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3 Użytkowanie

3.1 Ostrzeżenia

3.2 Pierwsze użycie
1. Usunąć ewentualną folię ochronną 

znajdującą się na zewnątrz lub 
wewnątrz urządzenia lub akcesoriów.

2. Usunąć ewentualne etykiety (z wyjątkiem 
tabliczki z danymi technicznymi) z 
akcesoriów i komory urządzenia.

3. Wyjąć i umyć wszystkie akcesoria 
urządzenia (patrz 4 Czyszczenie i 
konserwacja). 

4. Rozgrzać pusty piekarnik do 
maksymalnej temperatury, aby usunąć 
ewentualne pozostałości fabryczne.

Niedozwolone użycie
Ryzyko uszkodzenia 
powierzchni

• Nie przykrywać dna komory pieczenia 
folią aluminiową lub cynfolią.

• W przypadku przygotowywania 
potrawy w papierze do pieczenia, 
należy umieścić go tak, aby nie 
zakłócał cyrkulacji gorącego powietrza 
wewnątrz komory pieczenia.

• Nie kłaść garnków lub blach 
bezpośrednio na dnie komory 
urządzenia.

• Nie wlewać wody na bardzo gorące 
blachy.

Wysoka temperatura wewnątrz 
komory pieczenia podczas 
użytkowania
Niebezpieczeństwo poparzeń

• Podczas pieczenia drzwiczki powinny 
być zamknięte.

• Podczas przekręcania żywności w 
komorze pieczenia, należy chronić ręce 
zakładając rękawice termiczne.

• Nie dotykać elementów grzejnych 
wewnątrz komory.

• Nie wlewać wody na bardzo gorące 
blachy.

• Nie pozwolić, aby dzieci zbliżały się 
do urządzenia podczas pieczenia.

Wysoka temperatura wewnątrz 
komory pieczenia podczas 
użytkowania
Niebezpieczeństwo pożaru lub 
wybuchu

• Nie rozpylać produktów w sprayu w 
pobliżu urządzenia.

• Nie używać materiałów łatwopalnych 
w pobliżu urządzenia.

• Nie używać naczyń stołowych lub 
plastikowych pojemników do pieczenia 
żywności.

• Nie wkładać do komory pieczenia 
potraw w zamkniętych puszkach lub 
pojemnikach.

• Nie zostawiać urządzenia bez nadzoru 
podczas przygotowywania potraw, 
które mogą wydzielać tłuszcz lub olej.

• Wyjąć z komory pieczenia wszystkie 
blachy i ruszty, które nie są używane 
podczas pieczenia.
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3.3 Użytkowanie akcesoriów

Ruszt do blachy

Ruszt do blachy należy do niej włożyć. W 
ten sposób będzie można zebrać tłuszcz z 
pieczonego produktu.

Ruszty i blachy

Ruszty i blachy powinny być wkładane w 
boczne prowadnice, aż do punktu 
zatrzymania.
Mechaniczne blokady bezpieczeństwa, 
które zapobiegają przypadkowemu 
wyjęciu rusztu powinny być odwrócone do 
dołu, w kierunku tylnej części komory 
pieczenia.

3.4 Użytkowanie piekarnika

Zegar programowania

 Przycisk zmniejszania wartości

 Przycisk zegara

 Przycisk zwiększania wartości

Delikatnie włożyć ruszty i blachy 
aż do końca.

Przed pierwszym użyciem 
wyczyścić blachy w celu usunięcia 
pozostałości z produkcji.

Upewnić się, że zegar 
programatora pokazuje symbol 
czasu pieczenia , w 
przeciwnym razie nie jest możliwe 
włączenie piekarnika.

Wcisnąć przycisk , aby 
wyzerować zegar 
programowania.
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Ustawienie godziny

Przy pierwszym użyciu lub po awarii 
zasilania, urządzenie będzie pokazywać 
migające cyfry  na wyświetlaczu.

1. Wcisnąć przycisk zegara  na 2 
sekundy. Miga punkcik między 
godzinami i minutami.

2. Za pomocą przycisków zwiększania 

wartości  i zmniejszania wartości  
można ustawić godzinę. Przytrzymać 
przycisk dla szybkiej zmiany.

3. Odczekać 7 sekund. Punkcik między 
godzinami i minutami przestaje migać. 

4. Symbol  na wyświetlaczu wskazuje, 
że urządzenie jest gotowe do 
rozpoczęcia pieczenia.

Pieczenie na czas

1. Przytrzymać przycisk zegara , 

dopóki nie pojawi się symbol .

