centralnej czesci rusztu i zawsze pozostawiaj odstep
jednego poziomu pomiedzy rusztami, aby zapewnic
cyrkulacje cieptego powietrza.

Blaszki i brytfanny do pieczenia

Aby uzyskac najlepsze rezultaty i rbwnomiernie
zrumienione potrawy, zalecamy stosowanie form i
blaszek o nastepujacych wymiarach:

» blaszka do pieczenia: 350 mm x 250 mm.

Blaszka tej wielko$ci umozliwia upieczenie okoto 12
ciastek niewielkich rozmiardéw.

+ forma do pieczenia: 370 mm x 320 mm.

Zalecamy stosowanie naczyn dobrej
jakosci. Formy i blachy niskiej jakosci
moga wyginac sie podczas rozgrzewania,
co moze powodowac nierownomierne
pieczenie.

Nigdy nie uzywaj naczyn, ktore sa
popekane, uszkodzone lub nie s3
przeznaczone do uzycia w piekarniku,
gdyz rozgrzewanie moze spowodowac ich
rozpadniecie sie wewnatrz piekarnika.
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WELACZANIE PIEKARNIKA
WIELOFUNKCYJNEGO

Piekarnikiem wielofunkcyjnym mozna sterowad za
posrednictwem programatora (wiecej informacji
znajdziesz w sekcji Programator/zegar).

Zanim mozliwe bedzie skorzystanie z
programatora lub jego zaprogramowanie,
nalezy wybracd tryb reczny.

1. Aby wybra¢ funkcje, ktdrej chcesz uzy¢, skorzystaj
z pokretta zmiany funkeji — wiecej informacji
znajdziesz w tabeli z opisem funkcji.

2. Ustaw pokretto regulacji temperatury na zadang
temperature.

Wilaczy sie lampka termostatu, by oznajmic, ze
piekarnik rozgrzewa sie. Lampka zgasnie, gdy
temperatura zostanie osiggnieta.

3. Abywylaczy¢ piekarnik, obréc pokretto w
potozZenie pierwotne: ,*”.

A Waine: Nie stawia¢ potraw lub talerzy
na dnie pieca, poniewaz moze to
spowodowac przegrzanie elementu

grzejnego.

Uwaga: funkcje mozna zmieniac rowniez
podczas pieczenia, pod warunkiem, ze
piekarnik jest w trybie recznym.

Podczas pracy piekarnika oraz przez
pewien czas po zakonczeniu pracy bedzie
sie wiaczatl wentylator.



FUNKCJE PIEKARNIKA | GRILLA

Ponizsza tabela przedstawia wszystkie
dostepne funkcje. Twoj piekarnik moze
nie mie¢ wszystkich pokazanych tu

funkgji.

Funkcja gtéwnego
piekarnika

Tylko dolna
= | grzatka

— | Tylko gorna
grzatka

Zalecane zastosowania

Umozliwia dopieczenie
spodu potrawy po
pieczeniu w trybie
tradycyjnym lub

z termoobiegiem.
Witaczenie dolnej
grzatki moze pomoc w
sytuacji, gdy potrzebne
jest dodatkowe
zbrazowienie pizzy,
placka lub quiche'a.
Skorzystaj z tej funkcji
pod koniec pieczenia.

Grzatka goérna
doskonale nadaje

sie do rumienienia
wierzchu potrawy

i nie ma tak
intensywnego dziatania
jak grillowanie

po pieczeniu
konwencjonalnym

lub pieczeniu z
termoobiegiem.
Pozwala na dodatkowe
przyrumienienie
potraw, takich jak
lazanie lub kalafior z
serem. Skorzystaj z

tej funkcji pod koniec
pieczenia.

Funkcja gtéwnego
piekarnika

Piekarnik
konwencjo-
nalny

Pieczenie

|41

intensywne

YYVY | Grill ztermo-
obiegiem

Piekarnik z
termoobie-
giem

Rozmrazanie

X
O

Zalecane zastosowania

Idealna funkcja do
pieczenia mies. Mieso
nalezy umiescié¢ w
centralnej czesci
piekarnika, a ziemniaki
blizej gdérnej czesci
piekarnika.

Odpowiednie dla
potraw o duzej
wilgotnosci, takich jak
quiche, chleb i sernik.
Eliminuje koniecznosé
podpiekania spodu
ciasta.

Wentylator zapewnia
rownomierna
cyrkulacje ciepta wokot
potrawy. Idealny do
pieczenia cienszych
produktow, takich

jak bekon, ryba lub
stek z wieprzowiny.
Nie trzeba obracaé
pieczonych produktdw.
Uzywaj wytacznie

przy zamknietych
drzwiczkach
piekarnika.

Réwnomierna
temperatura w
piekarniku sprawia, ze
jest to idealna funkcja
do pieczenia potraw
podzielonych na partie.

Aby rozmrozi¢ produkt,
taki jak ciasto z
kremem/tort, wybierz
te funkcje i zamknij
drzwiczki piekarnika.
Aby schtodzi¢ potrawe
przed umieszczeniem
jej w loddwce,
pozostaw otwarte
drzwiczki.




Funkcja gtéwnego

piekarnika
vvv Grill
podwdjny
vy Grill
pojedynczy
Dolna grzat-
J“ ka z termo-
obiegiem
m Wyrastanie
chleba

(G re

Zalecane zastosowania

Funkcja polegajaca
na pieczeniu potraw
od godry. Idealna

do réznych potraw:
od tostéw po steki.
Poniewaz dziata

caty grill mozesz
przygotowaé wieksza
ilos¢ zywnosci.

Do mniejszych ilosci
produktéw, ale rownie
doskonaty zaréwno do
opiekania tostow jak i
stekow.

Stuzy do pieczenia
ciast sktadajacych
sie ze spodu i
nadzienia. Dolna
grzatka zapewnia
upieczenie spodu, a
termoobieg dba o
cyrkulacje powietrza
wokdt nadzienia -
bez nadmiernego
rozgrzewania.

Funkcja zapewniajaca
cyrkulacje powietrza
w odpowiedniej
temperaturze,
umozliwiajaca wzrost
chleba do 40°C przed
pieczeniem.

Idealna funkcja

do pieczenia

pizzy. Piekarnik z
termoobiegiem

z dodatkowym
grzaniem od spodu
zapewnia perfekcyjnie
wypieczone pizze.
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PRZED ROZPOCZECIEM
GRILLOWANIA. . ..

