Zalecenia eksploatacyjne

W celu zapewnienia SPRAWNEGO i BEZPIECZNEGO dziatania urzgdzenia nalezy:
* korzysta¢ wytgcznie z ustug AUTORYZOWANYCH serwisow
» stosowa¢ tylko ORYGINALNE czesci zamienne
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. Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do za-

stosowan domowych oraz nieprofesjonalnych.

. Przed przystgpieniem do uzytkowania urzadzenia,

nalezy starannie zapozna¢ si¢ z podrecznikiem
uzytkownika. Zawiera on wazne zalecenia doty-
czagce bezpieczenstwa instalacji, obstugi oraz
konserwacji kuchenki. Podrecznik nalezy zacho-
waé do poézniejszego uzytku.

. Po rozpakowaniu kuchenki nalezy sprawdzi¢ czy

w trakcie transportu nie ulegfa ona uszkodzeniu
i czy nie brakuje zadnych czesci. W przypadku
jakichkolwiek watpliwosci nalezy zasiegng¢ porady
wykwalifikowanego technika. Wszelkie elementy
opakowania (torby plastykowe, pianka poliestrowa,
gwozdzie, itp.) nalezy przechowywa¢ w miejscach,
do ktorych nie majg dostepu dzieci, poniewaz ele-
menty te mogg byc¢ dla nich niebezpieczne.

. Urzadzenie powinno by¢ instalowane zgodnie z za-

leceniami producenta, przez wykwalifikowanego spe-
cjaliste. Niewfasciwa instalacja moze byc¢ przyczyng
niebezpiecznych wypadkow i innego rodzaju zagro-
zen zdrowia ludzi, zwierzagt lub innych obiektow. Za
zagrozenia tego typu producent urzadzenia nie bie-
rze odpowiedzialnosci.

. Instalacja elektryczna urzgdzenia bedzie bezpieczna

wytgcznie wtedy, gdy kuchenka zostanie przytgczo-
na do sprawnej instalacji uziemiajgcej, spetniajace;j
obowigzujgce wymagania bezpieczenstwa. W przy-
padku watpliwosci co do posiadanej przez Panstwa
instalacji uziemiajgcej zalecamy konsultacje wykwa-
lifikowanego specijalisty. Producent urzgdzenia nie
bierze odpowiedzialnosci za szkody spowodowane
przez urzgdzenie, ktore nie zostato wtasciwie uzie-
mione.

. Przed podtgczeniem urzgdzenia do zasilania nalezy

sprawdzi¢, czy dane podane na tabliczce znamio-
nowej odpowiadajg parametrom sieci zasilajgce;j.

. Nalezy sprawdzi¢, czy dopuszczalne obcigzenie sieci

elektrycznej oraz gniazdek sieciowych pozwala na
przytaczenie urzgdzenia. Maksymalny pobdr mocy
podany jest na tabliczce znamionowej. W przypadku
watpliwosci nalezy zasiegna¢ porady wykwalifikowa-
nego technika.

. Do podtgczenia urzgdzenia do sieci elektrycznej na-

lezy uzy¢ wielobiegunowego wyfgcznika sieciowego
o odlegtosci stykdw co najmniej 3 mm.

. Jezeli gniazdko sieciowe i wtyczka urzgdzenia nie

pasujg do siebie, nalezy zlecie¢ wykwalifikowanemu
elektrykowi wymiane gniazdka oraz sprawdzenie,
czy przekroj kabli w gniazdku odpowiada maksymal-
nej mocy pobieranej przez urzgdzenie. Stosowanie
przejsciowek, rozgateziaczy ani przedtuzaczy nie jest
zalecanie.

Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia podtgczonego
do zasilania, jesli nie jest ono uzywane. Jezeli urzg-
dzenie nie jest uzywane, nalezy wyfaczy¢ je wytacz-
nikiem gféwnym i zakreci¢ doptyw gazu.
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Nie wolno zastaniaé szczelin wylotowych gorgcego
powietrza ani szczelin wentylacyjnych.
Nie wolno samodzielnie wymienia¢ kabla zasilajgcego.
Uszkodzony kabel zasilajgcy moze by¢ wymieniony
wylgcznie w autoryzowanym punkcie serwisowym.
Niniejsze urzgdzenie moze by¢ stosowane wytgcz-
nie do celéw, do jakich zostato zaprojektowane.
Wszelkie inne zastosowania (na przykfad ogrze-
wanie pomieszczen) nalezy uznac za niewtasciwe,
a tym samym niebezpieczne. Producent nie bierze
odpowiedzialnosci za szkody i zniszczenia wynikte
z niewtasciwego lub nieodpowiedniego uzytkowa-
nia urzadzenia.
Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy
przestrzega¢ kilku podstawowych zasad. W szcze-
golnosci:
® nie wolno dotykac¢ urzgdzenia mokrymi lub wil-
gotnymi dtormi, ani majgc mokre stopy,
® nie wolno korzysta¢ z urzadzenia, przebywajgc
w jego otoczeniu bez obuwia,
® nie stosowac przedtuzaczy, a jesli bedzie to konie-
czne, nalezy zachowac szczegolng ostroznosc¢,
® aby wylgczy¢ kabel zasilajgcy z gniazdka siecio-
wego w zadnym wypadku nie nalezy ciggng¢ za
kabel,
® nie naraza¢ urzadzenia na dziatanie czynnikéw
atmosferycznych (deszczu, stonca, itp.),
® 7z urzadzania nie powinny korzysta¢ bez nadzoru
dzieci ani osoby nie znajgce urzgdzenia.
Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych
prac konserwacyjnych nalezy zawsze, za pomocg
gtéwnego wytgcznika lub wyjmujgc wtyczke kabla
zasilajgcego z gniazdka, odtgczy¢ urzgdzenie od
zasilania.
Jezeli zauwazy sie pekniecia na powierzchni ptyty
ceramicznej, nalezy natychmiast odtgczy¢ prad.
W celu naprawienia uszkodzenia nalezy zwrocic sig
wytgcznie do autoryzowanego punktu naprawy i sto-
sowac wytgcznie oryginalne czesci zamienne. Nie
zastosowanie sie do tej zasady moze spowodowac,
ze urzgdzenie nie bedzie bezpieczne.
Jezeli urzadzenie ma pozostawac przez jakis czas
nie uzywane, radzimy odtgczy¢ przewod zasilajgcy
po uprzednim wyjeciu wtyczki z gniazdka. Nalezy
ponadto odpowiednio zabezpieczy¢ te czesci urza-
dzenia, ktére mogtyby stanowi¢ zagrozenie, zwta-
szcza dla dzieci, ktore moglyby w zabawie uzy¢
urzgdzenia do celéw niezgodnych z jego przezna-
czeniem.
Ptyta ceramiczna jest odporna na wahania tempera-
tury i uderzenia. Jezeli jednak zostanie uderzona
czym$ ostrym, jak ndz czy inne narzedzia, moze
pekngé. W takim wypadku nalezy natychmiast
odtgczy¢ zasilanie i zwrocic¢ sie do autoryzowanego
punktu naprawy.
Nalezy pamietac, ze ptytki grzejne pozostajg ciepte
przez okofo pét godziny po wytgczeniu. W tym cza-



sie nie nalezy przypadkowo stawia¢ na nich zad-
nych naczyn lub przedmiotow.

20. Nie wolno wtacza¢ powierzchni grzejnych, jezeli
znajduje sie na nich folia aluminiowa lub tworzywa
plastikowe.

21. Nie nalezy zbliza¢ sie do nagrzanych powierzchni.

22. Uzywajgc drobnego sprzetu AGD nalezy zwrocic
uwage, aby przewody zasilajgce tych urzadzen nie
dotykaty rozgrzanych powierzchni.

23. Uzywajgc do gotowania rondli, nalezy zwréci¢ uwage,
by ich raczki byty skierowane do S$rodka, aby ich
przypadkiem nie wywrocic.

24. Nie wolno pozostawia¢ witgczonej powierzchni grzej-
nej, jezeli nic na niej nie gotujemy, poniewaz uleg-
nie ona bardzo szybkiemu rozgrzaniu, co moze
uszkodzi¢ elementy grzejne.

25. Zalecenia przed pierwszym uzyciem. Klej uzyty do
zabezpieczenia ptyty moze pozostawiac ttuste $lady.
Radzimy usung¢ go przed rozpoczeciem uzytkowa-
nia urzgdzenia za pomocg delikatnego (nie scierne-
go) srodka czystosci. Przez pierwszych kilka godzin
uzytkowania moze unosi¢ sie znad kuchni zapach
gumy, ktory jednak szybko zniknie.

26. Jezeli urzadzenie ulegto awarii lub pracuje niewta-
Sciwie, nalezy odfgczy¢ je od zasilania i pozostawi¢
je w spokoju do czasu przybycia wezwanego tech-
nika. Wszelkie naprawy powinny by¢ wykonywane
wytacznie przez autoryzowany punkt serwisowy.
Nalezy zawsze zgda¢ stosowania oryginalnych
czesci zamiennych. Nieprzestrzeganie powyzszych
zasad moze przyczyni¢ sie do zmniejszenia bez-
pieczenstwa urzgdzenia.

27. W przypadku gdy zrezygnujg Panstwo z uzywania
kuchenki lub innych elektrycznych urzadzen domo-
wego uzytku, dobrze bedzie, po odtgczeniu od zasi-
lania, zabezpieczy¢ je przez odciecie kabla zasilaja-
cego. Wykonanie tych czynnosci zmniejszy mozliwos¢
ulegniecia nieszczesliwym wypadkom przez dzieci,

ktdre mogtyby uzywac urzgdzenia jako zabawki.

28. Jednym z czestszych typdw wypadkow, ktére moga
zdarzy¢ sie podczas korzystania z kuchenek sg popa-
rzenia matych dzieci. Mogg one powstac:

a) w wyniku dotkniecia goracych czesci,

b) w wyniku rozlania gorgcych ptynow,

c) gdy dziecko Sciggnie na siebie naczynie, chwy-
tajgc za wystajgcy poza blat kuchenki uchwyt.

29. Nalezy pamietac, ze skora matych dzieci jest o wiele
bardziej wrazliwa niz skéra oséb dorostych, przez co
bardziej narazona jest na porazenia. Dlatego tez zale-
camy, aby podczas korzystania z urzgdzenia oraz pod-
czas jego stygniecia po zakonczeniu gotowania unie-
mozliwi¢ przebywanie w jego poblizu matych dzieci.

30. Aby zapobiec mozliwosci przypadkowego rozlania
goracej zawartosci, do gotowania na ptytkach elek-
trycznych nie nalezy uzywac¢ garnkéw z nierownym
lub zdeformowanym dnem.

31. Szczegdlnej uwagi nalezy dotozy¢ podczas korzys-
tania z naczyn do smazenia frytek itp., aby unikngé
mozliwosci rozlania gorgcego oleju. Naczynh takich
nie wolno w zadnym wypadku pozostawia¢ bez nad-
zoru poniewaz przegrzany olej mogtby zacza¢ sie go-
towac i zapali¢ na gorgcym elemencie grzewczym.

32. W poblizu wtgczonego urzadzenia nie wolno uzy-
wac tatwopalnych ptynow, jak na przyktad benzyna
lub inne tatwopalne rozpuszczalniki.

33. Nie nalezy pozwala¢ dzieciom na zblizanie sie do
kuchenki, zwtaszcza podczas korzystania z grilla lub
piekarnika, poniewaz czesci te podczas pieczenia
stajg sie bardzo gorace.

34. Jezeli urzadzenie nie jest uzywane nalezy upewnic
sie czy wszystkie pokretta ustawione sg w potoze-
niu ,®”/,0”.

35. Do szuflady kuchni nie wolno wktadaé goracych
naczyn i materiatéw tatwopalnych.

36. Kuchnie nalezy ustawi¢ na podtodze (nie ustawiac
na cokole).

Instalacja

Ponizsze instrukcje przeznaczone sg dla wykwalifikowa-
nego specijalisty instalujgcego urzadzenie. Instrukcije te
maja na celu zapewnienie mozliwie najbardziej pro-
fesjonalnego i doswiadczonego wykonania czynnosci
zwigzanych z instalacjg i konserwacjg urzgdzenia.

