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Drogi Kliencie! Droga Klientko!

chcieliby$my podziekowac¢ za zaufanie okazane nam przez zakup naszego produktu. Ten piec stanowi cze$¢ serii
urzadzen opracowanych specjalnie dla piekarni i cukierni, ktéra sktada sie z piecow gazowych i elektrycznych o
réznej pojemnosci. Piece te maja przyjemny, nowoczesny design, sq proste w obstudze, ergonomiczne, ponadto
dysponujg kontrolg czasu pieczenia.

Na ewentualne usterki fabryczne w piecach do pieczenia dajemy gwarancje na 12 miesigcy, poczawszy od daty
rachunku. Gwarancja obejmuje normalne uzytkowanie pieca. Nie obejmuje ona materiatéw ulegajacych zuzyciu
(zaréwki, uszczelki itp.) oraz szkéd spowodowanych podczas jego instalacji, konserwacji, naprawy i usuwania
kamienia oraz nieprawidtowego czyszczenia, niewtasciwego uzytkowania i wprowadzania zmian do urzadzenia.
Firma zastrzega sobie prawo do wprowadzenia w kazdej chwili zmian w produkcie, ktére uwaza sie za konieczne

i przydatne.

2

D 4

Instrukcja obstugi



1. Instalacja

1.1 Ogolne wskazowki i przepisy bezpieczenstwa

Przed rozpoczeciem instalacji i uruchomieniem
pieca nalezy uwaznie przeczytaé niniejszy
podrecznik, poniewaz tekst zawiera istotne
wskazoéwki bezpiecznej instalacji, obstugi oraz
konserwacji urzadzenia.

Instrukcje nalezy przechowywaé w tatwo
dostepnym miejscu tak, by personel obstugi mogt
w kazdej chwili sprawdzi¢ dodatkowe informacje.

W razie ewentualnego przeniesienia pieca nalezy
dotaczy¢ do niego podrecznik, w razie potrzeby
mozna zamowié nowq kopie podrecznika u
autoryzowanego przedstawiciela lub bezposrednio
u producenta.

Podczas wypakowywania nalezy sprawdzié, czy
piec jest kompletny oraz czy nie ulegt uszkodzeniu
w trakcie transportu. W zadnym wypadku nie
wolno instalowaé ani uruchamia¢ uszkodzonego
urzadzenia, w razie watpliwosci nalezy niezwtocznie
skontaktowac sie z dziatem pomocy technicznej lub
ze swoim przedstawicielem handlowym.

Instalacja, nadzwyczajne prace konserwacyjne
oraz prace naprawcze przy urzadzeniu moga by¢
wykonywane przez wykwalifikowany personel z
uwzglednieniem instrukcji producenta.

Urzadzenia opracowano do gotowania/pieczenia
artykutéw spozywczych w pomieszczeniu
zamknietym i wolno z nich korzysta¢ wytacznie do
tego celu: dlatego tez nalezy unikaé uzytkowania
urzadzenia w jakimkolwiek innym celu, gdyz jest to
niewtasciwe i niebezpieczne

Piec moze by¢ uzywany wytacznie przez specjalnie
w tym celu przeszkolony personel. Zeby ograniczy¢
ryzyko wypadkdw badz uszkodzenia urzadzenia,
bardzo istotng sprawa jest, by personel regularnie
otrzymywat doktadne wskazowki dotyczace
bezpieczenstwa.

Nieprzestrzeganie wspomnianych wskazéwek moze
zagrozi¢ Uzytkownikom oraz bezpieczenstwu
urzadzenia.

Piec nie moze by¢ uzywany przez osoby o
ograniczonym postrzeganiu oraz ograniczonej
sprawnosci fizycznej lub psychicznej. Podobnie nie
moze on by¢ obstugiwany przez osoby
niedo$wiadczone lub nieodpowiedzialne, chyba ze
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo oraz po uprzednim przeszkoleniu
na temat korzystania z urzadzenia.

Nalezy zwréci¢ uwage, by dzieci nie bawity sie
urzadzeniem ani nie korzystaty z niego.

W trakcie pracy urzadzenia nalezy zwroci¢ uwage
na strefy ciepta na zewnetrznej powierzchni
urzadzenia, gdyz ich temperatura w trakcie
eksploatacji moze przekroczy¢ 60°C.

W razie usterki badz nieprawidtowego
funkcjonowania nalezy wytaczy¢ urzadzenie. W
sprawie ewentualnej naprawy nalezy zwracac sie
wytacznie do pomocy technicznej autoryzowanej
przez producenta. Nalezy przy tym korzystac z
oryginalnych czesci zamiennych.

