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Przed zainstalowaniem i uzytkowaniem urzadzenia nalezy doktadnie przeczyta¢ instrukcje ob-
stugi.

Materialy, z ktérych jest wykonane opakowanie nadaja sie do wykorzystania jako surowce
wtoérne.

Elementy opakowania prosimy trzyma¢ z dala od dzieci, poniewaz moga by¢ dla nich niebez-
pieczne.

Zuzyta kuchnie nalezy doprowadzi¢ do stanu uniemozliwiajgcego jej ponowne wykorzystanie.
Odcia¢ kabel przytaczeniowy i zdjaé¢ drzwi, gdyz moga stanowi¢ zrédio zagrozenia, zwlaszcza
dla dzieci. Nastepnie urzadzenie przekaza¢ do wyspecjalizowanych jednostek zajmujacych sie
utylizacja lub skupem surowcéw wtornych.

Wyréb nalezy instalowaé po 8 godzinach sezonowania w pomieszczeniu kuchennym.

Przed zainstalowaniem urzadzenia nalezy upewnic sie, czy lokalne warunki dystrybuciji (rodza;j i
ciSnienie gazu) i nastawy sg zgodne. Warunki nastawy urzadzenia sq podane na tabliczce zna-
mionowe;.

Urzadzenie to nie jest podiaczane do przewodow spalinowych. Powinno by¢ ono instalowane i
przylaczane zgodnie z aktualnymi przepisami instalacyjnymi. Szczeg6lng uwage nalezy zwrécicé
na odpowiednie wymagania dotyczace wentylacji. Nalezy zadbaé, aby kratki wentylacyjne zaw-
sze byly otwarte lub zainstalowa¢ wymuszony system wentylacyjny (okap nadkuchenny). Kon-
tynuowanie intensywnego uzytkowania urzadzenia moze wymagac¢ dodatkowej wentylacji np.
otwarcia okien lub zwiekszenia efektywnos$ci wentylacji np. przez przetaczenie pozycji pracy
okapu na wyzszy poziom, jesli istnieje.

Podiaczenie kuchni do wewnetrznej instalacji gazowej lub do butli z gazem ptynnym oraz jej
regulacje powinien wykonaé¢ wylacznie uprawniony instalator urzadzen gazowych lub technik
autoryzowanego zakladu serwisowego, co winno by¢ potwierdzone na karcie gwarancyjnej wy-
robu. Brak takiego potwierdzenia uniewaznia gwarancje.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za obrazenia lub uszkodzenia spowodowane przez
nieprawidlowe zainstalowanie urzadzenia lub jego nieprawidiowe uzytkowanie.

Kuchnie powinien naprawia¢ wylacznie personel autoryzowanego zakladu serwisowego. Nie-
prawidtowo przeprowadzone naprawy moga stanowic¢ zrédto znacznych zagrozen. Uszkodzonej
kuchni nie wolno eksploatowaé¢ dopodki nie zostanie naprawiona.

Nie zezwala si¢ na wykonywanie we wlasnym zakresie jakichkolwiek napraw z wyjatkiem wy-
miany oswietlenia piekarnika, pod rygorem utraty uprawnien gwarancyjnych.

Kuchnia jest wykonana w | klasie ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym i wymaga
podiaczenia do instalacji ze sprawnym zewnetrznym obwodem ochronnym.

Kuchni nie wolno podnosi¢ za uchwyt drzwi piekarnika.

Podczas uzytkowania piekarnika, pokrywa powinna by¢ zawsze otwarta.

Producent zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzania zmian w celu unowoczesniania wyrobu i
stalego polepszania jakosci, bez uprzedniego powiadomienia uzytkownikéw. Zmiany te jednak
nie beda stwarzaly trudnosci przy obstudze.

Kuchnie spelniaja wymagania nastepujacych dyrektyw:

1.
2.
3.

73/23/EEC - Niskonapieciowe wyroby elektryczne
89/336/EEC — Kompatybilnos¢ elektromagnetyczna
90/396/EEC — Zasadnicze wymagania dla urzadzen spalajacych paliwa gazowe [GAD]
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INFORMACJE OGOLNE

1 INFORMACJE OGOLNE

1.1 PRZEZNACZENIE KUCHNI

Kuchnia gazowo-elektryczna jest przeznaczona do przygotowywania potraw wytacznie w gospodarstwie
domowym. Stosowanie jej do innych celéw jest niedozwolone !

1.2 CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA

Tabela 1
3411 | 3415 | 3464 | 3468 | 3473 | 3477 | 3479
DYN | DYN | DYN | DYN | DYN | DYN | DYN
Wymiary gabarytowe kuchni 850 x 500 x 600
wys. x szer. x gteb. [mm]
Wymiary uzytkowe piekarnika 330 x 390 X 425
wys. X szer. x gteb. [mm]
Pojemno$¢ piekarnika [dm”] 55,0
Znamionowe napiecie zasilania 230V ~ 50Hz
Moc znamionowa piekarnika [W] 2000
i Maty 1szt. 1100 [W] .
zi'g':'l: Sredni 2 szt. 2000 [W] .
Duzy 1 szt. 3100 [W] o
Kurki gazowe standardowe o o o .
Kurki z zabezpieczeniem przeciwwyptywowym . o o
Elektroiskrowe zapalacze do palnikow o
grzatka gorna 700 [W] o
grzatka dolna 1300 [W] )
. . grzatka opiekacza 2000 [W] o
Piekarnik grzatka kotowa 2000 [W] o .
elektryczny -
wentylator nawiewu o o . . . . .
naped rozna 4.0 [W] . °
oswietlenie piekarnika 25,0 [W] . . . . o o o
Elektroniczny programator czasowy o ° ° °
blacha do pieczenia 1szt. | 1szt. | 2szt. | 1szt. | 1szt. | 2szt. | 2 szt
Wyposazenie |ruszt do pieczenia 1 szt.
kuchni ramka rozna | | | | | 1szt. | 1szt.
ruszt do palnikow 2 szt.

1.3 WAZNE WSKAZOWKI

e Podczas uzytkowania kuchnia staje sie gorgca. Zaleca sie zachowac ostroznosc¢ i unika¢ dotykania
gorgcych elementéw wewnatrz piekarnika. Szczeg6lng uwage prosimy zwr6ci¢ na dzieci.

o Przewody przytaczeniowe zmechanizowanego sprzetu gospodarstwa domowego uzywanego w poblizu
wigczonej kuchni, powinny by¢ z dala od jej gorgcych elementow. Nalezy zwroci¢ uwage, aby przewo-
dy te nie zostaty przycisniete gorgcymi drzwiami piekarnika.

e Do zestawiania potraw z ptyty kuchennej i wyjmowania form z piekarnika nalezy uzywac rekawic
ochronnych.

e Przedmioty tatwopalne przechowywac z dala od palnikéw.

¢ Na rusztach nie stawia¢ zdeformowanych lub niestabilnych naczyn, gdyz moga sie przewrécic i zala¢
palniki.

¢ Nie stawia¢ pustych naczyn nad wtgczonym palnikiem.

¢ Przed zdjeciem naczyn z palnikdw nalezy zmniejszy¢ ptomien lub zgasi¢ go catkowicie.
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INFORMACJE OGOLNE

Przed zamknieciem pokrywy nalezy wytgczy¢ wszystkie palniki. Szklana pokrywa, po nagrzaniu moze
pekngc.

Uzytkowanie urzgdzen do gotowania i pieczenia powoduje wydzielanie si¢ ciepta i wilgoci w pomiesz-
czeniu, w ktorym jest ono zainstalowane. Upewni¢ sie, czy pomieszczenie jest dobrze wentylowane.
Otwory naturalnej wentylacji powinny by¢ otwarte lub zainstalowaé urzgdzenie do wentylacji mecha-
nicznej (okap z mechanicznym odciggiem).

Urzadzenia nie wykorzystywac do ogrzewania pomieszczen.

W przypadku ulatniania sie gazu nalezy natychmiast zamkng¢ zawor na instalacji gazowej lub na butli
z gazem, doktadnie przewietrzy¢ pomieszczenie i wezwac pogotowie gazowe.

W tym czasie nie wolno zapala¢ zapatek, pali¢ papieroséw, wigcza¢ badz wytgcza¢ odbiornikéw elek-
trycznych (radio, dzwonek, wtgcznik oswietlenia) lub mechanicznych powodujgcych iskrzenie.

W przypadku zapalenia si¢ gazu uchodzgacego z nieszczelnego zaworu butli z gazem nalezy zarzuci¢
na butle mokry koc, w celu ostudzenia butli i zakreci¢ zawor na butli.