Wazne: Wszelkie prace regulacyjne lub konserwacyjne na-
lezy przeprowadzac po odtgczeniu kuchenki od zasilania.

Instalacja kuchni

o Kuchnia elektryczna pod wzgledem ochrony przed
przegrzaniem otaczajagcych powierzchni jest
przyrzadem klasy X i jako taka moze by¢ zabu-
dowana w ciggu meblowym tylko do wysokosci
ptyty roboczej tj. 850 mm od posadzki. Zabudowa
powyzej tego poziomu jest zabroniona.

® Odlegto$é pomiedzy palnikami nawierzchniowy-
mi, a okapem nadkuchennym powinna wynosi¢
min. 650 mm. Okap nalezy - w przypadku braku

w pomieszczeniu zblokowanej wentylacji nawie-
wno-wywiewnej — uzywacé jako pochtaniacz.
Uwaga: Kuchnia zabudowana w klasie X (PN-92/E-
08208/01) nie moze by¢ zabudowana wysokim meblem.
Jednak w kazdym przypadku meble do zabudowy mu-
szg mie¢ okfadzine oraz klej do jej przyklejenia odporny
na temperature 100°C. Niespetnienie tego warunku moze
spowodowac¢ zdeformowanie powierzchni lub odklejenia
oktadziny. Jezeli nie mamy pewnosci co do odpornosci
termicznej mebli, kuchnie nalezy zabudowa¢ meblami

zachowujgc odstep ok. 2 cm.

Przyktad ustawienia kuchni (rys.). Sciana znajdujaca sie

za kuchnig powinna by¢ uodporniona na wysokie tem-

peratury. Podczas korzystania z kuchni, jej tylna sciana

moze rozgrzac¢ sie do temperatury okoto 50°C, ponad

temperature otoczenia. Wtasciwa instalacja kuchni wy-

maga uwzglednienia ponizszych kwestii:

a) kuchnie mozna ustawi¢ w kuchni, kuchnio-jadalni lub
pokoju spetniajgcym warunki techniczne wynikajgce



z przytoczonych przepiséw; nie wolno jej instalowac
w tazience ani w pomieszczeniu z prysznicem,

b) meble znajdujgce sie obok kuchni, ktore wystajg po-
wyzej powierzchni kuchni, powinny znajdowac sie
w odlegfosci co najmniej 200 mm od krawedzi ptyty
grzejnej. Nie wolno wieszac zaston zaraz za kuchnig
ani w odlegtosci 110 mm od $cianek bocznych kuchni,

c) okapy nalezy montowac¢ zgodnie z instrukcjami poda-
nymi w dotaczonych do nich instrukcjach obstugi,

d) szafki sgsiadujgce z okapem powinny znajdowac
sie w odlegtosci co najmniej 420 mm od powierzch-
ni kuchni. Minimalna odlegto$¢ nad poziomem pal-
nikéw, w jakiej mogg by¢ mocowane elementy ume-
blowania kuchni wykonane z materiatow nie zabez-
pieczonych termicznie wynosi 700 mm,
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e) $Sciana stykajgca sie z tylng sciang kuchni powinna by¢
wykonana z materiatu zaroodpornego. Tylna Sciana
kuchenki moze sie rozgrza¢ podczas pracy do tem-
peratury wyzszej o 50°C od temperatury otoczenia.

Poziomowanie kuchenki

Kuchenka wyposazona jest w nézki o0 zmiennej wysokosci
umozliwiajgce odpowiednie wypoziomowanie urzgdze-
nia. Jesli jest to konieczne, nalezy wkrecic lub wykrecic
nozki znajdujgce sie w naroznikach podstawy kuchenki
az do uzyskania wtasciwego wypoziomowania.

Podtaczenie do instalacji elektrycznej

Aby zapobiec nagrzewaniu sie kabla zasilajgcego, na-
lezy go przed przystgpieniem do korzystania z kuchenki
catkowicie rozwing¢. Kuchenki nalezy podtgczac do zasi-
lania wedtug ponizszego diagramu:

400V 3N~ +
HOSRR-F 525 CELUNEL 35363 s It N
L
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400V 2N v
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V 1IN
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

Montaz kabla zasilajgcego

Otwarcie skrzynki zaciskowej:
e odkreci¢ $rube ,V”,
® pociggngc i otworzy¢ pokrywe skrzynki zaciskowe;.

W celu podigczenia kabla wykona¢ nastepujace czynnosci:

e \Wstawi¢ mostki A i B we wtasciwe miejsca, w zalez-
nosci od typu podtgczenia, zgodnie ze schematem
pokazanym powyzej.

Uwaga: Mostki sg fabrycznie wkrecone w pozycji pod-

tgczenia kuchni do jednej fazy 230 V (dwa mostki tgczg

punkty 1-2-3 ). Mostek tgczacy punkty 4-5 znajduje sie

w dolnej czesci kostki przytgczeniowe;.

e Zamocowac kabelki pod giéwkami Srub przestrze-
gajac kolorow: niebieski (N) do gniazda 5; zotto-
-zielony (—==) do gniazda ==, jak na rysunku.

® Pozostate kable (R-S-T) zamocowaé¢ w gniazdach
1-2-3.

e ZamocowacC kabel zasilajgcy w odpowiedniej
prowadnicy i zamkngC pokrywe przykrecajgc wkret
nV”'
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Podtaczenie kuchni do instalacji elektrycznej

Na kablu zasilajgcym nalezy zamontowa¢ standardowg
wtyczke, odpowiadajgcg maksymalnemu obcigzeniu,
ktére podano na tabliczce znamionowej. Ewentualnie
mozna podtgczy¢ urzgdzenie bezposrednio do instalacji
elektrycznej. W tym przypadku nalezy dodatkowo zamon-
towac jednobiegunowy wytgcznik sieciowy o odlegtosci
stykow co najmniej 3 mm i odpowiadajgcy obowigzujgcym
przepisom bezpieczenstwa (przewdd uziemiajgcy nie
moze byC roztgczany przez wytgcznik). Wytgcznik ten
bedzie odcinat kuchenke od zasilania.

Kabel zasilajgcy powinien by¢ utozony w taki sposob,

aby temperatura w zadnym punkcie jego powierzchni

nie mogta przekroczy¢ temperatury pokojowej powie-
kszonej o 50°C.

Przed wykonaniem potgczenia nalezy sprawdzic, czy:

® bezpiecznik oraz instalacja elektryczna wytrzymajg
obcigzenie kuchenki,

e instalacja elektryczna wyposazona jest w skuteczny
system uziemiajgcy spetniajgcy wymagania aktual-
nych standardéw i przepisow,

e wtyczka lub wytgcznik sieciowy bedg tatwo dostepne,

e w przypadku wymiany kabla nalezy zwréci¢ uwage,
aby przewdd uziemienia byt diuzszy o okoto 2 cm
od pozostatych przewoddw.



Dane techniczne

Wymiary piekarnika

szeroko$c¢ 39 cm
gtebokos¢ 41 cm
wysokos¢ 34 cm
Objetos¢ robocza piekarnika:
54 litry
Max. moc piekarnika:
2700 W
Moce grzatek ptlyty:
lewa przednia 1200 W
lewa tylna 1100/2000 W
prawa tylna 1800 W
prawa przednia 700/1700 W
Max. moc grzatek ptyty:
6700 W

Etykieta energetyczna

Etykieta energetyczna jest zgodna z Dyrektywg UE 2002/
40/CE (norma EN 50304).

Energochtonnos¢ podana w oparciu o nastawy piekarnika:

— pieczenie statyczne: wybrana funkcja £

— pieczenie dynamiczne: wybrana funkcja

Czestotliwosé i napiecie zasilania kuchenki:
230/400V 3N ~ 50Hz

Wymiary szuflady schowka:

szerokosc 42 cm
gtebokosc¢ 44 cm
Wysokos¢ 23 cm

Uwaga:

Tabliczka znamionowa w zaleznosci od modelu umie-
szczona jest na:

— wewnetrznej stronie drzwiczek schowka,

— wewnetrznej stronie lewego boku kuchni widoczna

po wysunieciu szuflady.

Urzadzenie jest zgodne z nastepujacymi norma-
c E mi Wspolnoty Europejskiej:
— 72/23/EEC z dnia 19/02/73 (Niskie Napigcie)
i pOzniejsze zmiany.
— 89/336/EEC z dnia 03/05/89 (Kompatybilnos¢
Elektromagnetyczna) i pozniejsze zmiany.
— 93/68/EEC z dnia 22/07/93 i pdzniejsze zmiany.

Niniejsze urzgdzenie posiada certyfikat bezpie-
? czenstwa wydany przez OBR ,PREDOM” w War-

szawie.

Kuchnia elektyczna z ptytg ceramiczng i piekarnikiem ,,Siedmiu kucharzy”

Kuchnia elektryczna z ptytg ceramiczng
i piekarnikiem ,,Siedmiu kucharzy”

E Panel sterujgcy
F Regulowane nézki
G Taca na kapigcy ttuszcz lub do pieczenia
K Kratka piekarnika
L Pokretto wybierajgce opcje pracy piekarnika
M Pokretto termostatu piekarnika
N Pokretta grzatek ptyty kuchni
O Kontrolka uruchomienia piekarnika
Q Zielona kontrolka wtgczenia elektrycznej ptytki grzejne;j
R Elektroniczny programator piekarnika
S Blokada drzwi piekarnika (nie wszystkie modele)
v ?
Y Y
[0} o]
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Instrukcja obstugi

Poszczegodlne funkcje kuchenki obstugiwane sg za po-
mocg pokretet znajdujgcych sie na panelu sterujgcym.

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem piekarnika i grilla na-
lezy urzadzenie wygrzac¢. Wygrzewanie powinno trwacé
okotfo pét godziny. W tym czasie piekarnik powinien byc¢
pusty, termostat powinien by¢ ustawiony na najwyzszg
temperature, drzwi powinny byc¢ otwarte. Nalezy rowniez
zapewni¢ odpowiednig wentylacje kuchni. Zapach, ktory
odczuwany jest za zwyczaj podczas wygrzewania ku-
chenki, zwigzany jest z parowaniem substancji wyko-
rzystywanych do zabezpieczenia piekarnika na czas
magazynowania.

Uwaga: Dolng poétke nalezy wykorzystywa¢ podczas
grilowania i pieczenia na roznie. W przypadku innych
opcji piekarnika nie nalezy stosowa¢ dolnej potki. Nie
nalezy nic ktas¢ na dolnej czesci piekarnika podczas
pracy urzgdzenia — moze to spowodowaé uszkodzenie
emalii. Do pieczenia nalezy uzywac wytacznie kratke
piekarnika.

Wazne: W kuchni wyposazonej w elektroniczny pro-
gramator przed uruchomieniem piekarnika nalez
najpierw jednoczesnie wcisng¢ przyciski i
(na wyswietlaczu pojawi sie¢ symbol ().

Blokada drzwi piekarnika (nie wszystkie modele)
Niektére modele zostaty wyposazone w blokade zabez-
pieczajgcg drzwi piekarnika, umieszczong miedzy pane-
lem sterujgcym, a drzwiami piekarnika. Otwarcie drzwi
jest mozliwe po lekkim uniesieniu blokady do gory.

J

Pokretta piekarnika (L) (M)

Piekarnik 7 Kucharzy” tgczy zalety normalnego piekarnika
z mozliwosciami piekarnika z termoobiegiem. Jest urza-
dzeniem wielofunkcyjnym, pozwalajgcym na wybranie
jednego z 7 sposobdw przygotowania potrawy. Funkcje
wybiera sie przy pomocy pokretta funkcji roboczych ,L”
i pokretta termostatu ,M” znajdujgcych sie na panelu
sterowania.