2. Ponownie wcisnąć przycisk zegara . 

Na wyświetlaczu pojawią się symbole  

i napis  na zmianę z bieżącą 
godziną. 

3. Użyć przycisków zwiększania wartości  

i zmniejszania wartości , aby ustawić 
żądane minuty pieczenia.

4. Wybrać funkcję i temperaturę pieczenia.

5. Odczekać około 5 sekund bez 
wciskania żadnego przycisku, aby 
uaktywnić funkcję. Na wyświetlaczu 
pojawi się bieżąca godzina z 

symbolami  i .

Po zakończeniu pieczenia elementy 
grzejne zostaną wyłączone. Na 
wyświetlaczu wyłączy się symbol , 

symbol  będzie migał i uaktywni się 
sygnał dźwiękowy.
6. Aby wyłączyć sygnał dźwiękowy 

wystarczy wcisnąć jakikolwiek przycisk 
zegara programowania.

Jeśli czas nie jest ustawiony, nie 
jest możliwe włączenie piekarnika.

Aby zmienić godzinę przytrzymać 
jednocześnie przyciski 
zwiększania wartości  i 

zmniejszania wartości  przez 
2 sekundy; następnie 
wyregulować godzinę.

Pieczenie na czas jest funkcją, 
która pozwala na rozpoczęcie i 
zakończenie pieczenia po 
upływie ustawionego przez 
użytkownika czasu.
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7. Wcisnąć przycisk zegara , aby 

wyzerować zegar programowania.

Pieczenie zaprogramowane

1. Ustawić czas trwania pieczenia, jak 
opisano w poprzednim paragrafie 
„Pieczenie na czas”.

2. Wcisnąć przycisk menu  na 2 
sekundy.

3. Ponownie wcisnąć przycisk menu . 
Na wyświetlaczu będą się zamiennie 

pojawiać cyfry  i napis 

 natomiast symbol  będzie 
migał. (Na przykład jest godzina 
17.30).

4. Nacisnąć  lub , aby ustawić 
żądane minuty. (Na przykład 1 
godzina).

5. Wcisnąć przycisk menu . Na 
wyświetlaczu pojawi się napis 

 na zmianę z sumą bieżącej 
godziny i ustawionego wcześniej czasu 
trwania pieczenia. (Na przykład 
godzina zakończenia pieczenia to 
18.30).

6. Wcisnąć przyciski  lub , aby 
ustawić godzinę zakończenia 
pieczenia. (Na przykład 19.30).

7. Odczekać około 7 sekund bez 
wciskania żadnego przycisku, aby 
uaktywnić funkcję. Na wyświetlaczu 
pojawi się bieżąca godzina i włączą się 

symbole  i .

8. Wybrać funkcję i temperaturę pieczenia.

9. Po zakończeniu pieczenia elementy 
grzejne zostaną wyłączone. Na 

wyświetlaczu wyłączy się symbol , 

symbol  będzie migał i uaktywni się 
dzwonek.

Nie można ustawić czasu trwania 
pieczenia dłuższego niż 10 
godzin.

Aby zresetować ustawione 
zaprogramowanie jednocześnie 
przytrzymać wciśnięte przyciski 
zwiększania wartości  i 

zmniejszania wartości , a 
następnie ręcznie wyłączyć 
piekarnik.

Pieczenie zaprogramowane jest 
funkcją, która pozwala na 
rozpoczęcie pieczenia w 
ustalonym czasie i zakończenie 
po upływie czasu ustawionego 
przez użytkownika.

Należy pamiętać, że do czasu 
trwania pieczenia jest 
dodawanych kilka minut na 
nagrzanie piekarnika. 
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10. Ustawić pokrętła funkcji i temperatury 
na 0.

11. Aby wyłączyć dzwonek wystarczy 
wcisnąć jakikolwiek przycisk zegara 
programowania.

12. Jednocześnie wcisnąć przyciski  i 

, aby wyzerować ustawione 

zaprogramowanie.

Minutnik

W każdej chwili można uaktywnić minutnik.

1. Wcisnąć przycisk zegara  na kilka 
sekund. Na wyświetlaczu pojawią cyfry 

 i migający symbol  
między godzinami a minutami.

2. Użyć przycisków zwiększania wartości  

i zmniejszania wartości , aby ustawić 
żądane minuty.

3. Odczekać około 5 sekund nie 
naciskając żadnego przycisku aby 
zakończyć ustawienie funkcji. Na 
wyświetlaczu pojawi się bieżąca 

godzina z symbolami  i .

Po upływie ustawionego czasu uaktywni się 
sygnał dźwiękowy.
4. Wcisnąć przycisk zwiększania 

wartości , aby wyłączyć sygnał 

dźwiękowy.