ZABRANIA SIE UZYWANIA USZKODZONEJ BUTLI !
Uzytkownikowi NIE WOLNO:
— pozostawia¢ urzadzenia z zapalonymi palnikami bez nadzoru, zwlaszcza podczas smazenia,
gdyz przegrzany tluszcz moze sie zapalic.
— samowolnie dokonywac przerobek kuchni na inny rodzaj gazu, dokonywac¢ zmian w instalacji
gazowej i elektrycznej urzgdzenia, oraz przenosic je w inne miejsce,
— przecigzac otwartych drzwi piekarnika; nie wolno na nich siadac ani stawac,

— wktadac¢ do pojemnika na naczynia lub do piekarnika przedmiotéw tatwopalnych lub wrazliwych
na dziatanie podwyzszonej temperatury, gdyz mogg ulec zapaleniu, a nawet mogg byc¢ przyczy-
ng pozaru w przypadku wigczenia piekarnika,

1.4 BUDOWA KUCHNI

Rys. 1

1 - plyta gazowa

2 - piekarnik elektryczny
3 - drzwi piekarnika

4 — pojemnik na naczynia
5 — tablica rozdzielcza

6 — pokrywa

7 — palnik maty

8 — palnik $redni

12 9 — palnik duzy
10 — ruszt
3 11 — blacha do pieczenia

4 1N @ 12 — ruszt do pieczenia
/

WYPOSAZENIE KUCHNI:

Blacha do pieczenia moze by¢ uzywana jako ociekacz do zbierania ttuszczu
i sokdéw z miesa pieczonego na ruszcie (na wyzszym poziomie).

Ruszt do pieczenia stuzy do stawiania na nim naczyn uzywanych w piekar-
niku. Na ruszcie mozna bezposrednio ktas¢ opiekane potrawy takie jak mie-
S0, drob, ryby.

Ramka rozna stuzy do mocowania rozna.
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———= Rozen stuzy do obrotowego opiekania potraw.

@ Ruszty stuzg do stawiania na nich naczyn do gotowania i smazenia.
ﬁ Rys. 2

TABLICE ROZDZIELCZE

bpde
bpde
D@

1 - pokretta do palnikéw gazowych; 2 — pokretfo requlatora temperatury; 3 - pokretto wyboru funkcji piekar-
nika; 4 — lampka kontrolna regulatora temperatury, 5 — lampka kontrolna pracy piekarnika; 6 — przycisk
zapalacza, 7 — elektroniczny programator;

1.3.2 LAMPKI KONTROLNE

Lampka kontrolna pomaraniiczowa (poz. 5 na rys. 3) sygnalizuje prace piekarnika, wtgcza sie po
wybraniu dowolnej funkcji piekarnika, a gasnie po ustawieniu pokretta przetacznika funkcji na pozyc;ji 0.

Lampka kontrolna czerwona (poz. 4 na rys. 3) sygnalizuje dziatanie regulatora temperatury. Lampka
witacza sie po nastawieniu w piekarniku dowolnej temperatury. Gdy piekarnik osiggnie te temperature —
grzatki wytgczajg sie a czerwona lampka gasnie. Natomiast, gdy temperatura w piekarniku bedzie nizsza
od zadanej, rownoczesnie wtgczajq sie grzafki i czerwona lampka kontrolna.
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INSTALACJA
1.5 PRZYGOTOWANIE KUCHNI DO EKSPLOATACJI

1. Usuna¢ wszystkie naklejki reklamowe z kuchni. Nastepnie kuchnie doktadnie umy¢ z resztek kleju po
naklejkach.

2. Sprawdzi¢ poprawno$¢ utozenia poszczegolnych elementow palnikow.

Powierzchnie emaliowane i szklane przetrze¢ miekka, wilgotng Sciereczka.

4. Z piekarnika wyjg¢ wyposazenie, zdjgc¢ z niego folie, a nastepnie umyc je w cieptej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.

5. Zamknaé drzwi piekarnika i wiaczyé go na ok. 30 minut ustawiajac temperature 250°C. Po ostudzeniu,
piekarnik umyc¢ i wytrze¢ do sucha.

6. Na elektronicznym programatorze ustawi¢ czas biezacy. Sposob obstugi programatora znajduje sie w
dalszej czesci instrukcji.

2 INSTALACJA

2.1 USTAWIENIE KUCHNI

w

Urzgdzenie powinno by¢ zainstalowane zgodnie z obowigzujgcym prawem i uzytkowane w dobrze wenty-
lowanych pomieszczeniach.

< 1. Przy ustawianiu kuchni w ciggu mebli kuchennych prosimy za-
chowac odstepy pomiedzy bocznymi $ciankami szafek i kuch-
nig. Minimalna odlegto$¢ powinna wynosi¢ 30mm (rys. 4).

2. Nad kuchnig powinna by¢ wolna przestrzen dla odptywu opa-

hd ol % row kuchennych. Najlepiej zamontowaé okap nadkuchenny,
1 T 1 in 650 mm ktory bedzie absorbowac lub odprowadzac te opary. Przy in-
—Plytki ceramiczne | tensywnym korzystaniu z urzadzenia dodatkowo otworzy¢ okno
lub przetgczyC okap na wyzszy poziom wentylaciji, jesli istnieje.

3. W celu ograniczenia ujemnego wptywu przeciggéw na prace

J o0 0bod palnikow, kuchni nie nalezy instalowac na linii okno-drzwi.
= = == 4. Nad kuchnig nie wolno wiesza¢ szafek kuchennych.
E § 5. Kuchnia jest wyposazona w regulowane nozki, stuzace do zni-
% a welowania roznicy nieréwnych podtdg oraz dopasowania gor-
X = nej krawedzi kuchni do mebli. N6zki te sg dostepne po wyjeciu
£ E szuflady lub po przechyleniu kuchni.

= ¢ min. 30 mm = Rys. 4

Regulacja wysokosci.

a) Odchyli¢ kuchnie do tytu tak, aby uzyska¢ dostep do nézek od spodu. Regulacje mozna przeprowa-
dzi¢ recznie lub kluczem imbusowym o wielkosci 8 mm. Klucz wsung¢ w 6-katny otwor w spodzie
nozki i obracac¢ nim (rys. 5).

b) Z kuchni wyjg¢ pojemnik na naczynia (rys. 6). Przez otwér po pojemniku wprowadzi¢ ptaski wkretak
w rowek nozki i obraca¢ nim zaleznie od potrzeby.

7
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Po ustawieniu, kuchnie nalezy podtgczy¢ do wewnetrznej instalacji gazowej lub do butli z gazem ptynnym
oraz do instalacji elektryczne;.

2.2 PODLACZENIE KUCHNI DO INSTALACJI GAZOWEJ

Przed podigczeniem urzadzenia do instalacji gazowej nalezy upewnié sig, czy urzadze-
nie odpowiada miejscowym warunkom zasilania (rodzaj gazu i cisnienie). W przypadku
niezgodnosci, w kuchni nalezy wymienié dysze i dokonaé regulacji armatury gazowej.

Kuchnie nalezy podtgczy¢ do wewnetrznej instalacji domowej lub do butli z gazem ptynnym.
2.2.1 PODLACZENIE DO GAZU ZIEMNEGO

Podtiaczenie kuchni do wewnetrznej instalacji domowej powinno byé wykonane zgodnie
z obowigzujacym prawem i przepisami, przez instalatora posiadajgcego wymagane
uprawnienia.

Podejscie rurociggu gazowego do kuchni jest zakonczone kurkiem odcinajgcym. Po ustawieniu kuchni w
ciagu mebli kuchennych, kurek odcinajacy powinien byc¢ tatwo dostepny dla uzytkownika.

2.2.2 PODLACZENIE DO BUTLI Z GAZEM PLYNNYM

e Jezeli uzytkownik zamierza korzystac z butli z gazem, wowczas kuchni nie nalezy instalowac¢ w piwnicy
lub w innym pomieszczeniu, w ktérym podtoga znajduje sie ponizej poziomu terenu, poniewaz gaz
ptynny jest ciezszy od powietrza i zbiera sie na poziomie podtogi.

e Przy poditgczaniu urzadzenia do butli z gazem ptynnym nalezy zastosowac przewdd gumowy, posiada-
jacy certyfikat.

e Po kazdorazowym podtgczeniu kuchni do butli z gazem nalezy sprawdzi¢ szczelno$¢ zaworu na butli i
potaczenie reduktora z butlg oraz jego dziatanie.

UWAGA !

1. Niedopuszczalne jest sprawdzanie szczelnosci za pomocg otwartego ptomienia (np.
zapatkg lub swiecq). Grozi to wybuchem !