Pokretta te stuzg do wyboru réznych funkcji oraz do usta-
wiania temperatury wtasciwej dla potraw pieczonych
w piekarniku. Funkcje pieczenia sg ustawiane przez odpo-
wiednie operowanie dwoma pokrettami:

L - opcje pracy piekarnika
M - temperatura pieczenia

Po ustawieniu pokretta w dowolnym potozeniu, poza po-
tozeniem ,Off”, zapali sie lampka O sygnalizacyjna
piekarnika. Ustawienie pokretta na symbolu umozli-
wia wigczenie oswietlenia piekarnika bez koniecznosci
wigczania zadnych elementow grzejgcych. Podczas pie-
czenia o$wietlenie piekarnika caty czas jest wigczone,
zeby przypomina¢ nam o pracy urzgdzenia.

1. Piekarnik statyczny

Potozenie pokretta ,L”: [C] .

Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ potozenie z zakresu

pomiedzy 50°C a Max.
Po wybraniu tego programu zapali sie¢ lampka kontrolna
piekarnika oraz wigczone zostang oba elementy grzejne
—gorny i dolny. W tym trybie piekarnik pracuje podobnie
do tradycyjnych piecéw stosowanych przez nasze
babki. Statyczny piec konwekcyjny jest niezastgpiony
w przygotowywaniu potraw skfadajgcych sie z dwoéch lub
wiekszej ilosci oddzielnych sktadnikow, ktore potgczone
tworzg ostateczne danie, jak na przyktad: kapusta i ze-
berka wieprzowe, dorsz na stono po hiszpansku, sztok-
fisz al’anconetana, krucha cielecina z ryzem, itp.
Doskonate rezultaty uzyskuje sie rowniez podczas przy-
rzgdzania dan z wotowiny lub cieleciny, takich jak: migsa
duszone, gulasze, dziczyzna, noga lub topatka wieprzo-
we, itp. Wymagajg one powolnego pieczenia i stopnio-
wego dodawania bulionu lub ptynéw. Ten tryb pieczenia
nadaje sie réwniez doskonale do pieczenia kruchych
ciastek lub herbatnikow jak rowniez deseréw owocowych.
W trybie statycznego pieca konwekcyjnego zalecane
jest korzystanie jedynie z jednego poziomu piekarnika.
Wykorzystanie wigkszej ilosci tac wplynetoby negatyw-
nie na rozktad temperatury wewnatrz piekarnika. Wybor
jednego z poziomdéw w piekarniku umozliwia zréznico-
wanie stopnia wypieczenia gornej i dolnej czesci potrawy.
Pieczenie na dwéch pierwszych dolnych poziomach za-
pewni rozprowadzanie wigkszej ilosci ciepta w dolnej
czesci piekarnika.

2. Pieczenie ciasta
Potozenie pokretta ,L”: .
Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ potozenie z zakresu
pomiedzy 50°C a Max.
W tej funkcji zaczyna dziata¢ termoobieg i wszystkie ele-
menty zapewniajgce delikatne ciepto gtownie od dotu.
Ta funkcja jest przeznaczona do gotowania delikatnych
potraw, w szczegolnosci ciast ktére muszg wyrosngé, co
ufatwia podgrzewanie od spodu.
Praktyczne rady:
— przed wiozeniem potrawy piekarnik musi by¢ roz-
grzany,
— nie wolno piec wigcej niz jedng brytfanne,
— potrawy nalezy ustawia¢ na kratce piekarnika,
— kratke nalezy wsung¢ w pozycje nr 3,
— nie otwiera¢ drzwi piekarnika w trakcie pieczenia.
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. Pieczenie pizzy
Potozenie pokretta ,L”: .
Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ potozenie z zakresu
pomiedzy 50°C a Max.



W tej pozycji sg wigczone dolny i obwodowy element
grzejny oraz termoobieg. Pozwala to na szybkie nagrzanie
piekarnika dzieki duzej mocy dostarczanej (2700 W), przy
czym ciepto rozchodzi sie gféwnie z dotu. Funkcja
spieczenie pizzy” jest szczegodlnie zalecana do potraw
wymagajagcych duzej ilosci ciepta, na przyktad: pizzy
i duzych pieczeni. Nalezy uzywac¢ tylko jednego poziomu,
gdyz w przypadku uzywania dwéch pozioméw nalezy
zamieni¢ potrawy miejscami w trakcie ich przygo-
towywania.

4. Piekarnik z nawiewem

Potozenie pokretta ,L”: .

Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ potozenie z zakresu

pomiedzy 50°C a Max.
W trybie piekarnika z nawiewem wymuszana jest cyrku-
lacja gorgcego powietrza. Ruch powietrza wokét po-
trawy wywotywany jest przez wentylator znajdujacy sie
w dolnej czesci piekarnika. To wtasnie dzigki gorgcemu
powietrzu pieczona potrawa przyrumienia si¢ rowno-
miernie i doktadnie. Dzigki utrzymywaniu stafej tempera-
tury przez caly czas pieczenia, w trybie piekarnika z na-
wiewem istnieje mozliwos¢ réwnoczesnego pieczenia
réznych potraw, pod warunkiem, ze ich czasy pieczenia
sg jednakowe. W trybie tym mozna wykorzysta¢ trzy
potki jednoczesénie, patrz rozdziat ,réwnoczesne piecze-
nie na wielu potkach”.
Kilka uwag na temat potraw, ktérych przygotowywanie
zalecane jest w tym trybie:
Tryb ten umozliwia uzyskanie doskonatych rezultatow
przy pieczeniu dah wymagajgcych zapiekania i dosy¢
dtugiego czasu pieczenia, na przyktad: lazania, pieczo-
ne makarony, risotto, vol-au-vent, itp. Ponadto, dzieki
doskonafemu rozktadowi ciepta mozliwe jest stosowanie
nizszych temperatur do przygotowywania pieczeni.
Dzieki nizszej temperaturze zmniejsza sie wysychanie
i uzyskuje sie bardziej kruche mieso oraz zapobiega sie
jego kurczeniu. Tryb z nawiewem nadaje sie szczegolnie
dobrze do pieczenia ryb z minimalnym dodatkiem
przypraw — pozwala to na zachowanie ich smaku i wy-
gladu. Doskonate rezultaty uzyskuje sie rowniez przy
duszeniu warzyw, na przykfad: kapusty, rzepy, marchewki,
cukini, baktazanéw, papryki.
Desery: tryb ten gwarantuje rowniez osiggniecie wySmie-
nitych rezultatow przy pieczeniu ciast zakwaszanych, jak
na przyktad biszkopt, buteczki do herbaty, croissanty. Tryb
z nawiewem moze by¢ stosowany do rozmrazania miesa,
ryb i chleba — po ustawieniu temperatury na 80°C-100°C.
Aby rozmrozi¢ bardziej delikatne potrawy, nalezy ustawi¢
pokretto termostatu na 50°C bgdz zastosowac obieg zim-
nego powietrza, ustawiajagc termostat na 0°C.

5. Grill

Potozenie pokretta ,L”: .

Potozenie pokretta ,M”: Max.
W tym trybie, dania pieczone sg cieptem wypromienio-
wywanym z elektrycznego elementu grzejnego umiesz-
czonego W gornej czesci piekarnika. Wyjgtkowo wysoka
temperatura grilla, potgczona z jej bezposrednim dziata-
niem, umozliwia natychmiastowe przyrumienianie po-

wierzchni mies i pieczeni. Przysmazona powierzchnia
pieczeni jest jednoczesnie barierg zapobiegajgcg wysy-
chaniu dania. Funkcja ta pozwala wiec na otrzymywanie
soczystych i kruchych dan migsnych. Pieczenie w tym
trybie zalecane jest przede wszystkim do przygotowy-
wania dan, ktére wymagajg wysokich temperatur na
powierzchni, jak na przykfad cielecina lub befsztyki,
zeberka, filety, hamburgery, itp...

6. Podwojny Grill

Potozenie pokretta ,L”: .

Potozenie pokretta ,M”: Max.
W trybie tym element grzejny jest znacznie wigkszy niz
w normalnych trybach. Dzieki nowemu ksztattowi, grill
ten ma wydajno$c¢ wiekszg o okoto 50% od tradycyjnych.
Eliminuje on ponadto obszary nie ogrzanego powietrza,
ktére moga pojawia¢ sie w naroznikach piekarnika.

7. Podwojny grill z wentylacja

Pofozenie pokretta ,L”: :

Potozenie pokretta ,M”: wybrac¢ potozenie z zakresu

pomiedzy 50°C a 200°C.
Tryb ten tgczy wielokierunkowe promieniowanie cieplne
elementéw grzejnych z cyrkulacjg gorgcego powietrza.
Potaczenie takie zapobiega przypalaniu sie powierzchni
potraw oraz umozliwia dotarcie energii cieplnej do wne-
trza dan. Tryb ten nadaje sie doskonale do pieczenia
mieszanych — warzywno-miesnych kebabdw, kietbas,
zeberek, kotletow z jagniecia, kurczakdw, przepiorek, itp.
Ponadto doskonale piecze tuhczyka, steki z miecznika
i nadziewang matwe, itp.

Uwaga: Z opciji grilla (programy 5, 6, 7) nalezy korzystac
przy zamknietych drzwiczkach.

Kontrolka piekarnika (O)

Sygnalizuje moment, w ktorym piekarnik grzeje. W mo-
mencie osiggniecia temperatury zadanej pokrettem ter-
mostatu kontrolka zgasnie. Wtgczy sie ponownie, kiedy
grzatki znowu zaczng grza¢, az do osiggniecia tempera-
tury, kiedy znowu zgasnie. Kontrolka informuje o prawi-
dtowej pracy termostatu, ktéry czuwa nad utrzymaniem
statej temperatury w piekarniku.

Wazne: Podczas korzystania z piekarnika lub grilla
nalezy uniemozliwi¢ dzieciom dostep do urzadzenia.
Drzwiczki piekarnika podczas pieczenia rozgrzewajg
sie do bardzo wysokiej temperatury.



Rozen

Uruchamianie rozna.

Z rozna korzysta sie w nastepujgcy sposob:

a) Wsung¢ tace na kapigcy ttuszcz w prowadnice nr 1.

b) Zamontowac rozen w otworze znajdujgcym sie w tyl-
nej srodkowej czesci piekarnika, sprawdzajgcy czy
przednie potgczenie rozna umieszczone zostato
poprawnie w ramce mocujace;.

¢) Zdemontowac plastikowy uchwyt i uruchomic silnik
obracajgcy rozen za pomocg pokretta wyboru funkciji
(L) ustawiajgc w pozyciji .

d) Uruchomi¢ grzatke grilla pokrettem (M) pozycja Max.

Dodatkowa, trzecia szyba do drzwiczek

Istnieje mozliwos¢ dokupienia specjalnego zestawu
zmniejszajgcego temperature drzwiczek dziatajgcego
piekarnika. Jesli w Panstwa domu sg mate dzieci, zakup
tego zestawu jest koniecznoscig. Numer zestawu to
076650. Zestaw ten instalowany i rozprowadzany jest
przez autoryzowane punkty serwisowe.



Elektroniczny programator pieczenia

Funkcja ta umozliwia zaprogramowanie piekarnika lub

grilla w jeden z nastepujacych sposobow:

® opdbznione rozpoczecie pieczenia trwajgcego okre-
Slong ilos¢ czasu,

® natychmiastowe rozpoczecie pieczenia trwajgcego
okreslong ilos¢ czasu,

e minutnik.