Nie można ustawić czasu trwania 
pieczenia dłuższego niż 10 
godzin.

Nie można ustawić pieczenia 
zaprogramowanego dłuższego 
niż 24 godziny.

Po ustawieniu, w celu wyświetlenia 
pozostałego czasu pieczenia 
wcisnąć przycisk menu  przez 
2 sekundy. Ponownie wcisnąć 
przycisk menu . Na 
wyświetlaczu pojawi się napis 

 na zmianę z 
pozostającym czasem pieczenia.

Minutnik nie przerywa pieczenia, 
ostrzega wyłącznie użytkownika o 
upływie ustawionych minut.

Minutnik można ustawić od 1 
minuty do maksymalnie 23 godzin 
i 59 minut.



Użytkowanie

290

Zmiana ustawionych danych

1. Wcisnąć przycisk zegara .

2. Użyć przycisków zwiększania wartości  

i zmniejszania wartości , aby ustawić 
żądane minuty.

Kasowanie ustawionych danych

1. Wcisnąć przycisk zegara .

2. Równocześnie przytrzymać wciśnięte 

przyciski zwiększania wartości  i 

zmniejszania wartości .

3. Następnie ręcznie wyłączyć piekarnik, 
jeżeli trwa pieczenie.

Wybór sygnału dźwiękowego

Głośność sygnału dźwiękowego można 
ustawić na 3 poziomach.
1. Równocześnie przytrzymać wciśnięte 

przyciski zwiększania wartości  i 

zmniejszania wartości .

2. Wcisnąć przycisk zegara .

Wcisnąć przycisk zwiększania wartości , 
aby wybrać inny sygnał dźwiękowy.

Spis funkcji

Grzałka górna i dolna
Ciepło pochodzące równocześnie 
z góry i z dołu sprawia, że taki 
system nadaje się do pieczenia 
szczególnego rodzaju potraw. 
Pieczenie tradycyjne nazywane 
statycznym nadaje się do 
przyrządzania jednej potrawy na 
raz. Idealne do przygotowywania 
każdego rodzaju pieczeni, chleba, 
nadziewanego ciasta i szczególnie 
wskazane do tłustych mięs takich, 
jak gęś i kaczka.

Grill
Ciepło wytwarzane przez grzałkę 
grilla pozwala na uzyskanie 
optymalnego rezultatu podczas 
grillowania, zwłaszcza kawałków 
mięsa średniej i małej wielkości, a w 
połączeniu z rożnem (gdzie 
przewidziany) umożliwia 
równomierne przyrumienienie pod 
koniec pieczenia. Idealne do 
pieczenia kiełbasy, żeberek, 
boczku. Taka funkcja umożliwia 
równomierne grillowanie dużej 
ilości produktu, zwłaszcza mięsa.

Grzałka dolna
Ciepło pochodzące wyłącznie z 
dołu umożliwia dokończenie 
potraw wymagających wyższej 
temperatury bez wpływu na ich 
opieczenie. Idealne do słodkich i 
słonych ciast, kruchego ciasta i 
pizzy.
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Grzałka dolna + termoobieg
Pieczenie z termoobiegiem jest 
połączone z ciepłem wytwarzanym 
na dole, jednocześnie delikatnie 
opiekając. Idealne do każdego 
rodzaju potrawy

ECO
Ta funkcja jest szczególnie 
zalecana do pieczenia na jednym 
poziomie, przy niskim zużyciu 
energii elektrycznej.
Idealna do pieczenia mięsa, ryb i 
warzyw. Nie zalecana do 
wypieków wymagających 
wyrastania.
Aby uzyskać maksymalną 
oszczędność energii i ograniczyć 
czas, zaleca się wkładanie 
produktów bez nagrzewania 
komory.

W funkcji ECO czas pieczenia (i 
ewentualnego wstępnego 
nagrzewania) jest dłuższy.

Podczas pieczenia w funkcji ECO 
nie powinno się otwierać 
drzwiczek.

Grzałki z obiegiem powietrza
Działanie wentylatora w 
połączeniu z tradycyjnym systemem 
zapewnia równomierne pieczenie, 
nawet bardzo złożonych 
przepisów. Idealne do pieczenia 
ciastek i ciast, nawet na kilku 
poziomach jednocześnie. (Do 
pieczenia na kilku poziomach 
używać 2-ego i 4-ego poziomu).

Grill z obiegiem powietrza
Powietrze wytwarzane przez 
wentylator zmniejsza falę ciepła 
emitowaną przez grill umożliwiając 
optymalne grillowanie dużej 
wielkości kawałków. Idealne do 
dużych kawałków mięsa (np. 
golonka wieprzowa).

