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A 1 Instrugdes de seguranga

+ Esta seccao inclui as
instrucdes de seguranga
necessarias para prevenir
risco de lesdes e danos
materiais.

+ Se o produto for transferido
para uma outra pessoa para
uso pessoal ou para fins de
utilizacdo em segunda-mao, o
manual do utilizador, as
etiquetas do produto e outros
documentos e partes
relevantes devem igualmente
ser entregues.

+ A nossa empresa nao sera
considerada responsavel por
danos que possam ocorrer
caso estas instru¢des nao
sejam seguidas.

+ O incumprimento destas
instrugcdes anula qualquer
garantia.

+ Alinstalacao e as reparacdes
devem ser sempre realizadas
pelo fabricantes, por servico
de assisténcia autorizado ou
por uma pessoa especificada
pelo importador.

« Utilizar apenas pecas de
substituicao e acessorios
originais.

+ Nao reparar ou substituir
qualquer componente do
produto exceto se
especificamente mencionado
no manual do utilizador.

+ Nao fazer modificagoes
técnicas no produto.

/N\1.1

+ Este produto é destinado ao
uso doméstico. Nao é
adequado para utilizagao
comercial.

* Nao usar o produto em jardins,
varandas ou outros ambientes
exteriores. Este produto é
destinado ao uso doméstico e
nas cozinhas comunitarias de
lojas, escritdrios e outros
ambientes de trabalho.

- ADVERTENCIA: Este produto
deve ser usado apenas para
fins de cozedura. Nao deve ser
usado para outros fins como
para aquecer uma sala.

+ O forno pode ser usado para
descongelar, cozer, fritar e
grelhar alimentos.

« Este produto, ndo deve ser
usado para aquecimento de
pratos, pendurar toalhas ou
vestuario na pega para secar
0S Mesmos.

Uso previsto
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1.2 Seguranga das
criangas, das
pessoas vulneraveis
e dos animais de
companhia

* Este produto pode ser utilizado
por criangas com 8 ou mais
anos de idade e por pessoas
subdesenvolvidas em termos
de capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais, ou com
falta de experiéncia e
conhecimento, desde que
sejam supervisionadas ou
treinadas sobre a utilizagao
segura e os perigos do
produto.

As criangas nao devem brincar
com o produto. A limpeza e a
manutengao do utilizador ndo
devem ser realizadas por
criangas, a menos que haja
alguém que as supervisione.
Este produto nao deve ser
utilizado por pessoas com
capacidade fisica, sensorial ou
mental limitada (incluindo
criangas), a menos que sejam
mantidas sob supervisao ou
recebam as instrugdes
necessarias.

As criangas devem ser
supervisionadas para garantir
que nao brincam com o
produto.

A\

+ Os produtos elétricos sao
perigosos para criangas e
animais de estimacgao.
Criancas e animais de
estimacgao nao devem brincar,
subir ou entrar no produto.

+ Nao coloque objetos que as

criangas possam alcangar no

produto.

ADVERTENCIA: Durante a

utilizacao, as superficies

acessiveis do produto estao
quentes. Mantenha as
criangas afastadas do
produto.

+ Manter os materiais de
embalagem fora do alcance
das criangas. Existe o risco de
ferimentos e asfixia.

* Quando a porta estiver aberta,
nao coloque objectos pesados
sobre ela nem permita que as
criangas se sentem sobre ela.
Pode fazer com que o forno
tombe ou danifique as
dobradicas da porta.

+ Antes de descartar produtos
desgastados e indteis:

1. Desligue a ficha de
alimentacgao e retire-a da
tomada.

2. Corte o cabo de alimentagao
e desligue-o com a ficha do
produto.

3. Tome precaugdes para evitar
que as criangas entrem no
produto.

PT/5



4. Nao permita que as criangas
brinqguem com o produto
quando este estiver em
modo inactivo.

A1.3 Seguranca elétrica

« Ligar o produto a tomada com
ligacao terra protegida por um
fusivel que coincida com a
classificacao de corrente
indicada na etiqueta do tipo. A
instalacao da ligacao a terra
deve ser feita por um
eletricista qualificado. Nao
usar o produto sem ligagéo a
terra em conformidade com as
regulamentacgdes locais/
nacionais.

+ A ficha ou a ligagao elétrica do
aparelho deve estar em local
de facil acesso. Se isto nao for
possivel, tem de existir um
mecanismo (fusivel,
interruptor,etc.) na instalagao
elétrica ao qual o produto é
ligado, em conformidade com
as regulamentacgdes elétricas
e todos os poélos tém de estar
separados da rede.

* Desligar o produto da tomada
ou desligar o fusivel antes de
reparar, manter ou limpar.

« Ligar o produto numa tomada
com ligagao terra que esteja
de acordo com os valores de
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tensao, corrente e frequéncia
especificados na etiqueta de
classificagao.

(Se o seu produto nao tiver um
cabo elétrico) usar apenas o
cabo de ligagao descrito na
seccgao “Especificagdes
técnicas”.

Nao prender o cabo de
alimentacgao por baixo ou atras
do produto. Nao colocar
objetos pesados em cima do
cabo de alimentacao. O cabo
de alimentagao nao pode ser
dobrado, esmagado ou entrar
em contacto com qualquer
fonte de calor.

Assegurar que os cabos de
alimentagao ndo estdo presos
enquanto estiver a colocar o
produto no respetivo local
depois de o montar ou limpar.
A superficie inferior da placa
fica também quente quando
esta a ser utilizada. Os cabos
de alimentagao ndao podem
tocar a superficie traseira do
produto. Caso contrario,
podem ficar danificados.

Nao prender os cabos
elétricos a porta do forno e
nao os passar sobre
superficies quentes. Caso
contrario, o cabo de
isolamento pode derreter e
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provocar um incéndio em
consequéncia de um curto-
circuito da placa.

Usar apenas o cabo original.
Nao usar cabos cortados ou
danificados.

Nao usar um cabo de
extensao, uma extensao

- ADVERTENCIA: Antes de

substituir a lAmpada do forno,
assegurar que o produto é
desligado da alimentacao
elétrica para evitar o risco de
choque elétrico. Desligar o
produto ou desligar o fusivel
na caixa do mesmao.

multipla um para utilizar o seu
produto.
Entrar em contacto com o

Se o seu aparelho tiver um cabo
de alimentacgao e ficha:
* Nunca colocar a ficha do

centro de assisténcia ou
importador autorizado para
usar o adaptador aprovado
nos casos em que for
necessario o uso de um
adaptador conversor (para o
tipo de ficha).

Entrar em contacto com o
centro de assisténcia ou
importador autorizado se o
comprimento do cabo de
alimentacao for inadequado.
As fontes de energia portateis
ou fichas multiplas podem
sobreaquecer e incendiar-se.
Manter fichas multiplas e
fontes de energia portateis
afastadas do produto.

Se o cabo de alimentagao
estiver danificado, tem de ser
substituido por um fabricante,

produto numa tomada partida,
solta ou fora da tomada.
Assegurar que a ficha esta
totalmente inserida na
tomada. Caso contrario, as
ligagbes podem sobreaquecer
e ocasionar um incéndio.
Evitar inserir o dispositivo em
tomadas gordurosas, sujas ou
potencialmente expostas a
agua (como as que estao junto
a uma bancada onde pode ser
atingida por 4gua). Caso
contrario, existe risco de curto-
circuito e eletrocussao.

* Nunca tocar na ficha com as

maos molhadas!

* Retirar a ficha da tomada

usando o corpo da ficha em
vez do cabo da mesma.

um servigo autorizado ou uma
pessoa a ser especificada pela
empresa de importagao de
modo a evitar possiveis
perigos.

A1 4 Seguranga no
transporte
* Desligar o produto da corrente

elétrica antes de o transportar.
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+ O produto é pesado, tem de .
ser transportado pelo menos
com duas pessoas.

« Ndo usar a porta e/ou a pega
para transportar ou deslocar o
produto.Nao usar a portae/ou  *
a pega para transportar ou
mover o aparelho.

* Nao colocar itens sobre o
aparelho. Transportar o
aparelho verticalmente.

* Quando precisar de .
transportar o seu produto,
envolver o mesmo com
material de embalagem de
bolhas ou com cartdao grossoe
passar com fita cola com
firmeza. Prender firmemente
as partes moveis do produto
para evitar danos.

+ Antes de o produto ser .
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos de transporte. .
Contactar o importador ou o
centro de assisténcia
autorizada se estiver

danificado.
A1 .5 Seguranga da
instalacao

+ Antes de iniciar a instalagao,
desligar a linha elétrica a qual
o produto sera conectado, .
desligando o fusivel.
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Usar sempre luvas de protecédo
durante o transporte e a
instalacao. Caso contrario,
existe o perigo de lesdes
ocasionados por arestas vivas!
Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos. Nao instalar o mesmo
se o produto estiver
danificado.

Evitar usar qualquer material
isolante térmico para cobrir 0
interior dos moveis que serao
instalados.

A luz direta do sol e fontes de
calor, como aquecedores
elétricos ou a gas, nao devem
estar presentes na zona onde
o produto esta instalado.
Manter o espacgo aberto junto
de todas as condutas de
ventilagdo do produto.

Nao instalar o produto por
baixo de uma janela. Quando
abrir a janela, os recipientes
quentes de cozinha podem
cair.

Para evitar o
sobreaquecimento, a
instalagao do produto nao
deve ser realizada por tras de
tampas decorativas.

Nos casos em que a
mangueira/tubo do gas ou de
um tubo de dgua em plastico
esta localizado por tras da



zona de instalacao designada
para o produto, é imperativo
garantir que nao ha qualquer
contacto entre o produto e
estas linhas de servigo. Caso
contrario, a mangueira/tubo
pode ficar esmagada.

+ Caso haja uma tomada atras
do local onde o produto sera
instalado, deve assegurar que
o produto ndo entra em
contacto com a tomada nem
com a ficha inserida na
tomada.

ALG Seguran¢a durante
a utilizacao

+ Assegurar que o aparelho é
desligado ap6s cada
utilizagao.

+ Se nao usar o produto durante
um longo periodo de tempo,
deve desligar o mesmo ou
desligar a alimentagéao da
caixa do fusivel.

* Nao usar o produto se partir
ou for danificado enquanto
usar o mesmo. Desligar o
produto da eletricidade.
Contactar o importador ou o
centro de assisténcia
autorizada.

+ Nao usar o produto com o
vidro da porta da frente
retirado ou partido. Caso
contrario, existe o perigo de
lesGes e danos ambientais.
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Nao pisar o aparelho em
circunstancia alguma.

Nunca usar o produto quando
a sua avaliacao ou
coordenacao estiver afetada
devido ao consumo de alcool
e/ou drogas.

Os objetos inflamaveis nao
devem ser mantidos dentro e
em volta da zona de cozedura.
Caso contrario, pode originar
um incéndio.

A pega do forno ndo é um
secador de toalhas. Quando
usar o produto, ndo pendurar
toalhas, luvas ou téxteis na
pega.

As dobradicas da porta do
produto movem-se quando
abrir ou fechar a porta e
podem obstruir-se. Quando
abrir/fechar a porta, nao
segurar na parte com as
dobradicas.

1.7 Adverténcias da
temperatura

ADVERTENCIA: Quando o
produto estiver em uso, o
produto e as respetivas partes
acessiveis ficardo quentes.
Deve ser tido cuidado para
evitar tocar o produto e os
elementos de aquecimento.
Criangcas com menos de 8
anos de idade devem ser
mantidas afastadas do



produto, exceto se
constantemente
supervisionadas.

+ Nao colocar materiais
inflamaveis/explosivos perto
do produto, dado que os
superficies irdo ficar quentes
enquanto o mesmo estiver em
funcionamento.

« Manter a sua distancia quando
estiver a operar a porta do
forno durante ou no fim da
cozedura. O vapor pode
queimar as suas maos, rosto
e/ou olhos.

* Durante o funcionamento o
produto esta quente. Deve ser
tido cuidado para evitar tocar
nas partes quentes do forno e
nos elementos de
aquecimento.

+ Usar sempre luvas de forno
resistentes ao calor quando
manusear o produto.

A1.8 Uso de acessorios

« E importante utilizar
adequadamente os acessorios
fornecidos com o produto.
Para informagéao detalhada,
consultar a secgao “Utilizagao
de Acessoérios para produtos”.

+ Fechar a porta do forno depois
de pressionar totalmente os
acessorios para dentro do

espaco de cozedura, caso
contrario podem bater no vidro
da porta e danificar o mesmo.

- ADVERTENCIA: Utilizar apenas
as protecodes da placa
concebidas pelo fabricante do
aparelho de cozedura ou
indicadas pelo fabricante do
aparelho nas instrugdes de
utilizagdo como adequadas ou
as protegdes da placa
incorporadas no aparelho. O
uso de prote¢des nao
adequadas pode provocar
acidentes.

Seguranga na

A1 9
cozedura

* Ter cuidado quando usar
bebidas alcodlicas nos seus
alimentos. O alcool evapora
em altas temperaturas e pode
causar incéndio, pois pode
pegar fogo ao entrar em
contato com superficies
guentes.

* Os residuos de alimentos na
zona de cozedura, como o
6leo, podem inflamar-se.
Limpar estes residuos antes
de cozinhar.

* Risco de envenenamento
alimentar: Nao manter os
alimentos no forno durante
mais de uma hora apoés a

PT/10
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cozedura. Caso contrario,
pode provocar envenenamento
por alimentos ou doencas.

+ Nao aquecer recipientes ou
frascos de vidro fechados no
forno. A pressao que ira
formar-se no recipiente/frasco
pode fazer com o0 mesmo
expluda.

* Quando o forno estiver a ser
utilizado, NUNCA coloque
tabuleiros, pratos ou papel de
aluminio diretamente no fundo
do forno. A acumulagao de
calor pode danificar o fundo
do forno e até mesmo causar .
danos na caixa do forno ou no
chao da cozinha. .

Ter em atencgao as seguintes

precau¢des quando usar papel

de pergaminho untado ou

materiais similares:

+ Colocar papel vegetal num
recipiente de cozinha ou no
acessoério do forno (tabuleiro,
grelha, etc.) com alimentos e
colocar o mesmo no forno pré-
aquecido. .

+ Para evitar o risco de tocar nos
elementos de aquecimento do
forno e obstruir o fluxo de ar
quente, remover quaisquer
partes de excesso de papel .
vegetal que ficam suspensas
dos acessoérios ou dos
recipientes. Nao usar papel
vegetal no formo a
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temperaturas superiores a
temperatura maxima de
utilizacao especificada pelo
fabricante. Nunca colocar o
papel vegetal na base do
forno.

N&o colocar o mesmo por
cima dos acessorios durante o
pré-aquecimento.

Premir sempre para baixo com
um prato ou um objeto similar
para impedir que o material
comece a circular devido a
circulagao do ar dentro do
forno.

Tape somente a superficie
necessaria dentro do forno.
Apos cada utilizagao, o
tabuleiro deve ser limpo e
qualquer papel vegetal ou
materiais similares usados no
tabuleiro devem ser
substituidos. Caso contrario,
os liquidos que caiem para
dentro do tabuleiro podem
provocar fumo ou mesmo o
surgimento de chamas.

O fluxo de ar é gerado quando
o produto é aberto. O papel
vegetal pode entrar em
contacto com os elementos de
aquecimento e inflamar-se.
Quando utilizar uma grelha de
arame, coloque um tabuleiro
na grelha inferior. Caso
contrario, o 6leo dos alimentos
e outros componentes que



caiem na parte inferior do
forno podem criar um fumo
intenso e provocar o
surgimento de chamas.

* Fechar a porta do forno
enquanto estiver a grelhar. As
superficies quentes podem
provocar queimaduras!

+ Alimentos nao adequados
para grelhar e que podem

provocar um risco de incéndio.

Grelhar apenas alimentos que
sejam adequados para fogo
intenso do grelhador. Nao
colocar os alimentos
demasiado afastados na parte
de tras do grelhador. Esta é a
zona mais quente e e 0s
alimentos muito gordos
podem incendiar-se.

2 Instrugdes ambientais

1.10 Segurancga da
manutengao e
limpeza

« Deixar que o produto arrefeca
antes de iniciar a limpeza do
mesmo. As superficies
quentes podem provocar
queimaduras!

* Nunca lavar o produto
pulverizando-o ou deitando
agua sobre o mesmo! Existe
risco de choque elétrico!

+ Nao usar equipamentos de
limpeza a vapor para limpar o
produto dado isso poder
originar um choque elétrico.

* Nao usar produtos de limpeza
abrasivos, raspadores
metalicos, materiais de 1a de
aco ou lixivia para limpar o
vidro da porta frontal do
forno.. Estes materiais podem
provocar riscos e a quebra das
superficies de vidro.

2.1 Diretiva de residuos

2.1.1 Em conformidade com a
Diretiva REEE e Eliminagao de
Residuos:

Este produto estd em conformidade com a
Diretiva UE REEE (2012/19/UE). Este
produto possui um simbolo de
classificagéo para residuos de
equipamento elétrico e eletrénico (REEE).

Este produto foi produzido com
pecas de elevada qualidade e
materiais que podem ser
reutilizados e sdo adequados
para reciclagem. Portanto, ndo
L eliminar o produto usado com
o lixo doméstico normal e com outros
residuos no final da vida util. Colocar o
mesmo num ponto de recolha para a
reciclagem de equipamentos elétricos e
eletronicos. Pode perguntar a sua
administracao local sobre estes pontos de
recolha. A eliminagéo do aparelho ajuda
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adequadamente a evitar possiveis
consequéncias negativas para o meio
ambiente e para a saude humana.

Conformidade com a Diretiva RoHS:

O produto que comprou cumpre com a
Diretiva RSP UE (2011/65/UE). N&o contém
materiais nocivos e proibidos
especificados na Diretiva.

2.2 Informagdo da embalagem

Os materiais de embalagem do produto
sdo fabricados com materiais reciclaveis
de acordo com os nossos Regulamentos
Ambientais Nacionais. Ndo eliminar os
residuos de embalagens com o lixo
domeéstico ou com outros residuos,
eliminar os mesmos nos pontos de recolha
de embalagens especificadas pelas
autoridades locais.

2.3 Recomendagdes de eficiéncia
energética

De acordo com a informagéo EU 66/2014
sobre eficiéncia energética podem ser
encontradas no recibo do produto
fornecido com o mesmo.
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As sugestdes seguintes irdo ajudé-lo a usar
o seu produto de uma forma ecoldgica e

com eficiéncia energética.

Descongelar alimentos congelados antes
de os cozinhar.

No forno, usar recipientes escuros ou
esmaltados que transmitam melhor o
calor.

Se especificado na receita ou no manual
do utilizador, deve sempre pré-aquecer.
Na&o abrir frequentemente a porta do
forno enquanto estiver a cozinhar.
Desligar o produto 5 ou 10 minutos antes
do tempo de fim de cozedura para uma
cozedura prolongada. Agora pode
economizar até 20% de eletricidade ao
utilizar o calor residual.

Tentar cozinhar mais do que um prato ao
mesmo tempo no forno. Pode cozinhar
ao mesmo tempo colocando dois
tabuleiros na grelha de arame.
Adicionalmente, se cozinhar as suas
refeicdes uma a seguir a outra, isso ird
poupar energia porque o forno néo
perdera o calor.