Funkcje przyciskow:

@ : minutnik — godziny i minuty

: czas pieczenia

: czas konca pieczenia

El . ustawianie czasu pieczenia — do tyfu

: ustawianie czasu pieczenia — do przodu

Ustawianie zegara
Po podtgczeniu urzgdzenia do zasilania lub w przypadku
przerwy w zasilaniu, zegar zostanie automatycznie ska-
sowany (ustawi sie na godzing 0:00) i zacznie migac.
® Przycisnaé jednoczesnie przyciski i a na-
stepnie ustawi¢ czas (w ciggu 4 sekund) za pomocg
przyciskow [=] oraz [
Przycisk przesuwa czas do przodu.

Przycisk [=] cofa czas.
Za kazdym razem, gdy konieczne bedzie ustawienie ze-
gara, nalezy wykonac czynnosci opisane powyzej.

Reczne sterowanie pracg piecyka

Po ustawieniu czasu, programator przetgczy sie auto-
matycznie w tryb recznego sterowania piecykiem.
Uwaga: Przestawianie piekarnika na sterowania reczne
i automatyczne odbywa sie przez jednoczesne naciska-
nie przyciskow i (=]

Programowanie pracy piekarnika

Podczas programowania konieczne jest ustawienie czasu

trwania pieczenia oraz czasu, kiedy pieczenie ma sie za-

konczy¢. Zatdzmy, ze wyswietlacz pokazuje godzine 10:00.

1. Wybra¢ odpowiedni tryb pokrettem trybu piekarnika
a pokrettem termostatu odpowiednig temperature
(na przyktad — piekarnik konwencjonalny, tempera-
tura 200°C);

2. Przycisng¢ przycisk a nastepnie (w ciggu czterech
sekund) rozpocza¢ ustawianie czasu pieczenia, za
pomocg przyciskow =] | . Zatézmy, ze chcemy
ustawi¢ czas pieczenia na 30 minut. Na wy$wietlaczu
pojawi sig: | I &=

[ |

Po zwolnieniu przycisku, po okofo 4 sekundach, na
wyswietlaczu pojawi sie ponownie biezgca godzina,
wraz z symbolem (% i literg ,A” (auto).

3. Przycisng¢ przycisk [&], a nastgpnie za pomocg
przyciskow =] i ustawi¢ godzine, o ktorej pie-
czenie ma sie zakonczycC. Zat6zmy, ze ma byc¢ to
godzina 1:00 po potudniu.

4. Po zwolnieniu przycisku, po okoto 4 sekundach, na
wyswietlaczu pojawi sie biezgcy czas.
AL, )T
[ By Iy
Zapali sie litera ,A” przypominajac, ze diugosc¢ i godzina
zakonczenia pieczenia zostaly zaprogramowane w try-
bie automatycznym. W ten sposéb, piekarnik wigczy sie
automatycznie o 12:30 by po 30 minutach wytgczy¢ sie.
Gdy piekarnik jest wtgczony, na wyswietlaczu, Przez caly
czas pieczenia, wyswietlany bedzie symbol .
W dowolnej chwili procesu pieczenia mozna wyswie-
tli¢ ustawiony czas pieczenia przyciskajgc przycisk
oraz godzing zakohczenia pieczenia — przyciskajgc przy-
cisk [zl .
Zakonczenie ustawionego czasu pieczenia, zostanie
zasygnalizowane kilkuminutowym sygnatem minut-
nika; aby go wytgczyé - nalezy po prostu przycisnagé
dowolny przycisk, poza przyciskami =] i .
Jezeli zaprogramowano wytgcznie dtugos¢ (punkt 1i 2)
czasu pieczenia, piekarnik wigczy sige natychmiast.

W celu skasowania ustawienia programatora nalezy
jednoczesnie wcisngé przyciski T7 i <.

Minutnik

Minutnik umozliwia odliczanie ustalonego okresu czasu.
Funkcja ta nie wtgcza ani nie wytgcza piekarnika — jedy-
nie sygnalizuje uptyniecie ustawionego czasu.

Po przycisnieciu przycisku na wyswietlaczu pojawi sie:

Mo
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Nastepnie, za pomocg przyciskdw [=] i nalezy usta-
wi¢ wybrany czas do odliczania.
Po zwolnieniu przycisku, minutnik zacznie odliczanie, a na
wyswietlaczu prezentowany bedzie biezgcy czas.

I Mg il

N Sy Ny
Po osiggnieciu ustawionego czasu, rozlegnie sig¢ sygnat
akustyczny, ktéry mozna wytgczy¢ przyciskajgc dowol-

ny z przyciskébw (poza przyciskami =] ); wtedy

znajdujgcy sie do tej pory na wyswietlaczu symbol 4]
zgasnie.

Poprawianie / odwotywanie ustawien

e \Wprowadzone dane mogg zosta¢ w dowolnym
momencie zmienione, przez przycisnigcie klawisza
= b .

® (Gdy odwoluje sie ustawiong warto$¢ dfugosci
pieczenia, dane godziny zakonhczenia pieczenia
zostang réwniez odwotane i vice versa.

e W trakcie programowania piekarnika, nie mozna
wprowadzi¢ godziny zakonhczenia pieczenia wcze-
Sniejszej od czasu trwania pieczenia.

Regulacja gtosnosci sygnatu dzwiekowego
Po ustawieniu i zatwierdzeniu ustawien zegara, przycis-
kiem [=] mozna dokona¢ regulacji poziomu gtosnosci

sygnatu alarmowego (3 poziomy).



Pieczenie - porady

Kuchenka umozliwia Pahstwu przyrzgdzanie potraw na
wiele réznych sposobow, umozliwiajgc wybor najlepszej
metody dla danego rodzaju dania. Z czasem nauczg sie
Panstwo najlepszych sposobdéw wykorzystania tego
niezwykle wygodnego urzgdzenia. Przedstawione poni-
zej wskazowki sg jedynie ogolnymi zaleceniami, ktore
moga by¢ zmieniane odpowiednio do wiasnego doswiad-
czenia.

Wstepne nagrzewanie piekarnika

W przypadkach, gdy zachodzi konieczno$¢ uprzedniego
nagrzania piekarnika, w zasadzie kazdorazowo przy pie-
czeniu potraw przygotowywanych z uzyciem drozdzy,
zaleca sie skorzystanie z funkcji roboczej ~pieczenie
pizzy” pozwalajgcej na szybkie nagrzanie piekarnika,
przy niewielkim zuzyciu energii. Po wtozeniu potrawy do
piekarnika, w zaleznosci od potrzeby mozna skorzystac
z innej funkcji roboczej urzadzenia.

Jednoczesne korzystanie z wiecej niz jednego
poziomu roboczego piekarnika

Jednoczesne pieczenie na dwdch poziomach roboczych
piekarnika jest mozliwe jedynie przy wtgczeniu funkcji 4
~termoobieg”. Zaleca sie skorzystanie z drugiego
i trzeciego poziomu gdyz pierwszy i czwarty sg bezpo-
Srednio ogrzewane, co moze spowodowac przypalenie
sie delikatnych potraw. Uzywajgc trzech poziomoéw jed-
noczesnie nalezy uzywac poziomow srodkowych, nalezy
takze zamieni¢ miejscami potrawe z trzeciego i czwartego
poziomu podczas pieczenia.

Korzystanie z opiekacza

Piekarnik 7 kucharzy daje panstwu 3 rozne mozliwosci
opiekania.

Dla matych porcji nalezy korzysta¢ z funkcji 5 ] L,grill”,
ktéra przy niewielkim poborze mocy (tylko 1200 W) po-
zwala na osiggniecie doskonatych rezultatow opiekania
niewielkich porcji produktow, w przypadku takich potraw
jak tosty, paréwki itp. Z uwagi na fakt, iz tylko Srodkowa
czes¢ grzejnika opiekacza zarzy sig, potrawy umiesz-
czone w naroznikach rusztu piekarnika nie sg opiekane.
Nalezy zatem pamieta¢ o witasciwym umieszczeniu
potraw na ruszcie, tj. w jego centralnej czesci.

Funkcja 6 »podwajny grill” gwarantuje natomiast pet-
ne wykorzystanie powierzchni rusztu. Uzywa¢ dla réw-
nomiernie rozfozonych potraw, zajmujgcych catg po-
wierzchnig rusztu w celu uzyskania rowno zrumienione;j
na ztoty kolor skorki.

Funkcja 7 ~podwadjny grill z nawiewem” okazuje sie
niezastgpiona w przypadku konieczno$ci szybkiego opie-
kania, fagczac zalety opiekacza z korzysciami wynikaja-
cymi ze stosowania funkcji termoobiegu: gotowa potra-
wa jest pieknie przyrumieniona i dobrze wypieczona od
dotu. Umozliwia opiekanie duzych kawatkdéw miesa i dro-
biu bez uzycia rozna. Mozna réwniez korzysta¢ z opisa-
nej funkcji w korncowym etapie pieczenia potraw, w celu
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réownomiernego przyrumieniania. Uwaga! Opiekanie
nalezy prowadzi¢ przy zamknietych drzwiach piekarnika,
osiggniemy wowczas lepsze rezultaty i znaczng oszcze-
dnos¢ energii (okoto 10%). Przy korzystaniu z kazdej
funkcji z uzyciem opiekacza, zaleca sig¢ ustawienie po-
kretta regulacji temperatury w pozyciji maximum. Wymaog
ten Scisle zwigzany jest z zasadami, na ktorych opiera
sie funkcjonowanie opiekacza — optymalna wydajnosc
promieni podczerwonych dziatajgcych na potrawe osig-
gana jest w wysokich temperaturach. W przypadku gdy
jest taka potrzeba mozna oczywiscie obnizy¢ tempera-
ture w piekarniku, gdy pracuje on w jednej z funkcji
z uzyciem opiekacza. W tym celu, wystarczy za pomocg
termoregulatora ustawi¢ (nizszg od maksymalnej) zg-
dang temperature. Aby zapobiec Sciekaniu ttuszczu do
komory piekarnika, uzywajgc opiekacza nalezy umiescic
specjalng blache na pierwszym poziomie od dotu.

Pieczenie ciast

Ciasta nalezy wkiada¢ do nagrzanego piekarnika, pie-
karnik osigga wiasciwg temperature, gdy zgasnie lampka
kontrolna ,,0”. Standardowa temperatura pieczenia wy-
nosi ok. 160°C. Nie nalezy otwiera¢ drzwi piekarnika
w trakcie pieczenia gdyz moze to spowodowac opadnie-
cie juz wyro$nigtego ciasta. Masa wsadowa ciasta (ciasta
ubijane) nie powinna by¢ zbyt ptynna, w przeciwnym
razie wydtuza to cykl pieczenia.

Najczesciej powtarzajgce sie problemy w przypadku
pieczenia ciast:

Ciasto jest zbyt suche.

Nastepnym razem ustawi¢ temperature wyzszg o 10°C
i skrocic¢ czas pieczenia.

Ciasto ,,siada”.

Masa wsadowa powinna by¢ gestsza lub nalezy obni-
zy¢ o0 10°C temperature pieczenia

Wierzch ciasta jest przypalony.
Umiescic¢ ciasto na nizszym poziomie piekarnika, usta-
wi€ nizszg temperature, wydtuzy¢ czas pieczenia.

Ciasto ma zakalec.

Nalezy zrobi¢ suchszg mase, zmniejszy¢ temperature
i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Ciasto przywarfo do formy.
Starannie wysmarowac forme i wysypa¢ magka.

W wyniku rédwnoczesnego pieczenia ciast na dwoch
réznych poziomach uzyskaliSmy niezadowalajgcy
rezultat w przypadku jednego z nich (réznica w stop-
niu wypieczenia).

Ustawi¢ nizszg temperature. Rownoczesne wilozenie
potraw do piekarnika, wcale nie oznacza, iz muszg one
zostac wyjete w jednakowym czasie.




Pieczenie pizzy

W celu uzyskania najlepszych rezultatéw, przy pieczeniu
pizzy, nalezy zastosowac funkcje 3 .pieczenie pizzy”:
Wstepnie nagrza¢ piekarnik, nie krécej niz przez 15
minut.