Termoobieg z obiegiem powietrza
Połączenie wentylatora z grzałką 
termoobiegu (wbudowana w tylną 
część piekarnika) pozwala na 
pieczenie potraw na różnych 
poziomach, o ile wymagają tej 
samej temperatury i takiego 
samego rodzaju pieczenia. Obieg 
gorącego powietrza zapewnia 
natychmiastowe i równomierne 
rozprowadzenie ciepła. Jest na 
przykład możliwe jednoczesne 
pieczenie (na kilku poziomach) ryb, 
warzyw i ciastek, bez 
przechodzenia zapachów i 
smaków.
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3.5 Porady dotyczące 
przygotowywania potraw

Porady ogólne

• Aby uzyskać równomierne pieczenie na 
kilku poziomach zastosować jedną z 
funkcji z termoobiegiem.

• Zwiększenie temperatury nie skraca 
czasu pieczenia (produkt jest mocno 
upieczony na zewnątrz i niedopieczony 
wewnątrz).

• Przy takiej samej wadze, czas pieczenia 
produktu pokrojonego w kawałki jest 
krótszy niż w przypadku produktu w 
jednym kawałku.

Porady dotyczące przygotowywania 
mięsa

• Czas pieczenia zależy od wielkości, 
ilości i indywidualnego smaku.

• Podczas przygotowywania pieczeni 
używać termometru do mięsa lub 
nacisnąć na nie łyżką. Jeżeli jest zwarte 
to znaczy, że jest gotowe, w 
przeciwnym wypadku potrzebuje 
jeszcze kilku minut.

Porady dotyczące pieczenia w funkcji 
Grilla

• Mięso można grillować wkładając je 
zarówno do zimnego piekarnika jak i do 
wstępnie nagrzanego, w celu zmiany 
rezultatu.

• W funkcji Grill z obiegiem powietrza, 
przed grillowaniem zaleca się wstępne 
nagrzanie komory pieczenia.

• Należy umieścić produkt na środku 
rusztu.

Porady dotyczące przygotowywania 
ciast i ciastek

• Najlepiej używać ciemnych metalowych 
foremek: lepiej pochłaniają ciepło.

• Temperatura i czas trwania pieczenia 
zależą od jakości i konsystencji 
surowego ciasta.

• W przypadku pieczenia na kilku 
poziomach, najlepiej umieścić produktu 
na 2 i 4 poziomie, zwiększyć czas 
pieczenia o kilka minut i używać 
wyłącznie funkcji z wentylatorem.

• Aby sprawdzić, czy ciasto jest 
upieczone w środku: po zakończeniu 
pieczenia wbić wykałaczkę w jego 
najwyższy punkt. Jeżeli ciasto nie 
przykleja się do wykałaczki to znaczy, 
że jest ono upieczone.

• Jeżeli po wyjęciu, ciasto opada, 
podczas kolejnego pieczenia obniżyć 
ustawioną temperaturę o około 10°C 
ewentualnie ustawiając dłuższy czas 
pieczenia.

• Czas pieczenia bez i profiterole zależy 
od ich wielkości.
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Porady dotyczące rozmrażania i 
wyrastania ciasta

• Umieścić na pierwszym poziomie 
komory pieczenia zamrożony produkt 
bez opakowania w pojemniku bez 
pokrywki.

• Nie nakładać produktów jeden na 
drugim.

• Aby rozmrozić mięso użyć rusztu na 
drugim poziomie i blachy na pierwszym. 
W ten sposób produkt nie wejdzie w 
kontakt z płynem wydzielanym przy 
rozmrażaniu.

• Owoce i chleb, jeżeli są pokrojone na 
kawałki, wymagają takiego samego 
czasu do rozmrożenia, niezależnie od 
ilości i całkowitego ciężaru.

• Najbardziej delikatne części można 
przykryć folią aluminiową.

• Dla zapewnienia prawidłowego 
wyrastania ciasta umieścić na dnie 
komory pojemnik z wodą.

Oszczędność energii

• Wyłączyć pieczenie kilka minut przed 
upływem ustawionego czasu. Pieczenie 
trwa przez pozostałe minuty dzięki 
wysokiej temperaturze w komorze.

• Nie otwierać zbyt często drzwiczek, 
aby nie rozpraszać ciepła.

• Urządzenie powinno być zawsze czyste 
wewnątrz.
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Przykładowa tabela pieczenia

Potrawy Ciężar
(kg) Funkcja Poziom Temp.