3 O seu produto

3.1 Apresentagao do produto

OOC
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1 Painel de controlo 2 Lampada
3 Prateleiras de arame de ago 4 Motor do ventilador (por tras da
placa de ago)
5 Porta 6 Pega
7 Queimador inferior (por baixo da 8 Posicionamento da prateleira
placa em ago)
9 Aquecedor superior 10 Orificios de ventilagédo
*  Varia dependendo do modelo.Varia dependendo 3.2 Introducéao e uso do painel de
|d‘0 modelo do. O seu proquto ~pode n&o ter uma controle do produto
ampada ou o tipo e localizagdo da lampada
podem diferir da figura. Nesta secao, vocé pode encontrar a visdo
* Varia dependendo do modelo.Varia dependendo geral e os usos basicos do painel de

* do modelo do. O seu produto pode néo estar .
equipado com uma prateleira em arame de aco. controle do produto. Pode haver diferengas

Na imagem, um produto com uma prateleira em nas imagens e algumas caracteristicas
arame de ago é mostrada como exemplo. dependendo do tipo de produto.
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3.2.1 Painel de controlo

[ 3 oo
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6, 1 6, 1
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5 2 5 2
N\t \/ ®
3 [

i i
2 3
1 Botdo de controlo da placa
3 Botao de selegdo de fungéo

5 Botédo de controlo da placa
7 Lampada do termostato

Se houver botdes (s) controlando seu
produto, em alguns modelos esses/esses
botdes podem ser para que eles saiam
quando empurrados (botdes enterrados).
Para que as configuragdes sejam feitas
com esses botdes, primeiro empurre o
botéo relevante e puxe o botéo. Depois de
fazer seu ajuste, empurre -o novamente e
substitua o boté&o.

3.2.2 Apresentagao do painel de
controle do forno

Botao de sele¢ao de fungao

Vocé pode selecionar as fungdes de
operagao do forno com o botao de selegdo
de funcao. Vire a esquerda/direita da

posicdo fechada (superior) para selecionar.

Botao de selegao da temperatura

Vocé pode selecionar a temperatura que
deseja cozinhar com o botao de
temperatura. Gire no sentido horario a
partir da posicédo fechada (superior) para
selecionar.

Indicador de temperatura interna do
forno

Vocé pode entender a temperatura interna
do forno pela lampada de temperatura. A
lampada do termostato esta localizada no

Botao de controlo da placa

Botdo de selegcdo da temperatura
Botao de controlo da placa

Ativar a lampada de aviso da placa

o o AN

painel de controle. A lampada do
termostato acende quando o produto
comega a funcionar e a lAmpada do
termostato apaga quando atinge a
temperatura definida. Quando a
temperatura dentro do forno cai abaixo da
temperatura definida, a lAmpada do
termostato acende novamente.

Botées de controle do fogao

Podera controlar a placa adequada ao seu
forno, que adquirird em separado, com
estes botdes de comando. Informagdes
detalhadas sobre o uso da placa podem
ser encontradas no Manual do Usudrio da
placa que vocé ira adquirir.

3.3 Func¢des de funcionamento do
forno

Na tabela de fungdes sdo apresentadas as
funcdes de funcionamento que pode
utilizar no seu forno e as temperaturas
maxima e minima que podem ser definidas
para essas fungdes. A ordem dos modos
de operagao mostrados aqui pode ser
diferente da disposigdo em seu produto.
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Faixa de

simbolo - = i
- _|Descrigdo dafungdo |temperatura |Descrigdo e uso
de fungado o
(°c)
0 forno nédo é aquecido. Somente o ventilador (na parede
traseira) funciona. Alimentos congelados com granulos sdo
Funcionamento com descongelados lentamente a temperatura ambiente, alimentos
ventilador cozidos sdo resfriados. O tempo necessario para descongelar
uma pega inteira de carne é maior do que para alimentos com
gréos.
. - A comida é aquecida por cima e por baixo ao mesmo tempo.
Aquecimento superior .

Adequado para bolos, pastéis ou bolos e guisados em formas

e inferior P b A
de cozedura. A cozedura é feita com um Unico tabuleiro.

[ RES

Apenas o aquecimento inferior estéa ligado. E adequado para
Aquecimento inferior * alimentos que precisam dourar no fundo. Esta fungdo também
deve ser usada para facilitar a limpeza a vapor.

+
&

0 ar quente aquecido pelas resisténcias superior e inferior é
* distribuido igual e rapidamente por todo o forno com o
ventilador. A cozedura é feita com um Unico tabuleiro.

Aquecimento ventilado
inferior/superior

0 ar quente aquecido pelo aquecedor ventilador é distribuido
uniforme e rapidamente em todo o forno com o ventilador. E

f1®l[®] (1%l

Aquecimento ventilado * . -
adequado para cozedura dos seus alimentos em vérios
tabuleiros em niveis de prateleira diferentes.

As fungdes de aquecimento superior, aquecimento inferior e
Funco “3D" N aquecimento do ventilador funcionam. Cada lado do produto a
¢ ser cozido é cozido igualmente e rapidamente. A cozedura é
feita com um Unico tabuleiro.
Grelhador completo . The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for
P grilling in large amounts.
w Grelhador inferior 0 ar quente aquecido pela pequena grelha é rapidamente
% ventilado * distribuido no forno com o ventilador. E adequado para grelhar
quantidades menores.
* Seu produto opera na faixa de As bandejas dentro do seu
temperatura especificada no botao de aparelho podem ficar deformadas
temperatura. com o efeito do calor. Isso ndo

afeta a funcionalidade. A
deformacao desaparece quando a
Existem varios acessoérios em seu produto. bandeja é resfriada.

Nesta secao, a descrigdo dos acessorios e
as descrigdes do uso correto estao
disponiveis. Dependendo do modelo do
produto, o acessoério fornecido varia. Todos
os acessorios descritos no manual do
usuario podem nao estar disponiveis em
seu produto.

3.4 Acessorios do produto

Tabuleiro fundo

E utilizado para pastelaria, fritar pedagos
grandes, alimentos suculentos ou para
recolher os 6leos que escorrem ao grelhar.
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Grelha de arame de ago

Serve para fritar ou colocar os alimentos a
serem assados, fritos e refogados na
prateleira desejada.

Nos modelos com prateleiras de arame de
aco:

Nos modelos sem prateleiras de arame de
aco:

3.5 Zastosowanie akcesoriow
urzadzenia

Prateleiras de cozinha

Existem 5 niveis de posicao de prateleira
na area de cozedura. Vocé também pode
ver a ordem das prateleiras nos nimeros
na estrutura frontal do forno.

Nos modelos com prateleiras de arame de
aco:

=N who

Nos modelos sem prateleiras de arame de
aco :

5
4; =~ 2
N 1

Colocar a grelha de arame nas
prateleiras de cozedura

Nos modelos com prateleiras de arame de
ago :

E crucial colocar a grade de arame nas
prateleiras de arame corretamente. Ao
colocar a grade de arame na prateleira
desejada, a se¢do aberta deve estar na
frente. Para um melhor cozimento, a grelha
deve ser fixada no ponto de parada da
grade. Ndo deve ultrapassar o ponto de
parada para entrar em contato com a

parede traseira do forno.

Nos modelos sem prateleiras de arame de
ago:

E crucial colocar a grade de arame nas
prateleiras laterais corretamente. A grade
de arame tem uma diregao ao coloca-la na
prateleira. Ao colocar a grade de arame na
prateleira desejada, a segao aberta deve
estar na frente.
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Colocar o tabuleiro nas prateleiras de
cozedura

Nos modelos com prateleiras de arame de
aco :

Também é crucial colocar as bandejas nas
prateleiras laterais de arame
adequadamente. Ao colocar a bandeja na
prateleira desejada, seu lado destinado a
fixacdo deve estar voltado para a frente.
Para um melhor cozimento, a bandeja deve
ser fixada no encaixe de parada da grade.
Nao deve passar sobre o soquete de
parada para entrar em contato com a
parede traseira do forno.

Nos modelos sem prateleiras de arame de
ago:

Também é crucial colocar as bandejas nas
prateleiras laterais corretamente. A
bandeja tem uma diregdo ao coloca-la na
prateleira. Ao colocar a bandeja na
prateleira desejada, seu lado destinado a
fixagdo deve estar voltado para a frente.

Funcgao de parada da grelha de arame
Existe uma fungdo de paragem para evitar
que a grelha caia da grelha. Com esta
funcéo, vocé pode retirar sua comida com
facilidade e seguranca. Ao remover a grade
de arame, vocé pode puxa-la para frente
até atingir o ponto de parada. Vocé deve
passar por cima deste ponto para remové-
lo completamente.

Nos modelos com prateleiras de arame de
ago :

aco :

A/

v

27/
Y/

Funcgao de parada da bandeja - Nos
modelos com prateleiras de arame de ago
Ha também uma fungao de parada para
evitar que a bandeja caia da prateleira de
arame. Ao remover a bandeja, solte-a do
soquete de parada traseiro e puxe-a em
sua diregdo até atingir a parte frontal. Vocé
deve passar por cima deste soquete de
parada para remové-lo completamente.

Posicionamento adequado da grade de
arame e da bandeja nos trilhos
telescopicos-Nos modelos com
prateleiras de arame de ago e guias
telescépicas

Gragas aos trilhos telescdpicos, as
bandejas ou a grade de arame podem ser
facilmente instaladas e removidas. Ao usar
bandejas e grades de arame com o trilho
telescopico, deve-se tomar cuidado para
que os pinos na frente e atrds dos trilhos
telescopicos fiquem apoiados nas bordas
da grade e da bandeja (mostrado na
figura).
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3.6 Especificagoes técnicas

Especificagdes gerais

Tensdo/Frequéncia 220-240V TN ~ / 380-415V 3N ~; 50 Hz
Tipo do cabo e secgéo usada/adequada para usar no min. HOSVV-FG 3 x 4 mm2/ 5 x 2,5 mm2
produto

Consumo total de energia (kW) max. 10,2

Fusivel (min.) min. 32 A

As dimensdes exteriores do forno (altura/largura/

profundidade) (mm) 595/594 /567

Dimensdes da instalagdo do forno (altura/largura/

profundidade) (mm) 590 ou 600 / 560 / min. 550

Tipo de forno Forno multifungdes

* A altura da placa indicada na tabela técnica é a altura da base do produto.

Essenciais: : Informagao na etiqueta energética dos fornos elétricos do tipo doméstico é atribuida de acordo com a
norma EN 60350-1/IEC 60350- 1. Os valores s&o determinados em Aquecimento superior e inferior ou (se presente)
as fungdes Aquecimento ventilado inferior/superior com a carga padréo.

A classe de eficiéncia energética é determinada em conformidade comas seguintes prioridades dependendo se
existem ou ndo no produto as fungdes relevantes. 1-Aquecimento ventilado ecoldgico , 2-Aquecimento ventilado , 3-
Grelhador inferior ventilado , 4-Aquecimento superior e inferior.

As especificagOes técnicas podem ser alteradas sem aviso prévio para melhorar a
qualidade do produto.

As imagens neste manual sdo esquematicas e podem néo coincidir exactamente
com o seu produto.

acompanha o mesmo séo obtidos em condig¢des laboratoriais em conformidade
com as normas relevantes. Dependendo das condi¢gdes operacionais e ambientais
do produto, estes valores podem variar.

@ Os valores indicados nas etiquetas do produto ou na documentagao que
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4 Primeira utilizagcao

Antes de comecar a utilizar o seu produto,
é recomendado fazer o seguinte que esta
indicado nas secgdes seguintes
respetivamente.

4.1 Limpeza inicial

1. Remover todos os materiais de
embalagem.

2. Remover todos os acessérios do forno
fornecida com o produto.

3. Ligar o produto durante 30 minutos e
depois desligar o mesmo. Desta forma,
os residuos e as camadas que podem
ter sido ficado no forno durante a
producdo sdo queimadas e limpas.

4. Quando operar com o produto,
selecionar a temperatura mais elevada
e a fungdo de funcionamento de modo a
que todos os aquecedores estejam a
funcionar no seu produto. Consultar
“Fungdes de funcionamento do forno”.
Pode obter informagdes de como
operar com o forno na secgéo seguinte.

5 Usar o Forno

5. Aguardar que o forno arrefeca.

6. Limpar as superficies do produto com
um pano ou esponja humedecidos e
secar com um pano.

Antes de usar os acessorios:

Limpar os acessorios que retirou do forno

com agua com detergente e uma esponja

de limpeza macia.

OBSERVAGAO: Alguns detergentes ou

solugdes de limpeza podem provocar

danos na superficie. Ndo usar detergentes
abrasivos, pds de limpeza, cremes de

limpeza ou objetos afiados durante a

limpeza.

OBSERVAGAO: Durante a primeira

utilizagao, pode surgir um odor e fumo

durante varias horas. Isto é normal e s6

necessita de uma boa ventilagéo para o

remover. Evitar inalar diretamente o fumo e

os odores que se formam.

5.1 Informacéao geral sobre como
usar o forno

Ventilador de arrefecimento ( Variam
dependendo do modelo do produto. Pode
nao estar disponiveis no seu produto. )

0 seu produto esta equipado com um
ventilador de arrefecimento. O ventilador
de arrefecimento é ativado
automaticamente sempre que necessario e
arrefece tanto a frente do produto como os
méveis. E automaticamente desativado
quando o processo de arrefecimento é
terminado. O ar quente sai através da porta
do forno. Evite agua destilada ou filtrada.
Utilize apenas aguas prontas. Caso
contrario, o forno pode sobreaquecer. O
ventilador de arrefecimento continua a
funcionar para operar durante o
funcionamento do forno ou depois o forno
é desligado (aproximadamente 20-30
minutos). Se cozinhar através da

programagao do temporizador do forno, no
fim do tempo de cozedura, o ventilador de
arrefecimento desliga-se com todas as
fungdes. O tempo de funcionamento do
ventilador de arrefecimento nédo pode ser
determinado pelo utilizador. Liga-se e
desliga-se automaticamente. Isto ndo é um
erro.

lluminagéao do forno

A iluminacao do forno acende-se quando o
forno comeca a cozedura. Nalguns
modelos, a lampada estd acesa durante a
cozedura, enquanto noutros modelos apds
um determinado tempo apaga-se.

5.2 Operacgao da unidade de
controlo do forno

Ligar o forno

Quando selecionar uma fungao de
funcionamento que pretende para cozinhar
usando o botdo de selegéo da fungéo e
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definir uma determinada temperatura
usando o botdo da temperatura, o forno
comega a funcionar.

Desligar o forno

Pode desligar o forno rodando o botao de
selegdo de fungéo e o botdo da
temperatura para a posigéo desligar (para
cima).

Selecionar a temperatura e a fungao de
funcionamento do forno

Pode cozinhar fazendo o controlo manual
(sob o seu controlo) selecionando a
temperatura e a fungdo de funcionamento
especifica para os seus alimentos.

P / C
o / [J
/

/
/
/

1. Selecionar a funcéo de funcionamento

que pretende usando o botdo de
selegéo da fungéo.

2. Definir a temperatura que pretende para

cozinhar com o botédo da temperatura.

= 0 seu forno comegara a funcionar
imediatamente na fungéo e
temperatura selecionadas e a lampada
da temperatura ird acender. Quando a
temperatura no interior do forno atingir
a temperatura definida, a lampada do
termostato apaga-se. O forno ndo ird
desligar-se por si préprio depois do
processo de cozedura. Tem de
controlar a cozedura e desligar o
mesmo. Quando a sua cozedura
estiver concluida, desligar o forno
rodando o botéo de selegdo de fungao
e o botdo da temperatura para a
posigdo desligar (para cima).

6 Informacgoes Gerais Sobre Culinaria

Pode encontrar nest secc¢ao dicas sobre a
preparacgao e a cozedura dos seus
alimentos.

Adicionalmente, esta secgdo descreve
alguns alimentos testados pelos
produtores e as definicdes mais
apropriadas para estes alimentos. As
definicdes apropriadas do forno e os
acessorios para estes alimentos sao
igualmente indicados.

6.1 Adverténcias gerais acerca de
cozinhar com a placa

Adverténcias gerais acerca de cozinhar

com a placa

+ Nunca encha mais do que um terco da
panela com éleo. Nao deixe a placa sem
supervisdo quando aquecer 6leo. Oleos
sobreaquecidos constituem risco de
incéndio. Nunca tente apagar um
possivel fogo com dgual! Se o dleo se
incendiar, cubra-a com um cobertor para
incéndio ou pano himido. Desligue a
placa se for seguro fazé-lo e chame os
bombeiros.

+ Antes de fritar alimentos, deve remover

sempre o0 excesso de dgua e colocar os
mesmos lentamente dentro do 6leo
aquecido. Assegurar que os alimentos
congelados estdo descongelados antes
de os fritar.

+ Ao aquecer 6leo, certifique-se de que a

panela que vocé usa estd seca e
mantenha a tampa aberta.

Para recomendacdes sobre cozinhar
com poupanca de energia, consultar a
seccdo “Instru¢cdes ambientais”.

6.2 Adverténcias gerais acerca de

cozinhar no forno

+ Enquanto abrir a porta do forno durante

ou apds a cozedura, pode sair vapor
quente. O vapor pode queimar as suas
maos, rosto e/ou olhos. Quando abrir a
porta do forno, deve manter-se afastado.
0 vapor intenso gerado durante a
cozedura pode formar gotas de dgua
condensada no interior e no exterior do
forno e nas pegas na parte superior dos
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moveis devido a diferenga de
temperatura. Este € uma ocorréncia
fisica e normal.

A temperatura de cozedura e os valores
do tempo atribuidos aos alimentos
podem variar dependendo da receita e da
quantidade. Por esta razao, estes valores
sdo dados como intervalos.

Remover sempre do forno os acessoérios
ndo utilizados antes de comegar a
cozinhar. Os acessorios que se irdo
manter no forno podem impedir que os
alimentos sejam cozinhados nos valores
corretos.

Para os alimentos que ira cozinhar de
acordo com a sua propria receita, pode
basear-se em alimentos semelhantes
indicados nas tabelas de cozedura.
Utilizando os acessérios fornecidos
assegura que obtém o melhor
desempenho de cozedura. Deve respeitar
sempre as adverténcias e a informagao
fornecida pelo fabricantes para os
recipientes de cozinha externos que ira
utilizar.

Cortar o papel vegetal que vai usar na
cozedura nos tamanhos adequados para
o recipiente em que ira cozinhar. Os
papéis vegetais que estiverem do lado de
fora do recipiente podem criar um risco
de queimaduras e afetar a qualidade da
cozedura. Usar o papel vegetal que ira
utilizar no intervalo de temperatura
especificado.

Para um bom desempenho da cozedura,
colocar os alimentos na prateleira
correta recomendada. N&o alterar a
posicéo da prateleira durante a cozedura.

6.2.1 Bolos e alimentos de forno

Informacgao Geral

+ Recomendamos a utilizagédo dos
acessorios do produto para um bom
desempenho de cozedura. Se for utilizar
recipientes de cozinha externos, deve
preferir loiga escura, resistente ao calor e
anti-aderente.
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Se for recomendado o pré-aquecimento
na tabela de cozedura, assegurar que
coloca os seus alimentos no forno apés
0 pré-aguecimento.

Se vai cozinhar usando recipientes de
cozinha na grelha, deve colocar os
mesmos no meio da grelha e néo junto
da parede traseira.

Todos os materiais usados para fazer
bolos devem estar limpos e a
temperatura ambiente.

0 estado da cozedura dos produtos pode
variar dependendo da quantidade de
alimentos e do tamanho dos recipientes.
Formas em metal, cerdmica e vidro
aumentam o tempo de cozedura e as
superficies inferiores dos alimentos de
pastelaria ndo ficam tostados
uniformemente.

Se estiver a usar papel vegetal, pode ser
observada um ligeiro acastanhado na
superficie inferior dos alimentos. Nesta
situacao, podera ter de aumentar o
periodo da cozedura em
aproximadamente 10 minutos.

Os valores especificados na tabela de
cozedura sao determinados em
resultado dos testes realizados nos
nossos laboratérios. Os valores
adequados para si podem ser diferentes
destes valores.

Colocar os seus alimentos na prateleira
apropriada recomendada na tabela de
cozedura. Considerar a prateleira inferior
do forno como a prateleira 1.