UmiescicC pizze w aluminiowej blasze i utozy¢ na rusz-
cie stanowigcym wyposazenie piekarnika. Stosowanie
bedacej na wyposazeniu blachy do pieczenia, wy-
dtuzytoby niepotrzebnie czas pieczenia, a pizza nie
bytaby dostatecznie chrupigca.

Unika¢ czestego otwierania drzwi piekarnika podczas
pieczenia.

W przypadku pizzy z duzg iloscig nadzienia (capric-
ciosa, quattro stagioni) zaleca sie dodanie mozzarelli
w potowie pieczenia.

W przypadku pieczenia na wiecej niz jednym poziomie
(maksymalnie na 3) zaleca sig wtgczenie termoobiegu
gdyz przy wigczenie samej funkciji ~pie-
czenie pizzy” powoduje, ze pierwszy poziom od dotu
jest cieplejszy od pozostatych.
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Potrawy miesne i rybne

Aby unikng¢ nadmiernego wysuszenia migsa, zalecana
minimalna masa ustalona zostata na 1 kg. Dréb i ryby po-
winny by¢ pieczone w niskich temperaturach (150-175°C).
Zalecana temperatura dla mies zalezy natomiast w du-
zym stopniu od zgdanego stopnia wypieczenia. Jezel
pragniemy, aby migso byto ,krwiste” nalezy w pierwszej
fazie pieczenia, ustawi¢ na krétki okres czasu wysokg
temperature rzedu 200-220°C, by pdzniej stopniowo ja
obnizac¢. Przy wyborze odpowiedniej temperatury nalezy
kierowac sie nastepujgcg zasadg: im wieksza porcja
migsa, tym nizsza temperatura i dtuzszy czas pieczenia.
Utozy¢ mieso na srodku rusztu i umiesci¢ pod nim bla-
che na kapigcy ttuszcz. Potrawa powinna znajdowac sie
posrodku piekarnika. Jesli chce sig, by byta ona bardziej
ogrzewana od dotu, nalezy skorzystac z nizszych pozio-
mow. Aby pieczen zachowata wszystkie walory smakowe
(szczegolnie w przypadku kaczki i dziczyzny), nalezy od
gory obtozy¢ jg boczkiem lub stoning.



Instrukcja obstugi ptyty ceramicznej

Opis ptyty do gotowania

Ptyta zostata zaopatrzona w promieniste grzatki elektry-
czne. Grzafki sg usytuowane pod powierzchnig ptyty
w zaznaczonych polach, ktére stajg sie czerwone pod-
Czas uzywania.

C— —B
I I
D
B Pola grzewcze
C Rozszerzone pola grzewcze
D Kontrolki temperatury ptyty. Wskazujg, ze jedna lub
wiecej ptytek majg temperature ponad 60°C; takze
po ich wytgczeniu
E Pokretta do wtgczenia rozszerzenia pola grzewczego
F Pokretta do pojedynczych pdl grzewczych

E
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Elementy promieniste zwykie sktadajg sie z okrggtych
opornikéw. Stajg sie one czerwone w 10-20 sekund po
wigczeniu.

Elementy promieniste z podwojng srednicg. Majg takg
funkcje jak elementy promieniste zwykte. Wyrdzniajg sie
tym, ze sktadajg sie z dwoch czesci grzejnych. Mozna
wtgczy¢ tylko jedng czes¢ lub obie.

Pokretta ptytek normalnych. Kazdg ptytke uruchamia sie
osobnym pokrettem, przy pomocy ktérego mozna wybraé
zgdang temperature, od najnizej 1 do najwyzszej 12.

Pokretta ptytek specjalnych. Pokretta pozwalajg wybrac
pomiedzy dwoma poziomami mocy, z czego kazdy mozna
regulowac od minimum 1 do maximum 12. Przekrecajgc
pokretto zgodnie z ruchem wskazowek zegara od 1 do 12
ustawia sie co raz wyzszy poziom mocy pojedynczego
pola. Po przekreceniu pokretta do konca 3/0, stychac
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lekki stuk, wtgcza sie maksymalna moc (rozszerzone pole),
ktérg mozna regulowa¢ od 1 do 12 krecgc pokrettem
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.
W celu ponownego ustawienia mocy na najnizszym
poziomie nalezy przekreci¢ pokretto na pozycje zero.
W przypadku ptyt ceramicznych z ptytkami o podwajnej
mocy, pierwsze przekrecenie pokretta witgcza mniejszg
czesc ptytki (wewnetrzng), w celu wigczenia obu, tak by
ptytka do gotowania byta wieksza, nalezy ustawic
pokretto na pozycji 3/0, a nastepnie wybra¢ zadany
poziom mocy od 12 do 1.

Pozycja
0

Zastosowanie ptlytki

wytgczona

topienie masta, czekolady

podgrzewanie ptynow

podgrzewanie ptyndw

kremy i sosy

kremy i sosy

gotowanie w temperaturze wrzenia

gotowanie w temperaturze wrzenia

pieczen

Ol N/OoOa |~ WOIN| =

pieczen

-
o

duze sztuki miesa

—
-t

duze sztuki miesa

-
N

smazenie

Uwagi na temat uzytkowania ptyty ceramicznej

Aby osiggng¢ najlepsze rezultatu gotujgc na ptycie, na-
lezy przestrzegac kilku podstawowych zasad dotyczgcych
gotowania i przygotowywania potraw.

— Uzywac garnkéw z ptaskim dnem, by by¢ pewnym
Ze garnek przystaje do ptytki.

=X

Uzywa¢ garnkoéw o wystarczajgcej Srednicy zakrywa-
jacych w catosci plytke, tak by wykorzystywane byto
cate ciepto.

= K

Upewnic¢ sie, ze spdd garnka jest czysty i suchy, co
zapewnia dobre przyleganie i diugie uzytkowanie ptytek
i samych garnkéw.

Nie uzywac naczyn uzywanych jednoczesnie na palni-
kach gazowych. Skoncentrowanie ciepta w palnikach
gazowych jest takie, ze moze deformowac¢ dno garnka
tak wiec uzywajgc go nastepnie na blacie ceramicz-
nym nie osiggnie sie nigdy zamierzonego rezultatu.



Pieczenie w piekarniku - porady praktyczne

Funkcje Pieczona Waga Numer Czas Pozycja Czas
piekarnika potrawa (kg) potki rozgrzewania regulatora pieczenia
od dofu  wstepnego (min.) temperatury (min.)

1. Wigczony kaczka 1 3 15 200 65-75
grzejnik pieczen cieleca 1 3 15 200 70-75
dolny i gérny pieczen wieprzowa 1 3 15 200 70-80
herbatniki - 3 15 180 15-20
tarta 1 3 15 180 30-35
2. Pieczenie kruche ciasta 0,5 3 15 180 20-30
ciasta torty z owocami 1 2/3 15 180 45-50
ciasto ze Sliwkami - 3 15 180 40-50
biszkopt - 3 15 160 25-30
3. Pieczenie pizzy pizza 0,5 3 15 220 15-20
pieczen cieleca 1 2 10 220 25-30
kurczak 1 2/3 10 180 60-70
4. Wigczony pizza (na kilku poziomach) 1 2/4 15 230 15-20
termoobieg lasagne 1,8 3 10 180 30-35
tagliatelle zapiekane 1 3 10 180 20-30
makaron zapiekany 1,5 3 10 180 20-30
jagnie 1,5 2 10 180 40-45
kurczak + ziemniaki 1 2/4 15 200 60-70
makrela 1 2 10 180 30
kietczak $rédziemnomorski 1 2 10 180 55-60
tort czekoladowy 1 3 10 160 50-60
ciasto ze $liwkami 1 3 10 160 40-50
ciasto ptysiowe (na 2 poziomach) 0,5 2/4 10 190 20-25
herbatniki (na 2 poziomach) 0,5 2/4 10 180 10-15
biszkopt (na 2 poziomach) 1 2/4 10 165 20-25
makaron zapiekany (na 2 poziomach) 2,5 2/4 15 200 35-40
5. Wiagczony sola i mgtwa 1 4 5 Max 8
grill szasztyki z kalmarow
E‘ i krewetek 1 4 5 Max 4
dorsz w plastrach 1 4 5 Max 10
warzywa z rusztu 1 3/4 5 Max 8-10
6. Wigczony befsztyk cielecy 1 4 5 Max 15
podwojny kotlety 1,5 4 5 Max 20
grill hamburgery 1 3 5 Max 7
li‘ makrela 1 4 5 Max 15-20
Rozno
cielecina 1,0 - 5 Max 70-80
kurczak 2,0 - 5 Max 70-80
7. Podwéjny kurczak z rusztu 1,5 2 5 200 55-60
grill nadziewana matwa 1,5 2 5 200 30-35
Zz nawiewem porcje ryby 1,5 2 5 200 30-35
o
Rozno
cielecina 1,5 - 5 200 70-80
kurczak 1,5 - 5 200 70-80
jagnie 1,5 - 5 200 70-80
Szasziyki
migsne 1,0 - 5 Max 40-45
warzywne 0,8 - 5 Max 25-30

Uwaga: podane czasy pieczenia sg przyblizone i mogg by¢ rézne w zaleznosci od indywidualnych upodoban.
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Konserwacija i czyszczenie piekarnika

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych
prac konserwacyjnych nalezy zawsze odtaczy¢ urzg-
dzenie od zasilania, za pomoca gtéwnego wytacznika
lub wyjmujgc wtyczke kabla zasilajgcego z gniazdka.

Aby zapewni¢ dtuga zywotnos¢ kuchenki nalezy jg reg-
ularnie czysci¢ pamietajac, ze:

powierzchnie emaliowane i samoczyszczgce powin-
ny by¢ przemywane cieptg wodg — nie wolno uzywac
substancji scierajgcych ani zrgcych;

wnetrze piekarnika nalezy czysci¢ mozliwie czesto;
mycie takie nalezy przeprowadzac¢ gdy piekarnik jest
wcigz cieply stosujgc do tego cieptg wode ze $rod-
kiem myjgcym, na koniec piekarnik przetrze¢ wilgot-
ng szmatka, a potem wytrze¢ do sucha;

jezeli elementy ze stali nierdzewnej poddane zostang
dziataniu agresywnych detergentéw (zawierajacych fo-
sfor) lub wody o duzym stezeniu wapna zostang one
narazone na korozje. Zaleca si¢ przemywanie tych
czesci oraz osuszanie ich zaraz po umyciu. Dobrg
praktykg bedzie rowniez wycieranie do sucha wszel-
kich rozlanych ptynéw, kropli i plam wody.

Czyszczenie ptyty

Zanim zaczniesz gotowac, powierzchnia ptyty musi by¢
wyczyszczona przy pomocy wilgotnej scierki, tak by
usuna¢ kurz i resztki jedzenia. Powierzchnia ptyty powin-
na by¢ czyszczona regularnie przy uzyciu letniej wody
i nie $ciernego detergentu. Co jaki$ czas nalezy uzywacé
srodka przeznaczonego specjalnie do czyszczenia plyt
ceramicznych. Najpierw nalezy usungc¢ z ptyty wszystkie
resztki jedzenia i ttuszczu przy pomocy topatki do czysz-
czenia na przyktad CERA (nie nalezy do wyposazenia).