2. Okresowo nalezy sprawdzaé stan weza i szczelnosé potgczenia, zgodnie z obowigzu-
jacymi przepisami.

2.3 REGULACJA KUCHNI

UWAGA !

1. Przed przeprowadzeniem regulacji i wymiang dysz, wyjgé wtyczke przewodu z gniaz-
da sieciowego.

2. Podczas regulacji kurkow, nie nalezy catkowicie wykrecaé sruby regulacyjnej.

2.3.1 REGULACJA KURKOW
Regulacja kurka gazowego polega na ustawieniu ptomienia minimalnego palnika.
3411 3464 Regulacja kurkow:

3415 3473 - pokrettem otworzyé przeptyw gazu i zapali¢ regulo-
3468 3479 wany palnik,
3477 — pokretto ustawi¢ na pozycji & — ptomien oszczed-

nosciowy, a nastepnie nie zmieniajac tej pozycji —
zdja¢ je z trzpienia kurka i obserwowac ptomien
palnika;
— Srube regulacyjng ,A” (rys. 7) obracac i obserwowac
ptomien palnika; ptomien ustawi¢ na takg wysokos¢,
Rys. 7 Kurek gazowy aby nie zgast przy lekkim przeciggu oraz przy szyb-
kim przestawieniu kurka z ptomienia petnego na
oszczednosciowy i odwrotnie;




INSTALACJA

— regulacje mozna uzna¢ za prawidtowg, gdy jadro ptomienia ma ksztatt stozka koloru zielono-
niebieskiego o wysokosci ok. 2 — 4mm.

— jezeli winstalacji doprowadzajacej gaz wystepujg widoczne zmiany ciSnienia gazu (zmiana wielko-
§ci ptomienia przy petnym przeptywie), ptomien oszczednosciowy nalezy ustawi¢ przy niskim ci-
$nieniu w instalacji tak, aby palnik nie zgast podczas jego normalnego uzytkowania.

— po wyregulowaniu kurkoéw, zatozy¢ pokretto i zgasic¢ ptomien.

Zuzycie gazu przy ptomieniu minimalnym stanowi ok. 25% zuzycia przy ptomieniu petnym.

2.3.2 WYMIANA DYSzZ

Kuchnia jest przystosowana do gazu i ci$nienia podanego na tabliczce znamionowej urzgadzenia. W przy-
padku zmiany gazu, w kuchni nalezy wymienic dysze.

Wymiana dysz:

— zamkng¢ kurek odcinajgcy instalacje gazowa lub butle od kuchni,
— zamkng¢ wszystkie kurki w kuchni,

— zdjac ruszty oraz nakrywki i kotpaki palnikow.

— odkreci¢ dotychczasowe dysze i wymienié je na nowe,

— zatozyc¢ kotpaki i nakrywki palnikow,

— dokonac regulacji kurkow i sprawdzi¢ szczelnos¢ potaczen.

Srednice dysz dla poszczegélnych rodzajéw gazu podano w tabeli 2.

Tabela 2 Srednice dysz [mm]

Palnik maty Palnik sredni Palnik duzy
L(GZ-35) 13 mbar 1,06 1,35 1,65
L(GZ-41,5) 20 mbar 0,85 1,15 1,35
E(GZ-50) 20 mbar 0,75 1,02 1,25
P-B (G-30) 36 mbar 0,50 0,70 0,80

2.4 PODLACZENIE KUCHNI DO GNIAZDA SIECIOWEGO

e Kuchnia jest wyposazona w przewod zasilajgcy zakonczony wtyczka ze stykiem ochronnym i powinna
by¢ ona podtgczona do gniazda sieciowego wyposazonego w prawidtowo podtaczony styk ochronny
(Rys. 8).

1.

2.

Podtaczenie kuchni do gniazda zasilajgcego bez styku ochronnego grozi
porazeniem pradem elektrycznym, w przypadku uszkodzenia instalacji
elektrycznej kuchni.

UWAGA'!

Gniazdo sieciowe powinno by¢ latwo dostepne dla uzytkow-
nika.

Prosimy zwroécic¢ uwage, aby przewod zasilajacy nie dotykal
goracych elementow kuchni.

Rys. 8
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3 PLYTA GRZEJNA
3.1 PALNIKI GAZOWE

3411; 3415; 3468; 3477 3464; 3473; 3479 Podczas korzystania z plyty grzejnej nalezy
stosowac sie do ponizszych zalecen:

— palniki i zapalacze nalezy utrzymywac¢ w
nalezytej czystosci; nie dopuszcza¢ do
wykipienia potraw i zalewania palnikow,

o - nie nalezy zdejmowac rusztow i nie
zapalacz Koncowka termopary zapalacz stawiaé naczyn bezposrednio na palni-
Rys. 9 Palniki kach,

3411; 3468; 3473 3415; 3464; 3477; 3479

60 OO0

Rys. 10

e Przeptyw gazu w poszczegolnych palnikach otwiera sie i zamyka pokrettami kurkoéw gazowych.

e Przed wigczeniem palnika nalezy upewnic sie, czy pokretto, ktére zamierzamy uruchomi¢ odpowiada
palnikowi, ktéry ma by¢ uzytkowany.

e Przyporzadkowanie pokretet do poszczegolnych palnikow pokazano na rys. 10.

e Prawidtowe i energooszczedne uzytkowanie palnikow uzyskuje sie przez ustawienie odpowiedniej wiel-
kosci ptomienia i prawidtowy dobér naczyn.

3.2 DOBOR PLOMIENIA

o Wielkos¢ ptomienia zalezy od ustawienia pokretta (rys. 11). Wielko$¢ ptomienia nalezy regulowac tylko
w zakresie pomiedzy pozycjg & id.

3411 Pozycje pokretia:

0 — palnik zgaszony;
o

& - pfomien duzy;
& - pfomien maly (oszczedno-
Sciowy

3415 -

3464 -

3468 i

3473 )

3477

3479

Rys. 11 Pozycje pokretfa kurka gazowego

e Ptomien nie powinien wychodzi¢ poza dno naczynia, lecz obejmowac 2/3 jego powierzchni. Takie uzyt-
kowanie pozwala na oszczedniejsze zuzycie gazu i ptomien nie brudzi naczyn.

e Po ustawieniu pokretta na pozycji @ uzyskuje sie ptomien duzy. Ptomienia tego nalezy uzywac do cza-
su zagotowania potrawy, a do dalszego gotowania najlepiej korzysta¢ z ptomienia matego &
(oszczednosciowego).




PLYTA GRZEJNA

3.2.1 ZAPALANIE PALNIKOW

3411

— pokretto wybranego palnika nacisng¢ do wyczuwalnego
oporu, obroci¢ je w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara i rownoczesnie nacisngC przycisk
zapalacza,

— zwolni¢ przycisk zapalacza,
— ustawi¢ zadang wielkos¢ ptomienia.

. Rys. 12
Nacisnaé |Naciané i obrécié|

3415; 3468; 3477

— pokretto wybranego palnika nacisng¢ do wyczuwalnego
oporu, obroci¢ je w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara i przytrzymac je wcisniete do czasu
zapalenia gazu,

— zwolni¢ nacisk na pokretto,

— ustawi¢ zgdang wielko$¢ ptomienia.

Rys. 13

| Nacisnaé, obrécic i przytrzymac |

3464; 3473; 3479

— pokretto wybranego palnika nacisng¢ do wyczuwalnego oporu, obroci¢ je w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara i przytrzymac je wcisniete do czasu zapalenia gazu,

— po zapaleniu gazu pokretto przytrzymac wcisniete do oporu jeszcze ok. 10s, celem zadziatania zabez-
pieczenia

— zwolni¢ nacisk na pokretto,

— ustawi¢ zgdang wielko$¢ ptomienia.

3.2.2 GASZENIE PALNIKOW
Pokretta kurkow gazowych obrocié w kierunku przeciwnym jak przy zapalaniu i ustawi¢ na pozyciji ,0”.

3.2.3 OBSLUGA PALNIKOW W KUCHNIACH ZASILANYCH GAZEM PLYNNYM 2
BUTLI

Przed zapaleniem pierwszego palnika, otworzy¢ zawér na butli gazowej, a nastepnie palniki zapali¢ jak

podano powyze;.

Przy zamykaniu doptywu gazu przed zgaszeniem ostatniego palnika nalezy:

— zakreci¢ zawor na butli gazowej,
— po zgaszeniu ptomienia zamkngc¢ kurek tego palnika.

W czasie, gdy kuchnia nie jest uzywana zawor butli gazowej powinien by¢ zamkniety.
3.2.4 DOBOR NACZYN

e Naczynia nie powinny by¢ zbyt wysokie, najlepiej gdy ich wysoko$¢ odpowiada 2/3 $rednicy dna. Na-
czynia nie powinny wystawac poza ruszt a ptomien nie powinien wychodzi¢ poza dno naczynia.