Dicas para fazer bolos

Se o bolo for demasiado seco, aumentar
a temperatura em 10 °C e encurtar o
tempo de cozedura.

Se o bolo for himido, usar uma pequena
quantidade de liquido e diminuir a
temperatura em 10 °C.

Se a parte superior do bolo estiver
queimada, colocar o mesmo na prateleira
mais inferior, baixar a temperatura e
aumentar o tempo de cozedura.Se a
parte superior do bolo estiver queimada,



coloque-a numa prateleira inferior,
diminua a temperatura e aumente o
tempo de cozimento.
+ Se a parte interior do bolo estiver bem
cozida, mas o exterior esta pegajoso,
usar menos liquido, diminuir a
temperatura e aumentar o tempo de

cozedura.

Dicas para pastelaria

+ Se a massa de pastelaria for demasiado
seca, aumentar a temperatura em 10 °C
e encurtar o tempo de cozedura.
Humidificar as folhas de massa com um
molho que consiste numa mistura de
leite, 6leo, ovo e iogurte.

+ Se os produtos de pastelaria ficarem
cozidos lentamente, assegurar que a
espessura dos mesmos preparados por
si ndo excedem o tabuleiro.

Tabela de cozedura para bolos e alimentos de forno
Sugestodes para cozedura com um Unico tabuleiro

+ Se os produtos de pastelaria ficarem
dourados a superficie para a base ndo
estiver cozida, assegurar que a

quantidade de molho que vai usar para

0s mesmos nao é demasiada na base.
Para que figuem ainda mais dourados,
deve tentar espalhar uniformemente o
molho entre as folhas de massa e os
produtos de pastelaria.

+ Cozer os seus produtos de pastelaria na

posicao e na temperatura apropriadas
conforme a tabela de cozedura. Se a
base continuar a ndo estar
suficientemente dourada, colocar a
mesma na prateleira inferior para a
cozedura seguinte.

Alimentos Acessorio aser  |Fungéo de Posicionamento |Temperatura (°C) |Tempo de
usado funcionamento  |da prateleira cozedura (min)
(aprox.)
Bolo no tabuleiro Iabulelro normal Aqueqmepto . 180 30..45
superior e inferior
Forma para bolo Aquecimento
Bolo na forma na grelha de que 2 180 30..40
ventilado
arame de ago **
Bolos pequenos Iabulelro normal Aque(;lmer)to _ 160 25 35
superior e inferior
Nos modelos com
prateleiras de
i i arame de ago ** 3
Bolos pequenos Iabulelro normal Aqugmmento 150 25 35
ventilado Nos modelos sem
prateleiras de
arame de ago ** 2
Forma redonda
para bolos, 26 cm
Pio-de-lé de diametro com |Aquecimento 160 30 .40
grampo na grelha |superior e inferior
de arame de ago
*%
Forma redonda
para bolos, 26 cm
Pio-de-lé de diametro com | Aquecimento 2 160 30 . 40
grampo na grelha |ventilado
de arame de ago
*%
Tabuleiro para Aquecimento
Biscoito produtos de quec - 170 25..40
Ty superior e inferior
pastelaria
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Alimentos Acessorio aser |Funcao de Posicionamento |Temperatura (°C) |Tempo de
usado funcionamento  |da prateleira cozedura (min)
(aprox.)
Tabuleiro para Aquecimento
Biscoito produtos de v:ntilado 3 170 20..30
pastelaria *
Massa Tabuleiro normal |Aquecimento 9 200 30 45
* superior e inferior
Tabuleiro normal Aqugcimgnto .
Massa * ventilado inferior/ |2 200 30..40
superior
Massa Iabulelro normal CSr:Jt(ielglggento 2 180 35- 45
= Tabuleiro normal |Aquecimento
pdo * superior e inferior 2 200 2035
Pio Iabulelro normal 5::;(;|3;ento 3 180 20 .30
s Tabuleiro normal |Aquecimento
P30 integral . Sﬁperior o |3 200 30..45
Pio integral Tabuleiro normal pauecimento 13 200 30..40
Recipiente
retangular em Aquecimento
Lasanha metal/vidro na superior e inferior 20u3 200 30..45
grelha de arame P
de ago **
Forma redonda de
metal preto, 20 Aquecimento
Tarte de maga cm de didmetro superior e inferior 2 180 50-70
na grelha de P
arame de ago **
Forma redonda de
metal preto, 20 Aquecimento
Tarte de maga cm de didmetro ventilado 2 170 50-70
na grelha de
arame de ago **
Pizza Tabuleiro normal |Aquecimento 250 515

*

superior e inferior

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessérios podem ndo estar incluidos com o produto.

**Estes acessorios ndo estéo incluidos com o seu produto. Sdo acessorios que existem no mercado.
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Sugestoes para cozinhar com dois tabuleiros

Alimentos

Acessorio a ser
usado

Funcao de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C)

Tempo de
cozedura (min)
(aprox.)

2-Tabuleiro
normal *

Aquecimento

Nos modelos com
prateleiras de
arame de ago
1150

Nos modelos com
prateleiras de
arame de ago **
25..40

4-Tabuleiro para
produtos de
pastelaria *

ventilado

Bolos pequenos 4;232;1(I)esir§epara ventilado 24 Nos modelos sem |Nos modelos sem
pastelaria . prateleiras de prateleiras de
P arame de ago arame de ago **
1140 30..45
2-Tabuleiro
normal * A )
. quecimento
Biscoito 4-Tabuleiro para  |yentilado 2-4 170 25..35
produtos de
pastelaria *
1-Tabuleiro
normal * A .
quecimento
Massa 4-Tabuleiro para  |yentilado 1-4 180 35-45
produtos de
pastelaria *
2-Tabuleiro
normal * )
Péo Aguecimento |, 4 180 20...30

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessorios podem ndo estar incluidos com o produto.

**Estes acessorios ndo estdo incluidos com o seu produto. Sdo acessorios que existem no mercado.

6.2.2 Carne, peixe e aves

Os pontos chave do grelhador

+ Depois de o tempo de cozedura ter
terminado, deixar a carne no forno

durante cerca de 10 minutos. O suco da
carne é melhor distribuido para a carne
frita e ndo é libertado quando a carne é
cortada.

+ O peixe deve ser colocado numa
prateleira num nivel médio ou baixo num
prato resistente ao calor.

+ Cozinhar os pratos recomendados na
tabela de cozedura com um Unico
tabuleiro.

+ Temperar 0s mesmos com sumo de
liméo e pimenta antes de cozinhar
frango, peru e pecgas grandes inteiras de
carne ira permitir um melhor
desempenho da cozedura.

+ Leva 15 a 30 minutos mais a cozinhar
carne com osso do que fritar em filetes.

« Tem de calcular cerca de 4 ou 5 minutos
do tempo de cozedura por centimetro de
espessura da carne.
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Tabela de cozedura para carne, peixe e aves

tabuleiro numa
prateleira inferior

Alimentos Acessorio aser |Funcao de Posicionamento |Temperatura (°C) |Tempo de
usado funcionamento  |da prateleira cozedura (min)
(aprox.)
e ; Aquecimento 15 mins. 250/
)Izlsftse;:r?le:(ro)) / Iabulewo normal ventilado inferior/ |3 max, depois 180 |60 ... 80
9 superior .. 190
. ) Aquecimento .
Pernil de borrego |Tabuleiro normal ventilado inferior/ |3 15 mins. 250/ 110 .. 120
(1,5-2 kg) * superior mayx, depois 170
Grelha de arame
de ago * i
Frango fito (182 | ¢ c:;‘i"l‘;'g;ﬁ';}c;rior /o 15mins. 250/ |0 g0
olocar um i
k) tabuleiro numa | Superior max, depois 190
prateleira inferior
Grelha de arame
F frito (1,8-2 deago* A i
rango frito (1,8- quecimento
kg) Colocar um ventilado 2 200 - 220 60 ... 80
tabuleiro numa
prateleira inferior
Grelha de arame
F frito (1,8-2 deago* 15 mins. 250/
rango frito (1,8- T mins.
kg) ’ Colocar um Funggo "3D 2 mayx, depois 190 6080
tabuleiro numa
prateleira inferior
Tabuleiro normal Aquecimento 25 mins. 250/
Peru (5,5 kg) . ventilado inferior/ |1 max, depois 180 |150 .. 210
superior .. 190
; 25 mins. 250/
Peru (5,5 kg) Tabuleiro normal g 56 #3p 1 max, depois 180|150 ... 210
.. 190
Grelha de arame
deago* Aquecimento
eixe ventilado inferior
Pei Colocar um ilado inferior/ |3 200 20..30
tabuleiro numa | Superior
prateleira inferior
Grelha de arame
de ago *
Peixe Colocar um Fungé&o “3D" 3 200 20..30

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessérios podem néo estar incluidos com o produto.

**Estes acessorios ndo estdo incluidos com o seu produto. Sdo acessérios que existem no mercado.

6.2.3 Grelhador

Carne vermelha, peixe e carne de aves
ficara rapidamente dourada quando
grelhada, fica com uma crosta maravilhosa
e ndo fica seca. Carnes em filetes, carnes

no espeto, salsichas bem como vegetais
suculentos (tomates, cebolas, etc.) sdo
particularmente adequados para grelhar.
Adverténcias gerais
+ Alimentos ndo adequados para grelhar e
que podem provocar um risco de
incéndio. Grelhar apenas alimentos que
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sejam adequados para fogo intenso do - Dependendo da espessura das pegas a

grelhador. Do mesmo modo, néo colocar serem grelhadas, os tempos de cozedura
os alimentos demasiado afastados na dados na tabela podem variar.
parte de tras do grelhador. Esta é a zona + Deslizar a grelha ou o tabuleiro do
mais quente e e os alimentos muito grelhador para o nivel pretendido no
gordos podem incendiar-se. forno. Se estiver a cozinhar numa grelha,
+ Fechar a porta do forno enquanto estiver deslizar o tabuleiro do forno para a
a grelhar. Nunca grelhar com a porta do prateleira mais em baixo para recolher as
forno aberta. As superficies quentes gorduras. O tabuleiro do forno que vai
podem provocar queimaduras! deslizar deve estar dimensionado para
Os pontos chave do grelhador cobrir toda a area do grelhador. Este
+ Preparar os alimentos para grelhar com tabuleiro pode nao estar incluid'o como
espessura e peso semelhantes tanto produto. Colocar um pouco de agua no
quanto possivel. tabylellro.do forno para uma limpeza
« Colocar as pecas a serem grelhadas na mais facil.
grelha ou no tabuleiro de arame do
grelhador distribuindo as mesmas sem
exceder as dimensdes no aquecedor.
Mesa do grelhador
Alimentos Acessorio a ser usado Posicionamento |Temperatura (°C) |Tempo de cozedura
da prateleira (min) (aprox.)
Peixe Grelha de arame de ago 4-5 250 20..25
Pedagos de galinha  |Grelha de arame de ago 4-5 250 25..35
?I;;zr;ifgjzggtela) " |Grelha de arame de ago 4 250 20..30
Costeletas de borrego |Grelha de arame de ago 4-5 250 20..25
E;fr?]—e)(cubos de Grelha de arame de ago 4-5 250 25..30
Costeletas de vitela  |Grelha de arame de ago 4-5 250 25..30
Gratinado de vegetais |Grelha de arame de ago 4-5 220 20..30
P&o torrado Grelha de arame de ago 4 250 1-4

E recomendado pré-aquecer durante 5 minutos para todos os alimentos grelhados.

Rodar as pegas dos alimentos apés 1/2 do tempo total para o grelhado.

Grelhador inferior ventilado

Alimentos Acessorio a ser Fungao de Posicionament | Temperatura Tempo de
usado funcionamento o da prateleira |(°C) cozedura (min)
(aprox.)
Peixe Grelha de arame de Grelhador inferior 2 200 30 .35
aco ventilado
Peda@os de Grelha de arame de Grelhador inferior 2 250 25 35
galinha ago ventilado
Alméndega P
(vitela) - 12 Grelha de arame de Grelhador inferior 2 250 30 . 40
: aco ventilado
quantidade
Grelha de arame de .
Bife (inteiro) / ago - Colocar um Grelhador inferior 15 mins. 230,
: . 3 depois 180 ... 90..110
Assar (1 kg) tabuleiro numa ventilado 190
prateleira inferior

Né&o pré-aquecer os pratos recomendado na tabela deste grill.
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6.2.4 Testar os alimentos

+ Os alimentos nesta tabela de cozedura
sdo preparados de acordo com a norma
EN 60350-1 para facilitar o teste do
produto para fins de controlo.

Tabela de cozedura para alimentos de teste
Sugestoes para cozedura com um Unico tabuleiro

na grelha de
arame de ago **

ventilado

Alimentos Acessorio aser  |Fungdo de Posicionamento |Temperatura (°C) |[Tempo de
usado funcionamento  |da prateleira cozedura (min)
(aprox.)
Biscoito . .
amanteigado Iabulelro normal Aquec;lmer)to . 140 20..30
Lo superior e inferior
(biscoito doce)
Nos modelos com
Biscor prateleiras de
iscoito ; ; arame de ago :3
amanteigado Iabulelro normal CS;ﬁzlcrjr:)ento 140 15 .25
(biscoito doce) Nos modelos sem
prateleiras de
arame de ago :2
Bolos pequenos Iabulelro normal Aqueglmer)to . 160 25..35
superior e inferior
Nos modelos com
prateleiras de
i i arame de ago ** 3
Bolos pequenos Iabulelro normal Aquglaénento 150 25 35
ventilado Nos modelos sem
prateleiras de
arame de ago ** 2
Forma redonda
para bolos, 26 cm
Pio-de-lé de diametro com |Aquecimento 160 30 .40
grampo na grelha |superior e inferior
de arame de ago
*%
Forma redonda
para bolos, 26 cm
Pio-de-lé de didmetro com Aqugmmento 9 160 30 . 40
grampo na grelha |ventilado
de arame de ago
*%
Forma redonda de
metal preto, 20 Aquecimento
Tarte de maga cm de didmetro quec Y 180 50-70
superior e inferior
na grelha de
arame de ago **
Forma redonda de
metal preto, 20 Aquecimento
Tarte de maga cm de didmetro a 2 170 50-70

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessorios podem néo estar incluidos com o produto.

**Estes acessorios ndo estdo incluidos com o seu produto. Sdo acessorios que existem no mercado.
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Sugestoes para cozinhar com dois tabuleiros

Alimentos

Acessorio a ser
usado

Funcao de

funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C)

Tempo de
cozedura (min)
(aprox.)

2-Tabuleiro
normal *

Aquecimento

Nos modelos com
prateleiras de
arame de ago
1150

Nos modelos com
prateleiras de
arame de ago **
25..40

(biscoito doce)

4-Tabuleiro para
produtos de
pastelaria *

ventilado

Bolos pequenos K i - 2-4
4-Tabuleiro para | ventilado Nos modelos sem |Nos modelos sem
produtos de : -
) prateleiras de prateleiras de
pastelaria *
arame de ago arame de ago **
140 30..45
2-Tabuleiro
Biscoito normal * Aquecimento
amanteigado a 2-4 140 15..25

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessérios podem ndo estar incluidos com o produto.

**Estes acessorios ndo estdo incluidos com o seu produto. Sdo acessorios que existem no mercado.

Grelhador

Alimentos Acessorio a ser Posicionamento da | Temperatura (°C) Tempo de cozedura
usado prateleira (min) (aprox.)

Almondega (vitela) - |Grelha de arame de 2 250 20 .30

12 quantidade aco

P&o torrado S;f’;lha de arame de 4 250 1-4

Rodar as pegas dos alimentos apds 1/2 do tempo total para o grelhado.

E recomendado pré-aquecer durante 5 minutos para todos os alimentos grelhados.

7 Manutencao e limpeza

7.1 Informagdes gerais de limpeza

Adverténcias gerais

+ Deixar que o produto arrefeca antes de
iniciar a limpeza do mesmo. As
superficies quentes podem provocar
queimaduras!

+ Nao aplicar detergentes sobre as
superficies quentes. Isto pode originar

util do aparelho estende-se e diminuem
os problemas frequentemente
enfrentados.
+ Nao utilize produtos de limpeza a vapor
para a limpeza.
+ Alguns detergentes ou solugdes de
limpeza podem provocar danos na
superficie. Os agentes de limpeza
inadequados sao: lixivia, produtos de

manchas permanentes.

+ O produto deve ser completamente limpo
e seco apos cada utilizagdo. Portanto, os
residuos de alimentos sao facilmente
limpos e é evitado que estes residuos se
queimem quando o produto for usado
novamente mais tarde. Portanto, a vida
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limpeza que contenham amoniaco, acido
ou cloreto, produtos de limpeza a vapor,
agentes de desincrustagao, tira-ndédoas e
ferrugem, produtos de limpeza abrasivos
(produtos de limpeza em creme, p6 de
limpeza, creme de limpeza, esfregédo
abrasivo e de raspagem, palha de ago,
esponjas, panos de limpeza com
sujidade e residuos de detergente).



+ Nao é necessario material de limpeza
especial na limpeza feita apdés cada
utilizag@o. Limpar o produto usando um
detergente para a loi¢a, agua morna e
uma pano macio ou esponja e secar o
mesmo com um pano Seco.

+ Assegurar que limpa totalmente qualquer
liquido que permaneca depois da
limpeza e limpar imediatamente
quaisquer salpicos de alimentos
ocorridos durante a cozedura.

+ Nao lave nenhum componente do seu
aparelho na maquina de lavar louga,
salvo indicag@o em contrario no manual
do usuario.

Inox - Superficies em ago inoxidavel

+ Nao usar solugdes de limpeza acidas ou
que contenham cloro para limpar as
superficies de ago-inox e as pegas.

+ A superficie de ago inoxidavel-inox pode
mudar de cor com o tempo. Isto é
normal. Apds cada utilizagao, limpar com
um detergente adequado para as
superficies em inox ou ago inoxidavel.

+ Limpar com um pano macio embebido e
detergente liquido adequado para
superficies em inox, tendo o cuidado de
limpar num unico sentido.

+ Remover de imediato as manchas de
calcario, 6leo, amidos e proteinas nas
superficies de vidro e de inox . As
manchas podem enferrujar quando
permanecerem por longos periodos de
tempo.

+ Os pulverizadores de limpeza/aplicados
na superficie deve ser limpa
imediatamente. As solugdes de limpeza
abrasivas sobre a superficie fazem com
que a superficie fugue branca.

Superficies esmaltadas

+ O forno tem de arrefecer antes da
limpeza na zona de cozedura. A limpeza
das superficies quentes ird criar tanto
um risco de incéndio como danos nas
superficies esmaltadas.

+ ApOs cada utilizagao, limpar as
superficies esmaltadas usando um
detergente para a loiga, agua morna e
uma pano macio ou esponja e secar as
mesmas com um pano Seco.

+ Se 0 seu produto tiver uma fungéo de
limpeza a vapor facil, podera fazer uma
limpeza a vapor fécil para sujidade leve e
ndo permanente. (Consulte “Limpeza a
vapor facil”.)

+ Para nédoas dificeis, pode ser utilizado
um produto de limpeza de forno e grelha
recomendado no site da marca do seu
produto. Nao utilize um produto de
limpeza externo de fornos. Se a
superficie estiver muito suja, humedeca-
a ligeiramente e limpe-a suavemente
com uma escova de cerdas macias ou
arame de limpeza. Evite aplicar pressao
excessiva.

Superficies cataliticas

+ As paredes laterais na zona de cozedura
podem apenas ser revestidas com
paredes de esmalte ou cataliticas. Varia
de acordo com o modelo.

+ As paredes cataliticas tém uma cor mate
clara e uma superficie porosa. As
paredes cataliticas do forno ndo devem
ser limpas.