(°C)
Czas

(minut)

Lasagne 2 Grzałka górna i dolna 1 230 40 - 45
Zapiekanka makaronowa 2 Grzałka górna i dolna 1 220 40 - 45

MIĘSO
Pieczona cielęcina 2 - 2,5 Grzałki z ob. pow. 2 180 115 - 125
Schab 2 Grzałki z ob. pow. 2 180 80 - 85
Rostbef średni 2 Termoobieg 2 200 80 - 85
Pieczony królik (w 
kawałkach) 1 Termoobieg 2 180 70 - 75

Filet z indyka 1,5 Grzałki z ob. pow. 2 180 - 190 80 - 90
Pieczony baleron 2 Termoobieg 2 180 - 190 150 - 160
Kurczak pieczony 1,5 Termoobieg 2 200 70 - 75

GRILLOWANE (*) Strona 1Strona 2
Kiełbasa 0,5 - 1 Grill z ob. pow. 3 maks. 9 5
Kotlety wieprzowe z kością 
(200 g każdy) razem 1,5 Grill 4 maks. 17 6

Żeberka (w jednym kawałku) 1 Grill z ob. pow. 3 maks. 13 7

Bekon    (o grubości 0,5 mm) 0,8 - 1 Grill z ob. pow. 3 maks. 8 3

Filet wieprzowy                                
(o grubości 0,5 mm) 0,8 - 1 Grill 4 maks. 15 4

Filet wołowy                                         
(o grubości 2 cm) 0,8 - 1 Grill 4 maks. 6 4

RYBA W CAŁOŚCI
Pstrąg 0,5 Grzałki z ob. pow. 2 160 40 - 45
Żabnica 0,7 Termoobieg z ob. pow. 2 160 65 - 70
Okoń morski 0,5 Termoobieg z ob. pow. 2 160 45 - 50

WARZYWA
Pieczone ziemniaki 1,5 - 2 Grzałki z ob. pow. 2 190 35 - 40
Mieszanka pieczonych 
warzyw 1,5 - 2 Grzałki z ob. pow. 2 190 35 - 38

Warzywa w plasterkach 
grillowane (**)

o grubości 
0,5 mm

Grill 4 maks. 10 7

CIASTA
Świeża pizza 1,5 - 2 Grzałki z ob. pow. 2 maks. 12 - 15
Chleb (bochenek) 0,4 Termoobieg z ob. pow. 2 200 30
Focaccia 1,5 Grzałki z ob. pow. 2 180 25 - 28
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SŁODYCZE
Bezy (średnio - małe) 0,35 Termoobieg z ob. pow. 2 120 80 - 90
Babka piaskowa 1,5 Termoobieg z ob. pow. 2 160 55 - 60
Tarta z dżemem 1 Grzałka górna i dolna 2 170 35 - 40
Sernik 1,2 Grzałka górna i dolna 2 180 45 -50

Muffiny 40 g każda 
foremka

Grzałki z ob. pow./
termoobieg z ob. pow.

2 160 25 - 30

Ciasto Paradiso 1,2 Termoobieg z ob. pow. 2 160 55 - 60
Profiterole (średnie - małe) ciasto 0,5 Termoobieg z ob. pow. 2 180 70 - 75
Biszkopt 1 Termoobieg z ob. pow. 2 150 55 - 60
Ciastka (o grubości 0,5 mm) ciasto 0,5 Grzałki z ob. pow. 2 160 14 - 16
Rogaliki drożdżowe 0,6 Grzałki z ob. pow. 2 160 30 - 35

Czas wskazany w tabeli nie uwzględnia czasu wstępnego nagrzewania i jest wskazany w 
przybliżeniu.
(*) Czas grillowania zależy od grubości produktu oraz żądanego stopnia grillowania i opieczenia.
(**) Czas grillowania warzyw zależy od ich grubości i rodzaju.
Podczas pieczenia mięsa należy je obracać, aby zostało równomiernie opieczone po obydwu 
stronach.
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4  Czyszczenie i konserwacja

4.1 Ostrzeżenia

4.2 Czyszczenie urządzenia

Porady dotyczące czyszczenia komory 
pieczenia

Aby utrzymać komorę urządzenia w 
dobrym stanie należy ją regularnie czyścić 
po każdym użyciu. Zawsze poczekać, aż 
wystygnie.
Nie dopuścić do zaschnięcia wewnątrz 
komory resztek z żywności, ponieważ 
mogłyby uszkodzić emalię.
Zawsze przed czyszczeniem wyjąć 
wszystkie możliwe do usunięcia części.

Aby ułatwić czynności związane z 
czyszczeniem, zaleca się zdjęcie:
• drzwiczek
• ramek na ruszty/blachy
• uszczelki piekarnika.