10



PIEKARNIK
¢ Naczynia zawsze powinny by¢ czyste i suche, poniewaz wtedy dobrze przewodzg i zatrzymujg ciepto.

e W czasie gotowania powinny by¢ przykryte pokrywkami, co zapobiegnie gromadzeniu sie nadmiernej
ilosci oparow w pomieszczeniu kuchennym.

Naczynie zbyt mate do wielkosci palnika Naczynie dobrze dobrane
Rys. 14

4 PIEKARNIK

4.1 BUDOWA
3411; 3415; 3464; 3473

-
[4] [4] Rys. 15
[31 31 1 — grzatka gorna
[2] [2] s \ 2 — grzatka opiekacza
1l (1l QL‘ \ 3 — grzatka dolna
31 3TR ST S EY) 4 — grzatka kotowa

- ~ 75— lampka oswietlenia piekar-
3468 3479 nika

? ? 1\ ? ? ,7 /4 6 — czujnik regulatora tempe-
( ! \_ [ [ ratury
a\=7a) 7 - ostona perforowana
8 — koncowka napedu rozna

(4] [4]
(3] [3]
2] (2]
(1] (1]
3 & oSN \)J 3 _____SL(_,"\,/ Np \JJ

. J \ J

e W piekarniku na czterech poziomach [1], [2], [3] i [4] znajdujg sie prowadnice do umieszczania blach
lub rusztu z potrawami.

e W gornej cze$ci piekarnika jest zainstalowana grzatka gérna 1, grzatka opiekacza 2 i lampka 5 o$wie-
tlajgca jego wnetrze, a pod podtoga piekarnika — niewidoczna grzatka dolna 3 (rys. 15).

e We wszystkich kuchniach na $cianie tylnej jest zamontowana specjalnie perforowana ostona 7, ktéra
zapewnia wtasciwg cyrkulacje gorgcego powietrza. W kuchniach 3477 i 3479 na $cianie tylnej znajduje
sie réwniez koncéwka napedu rozna, a w kuchniach 3468 i 3479 — grzatka kotowa.

4.2 STEROWANIE PRACA PIEKARNIKA

Do sterowania stuzy: pokretto wyboru funkcji, pokretto regulatora temperatury i elektroniczny programator
czasowy (w kuchniach 3415, 3464, 3477 i 3479).

11
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4.2.1 POKRETLO WYBORU FUNKCJI PIEKARNIKA

3411; 3415; 3464; 3473 3468 3477 3479

Rys. 16 Pokretto wyboru funkcji

Pokretto (rys. 16) mozna obracaé w obu kierunkach w zakresie od 0 — 360°. Na pokretle, graficznymi sym-
bolami oznaczono funkcje realizowane przez piekarnik.

Ma ono nastepujace potlozenia:

Q — grzatka dolna @ — grzatka opiekacza

[j — grzatka dolna i goérna — grzatka opiekacza i wentylator

[j — (grzatka goérna — grzatka gorna, dolna i wentylator

— opiekacz i rozen obrotowy @ — termoobieg (grzatka kotowa i wentylator)

4.2.2 POKRETLO REGULATORA TEMPERATURY

Kierunek Kierunek 2 livngi

. - . Pokretto regulatora temperatury (rys. 17) umozliwia usta-

w’chzenla/ \ wylaczenia wienie i automatyczne utrzymywanie temperatury w piekar-
) niku na zadanym poziomie.

e Na pokretle oznaczono nastawy - 50, 100, 150, 200 i 250,
ktore odpowiadajg wybranym temperaturom w [°C].

e Przy nastawianiu temperatury — pokretto obréci¢ zgodnie z
kierunkiem ruchu wskazéwek zegara, do potozenia odpo-
wiadajgcego wymaganej wartosci. Natomiast przy wytacza-
niu — w kierunku przeciwnym.

Rys. 17

4.2.3 ELEKTRONICZNY PROGRAMATOR CZASOWY

Elektroniczny programator czasowy umozliwia sterowanie pracag piekarnika. Zastosowanie programatora
nie wyklucza mozliwo$ci recznego sterowania praca kuchni.
Sposob obstugi programatora jest podany w dalszej czesci instrukcji.

4.2.4 OSWIETLENIE WNETRZA KOMORY PIEKARNIKA

Dla Panstwa bezpieczenstwa i wygody, w piekarniku w czasie jego pracy, jest wtgczona lampka umozliwia-
jaca dogladanie potrawy.

4.3 WELACZENIE | WYLACZENIE PIEKARNIKA

WLACZENIE PIEKARNIKA

1. pokrettem wyboru funkcji wybrac¢ sposéb ogrzewania piekarnika,
2. pokrettem regulatora temperatury nastawi¢ zadang temperature,
3. na programatorze mozna ustawi¢ czas pieczenia.

12
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WYLACZENIE PIEKARNIKA
Pokretto wyboru funkcji i pokretto regulatora temperatury ustawi¢ na pozycji zerowej.

4.3.1 CO SIE DZIEJE PO WLACZENIU PIEKARNIKA

Wybranie dowolnej funkcji piekarnika powoduje wigczenie:
— pomaranczowej lampki kontrolne;j
— o$wietlenia piekarnika,
— wentylatora nawiewu lub napedu rozna (o ile wybrano jedng z tych funkc;ji),
— na programatorze jest wy$wietlany czas biezacy (ustawiony wczeséniej, patrz punkt 5.2 str. 18).

Po nastawieniu temperatury wiaczajq sie:
— grzalki elektryczne (zaleznie od wybranej funkcji),
— czerwona lampka kontrolna.

Jezeli przepisy kulinarne zalecajg wktadanie potrawy do nagrzanego piekarnika, nalezy to zrobi¢ po pierw-
szym zgasnieciu czerwonej lampki kontrolnej.

4.4 OPIS FUNKCJI PIEKARNIKA

g Ogrzewanie grzatka dolng

Ciepto oddaje grzatka dolna, usytuowana pod podtogg piekarnika. Te funkcje mozna wykorzystac,
gdy chcemy zapiec spodnig cze$¢ wypieku (np. przy pieczeniu ciast wilgotnych nadziewanych owo-
cami). Zaleca sie stosowac te funkcje podczas ostatnich 10-15 minut przebywania potrawy w pie-
karniku.

C] Ogrzewanie grzatka gorng i doing - Pieczenie tradycyjne

Obie grzatki oddajg ciepto do wnetrza piekarnika. Potrawy nalezy umieszczac na jednym poziomie
piekarnika, najlepiej w Srodkowej czesci. Ten sposéb ogrzewania doskonale nadaje sie do piecze-
nia ciast, miesa, ryb, chleba i pizzy.

[j Ogrzewanie grzatka gorng

Ciepto oddaje grzatka gorna. Ten sposéb ogrzewania wybierac, gdy chcemy silniej zapiec wypiek
od gory. Te metode ogrzewania mozna rowniez wykorzysta¢ do zapiekania potraw takich jak tosty,
jarzyny, zapiekanki itp.

@ Opiekanie tradycyjne

e Do opiekania tradycyjnego nalezy przygotowa¢ mate porcje miesa (steki, paréwki, kietbaski z
rusztu), szasziyki, ryby oraz tosty i grzanki.

e Grubosc¢ opiekanej potrawy powinna by¢ nie wieksza niz 2 - 3 cm.
Przed opiekaniem, mieso i ryby posmarowac niewielkg iloscig ttuszczu.

e (Czas opiekania przyjmuje sie orientacyjnie od 8 - 10 minut na kazdy centymetr grubosci.

Opiekanie na roznie

W kuchni 3479 po wybraniu funkcji wigcza sie grzatka opiekacza i naped rozna. Jezeli uzytkownik nie
zamierza korzystac¢ z rozna, wéwczas nie nalezy go instalowa¢ a potrawe umiesci¢ na ruszcie lub blasze
na jednej z gornych prowadnic i opiekaé jg w sposob tradycyjny.

Rozen stuzy do obrotowego opiekania w piekarniku takich potraw jak drob, kietbaski, szasztyki itp.

Obstuga piekarnika:

— z piekarnika usung¢ niepotrzebne wyposazenie,

— na odpowiednim poziomie umie$ci¢ ramke rozna,

— na pret rozna wsungc jeden z widelcow i nadzia¢ na niego potrawe, zwracajgc uwage, aby byta ona
osadzona symetrycznie wzdtuz preta; nastepnie wsunac drugi widelec i zabezpieczy¢ go przed
przemieszczaniem, dokrecajgc Srube widelca,

13
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— tak przygotowang porcje miesa, ostrym korncem preta wtozy¢ w kocéwke napedu rozna i docisngé

do oporu, a drugi koniec preta oprze¢ na ramce,

— wykrecic¢ rekojes¢ i zamkng¢ drzwi,
— wiaczy¢ piekarnik, nastawi¢ temperature i ewentualnie czas pieczenia.