+ As superficies absorvem o 6leo gragas a
sua estrutura porosa e comegam a
brilhar quando a superficie esta saturada
com 6leo, neste caso é recomendado
substituir as mesmas.

Superficies de vidro

* Quando da limpeza das superficies de
vidro, ndo usar raspadores de metal rijos
e materiais de limpeza abrasivos. Podem
danificar a superficie de vidro.

+ Limpar o aparelho usando um detergente
para a loi¢a, &gua morna e uma pano de
microfibra especifico para superficies de
vidro e secar o mesma com um pano
seco de microfibra.

+ Se apos a limpeza ainda existir
detergente residual, deve limpar o
mesmo com agua fria e secar com um
pano de microfibra limpo e seco. Os
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residuos do detergente residual podem
danificar a superficie de vidro da proxima
vez que for utilizada.

+ Em circunstancia alguma os residuos
secos na superficie de vidro devem ser
limpos com facas de serrilha, palha de
aco ou utensilios semelhantes para
raspar.

+ Pode remover as manchas de calcario
(manchas amarelas) na superficie de
vidro com solugdes descalcificadoras
existentes no mercado, com uma
solugado descalcificante como vinagre ou
sumo de liméao.

+ Se a superficie estiver muito suja, aplicar
a solugéo de limpeza sobre a mancha
com uma esponja e aguardar o tempo
necessario para que a mesma atue
devidamente. Nunca limpar a superficie
de vidro com um pano humido.

+ As descoloragdes e as manchas na
superficie de vidro sdo normais e ndo
podem ser consideradas defeitos.

Pecas em plastico e superficies

pintadas

+ Limpar as pegas de plastico e as
superficies pintadas usando um
detergente para a loi¢a, agua morna e
uma pano macio ou esponja e secar 0s
mesmos Com um pano Seco.

+ Nao usar raspadores de metal rijo ou
solugdes de limpeza abrasivas. Pode
danificar as superficies.

+ Assegurar que as juntas dos
componentes do produto ndo sédo
deixadas humidas e com detergente.
Caso contrario, pode ocorrer corrosao
nestas juntas.

7.2 Limpar os acessorios

Nao colocar os acessoérios do produto na
maquina de lavar loiga exceto se
contrariamente indicado no manual do
utilizador.

7.3 Limpar o painel de controlo

+ Quando limpar os painéis com o botao
de controlo, deve limpar o painel e os
botdes com um pano macio humedecido
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e secar com um pano seco. Nao remover
os botdes e os vedantes que se
encontram por baixo para limpar o
painel. O painel de controlo e os botbes
podem ficar danificados.

Enquanto estiver a limpar os painéis de
inox com o botdo de controlo, ndo usar
solugdes de limpeza para inox em volta
dos botdes. Os indicadores em volta do
botdo podem ser apagados.

Limpar os painéis tacteis de controlo
com um pano macio humedecido e secar
com um pano seco. Se o seu produto
estiver equipado com a fungéo de
bloqueio de teclas, deve definir o mesmo
antes de iniciar a limpeza do painel de
controlo. Caso contrario, pode ocorrer
uma detecao incorreta nas teclas.

7.4 Limpar o interior do forno (zona

de cozedura)

Seguir os passos de limpeza descritos na
secgdo "Informacéao geral de limpeza" de
acordo com os tipos de superficie no seu
forno.

Limpar as paredes laterais do forno.
As paredes laterais na zona de cozedura
podem apenas ser revestidas com paredes
de esmalte ou cataliticas. Varia de acordo
com o modelo. Se existir uma parede
catalitica, consultar a secg¢ao “Superficies
cataliticas” para informagao.

Se o0 seu produto for um modelo de
prateleira de arame de ago, remover as
mesmas antes da limpeza das paredes
laterais. Depois completar a limpeza
conforme descrito na secgéo "Informagéo
geral de limpeza” de acordo com os tipos
de superficie da parede lateral.

Para remover as prateleiras laterais em
arame de aco:

Remover a parte frontal da prateleira em
arame de ac¢o puxando a mesma na
parede lateral na diregao oposta.

2. Puxar a prateleira de arame de agco em

direcédo a si para a remover totalmente.
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3. Para voltar a colocar as prateleiras,
devem ser repetidos os procedimentos
aplicados quando removeu as mesmas
a partir do fim para o principio,
respetivamente.

7.5 Limpeza facil a vapor

Isto permite limpar facilmente a sujidade
(ndo permanecendo por muito tempo) que
€ amolecida pelo vapor dentro do forno e
pelas gotas de agua condensadas nas
superficies internas do forno.

1. Retirar todos os acessorios do forno.

2. Adicionar 500 ml de agua no tabuleiro
do forno e colocar o tabuleiro na
segunda prateleira do forno.

N&o usar agua destilada ou filtrada.
Usar apenas aguas prontas. Nao
usar solugdes com particulas

solidas, alcodlicas ou inflamaveis
em vez de agua.

3. Colocar o forno no modo de limpeza
facil a vapor e deixar funcionar a 100 °C
durante 15 minutos.

Abrir a porta imediatamente e limpar as

superficies interiores do forno com uma

esponja ou pano humedecido. Sera
libertado vapor quando abrir a porta. Isto
pode provocar um risco de queimaduras.

Deve ser tido cuidado quando abrir a porta.

Para sujidade dificil, limpar o produto
usando um detergente para a loiga, agua
morna e um pano macio ou esponja e
secar 0 mesmo Com um pano Seco.

Na fungao de limpeza a vapor facil,
@ espera-se que a agua adicionada
evapore e condense no interior do
forno e na porta do forno para
amaciar a sujidade leve formada
em seu forno. A condensacgéo
formada na porta do forno pode
pingar quando a porta do forno for
aberta. Assim que abrir a porta do
forno, limpar a condensagéo.

Apo6s a condensagéo dentro do forno, pode
ocorrer poga ou humidade na conduta por
baixo do forno. Apés a utilizagéao, limpar
este tubo da conduta com um pano
humedecido e secar.

|| — 'TJ!JL
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7.6 Limpar a porta do forno

Pode remover a porta do forno e os vidros
da porta para os limpar. Como remover as
portas e janelas é explicado nas secgdes
“Remover a porta do forno” e “Remover os
vidros interiores da porta”. Depois de
remover os vidros interiores, limpar os
mesmos usando um detergente para a
loiga, dgua morna e uma pano macio ou
esponja e secar 0s mesmos com um pano
seco. Para os residuos de calcario que se
possam formar no vidro da porta, limpar o
vidro com vinagre e enxaguar.

Nao usar produtos de limpeza
abrasivos, raspadores metalicos,
materiais de 13 de aco ou lixivia

para limpar a porta do forno e o
vidro.

Remover a porta do forno
1. Abrir a porta do forno.
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2. Abrir os clipes na cavidade da
dobradiga da porta frontal no lado
direito e esquerdo premindo para baixo
conforme mostrado na imagem.

3. Ostipos de dobradigas variam para os
tipos (A), (B), (C) conforme o modelo do
produto. As imagens seguintes
mostram como abrir cada tipo de
dobradica.

4. Dobradica tipo (A) esta disponivel nos
tipos de porta normal.

A
/

5. Dobradicga tipo (B) esta disponivel nos
tipos de porta de abertura suave.

6. Dobradica tipo (C) esta disponivel nos
tipos de porta de abertura/fecho suave.

7. Colocar a porta do forno numa posigao
de meio aberta.

"

8. Puxar a +porta removida para cima para
a libertar das dobradigas da direita e da

esquerda e remover a mesma.

Para voltar a colocar a porta,

@ devem ser repetidos os
procedimentos aplicados quando
removeu a mesma a partir do fim
para o principio, respetivamente.
Quando instalar a porta, assegurar
que fecha os clipes na cavidade da
dobradica.

7.7 Remover o vidro interior da
porta do forno

0 vidro interior da porta frontal do produto
pode ser removido para limpeza.

1. Abrir a porta do forno.

2. Puxar em diregéo a si, 0 componente de
plastico, encaixado na secgao superior
da porta frontal, premindo
simultaneamente nos pontos de
pressé@o de ambos os lados do
componente e remova 0 mesmo.

4

3. Conforme mostrado na figura, levantar
suavemente o vidro interior (1) em
diregdo a'A' e depois remover o mesmo
puxando em diregcdo a 'B'".
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1 Vidro interior 2* Vidro interior (pode

ndo estar disponiveis
no seu produto)

4. Se o seu produto tiver um vidro interior
(2), repita 0 mesmo processo para o
remover (2).

5. O primeiro passo de remontagem da
porta é voltar a colocar o vidro interior
(2). Colocar o rebordo cinzelado do
vidro de encontro ao rebordo cinzelado
da entrada em plastico. (Se o seu
produto tiver um vidro interior) O vidro
interior (2) tem de ser encaixado a
entrada em plastico o mais perto
possivel do vidro mais interior (1).

6. Enquanto estiver a voltar a montar o
vidro mais interior (1), deve prestar
atencdo para colocar o lado impresso
do vidro no vidro interior. E importante
colocar os cantos inferiores dos vidros
mais interiores (1) para se ajustarem as
entradas inferiores em pldstico.

7. Empurrar o componente em plastico em
direcdo a estrutura até ser ouvido o com
de um “clique”.

7.8 Limpar a lampada do forno

Na eventualidade de uma porta de vidro da
lampada do forno na area de cozedura
ficar suja; limpar com detergente de lavar a
loiga, dgua morna e um pano macio ou
esponja e secar com um pano seco. No
caso de a lampada nao funcionar, pode
substituir a mesma seguindo os passos na
secgao seguinte.

Limpar a lampada do forno

Adverténcias gerais

+ Para evitar o risco de choque elétrico
antes de substituir a lAmpada do forno,
desligar o produto e deixar que o forno
arrefega. As superficies quentes podem
provocar queimaduras!

+ O forno é alimentado por uma lampada
incandescente com menos de 40 W,
menos de 60 mm na altura, menos de 30
mm no diametro ou por uma lampada de
halogénio com tomadas G9 com menos
de 60 W de poténcia. As lampadas sao
adequadas para funcionar e
temperaturas superiores a 300°C. As
lampadas do forno encontram-se
disponiveis numa Assisténcia Autorizada
ou através de técnicos credenciados.
Este produto conté, uma lampada de
classe energética G.

+ A posigdo da lampada pode diferir da
que é mostrada na imagem.

+ Alampada usada neste produto nédo é
adequada para usar na iluminagao
doméstica. A finalidade desta lampada é
ajudar o utilizador a ver os produtos
alimentares.

+ As lampadas usadas neste produto
devem suportar condigdes fisicas
extremas tal como temperaturas
superiores a 50 °C.

Se o seu forno tiver uma lampada redonda.

1. Desligar o produto da eletricidade.

2. Remover a tampa de vidro rodando a
mesma no sentido anti-horario.

3. Se alampada do forno for do tipo (A)
mostrado na figura abaixo, rodar a
lampada do forno conforme mostrado
na figura e substituir a mesma por outra
nova. Se for um modelo do tipo (B),
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puxar a mesma para fora como 3. Levantar o vidro de protecao da
mostrado na figura e substitui-la por lampada com uma chave de fendas.

uma outra nova. Remova o parafuso primeiro, se houver

um parafuso na lampada quadrada do

seu produto.

4. Se alampada do forno for do tipo (A)
mostrado na figura abaixo, rodar a
lampada do forno conforme mostrado
na figura e substituir a mesma por outra
nova. Se for um modelo do tipo (B),
puxar a mesma para fora como

4. Voltar a colocar a tampa de vidro. mostrado na figura e substitui-la por
Se o seu forno tiver uma lampada uma outra nova.
quadrada.

1. Desligar o produto da eletricidade.

2. Remover as prateleiras de arame de ago
de acordo com a descrigédo.

5. Voltar a colocar a tampa de vidro e as
prateleiras de arame de ago.

8 Solugao de problemas

Se o problema persistir apos seguir as O produto nao funciona.
instrugdes desta segao, entre em contato + O fusivel pode estar com defeito ou
com seu fornecedor ou um Servigo queimado. >>> Verifique os fusiveis na
Autorizado. Nunca tente consertar seu caixa de fusiveis. Troque-os se
produto por conta propria. necessario ou reative-os.
O vapor é emanado enquanto o forno + O aparelho pode nao estar conectado a
esta funcionando. tomada (aterrada). >>> Verifique se o
- E normal ver vapor durante a operag&o. eletrodoméstico esta conectado a

>>> [sso n&o é um erro. tomada.

+ (Se houver timer no seu eletrodoméstico)
As teclas do painel de controle ndo
funcionam. >>> Se o seu produto tiver
um bloqueio de teclas, o bloqueio de
teclas pode estar ativado, desative o
bloqueio de teclas.

A luz do forno néao esta acesa.

+ Alampada do forno pode estar com
defeito. >>> Substitua a lampada do
forno.

Gotas de agua aparecem durante o

cozimento

+ 0 vapor gerado durante o cozimento
condensa ao entrar em contato com as
superficies frias externas ao produto,
podendo formar gotas de agua. >>> Isso
nao é um erro.

Sons de metal sdao ouvidos enquanto o

produto esta aquecendo e esfriando.

+ Pecgas de metal podem expandir e emitir
sons quando aquecidas. >>>|sso ndo é
um erro.
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Sem eletricidade. >>> Certifique-se de
que a rede elétrica esteja funcionando e

verifique os fusiveis na caixa de fusiveis.

Troque os fusiveis se necessdrio ou

O forno nao esta aquecendo.

+ O forno pode nao estar configurado para
uma funcéo de cozedura e/ou
temperatura especifica. >>> Defina o

reative-os.

forno para uma fungéo de cozimento e/
ou temperatura especifica.

+ Sem eletricidade. >>> Certifique-se de
que a rede elétrica esteja funcionando e
verifique os fusiveis na caixa de fusiveis.
Troque os fusiveis se necessdrio ou
reative-os.

Informacgé&o adicional ao Manual do
Utilizador:

Informacéo técnica sobre os modos de funcionamento de baixo consumo
de acordo com o Regulamento 2023/826 da UE.

Modo CONSUMO DE ENERGIA (WATT) PERIODO(MINUTOS)*
Desligar 03 -
Em Espera - -

Modo Em Espera com informagéao ou
exibicdo do estado

Modo em espera em rede

*:0 periodo ap6s o qual o equipamento alcanga automaticamente em minutos o0 modo em espera, 0 modo
desligado ou 0 modo em espera em rede e arredondado para o minto mais proximo.
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Witamy!

Drogi kliencie,

Dziekujemy za wybor urzadzenia Blaupunkt. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w wy-
sokiej jakosci i technologii, oferowat najlepszg wydajno$é. W tym celu nalezy uwaznie
przeczyta¢ niniejszg instrukcje i inng dokumentacje dostarczong z urzadzeniem przed uzy-
ciem.

Pamietaj o wszystkich informacjach i ostrzezeniach zawartych w instrukcji obstugi. W ten
sposéb bedziesz chroni¢ siebie i swoje urzadzenie przed zagrozeniami, ktére moga wysta-
pic.

Zachowaj instrukcje obstugi. Przekazujac wyréb innemu uzytkownikowi, nalezy dotgczyc¢
réwniez niniejsza instrukcje. Niniejsza instrukcja zawiera warunki gwarancji, sposéb uzyt-
kowania i rozwigzywanie problemow.

Symbole i ich opisy w instrukcji obstugi:

Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do $mierci lub obrazen.

@ Wazne informacje lub przydatne wskazowki na temat uzytkowania.

Przeczytaj instrukcje obstugi.

f Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

UWAGA Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do szkody materialng produktu lub jego $rodowiska.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
. - 2014/30/WE LVD (Niskie Napiecia)
- 2014/35/WE EMC (Kompatybilno$¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
ul. 1 Sierpnia 6A, 02-134 Warszawa
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A 1 Instrukcje bezpieczenstwa

* Rozdziat ten omawia instrukcje
bezpieczenstwa, ktére pomoga
zapobiec ryzyku uszkodzenia
ciata lub mienia.

+ Jesli produkt zostanie przeka-
zany komus innemu do uzytku
osobistego lub do uzytku z
drugiej reki, nalezy rowniez
przekazac instrukcje obstugi,
etykiety oraz inne istotne doku-
menty i czesci.

+ Nasza firma nie ponosi odpo-
wiedzialnosci za szkody, ktére
moga wystgpi¢ w przypadku
nieprzestrzegania tych instruk-
cji.

* Nieprzestrzeganie tych instruk-
cji spowoduje uniewaznienie
udzielonej gwaranciji.

* Prace montazowe i naprawcze
nalezy zawsze zlecac produ-
centowi, autoryzowanemu ser-
wisowi lub osobie wyznaczo-
nej przez firme importera.

+ Uzywaj tylko oryginalnych cze-
sci zamiennych i akcesoriow.

* Nie nalezy naprawic lub wy-
mieni¢ zadnych elementow
urzadzenia, chyba ze jest to
wyraznie okreslone w instrukcji
obstugi.

Nie dokonuj modyfikacji tech-
nicznych urzadzenia.
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1.1 Przeznaczenie

+ To urzadzenie przeznaczone

jest do uzytku domowego. Nie
jest przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

* Nie wolno uzywac tego urza-

dzenia w ogrodach, na balko-
nach lub w innych miejscach
na zewnatrz. Urzadzenie to
jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwach domowych
oraz w kuchniach pracowni-
czych sklepdw, biur i innych
srodowisk pracy.
OSTRZEZENIE:Urzadzenie to
powinno by¢ uzywane wytgcz-
nie do gotowania. Nie nalezy
go uzywac do innych celow, ta-
kich jak ogrzewanie pomiesz-
czenia.

Piekarnik moze by¢ uzywany
do rozmrazania, pieczenia,
smazenia i grillowania potraw.

* Nie nalezy uzywac tego pro-

duktu do podgrzewania ptyt,
suszenia poprzez wieszanie
recznikéw lub ubran na uchwy-
cie.



1.2 Bezpieczenstwo
dzieci, os6b wymaga-
jacych szczegélnego
traktowania i zwierzat
domowych

+ Ten produkt moze by¢ uzywa-
ny przez dzieci w wieku 8 lat i
starsze oraz osoby stabo roz-
winiete pod wzgledem umiejet-
nosci fizycznych, sensorycz-
nych lub umystowych lub po-
zbawione doswiadczenia i wie-
dzy, o ile sg nadzorowane lub
przeszkolone w zakresie bez-
piecznego uzytkowania i za-
grozen zwigzanych z produk-
tem.

+ Dzieci nie powinny bawic¢ sie
produktem. Czyszczenie i kon-
serwacja przez uzytkownika
nie powinny by¢ wykonywane
przez dzieci, chyba ze ktos je
nadzoruje.

* Ten produkt nie powinien by¢
uzywany przez osoby o ograni-
czonych zdolnosciach fizycz-
nych, sensorycznych lub umy-
stowych (w tym dzieci), chyba
ze sg one pod nadzorem lub
otrzymaja niezbedne instruk-

cje.
* Nalezy pilnowac, aby dzieci nie
bawity sie produktem.

* Produkty elektryczne sg nie-
bezpieczne dla dzieci i zwie-
rzgt domowych. Dzieci i zwie-
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rzeta nie mogag bawic sie, wspi-
nac sie na niego ani wchodzi¢
do produktu.

* Nie umieszczaj na produkcie

przedmiotéw, do ktérych moga
siegac dzieci.

- OSTRZEZENIE: Podczas uzyt-

kowania dostepne powierzch-
nie produktu sg gorgce. Trzy-
maj dzieci z dala od produktu.

+ Materiaty opakowaniowe nale-

zy przechowywacé w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Ist-
nieje ryzyko obrazen i udusze-
nia.