W poblizu urzadzenia nie wolno umieszcza¢ innych
zrédet ciepta, jak np. ptyty kuchenne czy
frytkownice.

W poblizu urzadzenia nie wolno przechowywac ani
stosowac materiatéw tatwopalnych.

W razie dtuzszej przerwy w uzytkowaniu pieca,
nalezy odtaczy¢ doptyw wody oraz zasilanie
pradem elektrycznym.

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzic,
czy usunieto wszystkie elementy opakowania oraz
zadbad o to, by usunad je zgodnie z
obowigzujacymi przepisami.

Wszelkie, ewentualnie konieczne zmiany w
instalacji pieca powinny by¢ zatwierdzone i
wykonywane przez wykwalifikowany i
autoryzowany personel techniczny.

Nie wolno dokonywaé zmian w kablu pieca.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywami EU: 87/308 EWG z dn. 02.06.87 (przyjeta dekretem niem. Rady
Ministrow z dn. 13.04.89) sprawie zaktdcen RTV, dyrektywy nr 89/336 w sprawie zgodnosci elektromagnetycznej,
Dyrektywy 73/23 EWG w sprawie urzadzen niskiego napiecia oraz Dyrektywy 90/396 EWG w sprawie urzadzen

gazowych.
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1. Instalacja

1.2 Przytacza

Przed instalacjg nalezy upewnic sie, ze warunki przytaczeniowe (rodzaj i ci$nienia gazu) sq zgodne z ustawieniami
urzadzenia. Warunki regulacji niniejszego urzadzenia podano na tabliczce znamionowej z tytu urzadzenia lub w

certyfikacie gwarancji. Instalacja oraz regulacja urzadzenia powinny by¢
wykonywane z zachowaniem szczegdlnej starannosci przez
wykwalifikowany personel i z uwzglednieniem obowigzujacych norm.

PRZYtACZE GAZU:

Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do butli gazowej lub do instalacji rozdzielczej
gazu, zgodnie z obowigzujacymi normami (UNI-CIG 7129 oraz 7131), po
upewnieniu sie, iz nadaje sie ono do typu gazu, ktérym ma by¢ zasilane.
W przeciwnym razie nalezy dostosowac urzadzenie, zob.

wskazdéwki w punkcie ,Dostosowanie do réznych typoéw gazu”. Jezeli urzadzenie dziata na gaz ptynny,
to nalezy stosowac wytacznie manometry, ktére spetniajg obowigzujace normy UNI-CIG 7432 (30 mbar).

PRZYtACZE:

Na rampie zasilania kuchni zamontowano przytacze w ksztatcie litery L; za jego pomocg mozna dokonac
bezposredniego podtaczenia do sieci rozdzielczej, zaréwno sztywna rurg, zgodnie z normg UNI-CIG 7129, jak i
wezem ze stali szlachetnej, zgodnie z normg UNI-CIG 9891. Przytacze za pomocq sztywnej rury lub weza powinno
gwarantowac szczelnos¢. Przylacze mozna

ustawiac, odkrecajac nakretke, po ustawieniu
nalezy znowu jq dokreci¢. Szczelnos¢ zapewnia
uszczelka. Doptyw gazu do urzadzenia ma gwint GJ

.
1)  NAKRETKA

2)  USZCZELKA
3)  pRzveaczE

Uwaga: Po zainstalowaniu nalezy sprawdzic¢
catkowitg szczelnos¢ wszystkich przytaczy, w tym
celu nalezy uzy¢ roztworu mydta, nigdy zas
ptomienia.

Przytacze elektryczne:

Przed wykonaniem przytacza elektrycznego nalezy upewnic sie, ze:

zawor przecigzenia oraz instalacja domowa sg tak ustawione, by pasowaty do mocy urzadzenia, zob. tabliczka
z tytu;

instalacja zasilajaca jest wyposazona w skuteczne uziemienie; w przeciwnym razie nalezy ja odpowiednio
dostosowac, zgodnie z obowigzujacymi normami CEE

wtyk lub wytacznik na wszystkich biegunach przytacza s fatwo dostepne.

kuchnie dostarczono z kablem zasilajacym, na ktérym zainstalowano znormalizowany wtyk, ktéry nadaje sie do
mocy podanej na tabliczce na urzadzeniu. W przypadku urzadzen o natezeniu > 16A mozna podtaczy¢ kabel
bezposrednio do sieci zasilania, w takim przypadku nalezy jednak zainstalowac pomiedzy kuchnig a siecig
przetacznik na wszystkich biegunach o minimalnym rozwarciu pomiedzy stykami wynoszacym 3 mm, zgodnie z
obowigzujacymi przepisami; zielono-zotty kabel zasilania nie moze by¢ przerwany. Kabel zasilajacy musi byé
ustawiony tak, by nie osiggat on temperatury 50°C powyzej temperatury pomieszczenia.