Przed skorzystaniem z grilla upewnij sie, ze ruszt grilla
zostal umieszczony we wlasciwym miejscu. Proba
przemieszczenia rusztu po uruchomieniu grilla moze
wywotlac obrazenia ciala.

GRILL Z TERMOOBIEGIEM /
KONWENCJONALNY

A Ostrzezenie: gdy grill jest wiaczony,
dostepne czesci kuchenki moga by¢
bardzo gorace. Pilnuj dzieci, aby nie
zblizaty sie do kuchenki.

A 7 funkdji grillowania mozna korzystac¢
wytacznie przy zamknietych drzwiczkach.

1. Obrdc¢ pokretto na zadane ustawienie funkcji grilla
(konwencjonalny lub z termoobiegiem).

2. Obroc¢ pokretto wyboru temperatury na zadane
ustawienie temperatury, w sposéb podobny do
ustawiania temperatury pieczenia.

3. Aby wylaczy¢, obrd¢ pokretta sterujace w potozenie
SWylaczony”.

Podczas pracy piekarnika oraz przez
pewien czas po zakonczeniu pracy bedzie
sie wigczat wentylator.

Aby zmieni¢ parametry grillowania,
mozesz obroci¢ druciana podstawke lub

wyjac ja
Rodzaje grilla
Grill pojedynczy: posiada jeden element grzejny. Gdy

korzystasz z grilla w gtéwnym piekarniku, pamietaj o
koniecznosci obrocenia rusztu tacy do grillowania.

Najlepsze rezultaty: rozgrzewaj grill
pojedynczy przez 3 — 5 minut.

Lampka grillowania
Podczas grillowania z zamknietymi drzwiczkami

lampka bedzie sie wiaczac i wylaczaé, co oznacza
utrzymywanie wybranej temperatury.



WSTEPNE ROZGRZEWANIE

Aby uzyskac najlepsze rezultaty pieczenia w
piekarniku, zalecamy rozgrzewanie piekarnika przez 5
do 15 minut przed wstawieniem naczynia z potrawa.
Jest to szczegdlnie wazne w przypadku produktow
schtodzonych, mrozonych, w rzadkim ciescie, z
drozdzami lub ciasta biszkoptowego.

Jezeli uzywasz funkcji termoobiegu,
rozgrzewanie mozna nieco skrocic.

Pozycje zamieszczone w ponizszym
przewodniku pieczenia zaktadajq
korzystanie z rozgrzanego piekarnika.
Parametry pieczenia mozna dostosowac
do witasnych upodoban.

FUNKCJA CHLODZENIA |
ROZMRAZANIA

Aby schtodzi¢ produkt zaraz po upieczeniu i przed
umieszczeniem go w lodéwce lub zamrazarce, obrd¢
pokretto piekarnika na opcje rozmrazania i pozostaw
otwarte drzwiczki.

Aby rozmrozi¢ produkt, obré¢ pokretto piekarnika na
opcje rozmrazania, umies¢ mrozonke w centralnej
cze$ci piekarnika i zamknij drzwiczki.

Czas rozmrazania

Mate lub cienkie kawatki zamrozonej
ryby lub miesa — np. filet rybny, krewetki
i mieso mielone nalezy rozmrazaé przez
1-2 godziny. Umieszczenie produktow
jako jednej warstwy skraca czas
rozmrazania.

Srednia zapiekanka lub gulasz beda sie
rozmrazaty przez okoto 3-4 godziny.

Rozmrozenie kurczaka o masie 172 kg/3
1b zajmie okoto 5 godzin - jak najszybciej
usun z niego podroby.

Zawsze sprawdz przed pieczeniem, czy
dany produkt catkowicie si¢ rozmrozit.
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Zasady bezpieczeristwa

Nie rozmrazaj w ten sposob drobiu z
nadzieniem.

Nie rozmrazaj w ten sposéb wiekszych
kawatkow miesa lub drobiu, o masie
powyzej 2 kg/a Ib.

Nigdy nie umieszczaj surowych
produktow przeznaczonych do
rozmrazania obok upieczonych
produktow, ktore chcesz schtodzic,
gdyz moze to prowadzi¢ do skazenia
produktow gotowych do spozycia.

Opisana tu metoda rozmrazania moze
znacznie przyspieszy¢ rozmrazanie
miesa, drobiu i ryb. Przed obrobka
termiczng nalezy kazdorazowo upewnié
sie, ze produkt zostat catkowicie
roZmrozony.

Umieszczaj rozmrazane mieso i drob na
ruszcie pasujacym do metalowej blaszki,
pozwoli to na swobodne sciekanie wody i
soku podczas rozmrazania.



PRZEWODNIK DOTYCZACY PIECZENIA

PLYCIE INDUKCYJNEJ

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, zastosuj sie do przyktadéw w ponizszym poradniku, pamietajac, ze ustawienia 8 i
9 s3 ustawieniami maksymalnymi, ktére mozna wybiera¢ wytacznie w przypadku smazenia w glebokim ttuszczu i
potrzeby szybkiego osiggniecia punktu wrzenia ptynow.

Przygotowanie Bardzo szybkie Szybkie  Srednio Wolno Duszenie, Utrzy-
smazenie wypieczona odgrzewanie my-
wanie
tempe-
ratury
9 8 7 6 5 4 3 2 1
Zupa
Rzadka zupa 0
Gesta zupa 0
Ryba

: o

Court-Bouillon

Smazona w

gtebokim 0

ttuszczu
Sosy

Geste, na bazie 0
maki

Maslane z 0

jajkami
Warzywa

Szpinak 0 0
Rosliny 0

straczkowe

Gotowane 0
ziemniaki

Marchewki

Ziemniaki

obsmazane

Mrozone 0

warzywa
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Przygotowanie

Mieso

Cienkie kawatki
miesa

Smazony stek

Inne potrawy

Smazenie: frytki
mrozone

Smazenie: frytki
sSwieze

Szybkowar

Duszone owoce

Nalesniki

Sos angielski

Roztapianie
czekolady

Dzem

Mleko

Jajka sadzone

Makaron

Odgrzewanie
positkéw dla
niemowlat

Pudding
ryzowy

Utrzymywanie
temperatury
potraw

Gulasze

Bardzo szybkie
smazenie

Szybkie  Srednio
wypieczona

Wolno

Duszenie,
odgrzewanie

Utrzy-
my-
wanie
tempe-
ratury
1
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GRILL