+ Gdy drzwi sg otwarte, nie ktadz

na nich zadnych ciezkich
przedmiotow ani nie pozwalaj
dzieciom na nich siadac. Mo-
zesz spowodowac przewroce-
nie sie piekarnika lub uszko-
dzenie zawiasow drzwi.

* Przed wyrzuceniem zuzytych i

bezuzytecznych produktow:

. Odtgcz wtyczke zasilania i

wyjmij jg z gniazdka.

. Odetnij zasilajacy i odtgcz go

wraz z wtyczka od produktu.

. Podejmij srodki ostroznosci,

aby zapobiec przedostawa-
niu sie dzieci do produktu.

. Nie pozwalaj dzieciom bawié¢

sie produktem, gdy jest w try-
bie bezczynnosci.



Bezpieczenstwo

A1 3
elektryczne

Podtgcz produkt do uziemione-
go gniazdka zabezpieczonego
bezpiecznikiem zgodnym z
warto$ciami znamionowymi
pragdu podanymi na tabliczce
znamionowej. Instalacje uzie-
mienia nalezy zleci¢ wykwalifi-
kowanemu elektrykowi. Nie
uzywac produktu bez uziemie-
nia zgodnie z lokalnymi/krajo-
wymi przepisami.

+ Wtyczka lub ztgcze elektryczne

urzadzenia powinno znajdo-
wac sie w tatwo dostepnym
miejscu. Jesli nie jest to mozli-
we, powinien istnie¢ mecha-
nizm (bezpiecznik, wytacznik,
przetgcznik itp.) w instalacji
elektrycznej, do ktorej urzadze-
nie jest podtgczone, zgodnie z
przepisami elektrycznymi i od-
dzielajgc wszystkie bieguny od
sieci.

+ Odtacz produkt od zasilania

lub wytgcz bezpiecznik przed
naprawg, konserwacja lub
czyszczeniem.

+ Podtgcz urzadzenie do gniazd-

ka, ktore spetnia wartosci na-
piecia i czestotliwosci podane
na tabliczce znamionowe;j.

* (Jesli urzadzenie nie jest wy-

posazone w kabel sieciowy)
uzywaj wytgcznie przewodu
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potgczeniowego opisanego w
rozdziale ,Specyfikacje tech-
niczne”.

* Nie nalezy blokowa¢ kabla za-

silajgcego pod i za urzadze-
niem. Nie umieszczaj ciezkich
przedmiotéw na kablu zasilajg-
cym. Kabel zasilajgcy nie powi-
nien by¢ skrecony, zgnieciony i
nie powinien stykac¢ sie z zad-
nym zrodtem ciepta.

* Nalezy upewni¢ sie, ze kabel

zasilajgcy nie zostat zabloko-
wany podczas umieszczania
produktu po montazu lub
czyszczeniu.

+ Tylna powierzchnia piekarnika

nagrzewa sie podczas pracy.
Przewody zasilajgce nie moga
dotykac tylnej powierzchni pro-
duktu. W przeciwnym razie
moze dojs¢ do jego uszkodze-
nia.

* Nie zakleszczaj przewodow

elektrycznych w drzwiach pie-
karnika i nie przektadaj ich nad
gorgcymi powierzchniami. W
przeciwnym razie izolacja ka-
bla moze sie stopi¢ i spowodo-
wac pozar w wyniku zwarcia.

+ Uzywaj wytacznie oryginalnego

kabla. Nie wolno uzywac prze-
cietych lub uszkodzonych ka-
bli.

* Nie uzywaj przedtuzacza ani

wtyczki wielofunkcyjnej do ob-
stugi produktu.



+ Skontaktuj sie z autoryzowa-
nym centrum serwisowym lub
importerem w celu uzycia za-
twierdzonego adaptera w przy-
padkach, gdy konieczne jest
uzycie adaptera konwertera
(dla typu wtyczki).

+ Jesli dtugosc¢ przewodu zasila-
jacego jest niewystarczajaca,
skontaktuj sie z importerem
lub autoryzowanym centrum
serwisowym.

* Przenosne zZrédta zasilania lub
wielokrotne wtyczki mogg sie
przegrzac i zapali¢. Trzymaj
wiele wtyczek i przenosnych
zrodet zasilania z dala od pro-
duktu.

+ W przypadku uszkodzenia ka-
bla zasilajgcego musi on zo-
sta¢ wymieniony przez produ-
centa, autoryzowany serwis
lub osobe wskazang przez fir-
me importera w celu unikniecia
ewentualnych zagrozen.

+ OSTRZEZENIE: Przed wymiang
zaréwki piekarnika nalezy
odtaczy¢ produkt od zasilania,
aby unikng¢ ryzyka porazenia
pradem. Odtgcz urzadzenie lub
wytgcz bezpiecznik.

wtyczka jest catkowicie wtozo-
na do gniazda. W przeciwnym
razie potagczenia moga sie
przegrzac i spowodowac po-
zar.

+ Unikaj wktadania urzadzenia

do wtyczek, ktére sg zattusz-
czone, nieczyste lub potencjal-
nie narazone na kontakt z wo-
da (np. w poblizu blatu robo-
czego, z ktérego moze wydo-
stawac sie woda). W przeciw-
nym razie istnieje ryzyko zwar-
cia i porazenia pragdem.

* Nie wolno dotyka¢ wtyczki mo-

krymi rekami!

« Wyciggaj wtyczke z gniazdka,

uzywajac korpusu wtyczki, a
nie samego przewodu.

Zabezpieczenie

1.4
A podczas transportu

Przed transportem odtacz
urzadzenie od sieci.

* Produkt jest ciezki, nalezy go

przenosic przy udziale co naj-
mniej dwoch osab.

* Nie nalezy trzymac¢ urzadzenia

za drzwi i/lub uchwyt podczas
transportu lub przenoszenia.

+ Nie umieszczaj zadnych przed-

miotow na urzadzeniu. Prze-

Jesli urzadzenie jest wyposazo-

ne w kabel zasilania i wtyczke:

* Nigdy nie podtgczaj wtyczki
produktu do uszkodzonej, po-

nos urzadzenie w pozyciji pio-
nowej.
+ W przypadku transportu pro-

luzowanej lub wyjetej wtyczki z
gniazdka. Upewnij sie, ze

PL/ 43

duktu, owin go folig bgbelkowa
lub grubym kartonem i szczel-



nie zaklej tasma. Mocno za-
bezpiecz ruchome czesci pro-
duktu, aby zapobiec ich uszko-
dzeniu.

* Przed zainstalowaniem urzg-
dzenia sprawdz, czy nie zostat
on uszkodzony podczas trans-
portu. W przypadku uszkodze-
nia skontaktuj sie z importe-
rem lub autoryzowanym cen-
trum serwisowym.

Bezpieczenstwo

f 1.5
montazu

* Przed rozpoczeciem instalacji
odtgcz napiecie od linii zasila-
jacej, do ktérej podtgczony be-
dzie produkt, wytgczajac bez-
piecznik.

+ Podczas transportu i montazu
nalezy nosic rekawice ochron-
ne. W przeciwnym razie istnie-
je ryzyko obrazen spowodowa-
nych ostrymi krawedziami!

* Przed zamontowaniem urzg-
dzenia nalezy sprawdzi¢ czy
nie posiada uszkodzen. Nie na-
lezy instalowac produktu, jesli
jest uszkodzony.

+ Unikaj uzywania jakichkolwiek
materiatéw termoizolacyjnych
do przykrycia wnetrza mebli,
ktére beda instalowane.

+ W miejscu instalacji produktu
nie moze znajdowac sie bez-
posrednie swiatto stoneczne
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ani zrodta ciepta, takie jak
grzejniki elektryczne lub grzej-
niki gazowe.

« Utrzymuj otoczenie wszystkich

kanatow wentylacyjnych pro-
duktu otwarte.

* Nie instaluj produktu w poblizu

okna. Po otwarciu okna gorgce
naczynia moga sie przewrocic.

+ Aby unikng¢ przegrzania, nie

nalezy instalowac produktu za
ostonami dekoracyjnymi.

* W przypadku, gdy waz/rura ga-

zowa lub plastikowa rura wod-
na znajdujg sie za wyznaczo-
nym obszarem instalacji pro-
duktu, nalezy bezwzglednie do-
pilnowac, aby produkt nie sty-
kat sie z tymi przewodami. W
przeciwnym razie moze dojs¢
do zgniecenia weza/rury.

+ Jesli za miejscem instalac;ji

produktu znajduje sie gniazdko
elektryczne, nalezy upewnic
sig, ze produkt nie styka sie z
gniazdkiem ani z wtyczkg pod-
tgczong do gniazdka.

Bezpieczenstwo

A1 .6
uzytkowania

Upewnij sie, ze urzadzenie jest
wytgczone po kazdym uzyciu.

« W przypadku nieuzywania pro-

duktu przez dtuzszy czas
odtgcz go od zasilania lub wy-
tacz zasilanie w skrzynce bez-
piecznikow.



* Nie uzywaj produktu, jesli ule-
gnie on awarii lub uszkodzeniu
podczas uzytkowania. odtgcz
urzadzenie od zasilania. Skon-
taktuj sie z importerem lub au-
toryzowanym centrum serwi-
sowym.

* Nie uzywaj urzadzenia, jesli
szyba przednich drzwi jest
usunieta lub peknieta. W prze-
ciwnym razie istnieje ryzyko
obrazen ciata i szkéd srodowi-
skowych.

* Nie wchodz na urzadzenie z ja-
kiegokolwiek powodu.

* Nigdy nie uzywaj produktu, je-
sli Twoja ocena sytuac;ji lub ko-
ordynacja sg zaburzone przez
spozycie alkoholu i/lub narko-
tykow.

+ W obszarze gotowania i wokét
niego nie moga znajdowac sie
tatwopalne przedmioty. W
przeciwnym razie moze dojs¢
do pozaru.

+ Uchwyt piekarnika nie jest su-
szarkg do recznikéw. Podczas
korzystania z urzgdzenia nie
wieszaj na uchwycie reczni-
kéw, rekawiczek ani podob-
nych materiatow tekstylnych.

« Zawiasy drzwi urzadzenia po-
ruszajg sie podczas otwierania
i zamykania drzwi i moga sie
zacig¢. Podczas otwierania/
zamykania drzwiczek nie wol-
no trzymac za zawiasy.
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Ostrzezenia doty-

1.7
A czace temperatury

OSTRZEZENIE: W trakcie ko-
rzystania z produktu, zaréwno
produkt, jak i jego tatwo do-
stepne czesci beda gorace.
Nalezy zachowac ostroznosc i
unikac dotykania urzadzenia i
elementéw grzejnych. Nie po-
zwalaj dzieciom w wieku poni-
zej 8 lat zbliza¢ sie do produk-
tu, chyba ze znajduja sie one
pod statym nadzorem.

* Nie umieszczaj materiatéw ta-

twopalnych/wybuchowych w
poblizu produktu, poniewaz je-
go powierzchnie bedg gorace
podczas pracy.

« Zachowaj dystans podczas

otwierania drzwiczek piekarni-
ka w trakcie lub po zakoncze-
niu pieczenia. Para moze po-
parzy¢ rece, twarz i/lub oczy.

+ Podczas pracy produkt jest go-

racy. Nalezy uwazac, aby nie
dotykac goracych czesci, wne-
trza piekarnika i elementéw
grzejnych.

+ Podczas obstugi produktu za-

wsze nos rekawice kuchenne
odporne na wysokg temperatu-

re.



A1 .8 Uzywanie akceso-
riow
+ Wazne jest, aby prawidtowo
korzystac z akcesoriow dota-
czonych do produktu. Szcze-
gotowe informacje znajdujg sie
w rozdziale ,Korzystanie z ak-
cesoriow do produktu”.
+ Zamknij drzwiczki piekarnika
po catkowitym wsunieciu akce-
soriow do przestrzeni do goto-
wania, w przeciwnym razie mo-
ga one uderzy¢ w szybe drzwi-
czek i uszkodzic¢ ja.
- OSTRZEZENIE: Do gotowania
nalezy uzywac wytacznie oston
ptyty grzewczej zaprojektowa-
nych przez producenta urzg-
dzenia lub wskazanych jako
odpowiednie przez producenta
urzgdzenia w instrukcji obstu-
gi, badzZ oston ptyty grzewczej
wbudowanych w urzadzenie.
Uzywanie nieodpowiednich
oston moze by¢ przyczyng wy-
padkow.

Bezpieczenstwo

+ Resztki jedzenia znajdujgce sie

w obszarze gotowania, takie
jak olej, moga sie zapalic.
Przed rozpoczeciem gotowa-
nia usun resztki jedzenia.

« Zagrozenie zatruciem pokar-

mowym: Nie zostawiaj jedze-
nia w piekarniku dtuzej niz 1
godzine przed lub po piecze-
niu. W przeciwnym razie moze
powodowac to zatrucie pokar-
mowe lub choroby.

* Nie podgrzewaj w piekarniku

zamknietych puszek i szkla-
nych stoikéw. Cisnienie, ktére
wytworzytoby sie w puszce/
stoiku moze spowodowac jego
pekniecie.

+ Gdy piekarnik jest w uzyciu, NI-

GDY nie umieszczaj blachy do
pieczenia, naczyn ani folii alu-
miniowej bezposrednio na dnie
piekarnika. Nagromadzone cie-
pto moze uszkodzi¢ dno pie-
karnika, a nawet spowodowac
uszkodzenie szafki piekarnika
lub podtogi kuchenne;j.

Pamietaj o nastepujacych srod-
kach ostroznosci podczas uzy-
wania papieru pergaminowego
nawilzonego olejem lub podob-
nych materiatow:

« Umies¢ ttuszczoodporny pa-
pier w naczyniu do pieczenia
lub na innym przedmiocie prze-
znaczonym do piekarnika (ta-

A" oo
pieczenia

+ Zachowaj ostroznosc¢ stosujac
napoje alkoholowe w swoich
potrawach. Alkohol paruje w
wysokich temperaturach i mo-
ze spowodowac pozar, ponie-
waz moze zapali¢ sie w kon-
takcie z gorgcymi powierzch-
niami.
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ca, ruszt itp.), umies$¢ potrawe i porny papier moze wejs¢ w

wit6z do rozgrzanego piekarni- kontakt z elementami grzejny-
ka. mi i zapalic sie.

+ Aby unikng¢ ryzyka dotkniecia  + Podczas korzystania z grilla
elementéw grzejnych piekarni- drucianego, tace nalezy umie-
ka i zablokowania przeptywu sci¢ na dolnej p6tce. W prze-
gorgcego powietrza, usun nad- ciwnym razie olej spozywczy i
miar papieru do pieczenia, kto- inne sktadniki, ktére kapig na
ry zwisa z akcesoriéw lub po- dno piekarnika, mogg wytwa-
jemnikéw. Nie uzywaj papieru rza¢ gesty dym i prowadzi¢ do
do pieczenia w temperaturze pozaru.
wyzszej niz maksymalnatem-  + Zamknij drzwiczki piekarnika
peratura uzytkowania okreslo- podczas grillowania. Gorgce
na przez producenta. Nie wol- powierzchnie mogg powodo-
no ktasc¢ papieru ttuszczood- wac oparzenia!
pornego na podstawie piekar- - Zywno$¢ nieodpowiednia do
nika. grillowania niesie ze sobg ryzy-

* Nie umieszczaj go na akceso- ko pozaru. Grilluj tylko potrawy
riach podczas podgrzewania. odpowiednie do intensywnego

+ Zawsze dociskaj papier tale- ognia grillowego. Nie nalezy
rzem lub podobnym przedmio- umieszczac jedzenia za blisko
tem, aby zapobiec unoszeniu tytu grilla. To najgoretszy ob-
sie materiatu w wyniku cyrkula- szar, a ttuste potrawy moga sie
cji powietrza wewnatrz piekar- zapalic.
nika.

1.10 Bezpieczenstwo

« Zakryj tylko niezbedng po- K >N )
wierzchnie wewnatrz blachy. A c:::iearwacll I czysz

*+ Po kazdym uzyciu umyj tace, a
papier do pieczenia lub podob-
ne materiaty wymien na nowe.
W przeciwnym razie ptyny ka- ) g
pigce na blache moga spowo- wac oparzenia!

dowaé dymienie lub nawet po-  * Nie wolno my¢ produktu, spry-
wstanie ptomienia. skujac go lub polewajac woda!
+ Po podniesieniu pokrywy pro- Istnieje ryzyko porazenia pra-
duktu generowany jest prze- dem elektrycznym!

ptyw powietrza. Ttuszczood-
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* Przed czyszczeniem odczekaj,
az produkt ostygnie. Goragce
powierzchnie mogg powodo-



* Nie uzywaj myjek parowych do
czyszczenia urzadzenia, ponie-
waz moze to spowodowac po-
razenie prgdem.

* Nie uzywaj szorstkich srodkow
sciernych, metalowych skroba-
czek, druciakéw lub srodkow

2 Instrukcje dotyczace srodowiska

wybielajgcych do czyszczenia
przednich drzwiczek produktu.
Srodki te moga powodowaé
porysowanie i rozbicie szkla-
nych powierzchni.

2.1 Dyrektywa w sprawie odpadéw

2.1.1 Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow

Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywg
Parlamentu Europejskiego i Rady
(2012/19/UE). Urzadzenie posiada symbol
klasyfikacji zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego (WEEE).

urzadzenie zostato wyproduko-
wane z wysokiej jakosci czesci
i materiatow, ktére moga by¢
ponownie uzyte i nadaja sie do
recyklingu. Dlatego nie nalezy
L wyrzucac¢ zuzytego produktu
wraz z normalnymi odpadami domowymi i
innymi po zakonczeniu uzytkowania. Za-
nie$ urzadzenie do punktu zbidrki w celu re-
cyklingu sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego. O punkty zbiérki mozesz zapytac
administracje lokalng. Wtasciwa utylizacja
urzadzenia pomaga zapobiega¢ negatyw-
nym skutkom dla srodowiska i zdrowia lu-
dzi.

Zgodnos¢ z dyrektywa RoHS:

Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywg
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancji niebez-
piecznych) (2011/65/WE). Nie zawiera
szkodliwych i zakazanych materiatow, po-
danych w tej dyrektywie .

2.2 Opakowanie urzadzenia

Opakowanie produktu jest wytwarzane z
materiatéw nadajgcych sie do recyklingu
zgodnie z naszymi krajowymi przepisami
ochrony srodowiska. Nie wyrzucaj odpa-
doéw opakowaniowych razem z odpadami
domowymi ani innymi odpadami, oddaj je
do punktow zbidrki materiatéw opakowa-
niowych wyznaczonych przez wtadze lokal-
ne.

2.3 Zalecenia dotyczace oszczedza-
nia energii

Zgodnie z EU 66/2014 informacje o efek-
tywnosci energetycznej mozna znalez¢ na
paragonie produktu dotgczonym do produk-
tu.

Ponizsze wskazéwki pomoga uzywac pro-

duktu w sposdéb ekologiczny i energoosz-

czedny:

+ Rozmroz zamrozone jedzenie przed goto-
waniem.

+ W piekarniku uzywaj ciemnych lub ema-
liowanych pojemnikéw, ktére lepiej prze-
noszg ciepto.

+ Jesli tak podano w przepisie lub instruk-
cji obstugi, zawsze nalezy wstepnie roz-
grzac piekarnik. Nie otwieraj zbyt czesto
drzwiczek piekarnika podczas pieczenia.

+ W przypadku dtuzszego pieczenia wytgcz
urzadzenie na 5 do 10 minut przed kon-
cem pieczenia. Dzigki wykorzystaniu cie-
pta resztkowego mozna zaoszczedzi¢ do
20% energii elektrycznej.

+ Staraj sie piec wiecej niz jedno danie na
raz w piekarniku. Mozesz gotowac¢ w tym
samym czasie, umieszczajgc dwa garnki
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a drucianym ruszcie. Jesli pieczesz jedni
danie po drugim, oszczedzasz energie,
poniewaz piekarnik nie straci ciepta.