) 1 Rys. 18
T 1 — grzatka opiekacza
A BN 2 — naped rozna
31N 6 3 — widelce
5 N 7 4 — pret rozna
= 5 — blacha (ociekacz)
\1 6 — ramka rozna
7 — rekojesc rozna

UWAGA'!

1.
2.

Podczas opiekania, urzadzenia nie pozostawia¢ bez nadzoru.

Przy opiekaniu migesa, na nizszym poziomie piekarnika nalezy wsungé¢ blache do
zbierania tluszczu i sokow z migsa pieczonego na ruszcie na wyzszym poziomie i
wlac¢ do niej ok. 0,5 | wody.

W czasie opiekania kuchnia intensywnie nagrzewa sie. W tym czasie prosimy zwro-
ci¢ szczegolng uwage na dzieci i nie pozwalac¢ im na zblizanie sie do kuchni.

Opiekanie przy nawiewie goracego powietrza

Roéwnoczesnie dziata grzatka opiekacza i wentylator. Ta funkcja najbardziej nadaje sie do opiekania
wiekszych kawatkéw miesa.

Przy tej metodzie nie jest konieczne wstepne rozgrzanie piekarnika. Czas opiekania jest krotszy o ok.
20% w stosunku do opiekania tradycyjnego.

Przy tej funkcji potrawe potozy¢ na ruszcie lub na blasze na jednej z gérnych prowadnic. Jesli potrawa

jest opiekana na ruszcie, pod rusztem nalezy umiesci¢ blache na ociekajacy ttuszcz. Przy tej funkcji
mozna opiekac np. rolade, karkowke, schab, dréb itp.

—
@ Pieczenie przy nawiewie goracego powietrza

Przy tej funkcji sg wigczone grzatki gorna, dolna i wentylator lub grzatka kotowa i wentylator. Wentyla-
tor znajdujacy sie za tylng ostong perforowang powoduje obieg gorgcego powietrza w piekarniku wokot
potrawy. Przy tej metodzie ogrzewania, temperatura pieczenia powinna by¢ nizsza niz przy pieczeniu
tradycyjnym i powinna wynosic¢ ponizej 200°C.

Ten sposdb ogrzewania doskonale nadaje sie do jednoczesnego pieczenia dwbch potraw tego same-
go lub innego rodzaju (np. miesa i ryby) umieszczonych w piekarniku na réznych poziomach, przy
czym potrawy te powinny wymagac zblizonej temperatury pieczenia. Przy pieczeniu dwoch potraw,
temperatura powinna by¢ nieco wyzsza od zalecanej, a czas dtuzszy niz przy pieczeniu jednej potrawy.

Przy funkgc;ji @ pod koniec pieczenia, foremke z ciastem najlepiej obrécic tytem do przodu
Przy pieczeniu i duszeniu miesa, najlepiej przygotowywac potrawy o masie powyzej 1kg.

W przypadku jednoczesnego pieczenia dwoch potraw:

— z piekarnika wyja¢ obie potrawy i sprawdzi¢, czy sg dostatecznie upieczone; jezeli jedna z po-
traw nie jest jeszcze gotowa, nalezy jg pozostawic¢ i dopiec.

Po zakonczeniu pieczenia — piekarnik wytgczyc.
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@ Rozmrazanie

Dzieki funkcji termoobiegu piekarnik doskonale nadaje sie do rozmrazania zywno$ci mocno zamrozo-
nej. Ogolnie proponujemy utozenie zamrozonych produktéw na blasze wsunietej na poziom drugi lub
trzeci. Wybor temperatury, w ktérej przebiega proces rozmrazania zalezy od rodzaju potrawy.

Wyroby cukiernicze, owoce i miesne galaretki rozmraza sie uruchamiajgc termoobieg, bez nastawiania
temperatury.

Rozmrazajac mieso czy dréb, nalezy je owingé w folie aluminiowa, aby zapobiec bezposredniemu dzia-
taniu gorgcego powietrza. Nastepnie utozy¢ w piekarniku w czesci srodkowo-dolnej, wkgczy¢ piekarnik i
ustawi¢ temperature ok. 50-70°C.

Mrozone potrawy gotowe do spozycia np. warzywa mozna piec od razu, bez rozmrazania.

4.5 OGOLNE WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA POTRAW

Rys. 19

Zgaszenie czerwonej lampki kontrolnej sygnalizuje uzyskanie w piekarniku wymaganej temperatury.

Do pieczenia ciast mozna uzywac tradycyjnych foremek blaszanych (rys. 19) a takze powlekanych
teflonem, ceramicznych, szklanych i z folii aluminiowej. Przed pierwszym uzyciem, nowg forme blasza-
ng powinno sie¢ wypiec w silnie rozgrzanym piekarniku.

=
Z \ &

Foremki nalezy wypetnia¢ ciastem do 2/3 ich wysoko$ci, pozostawiajgc wystarczajgco duzo miejsca do
wyro$niecia. Foremke nalezy stawia¢ w centralnym miejscu piekarnika.

Nalezy SciSle przestrzega¢ wskazowek odnosnie wstepnego nagrzania komory, poniewaz dla roznych
ciast wymagania te sg rozne. Zwykle ciasta sg pieczone w temperaturze ok. 160 — 200°C. Podczas
pieczenia nie nalezy otwiera¢ drzwi, gdyz moze to spowodowac opadniecie ciasta.

Przy doborze temperatury nalezy kierowaé sie nastepujgcymi zasadami:

— ciasto cienko rozwatkowane — duza moc, krétki czas pieczenia,

— (gruba warstwa ciasta oraz ciasta ptynne — mniejsza moc, dtuzszy czas pieczenia.

Podczas pieczenia, ciasto powinno by¢ réwnomiernie ogrzewane. Ten warunek jest spetniony po wy-

braniu funkcji [j @] lub @]

W praktyce, w zaleznosci od rodzaju wypieku jeden albo drugi sposob daje lepsze wyniki. Chleb, ciasto

Rys. 20

ucierane lub strucle z owocami najlepiej piec korzystajgc z funkciji [j natomiast ciasto na spodzie

kruchym, sernik i ciasto francuskie lepiej piec przy wigczonym termoobiegu @ lub .

Jezeli wierzch ciasta jest zbyt ciemny, to nastepnym razem foremke z ciastem nalezy wsunac¢ na nizszy
poziom piekarnika i wybrac nizszg temperature, lecz nieco diuzej piec.

Jesli spdd ciasta jest zbyt ciemny, to w przysztosci wsunac je wyzej i wybrac nizszg temperature.

Przy pieczeniu, nalezy wystrzegac¢ sie temperatury zbyt wysokiej, poniewaz ciasto nie wyrosnie i moze
powstac zakalec. Natomiast zbyt dlugie trzymanie ciasta w nagrzanym piekarniku moze powodowac je-
go przypalenie i wyschniecie.

Przy doborze temperatury i czasu pieczenia nalezy uwzgledni¢ mase i konsystencje ciasta.

Naczynia z potrawami mozna umieszczac¢ na dowolnym poziomie piekarnika, w zaleznosci od uzytko-
wanej funkcji. Przy pieczeniu najlepiej korzysta¢ z poziomoéw srodkowych. Jednakze, uzytkownik kieru-
jac sie swoimi spostrzezeniami i doswiadczeniem sam powinien dobrac¢ najbardziej optymalny poziom
dla roznych potraw.

Przy pierwszym pieczeniu najlepiej zaczynac od srednich wartosci temperatur podanych w recepturach.
W razie potrzeby nastepnym razem ustawi¢ temperature wyzszg lub nizszg. Nizsza temperatura powo-
duje bardziej rownomierne zrumienienie wypieku.

Aby sprawdzi¢, czy wypiek jest gotowy nalezy na kilka minut przed wytgczeniem piekarnika wtozy¢ do
niego drewniany patyczek. Jesli ciasto nie przykleja sie do patyczka — wypiek jest gotowy. Po upiecze-
niu, ciasto pozostawi¢ w piekarniku jeszcze ok. 5 minut.
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e Do pieczenia miesa mozna uzywac¢ naczyn ceramicznych, szklanych, stalowych emaliowanych i zeliw-
nych, z uchwytami odpornymi na dziatanie wysokich temperatur (rys. 20). Pieczenie powinno odbywac

sie przy funkcji C] Temperatura pieczenia miesa zalezy od rodzaju i wielkoSci migsa. Z reguly mieso
piecze sie w temperaturze 200 — 250°C.