Rodzaj produktu

Bekon
Kietbaski
Kotlety

- Jagniecina

- Wieprzowina
Opiekanie

- 2 grzanki

- 4 grzanki
Pieczywo

- Butki

- Drozdzdwka
Tost z serem

- 2 grzanki

- 4 grzanki
Ryba

- filety
Kurczak

- filety
Steki wotowe

- krwista

- Srednio wypieczona

- dobrze wypieczona

Steki wieprzowe

Przyblizony czas (min)

8-15

12-15

10 -15

15-25

1-2 (na strone)

1-2 (na strone)

1-2 (na strone)

1-2 (na strone)

10 -15

20-30

7-10
10 -15
15-20

12-15

Podane czasy gotowania sg orientacyjne
i nalezy je dostosowac do wlasnych

upodoban.
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PRZEWODNIK DOTYCZACY PIECZENIA

PIEKARNIK GORNY

Temperatura pieczenia Przewodnik pieczenia powinien stuzy¢
jako ogolna wskazowka umozliwiajaca

Ustawienia temperatury i czasu podane w Poradniku wybranie wtasciwego ustawienia

pieczenia opieraja sie na danych dla potraw temperatury.

przygotowanych z uzyciem margaryny w bloku.

Jezeli stosujesz miekka margaryne z plastikowego Czasy pieczenia

opakowania, ustawienia podanych temperatur moga

wymagac zmniejszenia. Jezeli w przepisie podano Podane czasy pieczenia dotycza pieczenia

inna temperature pieczenia niz wymieniona w w rozgrzanym piekarniku.

przewodniku, zastosuj sie do wskazéwek z przepisu.
Podany czas jest przyblizony i moze by¢
Ze wzgledu na niewielkie wymiary inny w zaleznosci od wielkosci i typu
gornego piekarnika moze zachodzic naczynia oraz osobistych preferencji.
koniecznos¢ zmniejszenia temperatury
pieczenia podanej w przepisie 0 20°C.

Typ wypieku Temperatura (°C) Poziom Przyblizony czas pieczenia
umieszczenia
rusztu
160°C-180°C (z

Mate ciasta o 1 15-20 min
termoobiegiem)

Ciasto ucierane (2 x 180

/7y 160 1 20-25 min
Rolada 200 1 8-12 min

Keks (180 mm x 77) 140 1 2V - 234 godziny
Scones 215 1 10-15 min

Bezy 90 - 100 1 2-3 godziny
Kruche ciasto 200 - 210 1

W zaleznosci od wielkosci
Ciasto francuskie 200 - 210 1 i typu uzytej formy do
pieczenia oraz nadzienia

Ciasto ptysiowe 200 - 210 1
Biszkopty 160 - 200 2 10-20 min
Biszkopt parzony 150 1 30-45 min

Pudding mleczny 140 1 2 - 215 godziny
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GLOWNY PIEKARNIK

Temperatura i czas pieczenia Uwaga: niniejszy piekarnik wyposazony

jest w funkcje termoobiegu, dlatego

Ustawienia temperatury i czasu podane nalezy odpowiednio dostosowaé

w poradniku pieczenia opieraja sie na temperature pieczenia tradycyjnego.

danych dla potraw przygotowanych W ponizszej tabeli zamiesciliSmy

z uzyciem margaryny w bloku. temperature pieczenia tradycyjnego,

Jezeli stosujesz miekka margaryne z temperature dla piekarnika z

plastikowego opakowania, ustawienie termoobiegiem i numery ustawien mocy

temperatury moze wymagac kuchenki gazowej. Aby uzyskac najlepsze

zmniejszenia. rezultaty, temperatura pieczenia metoda
tradycyjna musi zosta¢ zamieniona na

Pozostaw odpowiednig ilos¢ miejsca temperature pieczenia z termoobiegiem.

pomiedzy rusztami, aby produkty

zwiekszajace swoja objetos¢ mogty Na przyktad: produkt, ktory wymaga

prawidtowo wyrosnac. pieczenia w temperaturze 180 °Cw
zwyktym piekarniku, nalezy piec w

Nie umieszczaj zadnych przedmiotow temperaturze 160 °C w piekarniku z

na dnie piekarnika, gdyz spowoduje to termoobiegiem.

ograniczenie cyrkulacji powietrza.

Temperatura dla zwyktego Piekarnik z termoobiegiem (°C) Piekarnik gazowy
piekarnika (°C)

100 100 1/4

110 110 1/4

130 120 1/2

140 130 1

150 140 2

160 150 3

180 - 190 160 4-5

200 170 6

220 180 7

230 190 8

250 200 9

Rodzaj produktu Ustawienie temperatury, w °C Przyblizony czas Poziom
umieszczenia
rusztu

#

Ciasta

Mate ciasta 190 160 15-25 2-4

Ciasto ucierane 180 160 20 - 30 3

Keks 150 125 215 - 3 godziny 2

Ciasto z bakaliami 150 125 215 - 3 godziny 2
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Rodzaj produktu

Ustawienie temperatury, w °C

Pudding
Bread & butter pudding 170 150
Ciasto owocowe z
kruszonka 200 175
Rézne
Yorkshire pudding:
- duzy 220 200
- maty 220 200
Kruche ciasto 200 180

Przyblizony czas Poziom
umieszczenia
rusztu

45 - 1godzina 3

40 - 1 godzina 3

40 - 48 4-5

15 - 20 4-5

w zaleznosci od

o 4-5
nadzienia

PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY

Temperatura i czas pieczenia

Niniejszy piekarnik jest bardzo wydajny,
dlatego podczas otwierania drzwiczek
mozesz zauwazyc, ze wydobywa sie z
niego ,para”.

Gdy pieczesz potrawy chtodzone

lub mrozone przestrzegaj czasu i
temperatury pieczenia podanych na
opakowaniu. Przed podaniem potrawy
upewnij sie, Ze jest doktadnie rozgrzana.

W piekarniku z termoobiegiem nie
wystepuja strefy o wyzszej i nizszej
temperaturze ani nie dochodzi do
przenikania woni potraw, dzieki czemu
mozesz rownoczesnie piec bardziej
réznorodne produkty.