4.3 Demontaż drzwiczek
Aby ułatwić czynności związane z 
czyszczeniem, zaleca się zdjęcie 
drzwiczek i położenie ich na ściereczce.
Aby zdjąć drzwiczki należy:
1. Otworzyć zupełnie drzwiczki i włożyć 

dwa sworznie w otwory zawiasów 
pokazanych na rysunku.

Niedozwolone użycie
Ryzyko uszkodzenia 
powierzchni

• Nie stosować pary do czyszczenia 
urządzenia.

• Nie stosować produktów czyszczących 
zawierających chlor, amoniak lub 
wybielacze na częściach stalowych lub 
wykończonych powłoką metalową (np. 
anodowane, niklowane, chromowane).

• Nie stosować ściernych lub 
agresywnych detergentów (np. 
produktów z granulkami, odplamiaczy i 
metalowych gąbek) na częściach 
szklanych.

• Nie stosować materiałów 
chropowatych, ściernych lub ostrych 
metalowych skrobaków.

Używać produktów do 
czyszczenia sprzedawanych 
przez producenta.

W przypadku stosowania 
specyficznych środków 
czyszczących, po wyczyszczeniu 
zaleca się włączenie urządzenia 
z maksymalną temperaturą na 
około 15-20 minut, aby usunąć 
ewentualne pozostałości.
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2. Ująć drzwiczki z dwóch stron 
obydwoma rękami, podnieść je ku 
górze pod kątem około 30° i wyjąć.

3. Aby ponownie zamontować drzwiczki, 
włożyć zawiasy do odpowiednich 
otworów na piekarniku, upewniając się, 
że rowki A całkowicie opierają się na 
szczelinach. Opuścić drzwiczki do dołu 
i po ich ustawieniu wyjąć sworznie z 
otworów zawiasów.

4.4 Czyszczenie szklanych 
drzwiczek

Należy utrzymywać drzwiczki w czystości. 
Używać papierowych ręczników 
kuchennych. W przypadku uporczywego 
brudu, umyć wilgotną gąbką i zwyczajnym 
detergentem.

Demontaż szybek wewnętrznych

Aby ułatwić czyszczenie, można 
rozmontować wewnętrzne szybki 
wchodzące w skład drzwiczek.
1. Wyjąć drzwiczki z urządzenia lub 

zablokować je odpowiednimi 
sworzniami.

2. Wyjąć wewnętrzną szybkę pociągając 
ją delikatnie ku górze w części tylnej, 
ruchem wskazanym przez strzałki.

Używać produktów do 
czyszczenia sprzedawanych 
przez producenta.
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3. Następnie wyjąć wewnętrzną szybkę z 
przedniego profilu.

4. Wyjąć szybkę środkową podnosząc ją 
do góry.

5. Wyczyścić szybkę zewnętrzną i te 
wyjęte wcześniej. Używać papierowych 
ręczników kuchennych. W przypadku 
uporczywego brudu, umyć wilgotną 
gąbką i neutralnym detergentem.

6. Umieścić na miejscu szybkę środkową.

7. Włożyć szybkę wewnętrzną. Włożyć 
przednią część w przedni profil (1). 
Następnie obniżyć tylną część i 
wyśrodkować sworznie w gniazdach, 
lekko je dociskając (2).

Wyjęcie ramek na ruszty/blachy

Wyjęcie ramek na ruszty/blachy ułatwia 
czyszczenie bocznych części.
W celu wyjęcia ramek na ruszty/blachy, 
należy:
• Pociągnąć ramkę do wewnątrz komory 

pieczenia, aby odczepić go z 
mocowania A, następnie wysunąć ze 
znajdujących się na tylnej ściance 
gniazd B.

• Po zakończeniu czyszczenia powtórzyć 
opisane czynności, aby włożyć ramki na 
ruszty/blachy na miejsce.
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4.5 Czyszczenie parowe

Czynności wstępne

Przed uruchomieniem funkcji Czyszczenia 
Parowego:
• Usunąć wszystkie akcesoria z wnętrza 

komory urządzenia.
• Wyjąć ramki na ruszty/blachy.
• Wyjąć ewentualne wyjmowane 

prowadnice.
• Zamknąć drzwiczki.

• Wlać na blachę około 400 cm3 wody. 
Uważać, aby nie wylała się z rowka.

• Za pomocą spryskiwacza rozpryskać 
wewnątrz komory urządzenia roztwór 
wody z płynem do naczyń. Spryskać w 
kierunku ścianek bocznych, do góry, na 
dół i w kierunku deflektora.

• Zamknąć drzwiczki.