Rys. 21

Rys. 22

e Podczas uzytkowania piekarnika nalezy przestrzegac ponizszych zalecen:
— nie trzymaé w piekarniku niepotrzebnego wyposazenia,

— formy do ciast i zapiekanek oraz naczynia do pieczenia miesa stawia¢ na ruszcie a nie na bla-
sze, w centralnym miejscu piekarnika (rys. 21 i 22),
— przy wybieraniu parametréw pieczenia nalezy uwzgledni¢ rodzaj naczynia; naczynia w zalezno-
$ci od rodzaju materiatu, grubosci $cian i barwy majg ré6zne przewodnictwo ciepine.
e Ponizej w tabelach podano orientacyjne parametry pieczenia ciast i miesa. W praktyce mogg wyste-
powac roznice, ktére uzytkownik powinien skorygowaé na podstawie wlasnych do$wiadczen. Najlepiej
wykonac kilka préb dla poszczegolnych potraw, a nastepnie zanotowac optymalny czas i temperature.

Wypieki C]

Tabela 3
Rodzaj wypieku Czas pieczenia [Godz:min] Temperatura [°C]

Babka piaskowa 1:15-1:20 160 - 175

Babka drozdzowa 0:50 -1:00 175 -190

Biszkopt 0:30 - 0:40 170-180

Ciasto kruche 0:10 - 0:25 210 - 220

Chatka drozdzowa 0:30 - 0:40 190 — 200

Strudel (z jabtkami) 0:40 - 0:50 220

Placek z owocami 0:25-0:50 200 -210

Placek z kruszonkg 0:20 - 0:30 200 - 220

Potrawy migsne C]

Tabela 4
Potrawa Temperatura [°C] Czas pieczenia [min]
Mieso
- pieczenie krotkotrwate 225 -250
. 12 — 15 na cm grubosci migesa

Mieso
- pieczenie diugotrwate 190 - 210

Kurczaki 225 - 250 50 - 60

Ges$, kaczka, indyk 200 - 210 W zalezno$ci od wielkos$ci do 3
Dziczyzna 190 - 210 godzin

Ryba

- pieczenie do 2 kg 225 - 250 20-30

- Duszenie do 2 kg 180 - 200 30 - 50
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Wypieki @ , .

Tabela 5
Rodzaj wypieku Temperatura [°C] Czas [godz:min]
Bezy 100 1:00 - 1:10
Babka piaskowa 160 1:05-1:10
Babka drozdzowa 160 1:00-1:10
Ciasto drozdzowe 175 0:40 — 0:45
Placek z kruszonkg 175 0:20 - 0:30
Placek z owocami 175 0:40 — 0:55
Biszkopt 160 0:30 - 0:40
Pieczenie i duszenie mies @ , ..
Tabela 6
Rodzaj miesa llosé [kg] Temperatura [°C] Czas [godz:min]
Kurczaki 180 0:50 - 1:00
Dziczyzna 1-15 160 2:00 - 2:20
Cielecina 1 160 1:40 — 2:20
Wieprzowina 1 175 1:50 — 2:00
Wotowina 1 160 2:00—-2:30
Ges$, kaczka 175 K
1) czas dobierac indywidualnie w zaleznos$ci od wagi
Opiekanie tradycyjne
Tabela 7
. Czas opiekania [min]
Rodzaj potrawy 1 strona 2 strona
Kotlet i sznycel wieprzowy 8-10 6-10
Sztuka miesa wieprzowego 10-12 6-8
Kietbaski 8-10 6-8
Szasztyki 7-8 5-6
Stek wotowy 6-7 5-6
Sztuka miesa wotowego 10-12 10-12
Kotlet cielecy 6-8 6-8
Stek cielecy 6-7 5-6
Kotlet barani 8-10 6-8
Kurczak - potéwka 10 — 15 (str. wew.) 10 — 12 (str. zew.)
Filet 6-7 4-5
Pstrag 4-7 6
Grzanki 2-3 1-2
Tosty 3-5 -3
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S5 ELEKTRONICZNY PROGRAMATOR CZASOWY

Elektroniczny programator cyfrowy umozliwia sterowanie pracg piekarnika. Programator wskazuje aktualny
czas z doktadnoscig do 1 minuty. Po kazdym zrealizowanym programie emituje sygnat dzwiekowy i samo-
czynnie wytgcza piekarnik.
Programator realizuje:

1. funkcje zwigzane z odmierzaniem czasu:

— ustawienie czasu biezacego,

— programowanie czasu trwania pieczenia,

— programowanie godziny zakonczenia pieczenia,
— ustawienie minutnika,

2. funkcje bezpieczenstwa:

— automatyczne roztgczanie,
— blokada zabezpieczajgca przed ingerencjg dzieci.

5.1 UWAGI OGOLNE

Programowanie polega na nacisnieciu przycisku funkciji i w ciggu kilku sekund nalezy ustawi¢ zadany
czas przyciskiem @ Przyciskiem @ czas mozna skorygowac.

Krotkotrwate nacisniecie przyciskow i powoduje zmiang czasu o 1 minute, za$ dtuzsze ich przy-
trzymanie spowoduje wigczenie trybu szybkiego przewijania.
6 7 Rys. 23
1 — przycisk wyboru funkcji programatora
5 PN @ 8 2 — przycisk ,+” nastawy czasu (zwiekszanie czasu)

3 — przycisk ,=” nastawy czasu (zmniejszanie czasu)
9 4 — wskaznik automatycznego rozigczania

5 — wskaznik trwania pieczenia
4 ﬁ N 11 6 —wskaznik godziny zakonczenia pieczenia
10 7 — wskaznik minutnika
(_) @ F 8 — wskaznik regulacji czasu biezacego

9 — wysSwietlana godzina

3 1 2 10 — wskaznik blokady
11 — funkcja niedostepna

Po podfaczeniu kuchni do sieci zasilajgcej lub po zaniku napiecia w sieci, na programatorze pulsuje wskaz-

nik @ . Pierwszg czynnos$cig jakg nalezy wykonac jest ustawienie czasu biezgcego.

Jezeli w trakcie uzytkowania piekarnika nastapit zanik napiecia w sieci, wéwczas pulsuje wskaznik Ej .

Pokretto wyboru funkcji ustawi¢ na pozyc;ji ,0”. Ustawic czas biezacy.

5.2 USTAWIENIE CZASU BIEZACEGO

Pokretto wyboru funkcji piekarnika (poz. 3 na rys. 3) powinno by¢ ustawione na pozycji ,0”.

— Nacisng¢ przycisk ; na wys$wietlaczu pojawia sie godzina 12.00.
— Przyciskami i/lub ustawi¢ zgdang godzine.

— Po kilku sekundach gasnie wskaznik @ , Czas zostanie zapamietany.
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5.3 SYGNAL DZWIEKOWY

Po zakonczeniu kazdego programu, programator emituje sygnat dzwiekowy i pulsuje wskaznik aktywnej
funkcji.

Po uptywie 60s sygnat dzwieckowy wytgcza sie samoczynnie a wskaznik aktywnej funkcji nadal pulsuje.
Wskaznik mozna wytgczy¢ naciskajgc dowolny przycisk.

UWAGA'!

Sygnatl dzwiekowy mozna wczesniej wylaczy¢ naciskajac dowolny przycisk. Nacisnie-
cie przycisku spowoduje jednak przejscie z trybu pracy automatycznej do pracy recz-
nej. Grzalki piekarnika wilaczajg sie ponownie a uzytkownik musi kontrolowac¢ dalsze
pieczenie. Po zakonczeniu pieczenia oba pokretia sterujace piekarnika ustawi¢ na
pozycji zerowej.

5.4 PROGRAMOWANIE CZASU TRWANIA PIECZENIA

— Wybrac¢ sposob ogrzewania piekarnika np. C] i ustawiC temperature pieczenia,

Ll

—  Przyciskami @ i/lub @ ustawi¢ czas pieczenia np. 45 minut.

Po kilku sekundach wskaznik |>| Swieci w sposob ciggty. Programator odlicza czas. Wyswietlacz pokazu-
je czas, jaki pozostat do zakonczenia pieczenia.

— Naciskac przycisk ‘ az zacznie pulsowac wskaznik

Po zaprogramowaniu pracy piekarnika mozna sprawdzi¢ czas biezacy. W tym celu naciskac¢ przycisk

do momentu, az zacznie pulsowac¢ wskaznik @ . Programator przez kilka sekund bedzie pokazywat czas
biezacy, a nastepnie ponownie wskaze czas jaki pozostat do zakonczenia pieczenia.