Jezeli pieczesz na wiecej niz jednej potce,

pamietaj aby odpowiednio wydtuzy¢ czas
pieczenia.
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Zawsze zachowaj odpowiednig ilos¢
wolnej przestrzeni pomiedzy naczyniami,
aby potrawy mogty wyrosnac i by
zapewnic¢ swobodna cyrkulacje powietrza.

Uwaga: niniejszy piekarnik wyposazony
jest w funkcje termoobiegu, dlatego
nalezy odpowiednio dostosowaé
temperature pieczenia tradycyjnego.

W ponizszej tabeli zamiesciliSmy
temperature pieczenia tradycyjnego,
temperature dla piekarnika z
termoobiegiem i numery ustawien mocy
kuchenki gazowej. Aby uzyskac najlepsze
rezultaty, temperatura pieczenia metoda
tradycyjna musi zosta¢ zamieniona na
temperature pieczenia z termoobiegiem.

Na przyktad: produkt, ktory wymaga
pieczenia w temperaturze 180 °Cw
zwyktym piekarniku, nalezy piec w
temperaturze 160 °C w piekarniku z
termoobiegiem.



Temperatura dla zwyktego Piekarnik z termoobiegiem (°C) Piekarnik gazowy
piekarnika (°C)

100 100 1/4
1o 10 1/4
130 120 1/2
140 130 1
150 140 2
160 150 3
180 - 190 160 4-5
200 170 6
220 180 7
230 190 8
250 200 9
Rodzaj produktu Ustawienie temperatury, w °C Przyblizony czas Poziom
umieszczenia
rusztu
] ! |
| .|

Ciasta
Mate ciasta 190 175 15-25 2&4
Ciasto ucierane 180 160 20 - 30 3
Keks 150 125 21 - 3 godziny 2
Ciasto z bakaliami 150 125 2% - 3 godziny 2
Pudding
Bread & butter pudding 170 150 - 45 - 1godzina 3
Ciasto owocowe z )

200 175 - 40 - 1godzina 3
kruszonka
Rézne
Yorkshire pudding:

- duzy 220 200 200 40 - 45 4-5
- maty 220 200 200 15-20 4-5

_ w zaleznosci od
Kruche ciasto 200 180 180 o 4-5
nadzienia
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OGOLNY PRZEWODNIK DOTYCZACY PIECZENIA

Tradycyjne ciasta z owocami

Nalezy pamietad, ze wraz z czasem uzytkowania
wlasciwosci piekarnika zmieniaja sie, co ma znaczacy
wplyw na czas pieczenia, przez co trudno jest okreslic
doktadny czas pieczenia ciasta z owocami.

Dlatego przed wyjeciem ciasta z piekarnika nalezy
sprawdzi¢, czy zostato upieczone. Wbij w srodek ciasta
cienki, rozgrzany szpikulec. Jezeli po wyjeciu z ciasta
szpikulec jest czysty, ciasto jest upieczone.

Odwotujac sie do temperatury podanej w
przepisie, dostosuj jg, korzystajac z tabeli
referencyjne;j.

Nie probuj piec ciast bakaliowych,
ktorych wymiary sa wieksze niz
mozliwosci piekarnika. Zawsze
pozostawiaj przynajmniej 25 mm (1”)
wolnej przestrzeni pomiedzy $ciankami
piekarnika a blaszka.

Zawsze przestrzegaj temperatury podanej
W przepisie.

Aby podczas pieczenia zabezpieczy¢
ciasto bardzo obfite w bakalie, owin
blaszke 2 warstwami papieru do
pieczenia.

Nie zalecamy umieszczania papieru do
pieczenia pod blaszka, gdyz moze to
ograniczyc¢ cyrkulacje powietrza.

Nie dodawaj do ciast z duzg iloscia bakalii
miekkiej margaryny z plastikowych
opakowan, chyba ze jest ona wymagana
W przepisie.

Zawsze uzywaj blaszki o wlasciwym
ksztalcie i rozmiarze — dopasowanej do
proporcji sktadnikéw w przepisie.
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Rozwigzywanie problemow - ciasto z
bakaliami

Problem

Bakalie opadty
na dno

Ciasto opadto/
zapadniety
srodek

Popekana
powierzchnia

Twarda skorka
na zewnatrz

i zakalec

w czesci
srodkowej

Przypalona
krawedz
zewnetrzna

Bardzo duze
przestrzenie
wypetnione
powietrzem.

Prawdopodobna przyczyna

Zbyt niska temperatura
piekarnika mogta wydtuzyé
stabilizacje ciasta, przez

co owoce opadty na spdd.
Lub uzyto zbyt duzej ilosci
ptyndw lub proszku do
pieczenia. Owoce mogty
by¢ niepoprawnie umyte lub
osuszone.

Zbyt duzo proszku do
pieczenia w ciescie.

Zbyt goracy lub zbyt
chtodny piekarnik. Lub
niewystarczajaca ilosé ptynu
lub niewystarczajace utarcie
sktadnikow.

Zbyt mata forma lub zbyt
duza ilos¢ ciasta w formie.
Zbyt duza ilos¢ proszku do
pieczenia w miksturze oraz
niewystarczajaca ilosé ptynu
lub niewystarczajace utarcie
sktadnikéw. Piekarnik mogt
by¢ zbyt mocno rozgrzany.

Zbyt goracy piekarnik, przez
co ciasto zbyt szybko sie
upiekto. Zbyt duzo cukru lub
za mato ptynu.

Zbyt wysoka temperatura
piekarnika. Zbyt maty
piekarnik dla wybranej
objetosci ciasta.
Niewystarczajaca ochrona
wokot formy. Ciasto byto
pieczone na zbyt wysokim
poziomie rusztu piekarnika.

Za duzo proszku do
pieczenia. Maka nie zostata
dobrze wymieszana.




Problem

Zbyt geste
ciasto, ktore
nie mogto
wyrosnaé.

Ciasto kruszy
sie podczas
krojenia

Zbyt suche

Prawdopodobna przyczyna

Za mato proszku do
pieczenia. Za mato ptynu.
Zbyt chtodny piekarnik.
Niewystarczajace utarcie
sktadnikow.

Za mato ptynu. Zbyt dtugi
czas pieczenia. Za mato
cukru. Za duzo proszku do
pieczenia.

Pieczone zbyt dtugo. Zbyt
mato jaj lub ptynu. Za duzo
proszku do pieczenia.