Producent nie ponosi jakiejkolwiek odpowiedzialno$ci w razie nieprzestrzegania przepiséw w sprawie
zapobiegania wypadkom.
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1. Instalacja

Wymiana kabla zasilania:

Kabel zasilajacy musi by¢ typu HOSRR-F, o przekroju 3 x 1mm?2 (zob. tabliczka); w celu jego wymiany nalezy
wykonaé nastepujace czynnosci:
N ® otworzy¢ listwe zaciskowa;
® wprowadzi¢ przewody do odpowiednich zaciskéw: N - L - uziemienie;
® przymocowaé kabel odpowiednimi uchwytami na kable;
® zamknad listwe zaciskowa, w tym celu wywrzeé nacisk na pokrywe, dopdki nie

zablokuje sie badz dokreci¢ $rubg, w zaleznosci od modelu.

UWAGA: Po instalacji wtyk urzadzenia powinien by¢ tatwo dostepny.

Dostosowanie palnika do réznych typow gazu:

Ten typ palnika nie wymaga jakiejkolwiek regulacji powietrza. Z tego wzgledu do dostosowania urzadzenia do
pracy na gaz, na ktéry nie byto ono przygotowane, wystarczy wymiana dysz oraz regulacja najnizszego poziomu
gotowania.

® WYMIANA DYSZ
Odkreci¢ palnik oraz rozdzielacz ptomienia zataczonym kluczem, usunaé dysze i zastapi¢ je dotgczonymi dyszami,
nalezy przy tym jak najscislej przestrzegaé oznaczen, ktére znalezé mozna w niniejszym

podreczniku.

Opis:
1 - wymienne dysze
2 - gniazdo dyszy

1 ‘ 2

W razie dostosowania urzadzenia do pierwotnie
nieprzewidzianego typu gazu, w zataczniku do gwarancji
dodano dwie etykiety, ktére instalator powinien naklei¢ na
tabliczke urzadzenia oraz na gwarancje, w celu zwrdcenia
uwage na nowe ustawienie.

® REGULACIA NAINIZSZEGO POZIOMU GOTOWANIA:

W celu ustawienia najnizszego poziomu gotowania palnika, zapali¢ palniki i ustawi¢ na najnizsza pozycje (maty
ptomien w sitodruku). Sciagnaé pokretto (mozna je wyciagnaé prostym ruchem) oraz wsadzi¢ zataczony érubokret
w otwér w érodku trzpienia gniazda pokretta, tutaj znajduje sie $ruba (ozn. 1): Nacisna¢ na srube, przekreci¢ w
prawo w celu ograniczenia ptomienia, a w lewo w celu zwiekszenia go, do momentu uzyskania pozadanego,
najnizszego poziomu gotowania.
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1. Instalacja

W przypadku kurkéow z zaworami bezpieczenstwa sruba
regulacyjna znajduje sie z boku trzpienia gniazda pokretta,
mozna sie do niej dosta¢ otworem przewidzianym do tego
celu (ozn. 2).

W przypadku pracy na gaz ptynny (G30/G31), nalezy dokreci¢
Srube catkowicie na najnizszym poziomie gotowania. Po
dokonaniu tych zmian i regulacji, nalezy upewni¢ sie
(uzywajac roztworu mydta), ze gaz sie nie ulatnia, oraz ze
palniki dziatajg bez zarzutu.