Zmiana czasu pieczenia:

ld

— nacisngc¢ przycisk , pulsuje ,

— przyciskami i/ lub zmieni¢ nastawe.

Kasowanie nastawy:

p]

— naciskac przycisk do momentu az na wyswietlaczu pojawi sie 0:00. Po kilku sekundach gasnie

ld

— nacisngc przycisk , pulsuje

wskaznik , @ wysSwietlacz wskazuje aktualny czas.

5.5 PROGRAMOWANIE GODZINY ZAKONCZENIA PIECZENIA

Tej funkcji najczesciej uzywa sie razem z funkcjg programowanie czasu trwania pieczenia.

— Pokrettem wybra¢ sposéb ogrzewania piekarnika np. C] i ustawi¢ temperature w piekarniku,
— Zaprogramowac czas trwania pieczenia np. 45 minut jak opisano powyzej,

— Naciskac przycisk , az zacznie pulsowac¢ wskaznik N i przyciskami @ i/ lub @ ustawi¢ zg-
dang godzine wylgczenia piekarnika np. 14.30.

Po kilku sekundach ustawienia zostang zapamietane. Wys$wietlacz programatora pokazuje godzine rozpo-

Pl

czecia pieczenia. Swieci wskaznik . O godzinie 13:45 piekarnik samoczynnie wtgczy sie, wyswietlacz
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|>| . O godzinie 14:30 piekarnik

N

wskazuje czas jaki pozostat do zakonczenia pieczenia, $wieci wskaznik

automatycznie wytgczy sie, wigcza sie sygnat dzwiekowy, pulsuje wskaznik

Zmiana godziny zakonczenia pieczenia:

4

— Naciskac przycisk , az zacznie pulsowac wskaznik
$niej zakonczenia pieczenia,

— Przyciskami @ i/ lub @ zmieni¢ godzine.

, wyswietlacz pokazuje ustawiong wcze-

Kasowanie nastawy:

4

— Naciskac przycisk , az zacznie pulsowac wskaznik :

— Naciskac przycisk do momentu az, na ekranie wyswietlana godzina przestanie sie¢ zmniejszac.

Funkcja ustawienia godziny zakonczenia pieczenia jest anulowana i piekarnik wigczy sie natychmiast
zgodnie z ustawieniami czasu trwania pieczenia.

Uwaga !
W trakcie realizacji dowolnego programu mozna sprawdzi¢ czas biezacy. W tym celu

naciskac¢ przycisk , az zacznie pulsowac¢ wskaznik @ » programator przez kilka se-
kund bedzie wskazywat czas biezacy, a potem ponownie wskaze czas jaki pozostat do
zakonczenia pieczenia.

5.6 MINUTNIK

Minutnik stuzy do dzwiekowej sygnalizacji po uptywie ustawionego czasu. Dziata niezaleznie od programu.
Mozna go uzywac, gdy piekarnik jest wigczony lub wytgczony. Minutnik nie wytgcza piekarnika.

Ustawienie minutnika:

N

— Przyciskami @ i/lub @ ustawi¢ zgdany czas np. 25 minut; po kilku sekundach funkcja staje sie

A

— Naciskac przycisk , az zacznie pulsowac wskaznik ; wySwietlacz pokazuje 0:00.

aktywna, wskaznik Swieci w sposob ciggty; wyswietlacz pokazuje czas biezgcy.

D .

— Po uptywie nastawionego czasu wigcza sie sygnat dzwiekowy (patrz punkt 5.3) i pulsuje

Zmiana nastawy minutnika:
Wykonac czynnosci jak przy ustawianiu minutnika.

Kasowanie nastawy minutnika:

A ;

— Nacisngc¢ przycisk i przytrzymac go az na wysSwietlaczu ukaze sie 0:00.

Po kilku sekundach wskaznik A gasnie. Na wyswietlaczu ukaze sie czas biezacy lub czas do zakoncze-
nia pieczenia (jezeli wczesniej byt ustawiony program).

— Nacisng¢ kilkakrotnie przycisk , az zacznie pulsowac wskaznik

Uwaga !
Jezeli uzytkownik korzysta z minutnika w trakcie realizacji programu, nalezy pamie-
tac, ze po wylaczeniu minutnika, programator nie wylacza piekarnika.
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5.7 KASOWANIE FUNKCJI ZWIAZANYCH Z ODMIERZANIEM CZASU

Wszystkie zaprogramowane wczesniej funkcje mozna anulowac na dwa sposoby:

1. Nacisng¢ i przytrzymac przez kilka sekund przycisk . Wskazniki wybranych funkcji bedg sie
wytgczaé, co oznacza, ze sie dezaktywujg lub
2. Pokretto wyboru funkcji piekarnika ustawié¢ na pozycji ,0”.

Uwaga'!
Po ustawieniu pokretia wyboru funkcji piekarnika na pozycji zerowej nastepuje wyig-
czenie piekarnika ale minutnik nie wytacza sie.

Jezeli funkcje zostang anulowane w trakcie pracy piekarnika, piekarnik przechodzi do trybu pracy recznej i
uzytkownik powinien kontrolowa¢ dalszg prace piekarnika. Aby go wytaczy¢ oba pokretta sterujgce piekar-
nika nalezy ustawi¢ na pozyc;ji ,0”.

5.8 FUNKCJE BLOKOWANIA

1. FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO ROZLACZANIA

Jezeli piekarnik bedzie pracowat w trybie recznym w sposéb ciggty to po 3 godzinach zostanie automa-

tycznie roztgczony. Wigczy sie krotki sygnat alarmowy i pulsuje wskaznik Ej . Aby wytgczy¢ wskaznik

Ej nalezy pokretto wyboru funkcji piekarnika ustawi¢ na pozyc;ji ,0”.

2. FUNKCJA BLOKADY ZABEZPIECZAJACA PRZED INGERENCJA DZIECI

Blokowanie programatora
— jednoczes$nie nacisng¢ przyciski @ [ @ i przytrzymac je kilka sekund, az na wyswietlaczu wigczy
sie wskaznik 1.
Jezeli w chwili blokowania piekarnik bedzie wytgczony, po zablokowaniu nie bedzie mozna go witgczyc.

Natomiast jesli piekarnik bedzie pracowat, wowczas mozna zmieni¢ sposob ogrzewania i temperature ale
nie mozna zmieni¢ nastaw na programatorze.

Odblokowanie programatora
— jednoczes$nie nacisng¢ przyciski @ [ @ i przytrzymac je kilka sekund az zgasnie wskaznik .
Uwaga!

Ustawienie pokretia wyboru funkcji na pozycji zerowej nie likwiduje zabezpieczenia.

5.9 SYGNALY DZWIEKOWE EMITOWANE PRZEZ PROGRAMATOR
Istnieje mozliwo$¢ wytgczenia sygnatow dzwiekowych emitowanych przez programator.
1. Wylaczenie sygnatow dzwiekowych:
— nacisngc¢ i przytrzymac przycisk , jednoczes$nie nacisngc i przytrzymac przycisk @
2. Aktywowanie sygnatow dzwiekowych:
— nacisngc¢ i przytrzymac przycisk , jednoczes$nie nacisng¢ i przytrzymac przycisk @
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6 CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

6.1 UWAGI OGOLNE

UWAGA!

Przed przystapieniem do czyszczenia kuchni, wyjaé wtyczke przewodu z gniazda sie-
ciowego.

Dla zachowania nalezytego stanu technicznego i estetycznego wygladu, kuchnie nalezy systematycznie

czyscic.

e Do czyszczenia nie nalezy stosowac gruboziarnistych Srodkow rysujgcych powierzchnie, drucianych
gabek, proszkow, agresywnych srodkéw chemicznych i ostrych przedmiotéw.

e (Czesci z blachy nierdzewnej, pokretta i tablice rozdzielczg czysci¢ tagodnymi ptynami, nie zawieraja-
cymi srodkoéw Sciernych.

e Powierzchnie emaliowane czysci¢ sciereczkg lub ggbkg zwilzong w cieptej wodzie z detergentem, uni-
kajgc nadmiaru wody. Silne zabrudzenia usuwac specjalnymi rodkami do czyszczenia kuchni.

e Palniki i zapalacze zawsze powinny byc¢ czyste i suche, co zapewni ich prawidtowe dziatanie.

e Zanieczyszczone ruszty wyjac z ptyty gazowej, wymoczy¢ je w cieptej wodzie z detergentem, nastepnie
umyc i osuszyc.

o Powierzchnia ptyty wokot palnikow zawsze powinna by¢ czysta, gdyz zanieczyszczenia pogarszajg
spalanie mieszanki gazowej. Przy czyszczeniu ptyty gazowej nie dopuszczac do przedostania sie wody
pod piyte.

e Blachy i foremki do pieczywa oraz blachy do pieczenia migsa i brytfanny, po uzyciu wymoczy¢ w cieptej
wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, starannie je umyc i wytrze¢ do sucha.

e Prosimy zwréci¢ uwage, aby uszczelka piekarnika zawsze byta czysta.