3 Produkt
3.1 Opis produktu

10 <
° <
8 <
<
1 Panel sterowania 2 Oswietlenie
3 Potka druciana 4 Silnik wentylatora (za stalowa ptytg)
5 Drzwi 6 Uchwyt
7 Dolna nagrzewnica (pod ptyta stalo- 8 Umieszczenie potek
wa)
9 Gorna grzatka 10 Otwory wentylacyjne
*  R6zni sig w zaleznosci od modelu. Twoje urzadze- 3.2 Opis i uzytkowanie panelu ste-
nie moze nie by¢ wyposazone w lampe lub rodzaj i rowania urzadzenia
lokalizacja lampy moze réznic¢ sig od pokazanej na 4
ilustracji. W tej czesci znajduje sie przeglad i podsta-
*  R&zni sie w zaleznos$ci od modelu. Twoje urzadze- wowe informacje o) korzystaniu Z pane|u
* nie moze nie by¢ wyposazony w druciany stojak. . . 2
Na zdjeciu przyktadowe urzadzenie z druciang STe_rqwama urzqdzem_a' _Mogq WyStepOYVaC
podstawka. réznice w rysunkach i niektérych funkcjach

w zaleznosci od modelu.
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3.2.1 Panel sterowania

[ 3 oo
0o ®0 P
0~ PN
6, 1 6, 1
O OOz
5 2 5 2
N\t \/ ®
3 [

i i
2 3
1 Pokretto sterowania ptyta
3 Pokretto wyboru funkcji

5 Pokretto sterowania ptyta
7 Oswietlenie termostatu

Jesli urzadzenie jest wyposazone w pokre-
tta sterujgce, w niektérych modelach pokre-
tta te mogg wysuwac sie po nacisnieciu
(pokretta zakopane). Aby dokonac usta-
wien za pomoca tych pokretet, najpierw
wcisnij odpowiednie pokretto i wyciagnij je.
Po dokonaniu regulacji wcisnij je ponownie
z powrotem.

3.2.2 Wprowadzenie do panelu ste-
rowania piekarnika

Pokretto wyboru funkcji

Pokrettem wyboru funkcji mozna wybraé
funkcje obstugi piekarnika. Obré¢ w lewo /
w prawo od pozycji zamknigtej (gornej), aby
wybrac.

Pokretto wyboru temperatury

Mozesz wybra¢ zgdang temperature goto-
wania za pomoca pokretta temperatury.
Obré¢ zgodnie z ruchem wskazowek zega-
ra od pozycji zamknietej (gornej), aby wy-
brac.

2 Pokretto sterowania ptyta

4 Pokretto wyboru temperatury
6 Pokretto sterowania ptyta

8 Kontrolka aktywnej ptyty

Wskaznik temperatury wewnetrznej pie-
karnika

Temperature wnetrza piekarnika mozna od-
czyta¢ z lampki temperatury. Lampka ter-
mostatu znajduje sie na panelu sterowania.
Lampka termostatu wtgcza sie, gdy produkt
zaczyna dziata¢, a lampka termostatu wyta-
cza sie, gdy osiggnie ustawiong temperatu-
re. Gdy temperatura wewnatrz piekarnika
spadnie ponizej ustawionej temperatury,
lampka termostatu ponownie sig zaswieci.
Pokretta sterujace plyta grzejna

Za pomoca tych pokretet sterujgcych moz-
na sterowac ptyta grzejng odpowiednig dla
posiadanego piekarnika, ktdry zostanie za-
kupiony oddzielnie. Szczegétowe informa-
cje dotyczace uzytkowania ptyty znajduja
sie w instrukcji obstugi zakupionej ptyty.

3.3 Funkcje obstugi piekarnika

W tabeli funkcji pokazane s3 funkcje obstu-
gi, z ktérych mozna korzystac¢ w piekarniku,
oraz najwyzsza i najnizsza temperatura, ja-
ka mozna ustawic dla tych funkcji. Przed-
stawiona tutaj kolejnos¢ trybéw pracy mo-
ze roznic sie od kolejnosci w urzadzeniu.
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Zakres tempe-
ratury (°C)

Pieczenie z wentylato- )
0 rem

Opis funkcji Opis i uzycie

Piekarnik nie nagrzewa sie. Dziata tylko wentylator (na tylnej
$cianie). Zamrozone jedzenie w postaci granulek jest powoli
rozmrazane w temperaturze pokojowej, upieczone jedzenie
jest schtadzane. Czas potrzebny do rozmrozenia catego kawat-
ka miesa jest dtuzszy niz w przypadku produktéw zbozowych.

Zywno$¢ jest podgrzewana jednoczesnie od géry i od dotu. Na-
* daje sie do ciast, ciastek lub ciast i gulaszu w formach do pie-
czenia. Pieczenie na pojedynczej blasze.

Gorne i dolne ogrzewa-
nie

| —

— Wtgczona jest tylko dolna grzatka. Nadaje sie do potraw, ktore
o Dolne ogrzewanie * wymagajg przyrumienienia na spodzie. Tej funkcji nalezy réw-
+ \\'5, niez uzy¢ do tatwego czyszczenia para.

Dolne/gérne ogrzewa-
nie wspomagane wen- *
tylatorem

| SR
® Ogrzewanie wentylato-
rem
wWwwWwW

Gorace powietrze w piekarniku z wentylatorem jest ogrzewane
przez gérne i dolne grzatki, a nastgpnie rozprowadzane réwno-
miernie i szybko po komorze. Pieczenie na pojedynczej blasze.

Gorgce powietrze w piekarniku z wentylatorem jest ogrzewane
% przez termowentylator, a nastepnie rozprowadzane réwnomier-
nie i szybko po komorze. Nadaje sie do pieczenia na wielu ta-
cach na réznych poziomach pétek.

Wiaczone sg funkcje grzania gérnego, grzania dolnego i grza-
nia wentylatorem. Kazda strona gotowanego produktu jest go-
towana réwno i szybko. Pieczenie na pojedynczej blasze.

Funkcja 3D *

- Duzy grill na suficie piekarnika dziata. Nadaje sie do grillowa-
Duzy grill * LS .
nia wiekszych kawatkéw.
W Gorgce powietrze w piekarniku z wentylatorem nagrzewane
Wentylator wspomaga- . e
) przez maty grill jest szybko rozprowadzane po komorze. Nada-
ny matym grillem

je sie do grillowania mniejszych kawatkéw.

* Twoj produkt dziata w zakresie tempera-
tur okreslonym na pokretle temperatury.

Gleboka taca

Stuzy do wypiekdw, smazenia duzych ka-
watkéw, soczystych potraw lub do zbiera-
nia wyptywajgcego ttuszczu podczas grillo-
wania.

3.4 Akcesoria

Produkt zawiera rézne akcesoria. W tym
rozdziale znajduje sie opis akcesoridw i ich
prawidtowego uzytkowania. Dostarczone
akcesoria réznig sie w zaleznosci od mode-
lu. Nie wszystkie opisane akcesoria znajdu-
ja sie w Twoim urzadzeniu.

Blachy wewnatrz urzadzenia moga
@ ulec deformacji pod wptywem cie-
pta. Nie ma to zadnego wptywu na

funkcjonalnos¢. Deformacja znika
po schtodzeniu blachy.

Ruszt do grilla

Stuzy do smazenia lub uktadania potraw,
ktére maja by¢ upieczone, smazone i du-
szone na wybranej pofce.
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W modelach z pétkami drucianymi :

W modelach bez pétek drucianych :

3.5 Zastosowanie akcesoridow urza-
dzenia

Potki do pieczenia

Jest 5 poziomdéw umieszczenia potek w

piekarniku. Kolejno$¢ pétek mozna jest

oznaczona numerami na przedniej obudo-

wie piekarnika.

W modelach z pétkami drucianymi :

N
5
4
3
2
1
>/
W modelach bez pétek drucianych :
l— — 4
| ~—~— 3
= ~u 2
-~ ~ 1

Umieszczenie rusztu do grilla na pét-
kach do pieczenia

W modelach z pétkami drucianymi :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie rusztu do grilla na bocznych pétkach.
Podczas umieszczania rusztu do grilla na
wybranej pétce otwarta, czes¢ otwarta mu-
si znajdowac sig z przodu. Aby uzyskac lep-
sze pieczenie, grill druciany musi by¢ zamo-
cowany w punkcie zatrzymania drucianej

potki. Nie moze przechodzié przez punkt
zatrzymania, aby stykac sie z tylng $ciana

piekarnika.

W modelach bez pétek drucianych :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie rusztu do grilla na bocznych pétkach.
Ruszt do grilla jest umieszczany w jednym
kierunku. Podczas umieszczania rusztu do
grilla na wybranej potce otwarta, czes¢
otwarta musi znajdowac sig z przodu.

Umieszczenie tacki na pétkach do pie-
czenia.

W modelach z pétkami drucianymi :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie tacki na bocznych potkach. Podczas
umieszczania tacki na wybranej potce racz-
ka musi znajdowac sie z przodu. Aby uzy-
skac lepsze pieczenie, tacke nalezy przy-
mocowac do gniazda zatrzymujgcego na
ruszcie. Nie moze przechodzi¢ przez gniaz-
do zatrzymujace, aby stykac sie z tylng
$ciang piekarnika.

W modelach bez pétek drucianych :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie tacki na bocznych poétkach. Tacka jest
umieszczana w jednym kierunku. Podczas
umieszczania tacki na wybranej potce racz-
ka musi znajdowac sie z przodu.
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Funkcja zatrzymania grilla drucianego
Dostepna jest funkcja zatrzymania, ktéra
zapobiega wysuwaniu sie rusztu druciane-
go z potki rusztu. Dzieki tej funkcji mozna
tatwo i bezpiecznie wyjaé jedzenie. Pod-
czas zdejmowania drucianej kratki mozna
ja pociagna¢ do przodu, az do oporu. Mu-
sisz oming¢ ten punkt, aby catkowicie jg
wyjac.

Funkcja zatrzymywania tacy - W mode-
lach z pétkami drucianymi

Dostepna jest réwniez funkcja zatrzymania,

ktéra zapobiega wysuwaniu sie tacy z dru-
cianej potki. Podczas wyjmowania tacy
zwolnij jg z tylnego gniazda blokujgcego i
pociagnij do siebie, az dotknie przedniej
strony. Musisz omina¢ to gniazdo zatrzy-
mujace, aby catkowicie jg wyjac.

Prawidlowe umieszczenie rusztu drucia-
nego i tacy na szynach teleskopowych-
W modelach z pétkami drucianymi i pro-
wadnicami teleskopowymi

Dzieki prowadnicom teleskopowym mozna
tatwo zamontowac ruszt do grilla i tacki.
Uzywajac blach i rusztéw drucianych z szy-
ng teleskopoway, nalezy uwazac, aby kotki z
przodu i z tytu szyn teleskopowych opieraty
sie o krawedzie rusztu i blachy (pokazane
na rysunku).
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3.6 Specyfikacje techniczne

0Ogdlne specyfikacje

Napiecie/Czestotliwosé 220-240V 1N ~ / 380-415V 3N ~; 50 Hz
zj'yzlzr:igrzekroj kabla zastosowany/odpowiedni do urza- min. HOSVV-FG 3 x 4 mm2/ 5 x 2,5 mm2
Catkowite zuzycie energii (kW) maks. 10,2

Bezpiecznik (min.) min. 32 A

Wymiary zewnetrzne piekarnika (wysoko$é/szerokosé/

gtebokos¢) (mm) 595/ 594 / 567

Wymiary montazowe piekarnika (wysokos$¢ / szerokos¢ /

glebokose)(mm) 590 lub 600 / 560 / min. 550

Rodzaj piekarnika Wielofunkcyjny piekarnik

* Wysokos$¢ ptyty podana w tabeli technicznej jest wysokoscia pokrywy dolnej produktu.

Podstawy: Informacje na etykiecie energetycznej domowych piekarnikéw elektrycznych sa podane zgodnie z norma
EN 60350-1 / IEC 60350-1. Wartos$ci sg okreslane dla Gérne i dolne ogrzewanie funkcji lub (jesli sa dostepne) Dolne/
gérne ogrzewanie wspomagane wentylatorem przy standardowym obcigzeniu.

Klasa efektywnos$ci energetycznej jest okreslana zgodnie z nastepujgcym priorytetem w zalezno$ci od tego, czy w
produkcie istniejg odpowiednie funkcje, czy nie. 1-Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO , 2-Ogrzewanie wentylatorem,
3-Wentylator wspomagany matym grillem , 4-Gérne i dolne ogrzewanie.

W celu poprawy jakosci produktu specyfikacje techniczne moga ulec zmianie bez
@ uprzedniego powiadomienia.

Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowac¢ doktadnie do
@ konkretnego produktu.

uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z odpowiednimi normami. W za-
leznosci od warunkéw operacyjnych i sSrodowiskowych produktu wartosci te moga
sie réznié.

@ Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotgczonej do nich dokumentac;ji sg
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4 Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadze-
nia zaleca sie wykonanie ponizszych czyn-
nosci, odpowiednio w ponizszych sekcjach.

4.1 Czyszczenie wstepne

1. Usun wszystkie materiaty opakowania.

2. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika
dostarczone wraz z urzadzeniem.

3. Wiacz urzadzenie na 30 minut, a nastep-
nie wytacz. W ten sposob pozostatosci i
warstwy, ktére mogty pozostac w piecu
podczas produkcji, sg spalane i czysz-
czone.

4. Podczas korzystania z urzgdzenia wy-
bierz najwyzsza temperature i funkcje
roboczg, na ktéra dziatajg wszystkie
grzatki. Patrz ,Funkcje obstugi piekarni-
ka”. W dalszej czesci dowiesz sig, jak
obstugiwac piekarnik.

5 Korzystanie z piekarnika

5. Poczekaj, az piekarnik ostygnie.

6. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotna
szmatka lub gagbka i wytrzyj szmatka.
Przed uzyciem akcesoriow:
Umyj akcesoria wodg z detergentem i miek-
ka gabka.
UWAGA: Niektére detergenty lub srodki
czyszczace moga uszkodzi¢ powierzchnie.
Podczas czyszczenia nie uzywaj srodkéw
do szorowania, proszkéw do czyszczenia,
kreméw ani ostrych przedmiotdw.
UWAGA: Przy pierwszym uzyciu przez kilka
godzin moze pojawic si¢ dym i nieprzyjem-
ny zapach. Jest to normalne i do ich usu-
nigcia wystarczy dobra wentylacja. Unikaj
bezposredniego wdychania dymu i zapa-
chow, ktore sie tworza.

5.1 Ogédlne informacje dotyczace
korzystania z piekarnika

Wentylator chtodzacy ( Rozni sie w zalez-
nosci od modelu produktu. Moze nie byé
dostepny w Twoim produkcie. )

Urzadzenie posiada wentylator chtodzacy.
Wentylator chtodzgcy wtgcza sie automa-
tycznie w razie potrzeby i chtodzi zaréwno
przod urzadzenia, jak i meble. Wytacza sie
automatycznie po zakonczeniu procesu
chtodzenia. Gorgce powietrze wydobywa
sie przez drzwi piekarnika. Unikaj zakrywa-
nia otworéw wentylacyjnych. W przeciw-
nym razie piekarnik moze sie przegrzac.
Wentylator chtodzgcy nadal dziata podczas
pracy piekarnika lub po jego wytgczeniu
(okoto 20-30 minut). Jesli pieczesz z uzy-
ciem timera, pod koniec czasu pieczenia
wentylator chtodzacy wytaczy sie wraz z
wszystkimi funkcjami. Uzytkownik nie mo-
ze ustawic czasu pracy wentylatora chto-
dzacego. Wtacza sie i wytgcza automatycz-
nie. To nie jest btad.

Oswietlenie piekarnika

Oswietlenie piekarnika wtgcza sie, gdy pie-
karnik zaczyna piec. W niektérych mode-
lach oswietlenie jest witgczone podczas pie-
czenia, w niektérych wytacza sie po pew-
nym czasie.

5.2 Obstuga panelu sterowania pie-
karnika

Wiaczanie piekarnika

Po wybraniu funkcji pieczenia za pomoca
pokretta wyboru funkcji i po ustawieniu
okreslonej temperatury za pomoca pokretta
temperatury, piekarnik zaczyna dziatac.
Wyltaczanie piekarnika

Mozesz wytgczy¢ piekarnik, przekrecajac
pokretto wyboru programu i pokretto tem-
peratury do pozycji wytaczenia (w gore).
Wyboér temperatury i funkcji pracy pie-
karnika.

Mozesz piec, wykonujac sterowanie reczne
(pod wtasna kontrolg), wybierajgc tempera-
ture i funkcje pracy wtasciwa dla twojej po-
trawy.
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Gdy temperatura wewnatrz piekarnika
osiggnie zgdang temperature, lampka
termostatu wytgczy sie. Piekarnik nie
wytgczy sie sam po zakonczeniu pie-
czenia. Pieczenie trzeba kontrolowac i
wytgcza¢ samodzielnie. Po zakoncze-
niu pieczenia wytacz piekarnik, obraca-

1. Wybierz funkcje za pomocg pokretta.

2. Ustaw zgdang temperature za pomoca
pokretta temperatury.

= Twoj piekarnik zacznie natychmiast
pracowac w wybranej funkcji i tempe-
raturze, a lampka termostatu zapali si

jac pokretto wyboru funkcji i pokretto
temperatury do pozycji wytgczenia (w
gore).

e

6 Ogodlne informacje o gotowaniu

W tej sekcji znajdziesz wskazdéwki dotycza-

ce przygotowywania i pieczenia potraw.
Ponadto w tej sekcji opisano niektdre pro-

dukty spozywcze przetestowane, jako pro-
ducenci, i najbardziej odpowiednie ustawie-

nia dla tych produktow spozywczych.
Wskazane sg réwniez odpowiednie usta-
wienia piekarnika i akcesoria.

6.1 Ostrzezenia ogélne dotyczace
plyty

Ostrzezenia ogolne dotyczace ptyty

+ Zalecenia dotyczgce gotowania z oszcze-
dzaniem energii mozna znalez¢ w roz-
dziale ,Instrukcje dotyczace ochrony sro-
dowiska”.

6.2 Ogodlne ostrzezenia dotyczace
pieczenia w piekarniku

+ Podczas otwierania drzwiczek piekarnika
w trakcie lub po zakonczeniu pieczenia
moze pojawic sie gorgca para. Para mo-
Ze poparzy¢ rece, twarz i/lub oczy. Pod-
czas otwierania drzwiczek piekarnika na-

+ Nigdy nie wolno napetnia¢ rondla olejem
powyzej jednej-trzeciej jego pojemnosci.
Podczas podgrzewania oleju nie wolno
pozostawiac ptyty bez nadzoru. Przegrza-
ny olej moze zapali¢ sie. Nigdy nie wolno
gasic¢ ognia wodg! Gdy olej sie zapali, na-
tychmiast przykry¢ go kocem gasniczym
lub wilgotng szmatg. Gdy juz bedzie to
bezpieczne nalezy wytgczyé kuchenke i
zadzwoni¢ po straz pozarna.

*+ Przed umieszczeniem zywnosci na patel-
ni nalezy usuna¢ z niej nadmiar wody, a
nastepnie ostroznie umiesci¢ na rozgrza-
nym oleju. Przed smazeniem produktow
mrozonych nalezy je wczesniej rozmro-
zi¢.

+ Podczas podgrzewania oleju upewnij sie,
ze garnek, ktérego uzywasz, jest suchy i
nie otwieraj jego pokrywy.
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lezy trzymaé sie z daleka.