Funkcja Czyszczenia Parowego 
jest czyszczeniem wspomaganym, 
które ułatwia usuwanie brudu. 
Dzięki takiemu procesowi można 
w bardzo prosty sposób 
wyczyścić wnętrze komory 
pieczenia. Resztki brudu są 
zmiękczane przez ciepło i parę 
wodną co ułatwia ich usuwanie.

Niedozwolone użycie
Ryzyko uszkodzenia 
powierzchni

• Usunąć z wnętrza komory resztki 
jedzenia lub pozostałości pochodzące 
z poprzedniego pieczenia.

• Przeprowadzać czyszczenie 
wspomagane tylko, gdy piekarnik jest 
zimny.

Zaleca się spryskać maksymalnie 
20 razy.
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Ustawienia funkcji Czyszczenia 
Parowego

1. Ustawić czas trwania pieczenia na 18 
minut za pomocą zegara programatora.

2. Ustawić pokrętło funkcji na symbolu .

3. Przekręcić pokrętło temperatury na 

symbol .

Po kilku sekundach od ostatniego użycia 
przycisków zegara programowania, 
rozpoczyna się cykl Czyszczenia 
Parowego.
4. Po zakończeniu cyklu Czyszczenia 

Parowego minutnik wyłączy elementy 
grzejne piekarnika i uaktywni się sygnał 
dźwiękowy i będą migać cyfry na tarczy 
zegara programowania.

Koniec cyklu Czyszczenia Parowego

5. Otworzyć drzwiczki i wytrzeć szmatką z 
mikrofibry mniej uciążliwe zabrudzenia.

6. Do usunięcia bardzo opornego brudu 
użyć nieściernej gąbki z włókniną z 
mosiądzu.

7. W przypadku resztek tłuszczu można 
użyć specjalnych detergentów do 
czyszczenia piekarników.

8. Usunąć wodę pozostałą wewnątrz 
piekarnika.

Dla większej higieny oraz, aby przykry 
zapach nie przechodził na potrawy, 
wysuszyć piekarnik za pomocą funkcji z 
termoobiegiem przy 160°C przez około 
10 minut.

Podczas czyszczenia zaleca się 
stosowanie gumowych rękawic.

Aby ułatwić ręczne usuwanie 
trudno dostępnych części można 
zdjąć drzwiczki.



Czyszczenie i konserwacja

301

PL

4.6 Konserwacja nadzwyczajna

Demontaż i montaż uszczelki

W celu wymontowania uszczelki, należy:
• Odczepić zaczepy umieszczone na 4 

rogach i na środku a następnie 
pociągnąć uszczelkę na zewnątrz.

W celu zamontowania uszczelki, należy:
• Zaczepić zaczepy umieszczone w 4 

rogach i na środku uszczelki.

Porady dotyczące konserwacji uszczelki

Uszczelka musi być miękka i elastyczna.
• Utrzymywać uszczelkę w czystości 

stosując nieściernej gąbki i letniej wody.

Wymienić lampkę oświetlenia 
wewnętrznego

1. Usunąć wszystkie akcesoria z wnętrza 
komory urządzenia.

2. Wyjąć ramki na ruszty/blachy.
3. Zdjąć pokrywę żarówki za pomocą 

odpowiedniego narzędzia (na przykład 
śrubokręta).

Części pod napięciem
Niebezpieczeństwo porażenia 
prądem

• Odłączyć urządzenie od zasilania 
elektrycznego.

Komora urządzenia jest 
wyposażona w dwie żarówki 
40W.

Uważać, aby nie zarysować 
emalii na ściance komory 
pieczenia.
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4. Wyjąć żarówkę.

5. Włożyć nową żarówkę.
6. Zamontować pokrywkę. Pozostawić 

wewnętrzny profil szybki (A) skierowany 
do drzwiczek.

7. Nacisnąć osłonę, aby przylegała do 
oprawki.

Nie dotykać żarówki 
halogenowej bezpośrednio 
palcami, użyć odpowiedniego 
materiału zabezpieczającego.
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5 Montaż

5.1 Podłączenie elektryczne

Informacje ogólne

Sprawdzić, czy charakterystyka sieci 
elektrycznej odpowiada danym 
przedstawionym na tablice znamionowej.
Tabliczka znamionowa, zawierająca dane 
techniczne, numer seryjny i oznaczenie, jest 
umieszczona na urządzeniu, w widocznym 
miejscu.
Nie wolno zdejmować tabliczki 
znamionowej.
Urządzenie jest zasilane prądem 220-240 V~.
Używać trójżyłowego kabla (kabel 3 x 
1,5 mm2, w odniesieniu do przekroju 
wewnętrznego przewodu).
Uziemienie powinno być wykonane za 
pomocą przewodu dłuższego niż 
pozostałe o przynajmniej 20 mm.