Rozwiazywanie problemow — biszkopty

Problem

Wybrzuszony
wierzch

Zapadniety
wierzch

Bardzo blade,
ale upieczone

Ciasto
wyptyneto z
blaszki

Prawdopodobna przyczyna

Niewystarczajace utarcie
sktadnikow. Ciasto byto
pieczone na zbyt wysokim
poziomie rusztu piekarnika
lub w zbyt wysokiej
temperaturze. Papier do

pieczenia moze uniemozliwiaé

wyro$niecie brzegow i
wywotywaé wybrzuszenie
srodka.

Za duzo proszku do
pieczenia. Zbyt niska
temperatura piekarnika
lub niewtasciwy poziom
rusztu. Ciasto zostato
wyjete z piekarnika przed
zakonczeniem pieczenia.
Uzyta zostata miekka
margaryna z plastikowego
pudetka.

Zbyt niska temperatura
piekarnika. Ciasto byto
pieczone na zbyt niskim
poziomie rusztu piekarnika.

Zbyt mata forma dla danej
objetosci ciasta.
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PRZEWODNIK PO CZASIE PIECZENIA

Czas podany w przewodniku jest przyblizony,
poniewaz wielkos¢ i wiek pieczonego osobnika ma
znaczacy wplyw na czas obrobki termicznej. Istotny
wplyw ma réwniez ksztatt kawatka miesa i proporcja
miesa do kosci.

Przed pieczeniem miesa mrozonego nalezy je
catkowicie rozmrozi¢. Wieksze kawatki miesa nalezy
pozostawi¢ do rozmrozenia przez noc.

Mrozone mieso drobiowe nalezy catkowicie rozmrozi¢
przed pieczeniem. Czas rozmrazania zalezy od
wielko$ci osobnika — np. rozmrazanie duzego indyka
moze potrwac nawet 48 godzin.

Uzycie formy do pieczenia z rusztem pozwoli
ograniczy¢ pryskanie ttuszczu, dzieki czemu
wnetrze piekarnika pozostanie czyste przez dtuzszy
czas. Innym sposobem na pryskajacy ttuszcz jest
umieszczenie w brytfannie ziemniakéw lub innych

warzyw, ktore beda sie piekty wraz z miesem/drobiem.

Pieczenie w gtéwnym  Przyblizony czas
piekarniku, w pieczenia (w
temperaturze: rozgrzanym piekarniku)
160°C-180°C (z
termoobiegiem)
180°C-200°C (bez
termoobiegu)
. 20 minut na 450 g
krwista )
(lb), plus 20 minut
Srednio )
. . 25 minut na 450 g
Wotowi- wypie- .
b)), plus 25 minut
na czona
dobrze )
. 30 minut na 450 g
wypile- .
(b)), plus 30 minut
czona
Srednio )
) 25 minut na 450 g
wyple- .
(11b), plus 25 minut
Jagnie- czona
cina dobrze )
) 30 minut na 450 g
wypie- .
(1b), plus 30 minut
czona
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Przyblizony czas
pieczenia (w

Pieczenie w gtéwnym
piekarniku, w
temperaturze:
160°C-180°C (z
termoobiegiem)
180°C-200°C (bez
termoobiegu)

rozgrzanym piekarniku)

Wieprzo- 35 minut na 450 g
wina b)), plus 35 minut
) 20 minut na 450 g
Droéb .
(1lb), plus 20 minut
Uwagi:

Gdy pieczesz nadziewane mieso lub drob,
oblicz czas pieczenia dla tacznej masy
miesa i nadzienia.

W przypadku kawatkow miesa
pieczonych w folii lub przykrytych
brytfannach lub naczyniach do
zapiekania wydtuz czas pieczenia,
dodajac po 5 minut na 450 g (1 1b)
pieczonej potrawy.

Mniejsze kawatki miesa, o0 masie nizszej
niz 1,25 kg (2%2 Ib) moga wymagac
dodatkowych 5 minut pieczenia na kazde
450 g (11b).

Umiesc ruszt tak, aby mieso lub
drob znalazto sie w centralnej czesci
piekarnika.

Zalecamy umycie wnetrza piekarnika
po zakonczeniu pieczenia miesa bez
przykrycia.




PIECZENIE INDYKA

Pieczenie indyka wymaga upieczenia dwoch réznych
typéw miesa — jasnego delikatnego miesa piersi,
ktérego nie mozna przesuszy¢ oraz ciemniejszego
miesa na ndzkach, ktére wymaga dtuzszego czasu
pieczenia.

Indyka nalezy piec na tyle dtugo, by upiekty sie jego
nogi, dlatego konieczne jest czeste podlewanie miesa.
Mieso na piersiach mozna okry¢, gdy jego skorka
zbrazowieje.

Aby sprawdzi¢ czy indyk jest upieczony, wbij szpikulec
w najgrubsza czesc uda. Jezeli wydobywajacy sie sok
jest jasny, oznacza to, ze indyk zostat upieczony. Jezeli
sok jest r6zowy, indyka nalezy dopiec.

Pamietaj, aby przed pieczeniem
sprawdzi¢, czy indyk zostat doktadnie
rozmrozony oraz czy zostat pozbawiony
podrobdw.

Indyka nalezy piec na ustawieniu 5.
piekarnika gazowego przez 40 minut
na kg, plus 20 minut, chyba ze na
opakowaniu podano inne wskazowki.

Indyka mozna piec bez przykrycia, piersig
na dot, przez potowe czasu, by nastepnie
go obracic i dopiec przez pozostaty czas.

Jezeli indyk jest nadziewany, wydtuz czas
pieczenia, dodajac po 5 minut na kazdy
funt miesa.

Jezeli pieczesz indyka pod przykryciem z
folii, wydtuz czas pieczenia, dodajac po 5
minut na kazdy funt miesa.

Uwaga: pozostate wskazowki dotyczace

pieczenia znajduja sie w czesci dotyczacej
piekarnika gtéwnego oraz w tabeli.
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ZEGAR/PROGRAMATOR - KUCHENKI RICHMOND

Prosimy pamietac, ze programator stuzy
wylacznie do sterowania gtownym
piekarnikiem.