Czyscic¢ plyte, gdy jest letnia, uzywajgc odpowiedniego
Srodka czyszczgcego i recznikdw papierowych, wytrze¢
wilgotng Scierka, a nastgpnie do sucha. Folia aluminio-
wa, plastikowe przedmioty i materiaty syntetyczne, ktére
przypadkiem sie roztopity, podobnie jak cukier i potrawy
z duzg jego zawartoscig, nalezy natychmiast usungc¢
z jeszcze cieptej ptytki przy pomocy topatki. Specjalne
Srodki czyszczace tworzg na powierzchni warstwe chro-
nigcg przed brudem. Chroni ona takze powierzchnig
przed ewentualnymi uszkodzeniami spowodowanymi
potrawami z duzg zawartoscig cukru. W zadnym przy-
padku nie nalezy uzywac¢ gabek lub produktow Sciernych,
a takze agresywnych chemicznie produktéw takich jak
spraye do kuchenek lub odplamiacze.
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Srodki do czyszczenia
ptyt ceramicznych

Dostepne w:

topatka do szyb
z ostrzem

sklepy gospodarstwa
domowego

ostrza wyjmowane sklepy gospodarstwa
domowego, supermarkety,

sklepy chemiczne

ptyn do czyszczenia regionalne serwisy, sklepy
partnerskie , Ariston”,

supermarkety

Wymiana zaréwki oswietlenia piekarnika
— Wytgczy¢ zasilanie kuchenki, przekrecajgc przycisk
wytacznika sieciowego lub wyjmujgc wtyczke z kon-
taktu (o ile jest dostepna).
Odkrecic¢ szklang ostong uchwytu lampki.
Odkreci¢ lampke i wymieni¢ zarébwke — musi to byc¢
zaroéwka wysokotemperaturowa (300°C) o nastepuja-
cych parametrach:

* Napiecie: 230 V

e moc: 25 W

e gwint: E14
Zamontowa¢ szklang ostone i przytagczy¢é kuchenke
do zasilania.




Zestaw do pieczenia szasztykow
(nie wszystkie modele)

AOHhWOWN =

widelce rozna

— prowadnica

dysk do mocowania szpilek
szpilki

uchwyt

Zdja¢ widelce rozna (1) z prowadnicy (2).

Natozy¢ dyski do mocowania szpilek (3) na pro-
wadnice (2). Nalezy je zablokowac¢ przez dokrecenie
specjalnych srub.

Szpilki (4) wraz z natozonym miesem lub warzy-
wami nalezy umiesci¢ w odpowiednich otworach na
dyskach (3).

Po umieszczeniu prowadnicy (2) w otworze silnika
rozna, przed zamknieciem drzwi piekarnika, nalezy
zdja¢ uchwyt (5).
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Important safety warnings

To maintain the EFFICIENCY and SAFETY of this appliance, we recommend:
» call only the Service Centers authorized by the manufacturer

e always use original Spare Parts

This appliance is intended for nonprofessional use
within the home.
These instructions are only for those countries whose
symbols appear in the booklet and on the serial no.
plate of the appliance.
This owner’s manual is for a class 1 appliance (in-
sulated) or class 2, subclass 1 appliances (installed
between two cabinets.
Before using your appliance, read the instructions in
this owner’s manual carefully since it provides all the
information you need to ensure safe installation, use
and maintenance. Always keep this owner's manual
close to hand since you may need to refer to it in the
future.
When you have removed the packing, check that the
appliance is not damaged. If you have any doubts, do
not use the appliance and contact your nearest Ariston
Service Centre. Never leave the packing components
(plastic bags, polystyrene foam, nails, etc.) within the
reach of children since they are a source of potential
danger.
The appliance must be installed only by a qualified tech-
nician in compliance with the instructions provided. The
manufacturer declines all liability for improper installa-
tion, which may result in personal injury and damage
to property.
The electrical safety of this appliance can only be guar-
anteed if it is correctly and efficiently earthed, in com-
pliance with regulations on electrical safety. Always
ensure that the earthing is efficient. If you have any
doubts, contact a qualified technician to check the sys-
tem. The manufacturer declines all liability for damage
resulting from a system which has not been earthed.
Before plugging the appliance into the mains, check
that the specifications indicated on the date plate (on
the appliance and/or packaging) correspond with those
of the electrical and gas systems in your home.
Check that the electrical capacity of the system and
sockets will support the maximum power of the appli-
ance, as indicated on the data plate. If you have any
doubts, contact a qualified technician.
10 An omnipolar switch with a contact opening of at least
3 mm or more is required for installation.
11 If the socket and appliance plug are not compatible,
have the socket replaced with a suitable model by a
qualified technician, who should also check that the
cross-section of the socket cable is sufficient for the
power absorbed by the appliance. The use of adap-
tors, multiple sockets and/or extensions, is not recom-
mended. If their use cannot be avoided, remember to
use only single or multiple adapters and extensions
which comply with current safety regulations. In these
cases, never exceed the maximum current capacity
indicated on the individual adaptor or extension and
the maximum power indicated on the multiple adapter.
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12 Do not leave the appliance plugged inif it is not in use.
Switch off the main switch and gas supply when you
are not using the appliance.

13 The openings and slots used for ventilation and heat
dispersion must never be covered.

14 The user must not replace the supply cable of this ap-
pliance. Always contact an after-sales service centre
which has been authorised by the manufacturer if the
cable has been damaged or needs replacement.

15 This appliance must be used for the purpose for which
it was expressly designed. Any other use (e.g. heating
rooms) is considered to be improper and consequently
dangerous. The manufacturer declines all liability for
damage resulting from improper and irresponsible use.

16 A number of fundamental rules must be followed when
using electrical appliances. The following are of par-
ticular importance:

« Do not touch the appliance when your hands or feet
are wet.

« Do not use the appliance barefooted.

* Do not use extensions, but if they are necessary,
caution must be exercised.

« Never pull the power supply cable or the appliance
to unplug the appliance plug from the mains.

* Never leave the appliance exposed to atmospheric
agents (rain, sun etc.)

» Do not allow children or persons who are not famil-
iar with the appliance to use it, without supervision.

17 Always unplug the appliance from the mains or switch
off the main switch before cleaning or carrying out main-
tenance.

18 If you are no longer using an appliance of this type,
remember to make it unserviceable by unplugging the
appliance from the mains and cutting the supply cable.
Also make all potentially dangerous parts of the appli-
ance safe, above all for children who could play with
the appliance.

19 To avoid accidental spillage do not use cookware with
uneven or deformed bottoms on the electric plates. Turn
the handles of pots and pans inwards to avoid knock-
ing them over accidentally.

20 Never use flammable liquids such as alcohol or gaso-
line, etc. near the appliance when it is in use.

21 When using small electric appliances near the hob,
keep the supply cord away from the hot parts.

22 Make sure the knobs are in the “«”/"o” position when
the appliance is not in use.

23 When the appliance is in use, the heating elements
and some parts of the oven door become extremely
hot. Make sure you don’t touch them and keep chil-
dren well away.

24 If the cooker is placed on a pedestal, take the
necessary precautions to prevent the same from sliding
off the pedestal itself.



Installation

The following instructions should be read by a qualified
technician to ensure that the appliance is installed,
regulated and technically serviced correctly in compliance
with current regulations.

Important: disconnect the cooker from the electricity when
making any adjustement, maintenance operation, etc.

Positioning

The appliance can be installed next to furniture units which
are no taller than the top of the cooker hob. For proper
installation of the cooker, the following precautions must
be taken:

a) Kitchen cabinets installed next to the cooker that are
taller than the top of the hob must be situated at least
200 mm from the edge of the hob.

Hoods must be installed according to the requirements
in the installation manual for the hoods themselves and
in any case at a minimum distance of 650 mm.

Place the wall cabinets adjacent to the hood at a
minimum height of 420 mm from the hob (see figure).
Should the cooker be installed beneath a wall cabinet,
the latter should be situated at least 700 mm
(millimetres) away from the hob, as shown in the figu-
re.

the cut-out for the cooker cabinet should have the
dimensions indicated in the figure.

b)

<)
d)

e)

HOOD

[
|

Min. 600mm.

Min. 420 mm.
Min. 420mm.*"|
min, 650 mm. with hood

min. 700 mm. without hood

000000 O

[

Levelling

In order to have a perfect levelling of the cooker adjustable
feets are supplyed. They can be screwed in the seats
positioned in the corners of the cooker base.
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Electrical connection
The power supply cable since its size depends on the
electric connection (see the following connection diagram).

25,505
Ly ey

400 3N v
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

400V 2N v
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V 1IN v =

HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

Feeding cable installation

Terminal block opening:

Unscrew screw “V”

Pull and open the junction block lid

For the installation of the feeding cable carry out the
following operations:

position the small connection A-B according to the type
of connection that has to be performed using the
scheme shown in the figure.

Note: the small connections are prepared by the Factory
for the 230V monophase connection (contacts 1-2-3 are
connected to one another). The bridge 4-5 is situated in
the lower part of the terminal block.

introduce the cables (N and ==) as shown in the figure
and tighten the relative screws.

fix the remaining cables on the 1-2-3 clips.

fix the feeding cable in the special cable stop and close
the cover fastening it with the screw “V”.

i

RN

W

A<

Connecting the supply cable to the mains

Fit a plug, normalised for the load indicated on the data
plate, on the cable; when making the connection directly
to the mains, an omnipolar switch with a minimum opening
of 3 mm between the contacts, must be installed between
the appliance and the mains. This switch must be sufficient
for the load and must comply to regulations in force (the
earthing wire must not be interrupted by the switch). The
power supply cable must be positioned so that it does not
exceed 50°C more than room temperature at any point of
its length. Before making the connection check that:

the limiter valve and the home system can support the
appliance load (see data plate);

the power supply system has an efficient earthing
connection which complies with the provisions of
current regulations;

the socket or omnipoar circuit-breaker is easily
accessible once the cooker has been installed.



Technical Specifications

Oven

Dimensions (WxDxH) 39x41x34 cm
Volume 54 It
Oven absorption Max 2700W
Ceramic Hob

Front Left 1200W
Back Left 1100/2000 W
Back Right 1800W
Front Right 700/1700 W
Hob Ceramic absorption Max 6700 W

ENERGY LABEL

Directive 2002/40/EC on the label of electric ovens
Norm EN 50304

Energy consumption for Natural convection

heating mode: [Z] Convection

Declared energy consumption for Forced convection
Class

heating mode: %] Ventilation

Voltage and frequency
230/400 V 3N AC 50 Hz

Inner Dimensions of the Food Warmer:
Width: 42 cm
Depth: 44 cm
Height: 23 cm

q

This appliance conforms with the following
European Economic Community directives:

- 73/23/EEC of 19/02/73 (Low Voltage) and subsequent
modifications;

- 89/336/EEC of 03/05/89 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent modifications;

- 93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent
modifications.

The cooker with new “7 cuochi” oven and ceramic hob

E. Control Panel
F. Adjustable Feet or Legs
G. Dripping Pan or Baking Sheet
K. Oven Rack
L. Selector knob
M. Thermostat Knob
N. The control knobs for the electric plates
O. Thermostat Light
Q. The green pilot lamp
R. The electronic cooking programmer
S. Door lock device (only on certain models)
? ?
\ V
D) o
T e e
R M L N
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How To Use Your Appliance

The various features of cooker are controlled through the
knobs and buttons located on the control panel.

Notice: The first time you use your appliance, we recom-
mend that you set the thermostat to the highest setting
and leave the oven on for about half an hour with nothing
in it, with the oven door shut. Then, open the oven door
and let the room air. The odour that is often detected dur-
ing this initial use is due to the evaporation of substances
used to protect the oven during storage and until it is
installed.

Attention: Only use the bottom shelf of the oven when
using the rotisserie to cook (where present). For all other
types of cooking, never use the bottom shelf and never
place anything on the bottom of the oven when it is in
operation because this could damage the enamel. Always
place your cookware (dishes, aluminium foil, etc. etc.) on
the grate provided with the appliance inserted especially
along the oven guides.

N.B.: Should the appliance be equipped with an electronic
programmer, to use the electric oven, just press buttons
and =l at the same time (the ) symbol will appear on
the display) before selecting the desired cooking function.

Door lock device (only present on some models)

Some models are equipped with a “door lock” device
situated between the control panel and the oven door. To
open the door, lift up device “A” indicated in the figure.

J

The Oven Control Knobs

The “7 Programms” oven combines all the advantages of
traditional “static” ovens with those of modern “ventilated”
ones.