1.3 Tabela danych technicznych kategorii II2ZH3+

Mod. Moc taczna Zuzycie Palnik
maks.
G30/G31 G20
=30/37 mbar | =18/20 mbar
kg/h ms/h

LPG4920 9,5 kW 0,749 1,005 1x3,5kW -1x6kW
LPG6940 19 kw 1,498 2,011 2x3,5kW-2x6kw
LPG694F 21.3 kW 1,680 2,254 2x3,5kW-2x6KkW-1x2,3kwW
LPG694E 19 + 2,2 kW 1,498 2,011 2x3,5kW -2x6kW-1x2,2kwW (EL)
LPG696F 31.2 kW 2,460 3,302 3x3,5kW-3x6KkW-1x2,3kwW
LPG794F 21.3 kW 1,680 2,254 2x3,5kW-2x6kW-1x2,3kw
LPG4920D 9,5 kW 0,749 1,005 1x3,5kW -1x6kW
LPG6940D 19 kw 1,498 2,011 2x3,5kW-2x6kw
LPG794E 19 + 2,2 kW 1,498 2,011 2x3,5kW-2x6KkW-1x2,2kW (EL)

UWAGA: W regularnych odstepach czasu nalezy sprawdza¢ stan weza gazowego i wymieni¢ go, jezeli da sie
stwierdzi¢ objawy zuzycia; zaleca sie kontrole raz w roku. Ewentualna wymiana powinna by¢ dokonana przez
wykwalifikowany personel.

WSKAZOWKA:

® W przypadku zgasniecia ptomienia palnika, zamkna¢ pokretto i dopiero po 1 minucie ponownie
sprobowaé zapali¢ ptomien”.

®  Stosowanie pieca gazowego powoduje wytwarzanie ciepta i wilgoci w miejscu instalacji. Nalezy zadbaé o dobra,
wentylacje pomieszczenia, nie zastawia¢ otwordw do naturalnej wentylacji badz zainstalowac okap wyciggowy z
instalacjq wyciagowg”.
+W przypadku intensywnej i dtuzsze eksploatacji urzadzenia koniecznym moze okazal sie zapewnienie
dodatkowej wentylacji, jak na przykfad poprzez otwarcie okien lub zwiekszenie mocy wyciqgu mechanicznego,

jezeli taki zainstalowano”.
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1. Instalacja

1.4 Pomieszczenie instalacji

UWAGA: Niniejsze urzadzenie wolno instalowa¢ i uruchamia¢ wytacznie w pomieszczeniach, ktére posiadajg statq
wentylacje, zgodnie z przepisami norm UNI - CIG 7129 oraz 7131.

W celu zapewnienia bezproblemowego dziatania urzadzenia gazowego, w pomieszczeniu instalacji potrzebne
powietrze musi swobodnie krazy¢, zgodnie z przepisami obowigzujacych norm UNI - CIG 7129 oraz 7131. Otwory
z przedziatami wynoszacymi przynajmniej 100 cm2 muszg by¢ skonstruowane tak, by nie mozna byto zaktdci¢ ich
dziatania ani od wewnatrz ani od zewnatrz; powinny sie one znajdowac¢ w poblizu podtoza, rys. 14; wszystkie inne
sposoby wentylacji musza odpowiadaé przepisom. wspomnianej normy UNI - CIG 7129.

1.5 Wylot gazu

Urzadzenia gazowe powinny mie¢ mozliwos¢ odprowadzania produktéw spalania bezposrednio na zewnatrz,
poprzez wyciag dymu, okap wyciagowy lub wentylatory elektryczne (UNI - CIG 7129) oraz dysponowaé moca,
ktéra gwarantuje godzinng wymiane powietrza o objetosci réwnej przynajmniej trzykrotnej objetosci
pomieszczenia. Przypomina sie przy tym, ze do spalenia potrzeba 2m3/h powietrza na kazdy kW nominalnej mocy
ciepta (zob. tabliczka).

UWAGA: Urzadzenia bez zabezpieczenia w przypadku braku ptomienia moga by¢ uzywane wytacznie w
pomieszczeniach, ktére dysponuja zwiekszong wentylacja, zgodnie z przepisami dekretu niem. Rady Ministrow z
dn. 21.04.93 (Minimalna cze$¢ otworéw wentylacyjnych 200 cm2 ).

1.6 Wstawianie do mebli pod zabudowe

W przypadku piecéw naktadanych chodzi o klase 2/1. Urzadzenia sklasyfikowano jako typ Y, z tego powodu
ewentualna scianka boczna moze przekraczaé wysokos$¢ powierzchni roboczej.

Ponizej przedstawiono wymiary kuchenek do prawidtowego i prostego montazu mebli pod zabudowe.
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1. Instalacja

1.7 Przepisy bezpieczenstwa dotyczace instalacji.

® Jezeli urzadzenie ma sie znajdowaé w poblizu elektrycznych urzadzen AGD, nalezy zwréci¢ uwage na to, by
kabel elektryczny oraz przewody nie lezaty w poblizu jego gorgcych elementéw.