Uwaga: Konkretny zegar/programator
moze mie¢ mniej funkcji

Czas pieczenia/czas trwania

Aktualny czas

Blokada przyciskow

Pieczenie automatyczne

Auto Tryb automatyczny

Man @ Tryb reczny

Ll | Poziom gtosnosci

23589 @ Woyswietlacz 7-segmentowy
99:00 @ Maks. ustawienie minutnika

2:59  Maks. czas pieczenia

h:min | Wyswietlanie godzin:minut

min:sec | Wyswietlanie minut:sekund

Q '-' ': h:min
[y '_' '_ min.:sec
@ Auto Man @
Minus Menu Plus
A
— U/ +
. J
Minutnik
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KORZYSTANIE Z PRZYCISKOW
DOTYKOWYCH

*  Menu - przewijanie i wybor funkcji

* Plus - zwiekszanie wartosci ustawienia czasu lub
glo$nosci

» Minus - zmniejszanie wartosci ustawienia czasu
lub gto$nosci

Po wybraniu funkgji i ustawieniu czasu
lub gtosnosci wybrana funkcja zostanie
automatycznie uruchomiona po uptywie
siedmiu sekund.

TRYB RECZNY

Gdy programator nie jest w trybie poétautomatycznym
lub automatycznym, mozesz recznie wybierac funkcje
piekarnika. Na ekranie wyswietlana bedzie ikona trybu
recznego.

USTAWIANIE AKTUALNEGO CZASU

Po nacisnieciu menu przewin funkcje az do opcji ,time
of day”.

a )

\)

1. Naciskaj przycisk funkcji do momentu
wyswietlenia symbolu ,aktualnego czasu”



L —
\&

2. Naci$nij przycisk plus lub minus, aby ustawic czas

USTAWIANIE MINUTNIKA

Maksymalna warto$¢ ustawienia czasu pracy kuchenki
wynosi 99 minut.

min:sec

\

1. Naciskaj przycisk funkcji do momentu
wyswietlenia symbolu ,minutnika”

‘ min:sec

2. Nacisnij przycisk plus lub minus, aby ustawic czas
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Po ustawieniu minutnik rozpocznie odliczanie sekund.
Na wyswietlaczu widoczny bedzie symbol minutnika
oraz pozostaty czas. Gdy ustawiasz inne funkcje,
odliczanie bedzie kontynuowane w tle.

Gdy uptynie czas ustawiony na minutniku, wybrzmi
dzwiek alarmu, a na wyswietlaczu zacznie miga¢
symbol minutnika. Naci$nij dowolny przycisk, aby
wylaczyé¢ dzwiek alarmu. Wyswietlony zostanie
aktualny czas.

Zmiana ustawienia lub anulowanie
minutnika

Przywrd¢ funkcje minutnika i skoryguj czas za pomoca
przycisku plus lub minus. Ustawienie czasu o wartos$ci
0.00 spowoduje anulowanie odliczania czasu.

USTAWIANIE CZASU PIECZENIA
(PIECZENIE POLAUTOMATYCZNE)

\)

1. Naciskaj przycisk funkcji do momentu
wyswietlenia symbolu ,czasu pieczenia”



—
=

2. Nacisnij przycisk plus lub minus, aby ustawi¢ czas

Po ustawieniu trybu automatycznego wyswietlony
zostanie symbol pieczenia automatycznego i aktualny
czas.

Po zakoriczeniu pieczenia wybrzmi dzwiek alarmu, a
na wyswietlaczu bedzie migat symbol trybu recznego.
Nacisnij przycisk Menu, aby wylaczy¢ dzwiek alarmu.
Wyswietlony zostanie aktualny czas. Ponowne
nacisniecie przycisku Menu spowoduje przywrdcenie
trybu recznego.

Uwaga: Funkcja pieczenia
poétautomatycznego dostepna jest
wylacznie w dolnym piekarniku po lewe;.

Maksymalna warto$¢ ustawienia czasu
pracy kuchenki wynosi 23 godziny i 59
minut.

Zmiana ustawienia lub anulowanie czasu
pieczenia

Przywrdd funkeje czasu pieczenia i skoryguj czas za
pomocy przycisku plus lub minus. Ustawienie czasu o

wartosci 0.00 spowoduje anulowanie odliczania czasu.
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USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA (TRYB AUTOMATYCZNY)

( )

I\

1. Naciskaj przycisk funkcji do momentu
wyswietlenia symbolu ,czasu zakonczenia
pieczenia”

—
=

2. Naci$nij przycisk plus lub minus, aby ustawic czas
» Ustaw czas pieczenia, korzystajac z opisu w sekeji
,Ustawianie czasu pieczenia”.

Na wyswietlaczu widoczny bedzie aktualny czas i
symbol czasu zakoniczenia pieczenia. Maksymalne
ustawienie czasu zakonczenia pieczenia to aktualny
czas plus maksymalny czas pieczenia, jaki mozna
ustawic (23 godziny i 59 minut).



Symbol pieczenia automatycznego zniknie po
ustawieniu czasu, zagdanych ustawien pieczenia i
temperatury. Urzadzenie wiaczy sie, gdy rozpocznie
sie odliczanie czasu pieczenia, czyli o godzinie
stanowiacej roznice pomiedzy czasem zakonczenia
pieczenia a czasem trwania pieczenia.

Po zakonczeniu pieczenia wybrzmi dZzwiek alarmu, a
na wyswietlaczu bedzie migat symbol trybu recznego.
Nacisnij przycisk Menu, aby wytaczy¢ dzwiek alarmu.
Wyswietlony zostanie aktualny czas. Ponowne
naci$niecie przycisku Menu spowoduje przywrdcenie
trybu recznego.

Zmiana ustawienia lub anulowanie czasu
zakonczenia pieczenia

Przywrdd funkeje czasu zakonczenia pieczenia i
skoryguj czas za pomoca przycisku plus lub minus.
Aby wykasowac czas zakoniczenia pieczenia, nalezy
naciskaé przycisk minus do momentu wyswietlenia
wartosci aktualnego czasu.

USTAWIANIE GLOSNOSCI
L) <)

+ Naciskaj przycisk menu do momentu wyswietlenia
migajacego wskazania ,LX” (X = 1,2 lub 3). Za
pomoca przyciskéw plus i minus wybierz
brzmienie.