Podłączenie stałe

Zgodnie z zasadami prawidłowego 
wykonywania instalacji zastosować na linii 
zasilającej wyłącznik omnipolarny.
Wyłącznik omnipolarny powinien być 
łatwo dostępny i znajdować się w pobliżu 
urządzenia.

Podłączenie za pomocą gniazda i 
wtyczki

Sprawdzić, czy wtyczka i gniazdo są tego 
samego typu.
Unikać używania przejściówek, 
przedłużaczy i boczników, ponieważ 
mogą powodować nagrzewanie lub 
zapalenie.

5.2 Instrukcje dla montażysty
• Po zamontowaniu wtyczka musi być 

dostępna. Nie zginać i nie przyciskać 
kabla podłączeniowego do sieci 
elektrycznej.

• Urządzenie musi być zamontowane 
zgodnie ze schematami montażowymi.

• Jeżeli po wykonaniu wszystkich prób, 
urządzenie funkcjonuje nieprawidłowo 
skontaktować się z najbliższym 
Autoryzowanym Centrum Serwisowym.

• Po prawidłowym zamontowaniu 
urządzenia, należy przeszkolić 
użytkownika na temat prawidłowego 
sposobu funkcjonowania.

Napięcie elektryczne
Niebezpieczeństwo porażenia 
prądem

• Podłączenie elektryczne powinno być 
wykonane przez wykwalifikowany 
personel techniczny.

• Należy obowiązkowo wykonać 
uziemienie, zgodnie z normami 
bezpieczeństwa dotyczącymi instalacji 
elektrycznych.

• Odłączyć główne zasilanie elektryczne.
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5.3 Wymiana przewodu

1. Odkręcić 6 śrub tylnej obudowy.

Pozycja śrub i kabla zasilającego

(widok z tyłu)

2. Lekko podnieść górną pokrywę i zdjąć 
tylną, aby uzyskać dostęp do listwy 
zaciskowej.

3. Wymienić kabel.
4. Upewnić się, że przewody (piekarnika 

lub ewentualnej płyty kuchennej) 
przechodzą w odpowiednich 
miejscach, bez jakiegokolwiek kontaktu 
z urządzeniem.

5.4 Ustawienie

Napięcie elektryczne
Niebezpieczeństwo porażenia 
prądem

• Odłączyć główne zasilanie elektryczne.

Ciężkie urządzenie
Niebezpieczeństwo zranienia 
przez zgniecenie

• Z pomocą drugiej osoby umieścić 
urządzenie w meblu.

Naciśnięcie na otwarte drzwiczki
Ryzyko uszkodzenia urządzenia

• Nie używać otwartych drzwiczek jako 
dźwigni do ustawienia urządzenia w 
meblu.

• Nie wywierać zbyt dużego nacisku na 
otwarte drzwiczki.

Wydzielanie ciepła podczas 
działania urządzenia
Ryzyko pożaru

• Sprawdzić, czy materiał z którego 
wykonany jest mebel jest odporny na 
wysoką temperaturę.

• Sprawdzić, czy posiada wymagane 
otwory.

• Nie montować urządzenia we wnęce 
zamkniętej drzwiczkami lub w 
zamkniętej szafce.
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Usuniecie tylnego uchwytu kablowego

Przed zamontowaniem urządzenia, należy 
wyjąć za pomocą nożyczek lub 
odpowiedniego narzędzia uchwyt 
kablowy znajdujący się na tylnej 
obudowie.

Uszczelka frontu

W przypadku montażu pod blatem 
roboczym, należy przykleić uszczelkę 
znajdującą się w wyposażeniu na tylnej 
części frontu, aby uniknąć przenikania 
wody lub innych płynów ze znajdującego 
się u góry blatu.

Zainstalować drewnianą listwę pod blatem 
roboczym. 
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Tuleje mocujące

1. Zająć zatyczki tulei umieszczone na 
froncie piekarnika. 

2. Umieścić urządzenie w meblu.
3. Przymocować je śrubami.

4. Zakryć tuleje zdjętymi wcześniej 
zatyczkami.

Gabaryty urządzenia (mm)
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Zabudowa pod blatem (mm)

Upewnić się, że na tylnej/dolnej 
części mebla znajduje się otwór o 
wielkości około 60 mm.



Zabudowa na kolumnie (mm)

Upewnić się, że na górnej/tylnej 
części mebla znajduje się otwór o 
głębokości około 35-40 mm.
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