+ Ze wzgledu na réznice temperatur inten-

sywna para wodna wytwarzana podczas
pieczenia moze tworzyé krople wody
skroplonej na wewnetrznej i zewnetrznej
stronie piekarnika oraz na gérnych cze-
$ciach mebli. Jest to normalne zjawisko.

+ Podane wartosci temperatury i czasu pie-

czenia potraw mogg sie rézni¢ w zalez-
nosci od przepisu i ilosci. Z tego powodu
wartosci te sg podane w przyblizeniu.

+ Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy wy-

ja¢ z piekarnika wszystkie akcesoria. Ak-
cesoria, ktére pozostang w piekarniku,
moga utrudni¢ prawidtowe pieczenie.

+ W przypadku potraw, ktére bedg pieczo-

ne wedtug wtasnego przepisu, mozna od-
wotywac sie do podobnych dan poda-
nych w tabelach.

+ Korzystanie z dostarczonych akcesoriow

zapewnia najlepszg wydajnos¢ gotowa-
nia. Nalezy przestrzega¢ ostrzezen i in-



formaciji dostarczonych przez producen-
ta dla zewnetrznych naczyn kuchennych,
ktdére beda uzywane.

Wycig¢ papier ttuszczoodporny na
ttuszcz, ktéry bedzie uzywany podczas
pieczenia, o rozmiarach odpowiednich do
foremki. Papier ttuszczoodporny, ktéry
wystaje z foremki, moze stwarzac ryzyko
poparzenia i wptywac na jakosc¢ piecze-
nia. Nalezy uzy¢ papieru ttuszczoodpor-
nego odpowiedniego do danej tempera-
tury.

Aby uzyskac¢ dobre wyniki pieczenia, na-
lezy umiesci¢ potrawy na zalecanej, wta-
Sciwej potce. Nie nalezy zmienia¢ potoze-
nia potki podczas pieczenia.

6.2.1 Ciasta i wypieki
Informacje ogoélne

Zalecamy korzystanie z akcesoriow dota-
czonych do urzadzenia w celu uzyskania
dobrej wydajnosci pieczenia. Jesli zamie-
rzasz uzywac wtasnych foremek, wybierz
ciemne, nieprzywierajgce i odporne na
ciepto naczynia.

Jesli w tabeli gotowania zalecane jest
wstepne podgrzewanie, nalezy pamigtac
o wiozeniu potrawy do piekarnika po
wstepnym podgrzaniu.

Jesli zamierzasz piec stawiajgc naczynie
na ruszcie, umies¢ jg na srodku, a nie w
poblizu tylnej Sciany.

Wszystkie sktadniki uzyte do wyrobu cia-
sta powinny by¢ swieze i w temperaturze
pokojowe;j.

Pieczenie moze sie r6zni¢ w zaleznosci
od iloSci potraw i wielkos$ci naczyn.
Formy metalowe, ceramiczne i szklane
wydtuzaja czas pieczenia, a dolne po-
wierzchnie wyrobow cukierniczych nie
przyrumieniajg sie réwnomiernie.

Jesli uzywasz papieru do pieczenia, na
dolnej powierzchni potrawy mozna zaob-
serwowac lekkie zrumienienie. W takiej
sytuacji moze by¢ konieczne wydtuzenie
czasu pieczenia o okoto 10 minut.

+ Wartosci okreslone w tabelach sg ustala-
ne w wyniku testow przeprowadzonych w
naszych laboratoriach. Odpowiednie dla
Ciebie wartosci moga sie rézni¢ od poda-
nych.

+ Umiesc¢ jedzenie na zalecanej pétce. Dol-
na potka piekarnika to pétka numer 1.

Wskazéwki dotyczace pieczenia ciast

+ Jedli ciasto jest zbyt suche, zwieksz tem-
perature o 10°C i skré¢ czas pieczenia.

+ Jedli ciasto jest wilgotne, uzyj niewielkiej
ilosci ptynu lub zmniejsz temperature o
10°C.

+ Jesli gérna czes$¢ ciasta jest spalona,
umies¢ je na dolnej pdice, obniz tempera-
ture i zwieksz czas pieczenia.

+ Jesli wnetrze ciasta jest dobrze upieczo-
ne, ale na zewnatrz jest lepkie, uzyj mniej
ptynu, zmniejsz temperature i zwieksz
czas pieczenia.

Wskazoéwki dotyczace ciast

+ Jedli ciasto jest zbyt suche, zwieksz tem-
perature o 10 °C i skré¢ czas pieczenia.
Wysmaruj arkusz papieru do pieczenia w
,Sosie” sktadajacym sie z mleka, olejuy, ja-
jek i mieszanki jogurtowe;.

Jesli ciasto powoli sie piecze, upewnij
sie, ze grubos¢ przygotowanego ciasta
nie przepetnia foremki.

Jesli ciasto jest zrumienione na po-
wierzchni, ale spdd nie jest upieczony,
upewnij sie, ze ilo$¢ ,sosu”, ktdra uzytes,
nie jest zbyt duza na dnie ciasta. Aby cia-
sto rbwnomierne sie zarumienito, sprébuj
réwnomiernie rozprowadzi¢ ,sos” miedzy
arkuszami papieru a ciastem.

+ Ciasto piec w temperaturze i pozycji po-

danej w tabeli. Jesli spéd nadal nie jest
wystarczajgco zrumieniony, umies$é cia-
sto na dolnej potce do dalszego piecze-
nia.

PL /57




Tabela pieczenia w piekarniku ciast i wyrobéw piekarniczych
Sugestie dotyczace pieczenia na jednej tacy

do grilla **

Zywnoéé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Ciasto na blasze | Stendardowa taca Sgr’;;v\',:;g‘e 3 180 30..45
Forma do ciasta Oarzewanie wen-
Ciasto w formie [na ruszcie drucia- " ?atorem 2 180 30..40
nym *% y
Ciasteczka Standardowa taca Sgr';‘:v;:r:g‘e 3 160 25..35
W modelach z
pétkami druciany-
i _ mi:3
Ciasteczka ftandardowa taca |Ogrzewanie wen 150 25 35
tylatorem W modelach bez
pétek drucianych :
2
Okragta forma do
. ) ciasta o $rednicy P
Ciasta biszkopto- X Gérne i dolne
we 26'cm zzaci- ogrzewanie 2 160 30..40
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta forma do
’ h ~ |ciasta o $rednicy ) .
S:‘Sta biszkopto 26 cm z zaci- ?Ig;tzsxfnme wen- 1o 160 30..40
skiem na ruszcie |V
drucianym **
Ciastko Taca do ciasta * Sg;‘:v&:;g‘e 3 170 25 .40
Ciastko Taca do ciasta * g?gtzgrwe;"'e Wen 13 170 20 ...30
Ciasto Standardowa taca Sgr';eev\',:r:’lg‘e 2 200 30..45
Dolne/gérne
; Standardowa taca |ogrzewanie wspo-
Ciasto h n?agane Wentyl';_ 200 30..40
torem
Ciasto ftandardowa taca gl?;tz::;;me wen- |, 180 35 45
Bulka ftandardowa taca Sg:;:v\ll::ige 9 200 20 .35
Bulka ftandardowa taca gl?;;\zranme wen- |, 180 20 .30
Chleb w cafosci | Stendardowa taca S;’rr;‘:v\',:rﬁ’l!‘e 3 200 30..45
Chleb w cafosci | Standardowataca g‘i’;tz(fr‘gran"'e wen- |3 200 30..40
Prostokatna
Lazania fz"'a”"'metalo.‘” a|Gorne i dolne 2lub3 200 30...45
orma na ruszcie |ogrzewanie
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Zywnosé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja pétki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Okragta czarna
metalowa forma o Géme i dolne
Szarlotka Srednicy 20 cm na . 2 180 50..70
. : ogrzewanie
ruszcie drucianym
*%
Okragta czarna
metalowa forma ol o L
Szarlotka Srednicy 20 cm na g 2 170 50..70
) . tylatorem
ruszcie drucianym
*%
Pizza ftandardowa taca|Gornei dqlne 9 250 5 15
ogrzewanie

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

**Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sa to akcesoria dostgpne w handlu.

Sugestie dotyczace pieczenia na dwaéch blachach

4-Taca do ciasta *

tylatorem

Zywnosé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja pétki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
W modelach z W modelach z
2.Standardowa ta- pétkami druciany- | pétkami druciany-
Ciasteczka ca* Ogrzewanie wen- |, _, mi :150 mi:25.. 40
4-Taca do ciasta * tylatorem W modelach bez |W modelach bez
pétek drucianych |pétek drucianych :
1140 30..45
2-Standardowa ta- )
Ciastko ca* Ogrzewanie wen- |, _, 170 25..35
tylatorem
4-Taca do ciasta *
1-Standardowa ta- )
Ciasto ca* g?gtzgrwe;"'e W 1.4 180 35..45
4-Taca do ciasta *
2-Standardowa ta- )
Buika ca* Ogrzewanie wen- |, _, 180 20...30

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

**Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sg to akcesoria dostepne w handlu.

6.2.2 Mieso, ryby i drob

Przyciski grillowania
+ Doprawienie sokiem z cytryny i pieprzem
przed pieczenia catego kurczaka, indyka i
duzych kawatkéw miesa zwiekszy wydaj-
nos¢ gotowania.
+ Pieczenie miesa bez kosci zajmuje 15—

30 minut.

+ Nalezy obliczy¢ okoto 4 do 5 minut czasu
pieczenia na centymetr grubosci miesa.

+ Po uptynieciu czasu pieczenia trzymaj
mieso w piekarniku przez okoto 10 minut.
Sok z miesa lepiej rozprowadza sie na
smazonym miesie i nie wyptywa po roz-

krojeniu.

+ Rybe nalezy umiesci¢ na sredniej lub ni-
skiej potce na talerzu zaroodpornym.

+ Piecz zalecane potrawy wedtug tabeli
pieczenia na jednej blasze.
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Tabela pieczenia w piekarniku miesa, ryb i drobiu

ce na dolnej pét-
ce.

iywnoéé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja pétki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Dolne/gérne
Stek (caty)/Pie-  |Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 3 15 min. 250/max, 60 . 80
czen (1 kg) * magane wentyla- po 180 .. 190
torem
Dolne/gérne
Podudzie jagnigce |Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 3 15 min. 250/max, 110 . 120
(1,5-2 kg) * magane wentyla- po 170
torem
Ruszt do grilla * Dolne/gérne
Smazony kurczak |ymieséiednata- |09rzewanie wspo- 15 min. 250/max,
jedng 2 60 ... 80
(1,8-2kg) ce na dolnej pét- | Magane wentyla- po 190
ce. torem
Ruszt do grilla *
Smazony kurczak |ymies¢ jedng ta- | Ogrzewanie wen- 2 200 .. 220 60 . 80
(1,8-2kg) ce na dolnej pot- | tylatorem
ce.
Ruszt do grilla *
Smazc:(ny kurczak |ymijesé jedna ta- Funkcja 3D 2 15 min. 250/max, 60 _ 80
(1.8-2kg) ce na dolnej pot- po 190
ce.
Dolne/gérne
Standardowa taca |ogrzewanie wspo- 25 min. 250/max,
Indyk (55 k) * magane wentyla- ! po 180 .. 190 150..210
torem
Standardowa taca ) 25 min. 250/max,
Indyk (5,5 kg) . Funkcja 3D 1 po 180 .. 190 150 ...210
Rusztdo grilla*  |polne/gérne
Ryby Umies¢ jedng ta- | 0grzewanie wspo- 3 200 20 .30
ce na dolnej pét-  |Magane wentyla-
ce. torem
Ruszt do grilla *
Ryby Umies¢ jedna ta- | Funkcja 3D 3 200 20..30

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

**Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sg to akcesoria dostepne w handlu.

6.2.3 Grill

Czerwone mieso, ryby i mieso drobiowe
podczas grillowania szybko brgzowiejg,
maja piekna skdrke i nie wysychaja. Mieso
filetowane, szasztyki, kietbaski, a takze so-
czyste warzywa (pomidory, cebula itp.) sa
szczegolnie polecane do grillowania.

Ostrzezenia ogdlne
+ Zywnos¢ nieodpowiednia do grillowania

niesie ze soba ryzyko pozaru. Grilluj tylko

potrawy odpowiednie do intensywnego
ognia grillowego. Nie nalezy rowniez
umieszczac jedzenia za blisko tytu grilla.
To najgoretszy obszar, a ttuste potrawy
moga sie zapali¢.
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+ Zamknij drzwiczki piekarnika podczas + W zaleznosci od grubosci grillowanych

grillowania. Nigdy nie grilluj przy otwar- kawatkow czasy pieczenia moze sie réz-

tych drzwiach piekarnika. Gorace po- nic. PL

wierzchnie mogg powodowac oparzenia!  + Wsun ruszt lub tacke do zgdanego pozio-
Przyciski grillowania mu. Jesli pieczesz na ruszcie, umiesc¢ ta-

ce na dolnej potce, aby zebrac ttuszcz.
Taca piekarnika, ktéra zostanie nasunie-
ta, powinna by¢ tak dobrana, aby obejmo-
wata catg powierzchnie grilla. Taca ta
moze nie by¢ dostarczona z urzadze-
niem. Wlej troche wody na tace, aby uta-
twic czyszczenie.

+ Przygotuj produkty o podobnej grubosci i
wadze.

+ Umies$¢ elementy do grillowania na rusz-
cie lub ruszcie grillowym, rozprowadzajac
je bez przekraczania wymiaréw rusztu.

Tabela grillowania

Zywnoéé Akcesoria Pozycja potki Temperatura (°C) Czas pieczenia (min.)
(ok.)
Ryby Ruszt do grilla 4-5 250 20..25
Kawatki kurczaka Ruszt do grilla 4-5 250 25..35
Klopsik (cielecina) - | o\t do grilla 4 250 20...30
12 ilos¢
Kotlet jagniecy Ruszt do grilla 4-5 250 20..25
Stek - (migso W kost | o\t do grilla 4-5 250 25 .30
kach)
Kotlet cielecy Ruszt do grilla 4-5 250 25..30
Zapiekane warzywa  |Ruszt do grilla 4-5 220 20..30
Tosty z chleba Ruszt do grilla 4 250 1..4

Zaleca si¢ nagrzewanie piekarnika przez 5 minut dla wszystkich potraw z grilla.

Obréci¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

Wentylator wspomagany matym grillem

Zywnos$é Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja pétki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Wentylator wspo-

Ryby Ruszt do grilla magany matym |4 200 30..35
grillem
Wentylator wspo-

Kawatki kurczaka |Ruszt do grilla magany matym (4 250 25..35
grillem

S Wentylator wspo-
Klop‘SIK’(’melecma) Ruszt do grilla magany matym (4 250 30..40
-12ilos¢ grillem

Ruszt do grilla - Wentylator wspo-

Stek (caty)/Pie-  |Umies¢ jedna ta- 15 min. 250, po
czefi (1kg) cg na dolnej pot- g:ﬁﬁ;:y matym |3 180 .. 190 90..110
ce.

Nie nalezy podgrzewac potraw zalecanych w tej tabeli grillowania.
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6.2.4 Test zywnosci

+ Potrawy zostatly przygotowywane zgod-
nie z norma EN 60350-1, aby utatwi¢ te-
stowanie produktu dla organéw kontrol-

nych.
Tabela pieczenia positkow testowych
Sugestie dotyczace pieczenia na jednej tacy
Zywno$é Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
Kruche qasteczka Standardowa taca |Gérne i dqlne 3 140 20 .30
(herbatnik) * ogrzewanie
W modelach z
pétkami druciany-
Kruche ciasteczka |Standardowa taca |Ogrzewanie wen- mi :3
h 140 15..25
(herbatnik) * tylatorem W modelach bez
pétek drucianych
2
Ciasteczka ftandardowa taca [Gorne i dqlne 3 160 25 35
ogrzewanie
W modelach z
pétkami druciany-
i _ |mi:3
Ciasteczka ftandardowa taca O?rzewame wen 150 25 35
tylatorem W modelach bez
pétek drucianych :
2
Okragta forma do
; ) ciasta o $rednicy JE
Ciasta biszkopto 26 cm 7 zaci- Gorne i dqlne 2 160 30 .40
we } . |ogrzewanie
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta forma do
. . ciasta o $rednicy .
Ciasta biszkopto- 26 om z zaci- Ogrzewanie wen- 2 160 30 . 40
we ; . |tylatorem
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta czarna
metalowa forma o Géme i dolne
Szarlotka $rednicy 20 cm na . 2 180 50..70
) : ogrzewanie
ruszcie drucianym
*%
Okragta czarna
metalowa forma o Oarzewanie wen-
Szarlotka $rednicy 20 cm na g 2 170 50..70

ruszcie drucianym
*%

tylatorem

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

**Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sa to akcesoria dostepne w handlu.
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Sugestie dotyczace pieczenia na dwadch blachach

4-Taca do ciasta *

tylatorem

W modelach bez
pétek drucianych

Zywnoéé Akcesoria Funkcja operacyj- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
na (min.) (ok.)
W modelach z W modelach z
2-Standardowa ta- pc'?{.kami druciany- pc'?{'kami druciany-
Ciasteczka ca * Ogrzewanie wen- 92 mi :150 mi:25..40

W modelach bez
pétek drucianych :

1140 30..45

) 2-Standardowa ta-
Kruche ciasteczka | g *

(herbatnik)

Ogrzewanie wen-
tylatorem

4-Taca do ciasta *

140 15..25

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotagczone do urzadzenia.

**Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sa to akcesoria dostepne w handlu.

Grill

Zywnosé Akcesoria Pozycja potki Temperatura (°C) Czas pieczenia (min.)
(ok.)

Klopsik (cielecina) - | ¢zt do grilla 4 250 20...30

12 ilos¢

Tosty z chleba Ruszt do grilla 4 250 1..4

Obréci¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

Zaleca sie nagrzewanie piekarnika przez 5 minut dla wszystkich potraw z grilla.

7 Czyszczenie i konserwacja

7.1 Ogédlne informacje dotyczace
czyszczenia

Ostrzezenia ogélne

+ Przed czyszczeniem produktu nalezy po-
czekag, az ostygnie. Gorgce powierzch-
nie mogg powodowacé oparzenia!

+ Nie naktadaj detergentu bezposrednio na
gorace powierzchnie. Moze to spowodo-
wacé trwate plamy.

+ Po kazdym uzyciu urzadzenie powinno
by¢ doktadnie wyczyszczone i wysuszo-
ne. W ten spos6b mozna tatwo usung¢
resztki jedzenia i zapobiec ich przypale-
niu podczas p6zZniejszego uzycia urzg-
dzenia. W ten sposoéb wydtuza sie okres
eksploatacji urzadzenia i zmniejsza ilo$¢
czesto wystepujacych problemoéw.

+ Do czyszczenia nie uzywaj srodkéw do
czyszczenia para.

+ Niektoére detergenty lub srodki czyszcza-
ce powodujg uszkodzenie powierzchni.
Nieodpowiednie srodki czyszczace to:
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wybielacze, srodki czyszczace zawieraja-
ce amoniak, kwas lub chlorek, srodki do
czyszczenia parg wodng, $rodki do usu-
wania kamienia, srodki do usuwania
plam i rdzy, srodki czyszczace o wtasci-
wosciach $ciernych (srodki czyszczace w
kremie, proszek do szorowania, krem do
szorowania, druciak $cierny i drapiacy,
druty, gabki, Sciereczki czyszczace za-
wierajgce brud i pozostatosci srodka
czyszczacego).

Do czyszczenia po kazdym uzyciu nie sg
potrzebne zadne specjalne srodki czysz-
czgce. Urzadzenie nalezy czyscic ptynem
do mycia naczyn, cieptg woda i miekka
Sciereczka lub gagbka i osuszy¢ suchg
szmatka.

Pamietaj, aby catkowicie wyczysci¢ pozo-
staty ptyn i natychmiast wyczysci¢ resztki
zywnosc¢ podczas gotowania.