Uwaga: Brzmienie domyslne to
ustawienie L3.
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WLACZANIE/WYLACZANIE
BLOKADY PRZYCISKOW

( )

9

q =

—
=

1. Nacisnij i przytrzymaj przycisk plus przez 3-5
sekund

\_ J

Po wlaczeniu blokady przyciskow korzystanie z
przyciskéw bedzie niemozliwe. Nacisniecie dowolnego
przycisku spowoduje wyemitowanie dwdch dzwiekow
ostrzegawczych.

Wylaczanie blokady przyciskow

+ Nacisnij i przytrzymaj przycisk plus przez 3-5
sekund. Symbol blokady przyciskéw zniknie i
mozliwe bedzie sterowanie urzadzeniem.

Uwaga: W przypadku krotkiej awarii
zasilania (okoto 1,5 minuty) minutnik
zapamieta biezace ustawienie.

Blokada przyciskow i dzwiek dzwonka
zostana zapamietane niezaleznie od
dtugosci przerwy w dostawie pradu.



ZEGAR/PROGRAMATOR - KUCHENKI STERLING

Uwaga: Konkretny zegar/programator

moze mie¢ mniej funkcji

D EOoDBa

Auto

2358

2358

2359

Minus

Funkcja

Plus

Pieczenie automatyczne

Minutnik

Tryb automatyczny
Wyswietlacz 7-segmentowy
Maks. ustawienie minutnika

Maks. czas pieczenia
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KORZYSTANIE Z PRZYCISKOW
DOTYKOWYCH

*  Menu - przewijanie i wybor funkcji

* Plus - zwiekszanie wartosci ustawienia czasu lub
glo$nosci

» Minus - zmniejszanie wartosci ustawienia czasu
lub gto$nosci

Po wybraniu funkgji i ustawieniu czasu
lub gtosnosci wybrana funkcja zostanie
automatycznie uruchomiona po uptywie
siedmiu sekund.

TRYB RECZNY

Gdy programator nie jest w trybie poétautomatycznym
lub automatycznym, mozesz recznie wybierac funkcje
piekarnika. Na ekranie wyswietlana bedzie ikona trybu
recznego.

USTAWIANIE AKTUALNEGO CZASU

1. Naci$nij i przytrzymaj przycisk minus oraz plus do
momentu, gdy kropka zacznie migac



2. Aby ustawic¢ aktualny czas, naci$nij przycisk minus
lub plus

USTAWIANIE MINUTNIKA

1. Przytrzymaj przycisk funkcji do momentu, gdy
symbol dzwonka zacznie migac
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2. Aby ustawic czas, nacisnij przycisk plus lub minus

Gdy trwa odliczanie czasu, funkcja minutnika ma
najwyzszy priorytet, dlatego wyswietlacz bedzie
wskazywat pozostaty czas (jako minuty : sekundy
lub godziny : minuty). Gdy uptynie czas ustawiony
na minutniku, wybrzmi dzwiek alarmu, a na
wyswietlaczu zacznie migaé¢ symbol minutnika.
Nacisnij dowolny przycisk, aby wytaczy¢ dzwiek
alarmu. Wyswietlony zostanie aktualny czas.

Gdy uptynie czas ustawiony na minutniku, wybrzmi
dzwiek alarmu, a na wyswietlaczu zacznie miga¢
symbol minutnika. Naci$nij dowolny przycisk, aby
wylaczy¢ dzwiek alarmu. Wyswietlony zostanie
aktualny czas.

Zmiana ustawienia lub anulowanie
minutnika

Przywrdc¢ funkeje minutnika i skoryguj czas za pomoca
przycisku plus lub minus. Ustawienie czasu o wartos$ci
0.00 spowoduje anulowanie odliczania czasu.



USTAWIANIE CZASU PIECZENIA
(PIECZENIE POLAUTOMATYCZNE)

1. Przytrzymaj przycisk funkcji do pojawienia sie
wskazania ,,dur”

—
==

2. Aby ustawic czas, nacisnij przycisk plus lub minus

Po ustawieniu trybu automatycznego wyswietlony

zostanie symbol pieczenia automatycznego i aktualny

Czas.
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Aby wyswietli¢ pozostaty czas pieczenia, dwukrotnie
nacisnij przycisk funkcji.

Po uptynieciu czasu pieczenia wyemitowany zostanie
dzwiek alarmu. Aby wytaczy¢ dzwiek alarmu naci$nij
dowolny przycisk. Wyswietlony zostanie aktualny czas.

Zmiana ustawienia lub anulowanie czasu
pieczenia

Aby zmieni¢ ustawienie, naciskaj przycisk funkcji

do pojawienia sie na wyswietlaczu wskazania ,dur”,
a nastepnie naci$nij przycisk minus lub plus, aby
ustawic czas. Aby anulowa¢, naciskaj przycisk funkeji
do pojawienia sie na wyswietlaczu wskazania ,dur”,
a nastepnie naciskaj przycisk plus do momentu
wyswietlenia wartosci 0.00.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA (TRYB AUTOMATYCZNY)
Ustaw czas pieczenia, korzystajac z opisu w sekgji
,Ustawianie czasu pieczenia”.

1. Przytrzymaj przycisk funkcji do pojawienia sie
wskazania ,,end”



2. Aby ustawic czas, nacisnij przycisk plus lub minus

Zmiana ustawienia lub anulowanie czasu
zakonczenia pieczenia

Aby zmienic ustawienie, naciskaj przycisk funkeji

do pojawienia sie na wyswietlaczu wskazania ,,end”,
a nastepnie nacisnij przycisk minus lub plus, aby
ustawic czas. Aby anulowac, naciskaj przycisk funkcji
do pojawienia sie na wyswietlaczu wskazania ,,end”,
a nastepnie naciskaj przycisk minus do momentu

wyswietlenia aktualnego czasu.
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USTAWIANIE DZWIEKU ALARMU

) Pierwsze brzmienie
<)

Drugie brzmienie

) Trzecie brzmienie

Naci$nij przycisk minus, aby postuchac pierwszego
brzmienia, nastepnie pus¢ przycisk minus i naci$nij go
ponownie, aby ustysze¢ drugie brzmienie, a nastepnie
trzecie brzmienie.

Zwolnienie przycisku minus po wybrzmieniu
konkretnego dzwieku spowoduje automatyczne
wybranie danego brzmienia.



ZDEJMOWANIE PROWADNIC DO RUSZTOW

- NI

Przéd urzadzenia

1. Lekko unie$ jedna strone rusztu i umies¢ go na
wybranym poziomie.
2. Upewnij sie, ze ruszt jest wsuniety az do

ogranicznikéw znajdujacych sie w gebi piekarnika.