The"7 Programms” oven is extremely versatile and offers
7 different but sure and easy ways of cooking. Use the
knobs to select the different cooking functions available
on the “7 Programms” oven:

L - selector knob;

M - thermostat knob.

When the selector knob is on any other setting than that
identified by the “0”, the oven light turns on. The setting
identified by the symbol makes it possible to turn the
oven light on without having any of the oven heating ele-
ments on. When the oven light is on, it means that the

oven is in use, and it will remain on for the entire time the
oven is being used.
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1.Convection Mode

- Position of the “L” knob: Z‘

- Position of the “M” knob: between 50°C and Max

On this setting, the light comes on and the top and bottom
heating elements are activated. This is the classic, tradi-
tional type oven which has perfected, with exceptional heat
distribution and reduced energy consumption. The con-
vection oven is still unequalled when it comes to cooking
dishes made up of several ingredients, e.g. cabbage with
ribs, stews, etc. Excellent results are achieved when pre-
paring meat-based dishes as well (braised meats, stew,
goulash, wild game, ham etc.) which need to cook slowly
and require basting or the addition of liquid. It still remains
the best system for cooking pastries and fruit in general
and when using specific covered containers for oven cook-
ing. When cooking in convection mode, only use one drip-
ping-pan or cooking rack at a time, otherwise the heat
distribution will be uneven. Select from among the various
rack heights based on whether the dish needs more or
less heat from the top or bottom.

2. Pastry Mode

- Position of the “L” knob:

- Position of the “M” knob: between 50° and Max

The fan will start and all of the heating elements will turn
on. This provides a delicate heating process with a preva-
lence of heat from the bottom. This mode is ideal for bak-
ing and cooking delicate foods - especially pastries that
need to rise because the heat coming from the bottom
helps the leavening process. Some advice:

e Always preheat the oven;

Never place more than one dish in the oven at a time;

The rack (unless cooking directly on the dripping-pan)
should be used because it allows for better air circula-
tion; In any case, do not leave unused dripping-pans in
the oven;

Position the rack at the third or second height from the
bottom in order to take full advantage of the heat rising
from the bottom of the oven; Place the pastry pan in
the centre of the rack;

Do not open the door when cooking pastries in order
to prevent rapid temperature changes that could im-
pede the cooking process and make the pastry drop.

3. Pizza Mode
- Position of the “L” knob:

- Position of the “M” knob: between 50°C and Max

The bottom and circular heating elements, as well as the
fan, will come on. This combination rapidly heats the oven
due to the large amount of power used by the appliance
(2700 W), which results in the production of considerable
heat coming prevalently from the bottom and from forced
air circulation. The pizza mode is ideal for foods which
need high temperatures to cook, like pizza and large roasts.
Use only one dripping-pan or rack at a time. However, if
more than one is used, they must be switched half way
through the cooking process.



4. Ventilation Mode

- Position of the “L” knob:
- Position of the “M” knob: between 50°C and Max

Since the heat remains constant and uniform throughout
the oven due to the fan at the bottom, the air cooks and
browns food uniformly over its entire surface. With this
mode, you can also cook various dishes at the same time,
as long as their respective cooking temperatures are the
same. A maximum of 2 rack levels can be used at the
same time, following the instructions in the section enti-
tled, “Cooking On More Than One Rack”. This cooking
mode is ideal for au gratin dishes or those which require
an extended cooking time like lasagne etc...

Moreover, the excellent heat distribution makes it possi-
ble to use lower temperatures when cooking roasts. This
results in less loss of juices, meat which is more tender
and a decrease in the loss of weight for the roast. The
ventilated mode is especially suited for cooking fish, which
can be prepared with the addition of a limited amount of
condiments, thus maintaining their flavour and appearance.
Excellent results can also be attained when cooking veg-
etable like courgettes, aubergines, peppers, tomatoes, etc.
Desserts: leavened cakes are also perfect for the venti-
lated mode. Moreover, this mode can also be used to thaw
meat, fish and bread by setting the temperature to 80°-
100°C. To thaw more delicate foods, set the thermostat to
50°C or use only the cold air circulation feature by setting
the thermostat to 0°C.

5. Grill

- Position of the “L” knob: m

- Position of the “M” knob: Max

The extremely high and direct temperature of the grill
makes it possible to brown the surface of meats and roasts
while locking in the juices to keep them tender. The grill is
also highly recommended for dishes that require high tem-
perature on the surface: beef steaks, veal, entrecéte, fi-
lets, hamburger etc...

6. The “Double Grill”

- Position of the “L” knob: |i|
- Position of the “M” knob: Max

This oversized grill has a completely new design, increas-
ing cooking efficiency by 50%. The double grill also elimi-
nates pockets of unheated air in the corners of the oven.
Important: Always leave the oven door closed when
using the grill setting  n order to achieve the best results
and save on energy (about 10%).

When using the grill, place the rack at the top rack heights
(see cooking table) and place the dripping-pan beneath
the oven rack to prevent grease from falling onto the bot-
tom of the oven.
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7.Ventilated Double Grill .

- Position of the “L” knob:

- Position of the “M” knob: between 50 and 200°C

This combination of features increases the effectiveness
of the unidirectional thermal radiation of the heating ele-
ments through forced air circulation of the air throughout
the oven. This helps prevents foods from burning on the
surface, allowing the heat to penetrate into the food. Ex-
cellent results are achieved with kebabs made with meats
and vegetables, sausages, ribs, lamb chops, chicken, quail,
pork chops, etc. This mode is also ideal for cooking fish
steaks, like swordfish, tuna, grouper etc.

In this function, the rotisserie motor will also turn on (where
present). Cooking with this function is especially recom-
mended for meat dishes such as loins, poultry, etc....
Note: When using the grill (features 5, 6, 7), the oven
door must be closed.

Thermostat Light (O)

This light indicates that the oven is heating. When it turns
off, the temperature inside the oven has reached the set-
ting made with the thermostat knob. At this point, the light
will turn on and off as the oven maintains the temperature
at a constant level.

Attention
Avoid the children touch the oven door because it is very
hot during the cooking.

The rotisserie

To operate the rotisserie, proceed as follows:

a) place the dripping-pan on the 1st rack;

b) insertthe special rotisserie support on the 4th rack and
position the spit by inserting it through the special hole
into the rotisserie at the back of the oven;

c) to startht\he spit, set the oven selection knob (L) on

setting

/L

Oven door kit

In order to further decrease the temperature of the oven
door and reduce energy consumption, a supplemental kit
has been made available. This kit should be installed if the
oven is used in the presence of small children. To install
the protective glass for the oven door (code 076650), con-
tact your nearest Merloni Eletrodomestici Service Centre
indicated on the list provided with the appliance.




Electronic Cooking Programmer

This feature allows you to program the oven or the grill as
follows :

delayed start for a specific length of time;

immediate start for a specific length of time;

timer.

Button Functions:

:timer - hours and minutes;

: cooking time;
: end cooking time;
: set cooking time - backward;
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: set cooking time - forward.

How to reset the digital clock.

After the appliance has been connected to the power supply,
or when the power has gone out, the clock display will
automatically reset to 0:00 and begin to blink.

Press the [i=] and [&] buttons consecutively and then
reset the time (within 4 seconds) using the [=] and
buttons.

The [+] button sets the time forward.

The [=] button sets the time backward.

Whenever the time must be reset, follow this same procedu-
re.

Manual Operation of the Oven

After resetting the time, the program automatically switches
to the manual mode.

Note: To reset the manual mode after each “automatic”

cooking, press the [io] and [&] buttons simultaneously.

Start delayed cooking with preset duration

The length of the cooking program as well as the time at

which the cooking program ends must be set. If we assume

that the time displayed on the timer is 10:00:

1. Turn the oven control knobs to the feature and tempera-
ture desired (e.g. conventional oven, 200°C);

. Pressthe [i=] button and then set the cooking time (within

four seconds) using the [=] and [+] buttons. Let us suppo-

se that we set the cooking time at 30 minutes. The display
will read as follows:

030

After the button has been released, the current time will
be displayed again after approximately 4 seconds, along

with the ", symbol and the letter “A” (AUTO);

Press the [] button and then use the [=] and [+] buttons

to set the time for when the cooking program should end.
Let us suppose this time to be 1:00 p.m.

N300
/ 3 ‘U
. After the button has been released, the current time will
be displayed after approximately 4 seconds:
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The letter “A” will light up reminding you that the length
and end cooking time were programmed in automatic
mode. At this point, the oven will turn on automatically at
12:30 and then turn off after 30 minutes. When the oven is
turned on, the ") symbol will be displayed for the entire
cooking time. At any time during the cooking process, the
length of the cooking time can be displayed by pressing the
button, and the end cooking time by pressing the
button.
After the cooking time has expired, the timer will ring
for several minutes; to turn it off, simply press any of

the buttons except the [=]and [£] buttons.

Immediate start with preset duration

By programming just the duration (points 1 and 2 of the
“Start delayed cooking with preset duration” section),
cooking will start up immediately.

To cancel a cooking schedule already programmed
Press the [io] and [] buttons simultaneously.

Timer Feature

The timer feature allows you to enter a given amount of time
from which the timer begins to count down. This feature does
not turn the oven on or off; it merely sounds when the time
has expired.

When the [4] button has been pressed, the display will read
as follows:

nsnn

U‘uu
Then use the [+] and [=] buttons to set the desired time. After

the button has been released, the timer will start to count
down and the current time will be displayed.

n:0n

10:0U
After the time has expired, an acoustical signal will be emitted,
which can be turned off by pressing any of the buttons (except

the [+] and [=] buttons) at this point the [4] symbol will also
turn off.

Correction/Cancellation of Data
The data entered can be changed at any time by pressing

the corresponding button and the [+] or [=] buttons.
When the data for the length of the cooking time is
cancelled, the data for the end cooking time are also
cancelled automatically, and vice versa.

If the oven has been programmed, it will not accept end
cooking times which are before the start of the cooking
process.

Buzzer volume control
Once you have made and confirmed the clock settings,

use button [=] to adjust the volume of the alarm buzzer.



Practical Cooking Advice

The oven offers a wide range of alternatives which allow
you to cook any type of food in the best possible way. With
time you will learn to make the best use of this versatile
cooking appliance and the following directions are only a
guideline which may be varied according to your own per-
sonal experience.

Preheating
If the oven must be preheated (this is generally the case

when cooking leavened foods), the “pizza mode” (set-
ting three) can be used to reach the desired temperature
as quickly as possible in order to save on energy. Once
the food has been placed in the oven, the most appropri-
ate cooking mode can then be selected.

Cooking on More Than One Rack

If you have to cook on more than one rack at the same
time, use only setting 4, “ventilated mode,” which is
the only one that is appropriate for this type of cooking.
The rack heights used should be the three centre ones,
as the bottom and top racks receive too much direct heat,
which could burn more delicate foods. If three racks are
used at the same time, the food on the middle rack will
take a little longer to cook. Therefore, leave it in the oven
for an additional few minutes. If you are preparing a com-
plete meal with all three racks at the same time, place the
dish that calls for a lower cooking temperature (generally
pastries) on the middle rack.

Using the Grill
The oven allows you to use two different grilling methods.

Use the no. 5 setting m“GriII " for small portions. Energy
consumption for this feature is only 1200 W; however, it is
ideal for grilling small dishes or portions, e.g. toast, frank-
furters, etc.

Place the food in the centre of the grill, as only the
centre of the heating element is turned on. Food in
the corners of the oven will not be cooked.

The no. 6 setting [Tl“Double Grill "allows you to grill along
the entire surface area of the grill itself. Use this feature
when you have food distributed uniformly beneath the grill
and you want it to be browned evenly.

Important: Always leave the oven door closed when
using the grill setting  n order to achieve the best re-
sults and save on energy (about 10%).