+ Nie myj zadnego elementu urzadzenia w
zmywarce, chyba ze w instrukcji obstugi
okreslono inacze;j.

Inox - powierzchnie nierdzewne

+ Do czyszczenia powierzchni i uchwytow
ze stali nierdzewnej nie uzywaj srodkéw
czyszczacych zawierajgcych kwas lub
chlor.

+ Powierzchnia ze stali nierdzewnej moze z

czasem zmienié kolor. Jest to normalne.
Po kazdej pracy wyczys¢ je detergentem
odpowiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej lub inox.

+ Czys$¢ miekka sciereczkg z mydtem i
ptynnym (nierysujgcym) detergentem od-
powiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej, uwazajgc, aby wyciera¢ w jed-
nym kierunku.

+ Plamy z wapna, oleju, skrobi, mleka i biat-
ka na powierzchniach szklanych i inox
usuwac natychmiast, nie czekajgc. Plamy
moga rdzewie¢ pod wptywem dtugiego
czasu.

« Srodki czyszczace rozpylone lub natozo-
ne na powierzchnie nalezy natychmiast
usungc¢. Pozostawione na powierzchni
Scierne srodki czyszczgce powodujg, ze
powierzchnia staje sie biata.

Powierzchnie emaliowane

+ Piekarnik musi ostygnaé przed czyszcze-
niem strefy pieczenia. Czyszczenie na
goracych powierzchniach stwarza zaréw-
no zagrozenie pozarowe, jak i uszkadza
powierzchnie emalii.

+ Po kazdym uzyciu umyj emaliowane po-
wierzchnie ptynem do mycia naczyn, cie-
pta wodg i miekka Sciereczka lub gabka i
wysusz suchg szmatka.

+ Jesli Twoj produkt ma funkcje tatwego
czyszczenia parg, mozesz skorzystac z
funkcji tatwego czyszczenia parg w przy-
padku lekkich, nieusuwalnych zabrudzen.
(Zobacz ,tatwe czyszczenie parg”.)

+ W przypadku trudnych plam mozna uzy¢
Srodka czyszczacego do piekarnikdw i
grilli zalecanego na stronie internetowe;j
marki produktu. Nie nalezy uzywac ze-
wnetrznego srodka czyszczacego do pie-
karnikéw. Jesli powierzchnia jest mocno
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zabrudzona, lekko jg zwilz i delikatnie wy-
czys¢ miekka szczotka lub drucikiem do

szorowania. Unikaj nadmiernego nacisku. Y&

Powierzchnie katalityczne
« Sciany boczne ptyty kuchennej moga byé

pokryte emaliowanymi lub katalitycznymi
$cianami. Zalezy od modelu.

+ Katalityczne $ciany maja lekkg matowg i

porowatg powierzchnie. Katalityczne
$ciany piekarnika nie powinny by¢ czysz-
czone.

+ Powierzchnie katalityczne pochtaniaja

olej dzieki porowatej strukturze i zaczy-
naja $wieci¢, gdy powierzchnia jest nasy-
cona olejem, w takim przypadku zaleca
sie wymiane czesci.

Szklana powierzchnia
+ Do czyszczenia powierzchni szklanych

nie nalezy uzywaé metalowych skroba-
czek ani $ciernych materiatéw czyszcza-
cych. Moga uszkodzi¢ szklang po-
wierzchnie.

+ Wyczys¢ urzadzenie uzywajac detergentu

do mycia naczyn, cieptej wody i $cierecz-
ki z mikrofibry przeznaczonej do po-
wierzchni szklanych, a nastepnie osusz je
suchg Sciereczka z mikrofibry.

+ Jesli po czyszczeniu pozostang resztki

detergentu, przetrzyj je zimng wodg i
osusz czysta i suchg Sciereczka z mikro-
fibry. Resztki detergentu moga nastep-
nym razem uszkodzi¢ szklang powierzch-

nie.

+ W zadnym wypadku zaschnietej pozosta-

tosci na powierzchni szkta nie nalezy czy-
$ci¢ zgbkowanymi nozami, drutem lub
podobnymi narzedziami do drapania.

+ Plamy wapniowe (z6tte plamy) mozna

usuna¢ z powierzchni szkta za pomoca
srodka do usuwania kamienia, takiego
jak ocet lub sok z cytryny.

+ Jesli powierzchnia jest mocno zabrudzo-

na, nanies na plame srodek czyszczacy
gabka i dtugo odczekaj, az zadziata. Na-
stepnie wyczysc¢ szklang powierzchnie
wilgotng szmatka.

+ Przebarwienia i plamy na szklanej po-

wierzchni sg normalne i nie sg uznawane
za wady.



Czesci z tworzyw sztucznych i malowa-

ne powierzchnie

+ Plastikowe czesci i pomalowane po-
wierzchnie nalezy czysci¢ za pomocg pty-
nu do mycia naczyn, cieptej wody i miek-
kiej szmatki lub ggbki, a nastepnie osu-
szy¢ suchg szmatka.

+ Nie nalezy uzywaé¢ metalowych skroba-
czek ani sciernych srodkéw czyszcza-
cych. Moga uszkodzi¢ powierzchnie.

+ Upewnij sig, ze potaczenia elementéw
wyrobu nie sg zawilgocone i pokryte de-
tergentem. W przeciwnym razie na tych
potaczeniach moze wystgpi¢ korozja.

7.2 Czyszczenie akcesoriow

Nie wktadaj akcesoriéw urzadzenia do zmy-
warki, chyba ze w instrukcji obstugi okreslo-
no inaczej.

7.3 Czyszczenie panelu sterowania

+ Podczas czyszczenia paneli z pokrettami
nalezy przetrze¢ panel i pokretta wilgot-
na, miekka sciereczka, a nastepnie wy-
trze¢ do sucha. Nie nalezy zdejmowac
pokretet i uszczelek znajdujacych sie pod
spodem w celu wyczyszczenia panelu.
Panel sterujacy i pokretta moga ulec
uszkodzeniu.

+ Podczas czyszczenia paneli inox z pokre-
ttami nie nalezy uzywac¢ $rodkéw czysz-
czacych inox wokét pokretet. Wskazniki
wokét pokretta moga zosta¢ wymazane.

+ Dotykowe panele sterowania nalezy wy-
czyscic wilgotng miekkg szmatka i osu-
szy¢ suchg szmatka. Jesli urzadzenie ma
funkcje blokady przyciskéw nalezy usta-
wi¢ blokade przed rozpoczeciem czysz-
czenia panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach moze wystgpic¢ nie-
prawidtowe wykrycie.

7.4 Czyszczenie wnetrza piekarnika
(strefa pieczenia)

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami opisa-
nymi w rozdziale ,0gdIne informacje doty-
czgce czyszczenia” w zaleznosci od rodza-
ju powierzchni w piekarniku.

Czyszczenie bocznych $cian piekarnika

Sciany boczne ptyty kuchennej moga byé

pokryte emaliowanymi lub katalitycznymi

$cianami. Zalezy od modelu. Jesli istnieje

Sciana katalityczna, nalezy zapoznac sie z

informacjami zawartymi w rozdziale ,Po-

wierzchnie katalityczne” .

Jesli twoje urzadzenie to model z druciang

pétka, zdejmij druciane potki przed czysz-

czeniem $cian bocznych. Nastepnie do-
koncz czyszczenie zgodnie z opisem w roz-
dziale ,0gdlne informacje dotyczace czysz-
czenia” w zaleznosci od rodzaju powierzch-
ni Scianek bocznych.

Aby wyja¢ boczne pétki druciane:

1. Zdejmij przéd pétki drucianej, ciggnac ja
na bocznej $cianie w przeciwnym kie-
runku.

2. Pociagnij druciang potke do siebie, aby
jg catkowicie wyjac.

- N W B o

3. Aby ponownie przymocowac¢ potki, nale-
zy powtorzy¢ kroki wyjmowania, ale od
konca do poczatku.

7.5 Latwe czyszczenie para

Pozwala to z tatwoscig usungé brud (nie
pozostajacy na dtugo), ktory jest zmigkcza-
ny przez pare wewnatrz piekarnika oraz
przez kropelki wody skondensowane na
wewnetrznych powierzchniach piekarnika.

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika.

2. Dodaj 500 ml wody do blachy i umies¢
ja na drugiej potce piekarnika.

Nie uzywa¢ wody destylowanej lub
@ filtrowanej. Nalezy uzywac wytacz-
nie przegotowanej wody. Nie uzy-
wacé tatwopalnych, alkoholowych
lub innych statych roztworéw za-

miast wody.

PL/65



3. Ustaw piekarnik na tatwy tryb czyszcze-
nia parg i temperature 100°C na 15 mi-
nut.

Natychmiast otworz drzwi i wytrzyj wnetrze

piekarnika wilgotng gabka lub $ciereczka.

Para zostanie uwolniona po otwarciu drzwi.

Moze to stwarzac ryzyko poparzenia. Nale-

zy zachowac ostroznos¢ podczas otwiera-

nia drzwi.

W przypadku uporczywych zabrudzen urza-

dzenie nalezy czysci¢ ptynem do mycia na-

czyn, ciepta woda i miekka Sciereczka lub
gabka i osuszy¢ suchg szmatka.

W funkcji tatwego czyszczenia parg

@ oczekuje sig, ze dodana woda od-
paruje i skropli sie po wewnetrznej
stronie piekarnika i na drzwiach pie-
karnika, aby zmiekczy¢ lekkie za-
brudzenia powstate w piekarniku.
Skropliny powstajace na drzwiach
piekarnika moga skapywac po
otwarciu drzwiczek piekarnika. Po
otwarciu drzwiczek piekarnika, wy-
trzyj skropliny.

Po kondensacji wewnatrz piekarnika w ka-
nale basenu pod piekarnikiem moze poja-
wi¢ sie katuza lub wilgo¢. Po uzyciu wytrzyj
kanat basenu wilgotng szmatka i wysusz.

W ITJyL

7.6 Czyszczenie drzwiczek piekarni-
ka

Mozesz zdja¢ drzwi piekarnika i szyby, aby
je wyczyscic¢. Jak zdemontowac drzwi i
okna, opisano w rozdziatach ,Zdejmowanie
drzwi piekarnika” i ,Zdejmowanie we-

wnetrznych szyb drzwi”. Po zdjeciu we-
wnetrznych szyb drzwi wyczys¢ je za po-
mocg ptynu do naczyn, cieptej wody i miek-
kiej szmatki lub ggbki, a nastepnie wysusz
suchg szmatka. W przypadku osadow wa-
piennych, ktére mogg tworzy¢ sie na szkle
piekarnika, przetrzyj szkto octem i sptucz.

Nie uzywaj szorstkich srodkéw
@ $ciernych, metalowych skrobaczek,
druciakoéw lub srodkéw wybielaja-

cych do czyszczenia drzwi piekarni-
ka i szyb.

Zdejmowanie drzwiczek piekarnika
1. Otwdérz drzwiczki piekarnika.

2. Otworz zaczepy w gniezdzie zawiasu z
przodu drzwi po prawe;j i lewej stronie,
naciskajgc w dot, jak pokazano na ry-
sunku.

3. Rodzaje zawiaséw réznia sie jako (A),
(B), (C) w zaleznosci od modelu produk-
tu. Ponizsze rysunki pokazuja, jak otwo-
rzy¢ kazdy rodzaj zawiasu.

4. Zawias typu (A) jest dostepny w normal-
nych typach drzwi.

S

5. Zawias typu (B) jest dostepny w wer-
sjach z cichym domykaniem drzwi.

6. Zawias typu (C) jest dostepny w wer-
sjach z miekkim otwieraniem/zamyka-
niem drzwi.
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7. Ustaw drzwi piekarnika w pozycji pot-
otwartej.

"

8. Pociagnij zdemontowane drzwi w gore,
aby zwolnic¢ je z prawego i lewego za-
wiasu, a nastepnie je zdejmij.

Aby ponownie przymocowac¢
@ drzwiczki, nalezy powtoérzy¢ kroki

wyjmowania, ale od korica do po-

czatku. Podczas montowania drzwi

pamietaj o zamknieciu zatrzaskéw
w gniezdzie zawiasu.

7.7 Zdejmowanie wewnetrznej szy-
by drzwiczek piekarnika

Wewnetrzng szybe przednich drzwi produk-
tu mozna zdjgé w celu wyczyszczenia.

1. Otwérz drzwiczki piekarnika.

2. Pociagnij do siebie plastikowy element
przymocowany w gornej czesci przed-
nich drzwiczek, jednoczesnie naciskajac
punkty dociskowe po obu stronach ele-

mentu i wyjmij go.
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. Jak pokazano na rysunku, delikatnie

unie$ wewnetrzng szybe (1) w kierunku
»A” a nastepnie wyjmij jg, pociggajac w
kierunku ,B".

Szyba wewnetrzna 2* Szyba wewnetrzna
(moze nie by¢ do-
stepna dla Twojego
urzadzenia)

. Jesli urzadzenie ma szybe wewnetrzng

(2), powtdrz ten sam proces, aby jg wy-
ja¢ (2).

. Pierwszym krokiem wyjecia drzwi jest

ponowne zamontowanie szyby we-
wnetrznej (2). Umies¢ Scietg krawedz
szkta tak, aby zetkneta sie ze Scietg kra-
wedzig plastikowej szczeliny. (Jesli
urzadzenie ma szybe wewnetrzng). Szy-
ba wewnetrzna (2) musi by¢ przymoco-
wana do prowadnicy jak najblizej we-
wnetrznej szyby (1).

. Podczas ponownego montazu szyby

wewnetrznej (1), zwrd¢ uwage, aby
umiesci¢ szybe z naklejkg w strone dru-
giej szyby wewnetrznej. Istotne jest
umieszczenie dolnych rogéw szyby we-
wnetrznej (1), tak aby stykaty sie z dol-
nymi prowadnicami.

. Popchnij w kierunku ramy, az ustyszysz

JKlikniecie”.




Jesli lampka jest typu (A) pokazanego
na ponizszym rysunku, obré¢ lampke
tak jak pokazano na rysunku i wymien
na nowa. Jesli jest to model typu (B),
wyciagnij go, jak pokazano na rysunku i
wymien na nowy.

7.8 Czyszczenie lampki piekarnika 3.

W przypadku zabrudzenia ostony lampki w

strefie pieczenia nalezy umy¢ jg za pomoca

ptynu do naczyn, cieptej wody i miekkiej

szmatki lub ggbki, a nastepnie osuszy¢ su-

chg szmatkga. W przypadku awarii lampki

mozna wymieni¢ ja, postepujac zgodnie z

ponizszymi wskazéwkami.

Wymiana lampki piekarnika

Ogolne ostrzezenia

+ Aby unikna¢ ryzyka porazenia pradem
przed wymiang lampki nalezy odtgczy¢
zasilanie i odczeka¢, az piekarnik osty-
gnie. Gorgce powierzchnie moga powo-
dowac oparzenia!

4. Zamontuj szklang pokrywe.
Jesli piekarnik ma kompaktowa swietlow-

+ Ten piekarnik jest zasilany lampka zaro-

wa 0 mocy mniejszej niz 40 W, o wysoko-
$ci mniejszej niz 60 mm i Srednicy mniej-
szej niz 30 mm lub lampka halogenowa z

ke o kwadratowym ksztatcie,
1. odtacz urzadzenie od zasilania.
2. Druciane potki nalezy wyja¢ zgodnie z

gniazdami G9 o mocy mniejszej niz 60 W. opisem.
Lampki sg przystosowane do pracy w T
temperaturach powyzej 300 °C. Lampki

do piekarnika sg dostepne w autoryzowa-

nych serwisach lub u licencjonowanych
technikoéw. Ten produkt zawiera lampke

klasy energetycznej G.

+ Potozenie lampki moze rézni¢ sie od po-
kazanego na rysunku. 3.

« Lampka ta nie nadaje sie do oswietlania
pomieszczen domowych. Lampka ma po-
moc zobaczy¢ potrawy.

« Lampki zastosowane w tym urzadzeniu
sg odporne na ciezkie warunki fizyczne,
takie jak temperatura powyzej 50°C.

Jesli piekarnik ma okragta lampke,

Podnies szklang ostone zaréwki za po-
mocag Srubokreta. Najpierw wykre¢ sru-
be, jesli kwadratowa lampa w twoim
produkcie jest wkrecona.

4. Jeslilampka jest typu (A) pokazanego
na ponizszym rysunku, obré¢ lampke
tak jak pokazano na rysunku i wymien
na nowa. Jesli jest to model typu (B),
wyciagnij go, jak pokazano na rysunku i
wymien na nowy.

1. odtgcz urzadzenie od zasilania.

2. Zdejmij szklang pokrywe, obracajac ja w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazé-
wek zegara.

5. Zamontowac szklang pokrywe i drucia-
ne potki.
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8 Rozwigzywanie problemow

Jesli problem nie zniknie po wykonaniu in- + Urzadzenie moze nie by¢ podtgczone do
strukcji podanych w tym rozdziale, skontak- gniazdka (z uziemieniem). >>> Sprawdz,
tuj sie ze sprzedawca lub autoryzowanym czy urzadzenie jest podtgczone do
serwisem. Nigdy nie prébuj samodzielnie gniazdka.

naprawi¢ urzadzenia. + (Jesli w urzadzeniu jest timer) Przyciski

Podczas pracy piekarnika wydobywa sie na panelu sterowania nie dziatajg. >>>

para. Jesli urzadzenie jest wyposazone w blo-

+ To normalne, ze para ucieka podczas kade klawiszy, moze ona by¢ wigczona,
pracy. >>> To nie jest bfad. wytgcz blokade klawiszy.

Podczas pieczenia pojawiaja sie kropel- Oswietlenie piekarnika nie jest wigczo-

ki wody ne.

+ Para wytwarzana podczas pieczenia * Lampka piekarnika moze by¢ uszkodzo-
skrapla sie w kontakcie z zimnymi po- na. >>> Wymieri lampke piekarnika. -
wierzchniami na zewnatrz urzgdzenia i * Brak pradu. >>> Upewnij sig, ze sie¢ jest
moze tworzy¢ kropelki wody. >>> To nie sprawna i sprawdz bezpieczniki w-
jest btad. skrzynce. W razie potrzeby wymien bez-

Podczas podgrzewania i chtodzenia pieczniki lub ponownie je wiacz.

urzadzenia stychaé metalowe dzwieki. Piel.(arnik. nie nagrzewa sie. _

+ Czesci metalowe moga sig rozszerzac¢ i * Piekarnik moze nie by¢ ustawiony na
wydawaé dzwieki po podgrzaniu. >>> To okreslong funkcje pieczenia i/lub tempe-
nie jest bad. rature. >>> Ustaw piekarnik na okreslong

funkcje pieczenia i/lub temperature.

+ Brak pradu. >>> Upewnij sig, ze sie¢ jest
sprawna i sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. W razie potrzeby wymien bez-
pieczniki lub ponownie je wigcz.

Urzadzenie nie dziata.

+ Bezpiecznik moze by¢ uszkodzony lub
przepalony. >>> Sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. Zmien je, jesli to konieczne, lub
aktywuj je ponownie.

Dodatkowe informacje dotyczace in- |Informacje techniczne dotyczace dziatania trybéw niskiego poboru mocy

strukcji obstugi: zgodnie z rozporzadzeniem UE 2023/826

Tryb POBOR MOCY (WATY) OKRES (MINUTY)*
Wytaczony 03

Gotowosé -

Tryb gotowosci z wyswietlaniem in-
formacji lub stanu

Tryb gotowosci sieciowej -

*: Okres, po ktérym urzadzenie automatycznie przejdzie w tryb gotowosci, tryb wytaczenia lub tryb gotowosci siecio-
wej, liczony w minutach i zaokraglony do najblizszej minuty.
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