6.2 CZYSZCZENIE POKRYWY

Rys. 24 Wyjmowanie pokrywy Rys. 25
, _ ) Elementy palnika
e Przystepujgc do mycia kuchni
mozna zdemontowaé pokrywe. 1— nakrywka
e W tym celu pokrywe catkowicie 2 — kotnak
otworzy¢, chwyci¢ jg oburgcz za 3 — korpus
boki, unies¢ w gore i wysungc z 4 - dysza

kuchni (rys. 24).
¢ Nastepnie pokrywe umy¢, osu-
szy¢ i odstawi¢ na bok.

6.3 CZYSZCZENIE PALNIKOW

UWAGA'!
Palniki i zapalacze nalezy czysci¢ po kazdorazowym zalaniu potrawa a takze okreso-
wo, usuwajac z nich naloty i zanieczyszczenia.

e Aby wyczysci¢ palniki nalezy zdjgc¢ nakrywki i kotpaki (Rys. 25), a nastepnie wymoczyc je w cieptej wo-
dzie z detergentem i kazdg czesc palnika osobno umy¢.

e Elementy palnikow my¢ gabka lub szczoteczkg, a do przetykania otworéw ptomieniowych mozna uzyc
stalowego drucika. Po umyciu sprawdzic, czy otwory ptomieniowe sg drozne.

o (Czyste elementy palnikéw doktadnie osuszy¢, gdyz zawilgocone moga nie zapali¢ gazu lub spowodo-
wac jego nieprawidtowe spalanie. Po osuszeniu, elementy palnikow zatozy¢ w odwrotnej kolejnosci jak
przy zdejmowaniu, zwracajgc przy tym uwage, aby nie uszkodzi¢ zapalaczy i koncoéwek termopar.
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6.4 CZYSZCZENIE PIEKARNIKA

UWAGA'!

1. Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy poczekac¢ az piekarnik ostygnie. Go-
race grzalki groza poparzeniem.
2. Zabrania si¢ czyscic¢ piekarnik urzadzeniami do wytwarzania pary pod cisnieniem.

Dno piekarnika najlepiej czysci¢ po kazdorazowym uzyciu, aby nie dopusci¢ do ponownego zapiekania
resztek potraw i odpryskow z ttuszczu.
Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika mozna wyjg¢ drzwi piekarnika i zdemontowac oba zespoty prowadnic.

6.4.1 DEMONTAZ DRZWI PIEKARNIKA

UWAGA'!

1. Palagk zawiasu jest napiety ze znaczng silg i dlatego podczas wyjmowania drzwi
nalezy zachowac ostroznosc¢, aby nie przycigc sobie palcow.

2. Podczas mycia gornej sciany piekarnika nalezy zwroéci¢ uwage na znajdujace sie
tam grzatki elektryczne, czujnik temperatury oraz lampke oswietlenia piekarnika;
nie naruszy¢ pozycji osadzenia czujnika.

3. Na dno piekarnika nie wolno wlewa¢ wody, poniewaz moze ona wyciekac¢ przez
ewentualne nieszczelnosci i zalaé¢ dolng grzatke.

Rys. 26 Wyjmowanie drzwi piekarnika

Demontaz:

— Drzwi catkowicie otworzyc,

— Unieruchomi¢ zawiasy po obu stronach drzwi przez zatozenie obejmy 1 na zaczep 2 patgka 3 za-
wiasu (rys. 26),

— Nastepnie chwyci¢ drzwi oburgcz, obracac je w kierunku zamykania o kat ok. 45° | wyciggnac za-
wiasy z gniazd.

W przypadku zabrudzenia klosza lampki piekarnika nalezy go wykreci¢, umy¢ i wytrze¢ do sucha.

6.4.2 CZYSZCZENIE WNETRZA KOMORY PIEKARNIKA

Komora piekarnika jest pokryta emalig ceramiczng. Piekarnik mozna czy$ci¢ srodkami do czyszczenia
kuchni. Do czyszczenia trudnych do usuniecia zapieczen mozna uzy¢ specjalnych srodkéw przeznaczo-
nych do czyszczenia piekarnikéw. Preparaty te sg jednak zrace i dlatego nalezy ich uzywa¢ minimalnie i
bardzo ostroznie, przestrzegajac zalecen producenta tych srodkéw.
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7 USUWANIE USTEREK

UWAGA'!

Przed przystapieniem do usuwania usterek, aby unikna¢ mozliwosci porazenia pradem
elektrycznym nalezy wyjac¢ wtyczke z gniazda sieci zasilajacej.

e W okresie gwarancji wszelkie naprawy poza nizej wymienionymi powinien wykona¢ upowazniony Za-
ktad Ustugowy.

e Po okresie gwarancji uzytkownik powinien zlecac¢ serwisowi dokonywanie okresowej kontroli kuchni.

e Jezeli podczas uzytkowania urzgdzenia wystapig zaktocenia, nalezy sprawdzi¢ na podstawie nizej
podanych wskazéwek, czy mogg Panstwo samodzielnie usungc¢ usterke.

Nie dziala oswietlenie piekarnika

Jezeli piekarnik byt uzytkowany i jest goracy, nalezy poczekac¢ az ostygnie.

e Nie dokrecona zaréwka - odkreci¢ szklang ostone lampki 1 z oprawy 2 i
dokrecic¢ zarowke 3 (rys. 27).

e Przepalona zaréwka — odkreci¢ szklang ostone lampki 1 i wymienic¢ za-
réwke 3 na nowg o parametrach: typ: E14; 230V; 25W; 300°C.

Rys. 27

W piekarniku powstaje duza ilos¢é dymu

e Przy opiekaniu powstajgcy dym jest zjawiskiem normalnym. [los¢ dymu mozna zmniejszy¢ obnizajgc
temperature lub zmniejszajac ilo$¢ ttuszczu i wody w naczyniu do pieczenia.

e Zanieczyszczony rozen. Rozen, na ktérym pozostat thuszcz po poprzednim uzyciu przez pewien czas
bedzie sie wypalat, wytwarzajgc dym. Nalezy zadbac, aby po kazdym uzyciu rozen doktadnie umyc.

Palnik nie zapala gazu

e Zanieczyszczona dysza lub otwory ptomieniowe w palniku. Zamkng¢ kurki palnikéw, wyczysci¢ doktad-
nie poszczegolne jego czesci a dysze przetka¢ cienkim, miedzianym drutem. Nie wolno uzywac drutu
stalowego ani rozwierca¢ otworu.

Zapalacz nie zapala gazu (brak iskry)

e Przerwa w obwodzie instalacji elektrycznej. Sprawdzié, czy kuchnia jest podtgczona do gniazda siecio-
wego. Sprawdzi¢ bezpiecznik instalacji domowej — przepalony wymienic.

e Pomiedzy palnikiem i zapalaczem znajduje sie brud lub palniki i zapalacze sq mokre. Doktadnie umy¢ i
osuszy¢ palniki i zapalacze.

Na wyswietlaczu programatora pulsuja zera ,,0.00”

e Spadek lub chwilowe wytgczenie napiecia z sieci. Wyjac¢ wtyczke z gniazdka sieciowego, chwile pocze-
kac, ponownie wtgczy¢ do sieci i ustawi¢ czas biezacy.

Przewod zasilajacy jest uszkodzony

o Jezeli przewod zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, to powinien by¢ wymieniony u wytworcy lub przez spe-
cjalistyczny zaktad naprawczy albo przez wykwalifikowang osobe, w celu unikniecia zagrozenia.
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To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z
Dyrektywa Europejska 2002/96/EC
symbolem przekreslonego kontenera na
odpady.

Takie oznakowanie informuje, Zze sprzet ten, po okresie jego uzytkowania
nie moze byé umieszczany lacznie z innymi odpadami pochodzacymi
z gospodarstwa domowego.

Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go odpowiednim jednostkom
prowadzacym zbiérke zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i Srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z niewtasciwego skladowania
i przetwarzania takiego sprzetu.

FAGOR a MASTERCOOK

AFAGOR GROUP COMPANY

FagorMastercook S.A.

ul. Zmigrodzka 143, 51-130 WROCLAW
e-mail: kontakt@fagormastercook.pl
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