When using the grill settings, it is recommended that the
thermostat be set to maximum, as this is the optimal set-
ting for the grill, which utilizes radiation produced by infra-
red rays. However, this does not mean that lower tem-
perature settings cannot be used when necessary by sim-
ply turning the control knob.

When using the grill, place the rack at the 4 rack heights
(see cooking table) and place the dripping-pan beneath
the oven rack to prevent grease from falling onto the bot-
tom of theﬁoven.

Setting 7 %] “Ventilated Double Grill”,  is extremely use-
ful for grilling foods rapidly, as the distribution of heat makes
it possible not only to brown the surface, but also to cook
the bottom part. It can also be used to grill large pieces of
meat or fowl. Moreover, it can also be used for browning
foods at the end of the cooking process.

When using this function, place the grid on the 2nd or 3rd
oven rack from the bottom (see cooking table) then, to pre-
vent fat and grease from dripping onto the bottom of the
oven and thus smoke from forming, place a dripping-pan on
the 1st rack from the bottom. When using this function to-
gether with the spit (only on some models), you can also
cook dishes on the dripping-pan situated on the 1st rack, for
example: potatoes, etc.......

Baking Pastries

When baking pastries, always place them in the oven af-
ter it has been preheated. Make sure you wait until the
oven has been preheated thoroughly (the red “O” light will
turn off). The temperature is normally around 160°C. Do
not open the door while the pastry is cooking in order to
prevent it from dropping. Batters must not be too runny,
as this will result in prolonged cooking times. In general:

Pastry is too dry

Increase the temperature by 10°C and reduce the
cooking time.

Pastry dropped

Use less liquid or lower the temperature by 10°C.

Pastry is too dark on top

Place it on a lower rack, lower the temperature, and
increase the cooking time.

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

Use less liquid, lower the temperature, and increase
the cooking time.

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of
flour or use greaseproof paper.

| used more than one level and they are not all at
the same cooking point

Use a lower temperature setting. It is not necessary to
remove the food from all the racks at the same time.

Cooking Pizza

For best results when cooking pizza, use setting 3

“The Pizza Oven” :

* Preheat the oven for at least 15 minutes;

e Use alight aluminium pizza pan, placing it on the broiler
supplied with the oven. If the dripping-pan is used, this
will extend the cooking time, making it difficult to get a
crispy crust;

* Do not open the oven door frequently while the pizza
is cooking;

e If the pizza has a lot of toppings (three of four), it is
recommended that the mozzarella cheese be placed
on top halfway through the cooking process.



Cooking fish and meat

When cooking white meat, fowl and fish use low
temperatures. (150°C-175°C). When red meat must be
superficially well-cooked but succulent inside, it is
advisable to start with a high temperature (200-220°C) for
a shorttime, and then to reduce it at a later point. Generally

speaking, the more meat there is, the lower the tempera-
ture and the longer the cooking time should be.Place the
meat in the centre of the grid and put a spill-tray underneath
to catch grease drips. Insert the grid so that it is in the
middle of the oven. If more heat from below is required,
use the 1° bottom shelf.

User’s instructions the ceramic hob

Description

The hobs have been provided with radiant electric heaters.
These heaters are incorporated under the surface of the
hob as zones which redden while they are in use.

P@ o

D

Radiant cooking rings

Double diameter radiant cooking rings

A lights which indicate whether the corresponding
heaters are at a temperature in excess of 60° C; even
if the hob/zone has been switched off.

Special control knobs

Traditional control knobs
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Description of heating elements
Traditional radiant elements  are composed of circular
heating elements. They only become red after being turned
on for 10-20 seconds.
Double diameter radiant elements.  They are functionally
similar to traditional radiant elements but are different in
that the heating area is clearly distinct. It is possible to
turn on either only the inner part or both.
Control knobs for traditional cooking rings . Each
ring is controlled by a knob which offers a choice of 12

different temperatures ranging from a minimum of 1 to
a maximum of 12.
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e Control knobs for special cookingrings  .The control
knob allows you to choose two different power levels
which can both be set at a minimum of 1 up to a
maximum of 12. By turning the knob clockwise from 1

to 12, the lower power level is set. By turning the knob

until it stops (‘g/®), when a slight click is heard, the
maximum power level is set and can also be used in
any position from 12 to 1 by turning the knob anti-
clockwise. To reset the minimum power level, the knob
must be turned back to the zero position. In the case
of glazed ceramic hobs with double power-level cooking

rings, the smaller element ({g/®) is activated by turning
the knob until there is a click; to activate both parts
and thus have a larger cooking area, the knob must be
turned to the (inner ring) position; the required power
level from 12 to 1 may then be selected.

Set. |Radiant Burner
0 |Off
1 |To melt butter and chocolate.
2 .
To heat liquids.
3
4
For creams and sauces.
5
6 . g -
For cooking at the boiling point.
7
8
For roasts.
9
10 .
For boiling large pieces of meat.
11
12 |For frying.
@/® |For utilising both cooking areas.




Instructions for using the pyroceram top

To obtain the best results from your hob, there are some
basic rules to follow when cooking or preparing food.

All types of pots and pans may be used on the ceramic
glass cooktop. However, the bottom surface must be
perfectly flat. Naturally, the thicker the bottom of the
pot or pan, the more uniformly the heat is distributed.

= X

Make sure that the base of the pan completely covers
the cooking ring, so as to make full use of the heat
produced

T =

e Always make sure that the pan base is always dry and

clean so as to guarantee proper contact as well as
longer-lasting pans and the long life-span of the hob.
Do not use the same pans which are used for cooking
on gas burners. The heat strength of gas burners may
deform the pan base and will not give the same results
if it is subsequently used on a glazed ceramic hob.

The catalytic self-cleaning system

Some models have oven liners coated with a porous
enamel also known as catalytic enamel.

When hot, this enamel destroys all greasy food particles.
For this “oxidation” to occur, the oven liners must reach a
temperature of atleast 170°C. The porosity of the catalytic
enamel increases its surface area, thus making the
oxidation process more effective.

When cooking is done , should some grease and food
particles remain on the oven liners, leave the appliance
on with nothing in it and the door shut, with the tempera-
ture knob on the maximum setting , for 60-90 minutes,
depending on the degree of soil. You can remove large
amounts of grease using hot water and a soft brush.

Attention: catalytic enamel is very strong, but nonetheless,
avoid:

- scratching the enamel with sharp objects (i.e. a knife),
- using abrasive detergents or products to clean it,
otherwise you will destroy the enamel’s self-cleaning
properties.

The enamel will not be damaged by the accessories
(shelves, tray, rotisserie set). Do not be concerned if white
marks appear on these accessories where they come into
contact with the enamel surfaces.

[ole

catalytic
enamel
oven liner

Stages in the oxidation of grease and fats

Section of a‘!*!',gxg !.! QV‘!
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®

Porous catalytic
enamel
—— Solid enamel

24



Practical Cooking Advice

Selection Type of Food Wt. | Rack Position | Preheating | Thermostat Cooking
Knob Setting (Kg) | From Oven Time Knob Time
Bottom (minutes) Setting (minutes)
1 Covection Duck 1 3 15 200 65-75
Mode Roast beef 1 3 15 200 70-75
|:| Roast pork 1 3 15 200 70-80
Biscuits - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
2 Pastry Mode |Cakes 0.5 3 15 180 20-30
Pies 1 2/3 15 180 45-50
Plum cake - 3 15 180 40-50
Sponge cake - 3 15 160 25-30
3 Pizza Mode |Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Roast beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 2/3 10 180 60-70
4 Ventilation Pizza (on 2 racks) 1 2-4 15 230 15-20
Mode Lasagne 1.8 3 10 180 30-35
% . 1 3 10 180 20-30
Egif db;‘:;z au gratin 15 3 10 180 20-30
Lamb 15 2 10 180 40-45
Chicken + potatoes L 24 15 200 60-70
Mackerel 1 2 10 180 30
Sea Bream 15 2 10 180 55-60
Plum cake 1 3 10 160 40-50
0.5 2-4 10 190 20-25
Cream puffs (on 2 racks
Biscuits (on 2 racks) Sponge 05 2-4 10 180
1 2-4 10 165 10-15
cake (on 2 racks)
Pasta bakes au gratin (on 2 20-25
racks) 2.5 2-4 15 200
35-40
5 Grill Mode Sole and squid 1 4 5 Max 8
|j Squid and shrimp on spits 1 4 5 Max 4
Cod fillets 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 8-10
6 Double Grill |Veal steaks 1 4 5 Max 15-20
|f| Cutlets 15 4 5 Max 20
Hamburgers 1 3 5 Max 7
Caballas 1 4 5 Max 15-20
Toasted sandwiches n.° 4 4 5 Max 5
With rotisserie
Veal on the spit 1.0 - 5 Max 70-80
Chicken on the spit 2.0 - 5 Max 70-80
7 Ventilated Grilled chicken 15 2 5 200 55-60
Double Grill Cuttle-fish 1.5 2 5 200 30-35
Chicken (inserted on the spit) + 15 - 5 200 70-75
potatoes (on the dripping-pan) - 2 5 200 70-75
With rotisserie
Veal on the spit 15 - 5 200 70-80
Chicken on the spit 15 - 5 200 70-80
Lamb on the spit 15 - 5 200 70-80
With multi-skewer rotisserie
(only a few models)
Meat kebabs 1.0 - 5 Max 40-45
Vegetable kebabs 0.8 - 5 Max 25-30

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill or
double grill or ventilated double grill, the dripping-pan must always be placed on the 1st oven rack from te bottom.
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Routine maintenance and cleaning of the oven

Disconnect the oven from the source of electricity
before performing any maintenance or cleaning. To
ensure a long life for your oven, clean it frequently and
carefully, keeping in mind that:

e Do not use steam equipment to clean the appliance.

e the enamelled parts and the self-cleaning panels
should be washed with warm water without the addition
of abrasive powders or corrosive substances which
could damage the finish;

e The inside of the oven should be cleaned fairly often
while it is still warm, using warm water and detergent
followed by careful rinsing and drying;

e stainless steel may become marked if it comes into
contact with very hard water or harsh detergents
(containing phosphorous) for long periods of time. After
cleaning, it is advisable to rinse thoroughly and dry. It
is also recommended to dry any water drops;

e avoid dirt and grease accumulating on the control panel
by cleaning it frequently. Use non-abrasive sponges or
soft cloths to avoid scratching enamelled or shiny steel
parts.

Cleaning the hob surface

Prior to cooking, the hob surface should always be cleaned
using a damp cloth to remove any dust or stray food
particles. The hob surface should be regularly cleaned
with a lukewarm solution of water and a mild detergent.
Periodically it may be necessary to use a proprietary
ceramic hob cleaner. First remove all spilt food and fat
with a window scrape, preferably the razor blade type
CERA'L.s* (not supplied) or, failing that, the fixed blade
razor edge type.

Then clean the hob while it is still warm to the touch with
a suitable cleaner and paper towel. Then rinse it and wipe
it dry with a clean cloth .If aluminium foil or plastic items
are accidentally allowed to melt on the hob surface they
should be immediately removed from the hot cooking area
with a scraper. This will avoid any possible damage to the
surface. This also applies to sugar or any food with a high
sugar content. Do not use abrasive sponges or scourers
of any type. Corrosive cleaners such as oven sprays and
stain removers should also not be used.
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Glass ceramic hob Available from

cleaners

Window scraper Razor blade |DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta Boots, Co-op stores,

HOB BRITE department stores, Regional
Hob Clean Electricity Company shops,
SWISSCLEANER supermarkets

Replacing the oven light bulb

e Either pull out the plug (if it is accessible) or disconnect
the oven from the mains by turning off the multipole
switch used for connecting the oven to the electricity
source;

e Remove the glass cover of the lamp holder;

e Unscrew the bulb and replace it with a high tempera-
ture resistant bulb (300°C) with the following
characteristics:

- Voltage 230/240V
- Wattage 25W
- Type E14

e Replace the glass cover and reconnect the power

supply to the oven.