Twoj produkt jest wyposazony w

jedna z prowadnic teleskopowych
przedstawionych na rysunku. Skorzystaj z
ponizszych instrukgji.

Opcja 1

Do kwadratu Butczasty

Opcja 1: Zdejmowanie prowadnic
teleskopowych

q =




Uwaga: Prowadnice teleskopowe mozna
przymocowac tylko do gérnej czesci
gornej, Srodkowej i dolnej czesci potek,
jak pokazano ponizej.

// Back clip

4
)| ~

3. Wyciagnij klips z tytu od prowadnicy pofki.

Opcja 2: Aby ponownie zainstalowaé
prowadnic teleskopowych

Opcja 2: Zdejmowanie prowadnic
teleskopowych

1. Zamocuj tylny zacisk miedzy prowadnica potki.
Upewnij sie, Ze prowadnica teleskopowa jest
catkowicie przesunieta do tytu prowadnicy potki.

Front Clip

1. Popchnij przod prowadnicy do gory, upewniajac
sie, ze przedni zacisk zostanie zwolniony z ’
prowadnicy potki. -

I > Front clip

Y 2. Umie$¢ przedni zacisk na prowadnicy potki i
mocno popchnij przod prowadnicy teleskopowej
w ddt, az do zamocowania przedniego zacisku.

2. Odsun prowadnice teleskopowa od prowadnicy
potki.
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Prowadnic teleskopowych powinna by¢ teraz
prawidtowo zainstalowana i przymocowana do
prowadnicy potki.

TACA NA CALA SZEROKOSC
PIEKARNIKA Z PROWADNICAMI
TELESKOPOWYMI

Uwaga: Zwro¢ uwage, czy ruszt/blacha
do pieczenia zahaczyly sie o wypusty
prowadnic teleskopowych.

PROWADNICE TELESKOPOWE
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WYMIANA ZAROWKI

B

v

A Ostrzezenie! Wytacz zasilanie przed
wymiang zarowki.

Rodzaj i moc zarowki zalezy od
konkretnego modelu kuchenki. Przed
wymiang zarowki, sprawdz jaki rodzaj
zarowki posiadasz. Prosimy pamietac,
zZe gwarancja nie obejmuje wymiany
zarowek.



FUNKCJE DODATKOWE

RUSZT NA TALERZE

1. Wysun ruszt z komory. A Gdy wstawiasz ogrzewacz do talerzy
2. Przechyl ogrzewacz do talerzy w swoja strone do goracego lub niedawno uzywanego
i upewnij sie, ze zahaczy! sie z przodu pod piekarnika, pamietaj, aby zatozy¢
prowadnicami rusztéw. rekawice kuchenne, ktore chronia przed
3. Ostroznie opus¢ ogrzewacz do talerzy. oparzeniami.
Ogrzewacz jest poprawnie zainstalowany i mozesz A Zawsze upewniaj sie, czy dany typ talerza
umiesci¢ na nim talerze. moze byc¢ ogrzewany — niektore typy

naczyn moga popekac lub uszkodzic sie
pod wptywem wysokiej temperatury.

& Zalecana temperatura ogrzewania talerzy
wynosi 70°C.
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CZYSZCZENIE URZADZENIA

ZALECANE CZYNNOSCI NIE UZYWAJ
+ Ciepta woda z myditem » Nierozcienczone
wybielacze
N/ + Produkty na bazie

chloru

+ (Czysta, wycisnieta
Sciereczka +  Welna stalowa
« Scierne $rodki
czystosci
* Nylonowe zmywaki do
szorowania
* Przetrzyj wilgotna *  Myjki parowe
Sciereczka

» Osusz miekka
Sciereczka o0 Nie myj w zmywarce:

* Rusztu zeliwnego
+ Kratka pod naczynia
' do gotowania
Uwaga: przed czyszczeniem dowolnej

czesci urzadzenia wylacz kuchenke i
poczekaj az wystygnie.

A Regularne czyszczenie urzadzenia jest

Uwaga: zachowaj ostroznosc, czyszczac bardzo wazne, gdyz nagromadzenie sie
symbole znajdujace sie na panelu thuszczu moze negatywnie wptynaé na
sterowania, gdyz moze dojsc¢ do ich skuteczno$¢ urzadzenia lub uszkodzic je i
odbarwienia. spowodowac utrate gwarancji.
Wskazowki: niektore produkty A Ponadto nie uzywaj metalowych
zywnosciowe moga spowodowac skrobakéw do czyszczenia szklanych
zaplamienie lub uszkodzenie metalowej drzwiczek piekarnika.

powierzchni lub farby, np.: ocet, soki

owocowe i sOl. Zawsze usuwaj rozlane Posiadamy w sprzedazy bogata game
substancje tak szybko, jak jest to mozliwe. srodkow czystosci i akcesoriow do

Panstwa kuchenki. Aby dokonac zakupow,
odwiedz naszg strone internetowa,

ktorej adres zamiescilismy na poczatku
niniejszej instrukgji.
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DANE TECHNICZNE

ZASILANIE ELEKTRYCZNE/MOC

Pola grzejne

Zasilanie Ptyta grzewcza Pole Moc (kW)
Lewe przednie 1,60 podbicie do 3,00
Lewe tylne 1,60 podbicie do 3,00
240 V Indukcyjna Prawe przednie 1,10 podbicie do 2,20
Prawe tylne 1,40 podbicie do 3,00
Srodkowe 2,30 podbicie do 3,70
Piekarniki
Zasilanie Piekarnik Moc (kW)
Wielofunkcyjny 3.1
1,7/3,0
240V Termoobieg
Podwaijny grill regulowany 1,7/2,7
Konwencjonalny goérny 1.4

Zarowki piekarnika/wentylatory

Zarédwki (piekarnik z prawej

025W
strony)
Lampa (piekarnik lewy) po 40 W
Zasilanie Moc maks. (kW)

230/400V 3N ~ 50 Hz 14,50-15,85
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WWW.STOVES.CO.UK

STOVES

MADE BETTER

Stoney Lane, Prescot, Merseyside L35 2XW
www.stoves.co.uk
Stoves Customer Care
0344 815 3740
Product Information Helpline
0344 248 4149

84001400
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