® Sprawdzi¢, czy wokét urzadzenia istnieje wystarczajaca cyrkulacja powietrza. Piec gazowy produkuje ciepto oraz
wilgo¢, zaleca sig, by zadbaé o dobrg wentylacje pomieszczenia lub zainstalowac okap z wyciagiem.
® Nalezy unikaé instalacji produktu w poblizu tatwopalnych materiatéw.

2. Wskazowki dotyczace uzytkowania

Urzadzenia wolno uzywac wytacznie zgodnie z jego przeznaczeniem. Wszelkie inne zastosowania uznaje sie jako
niezgodne z przeznaczeniem. W trakcie pracy urzadzenie powinno by¢ nadzorowane.

2.1 Uruchomienie

Przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia nalezy usung¢ materiat opakowania oraz

starannie oczysci¢ grill z ochronnego smaru przemystowego, a potem podja¢ nastepujace dziatania:

® sprawdzié, czy zaden przedmiot wokét urzadzenia nie utrudnia doptywu powietrza potrzebnego do spalania oraz
czy pomieszczenie posiada wystarczajaca wentylacje.

® Sprawdzi¢ efektywnos¢ urzadzen do wyciggania opardw z gotowania (okap wyciggowy , zbiornik powietrza
zuzytego itp. ...).

® Podczas pracy z urzadzeniami zaleca sie noszenie rekawic.

2.2 Ustawienia

Pokretto kurka palnika ma 3 pozycje
¢ uzytkowe:

zamkniete

‘) ptomien maksymalny

@ plomieA minimalny

ZAPALENIE PALNIKA
® Otworzy¢ gtéwny kurek gazu, znajdujacy sie przed piecem.

Nacisna¢ pokretto i przekreci¢ je z pozycji "Zamkniete" do pozycji "Zapalanie/ptomieft maksymalny", jednoczesnie
wielokrotnie naciskajac piezoelektryczny przycisk zapalania, dopoki nie zapali sie palnika. Podczas pierwszego
uruchomienia nalezy nacisnaé i przytrzymac pokretto przez ok. 10 sekund, zeby ptomien nie uciekt. Gdy nastapi
jego zwolnienie, palnik pilotowy musi pali¢ sie dalej, w przeciwnym razie powtdrzy¢ proces.

Nastepnie ewentualnie przestawi¢ pokretto na "Ptomiert minimalny", w celu ustawienia wolniejszego i bardziej
oszczednego sposobu gotowania.

WY+ACZANIE
® W celu wytaczenia palnika, przekreci¢ pokretto do pozycji "Zamkniete".
® na koniec dnia roboczego zamkna¢ zawor odcinajacy gazu, ktéry znajduje sie przed urzadzeniem.
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3. Zastosowanie pieca elektrycznego

3.1 Pierwsze uruchomienie

W trakcie pierwszego uruchomienia piec musi by¢ pusty. Ustawi¢ termostat na temperature maksymalna,
przetacznik ustawi¢ na dogotowywanie z goracym obiegiem powietrza, ktéry znalezé mozna na nastepnej stronie.
Grzac przez okoto 60 minut; w trakcie tego procesu wietrzy¢ pomieszczenie. Przez pierwsze minuty pracy piec
moze wytwarzaé nieprzyjemne opary i zapachy. Spowodowane jest to ogrzewaniem termicznym oraz ttuszczami
wykorzystywanymi w trakcie obrébki. Po tym cyklu zostawi¢ do wystygniecia, a nastepnie starannie wyczyscic¢
wnetrze cieptq woda oraz tagodnym $rodkiem czyszczacym. W trakcie pracy urzadzenie nagrzewa sie bardzo
mocno. Nie dotyka¢ elementéw grzejnych wewnatrz pieca.

3.2 Pieczenie

Pieczenie musi odbywac sie przy zamknietych drzwiczkach. Do wyciggania dan z pieca nalezy uzywac rekawic
ochronnych. Pojemniki powinny wytrzymywac temperature powyzej 250 stopni. Uwaza¢ na sktadniki zawierajace
olej i ttuszcze, przede wszystkim gdy osiadty one na spodzie pieca,

to przy zwiekszonej temperaturze moze nastapic ich zapton.

Za pomoca wyztobien wewnatrz pieca mozna regulowac wysokos¢ kratki, w celu
uzyskania wyzszej temperatury na gorze i na spodzie dania w zaleznosci od
wybranej pozycji.

3.3 Pokretto i termostat

7 Zeby méc korzystaé z pieca elektrycznego, nalezy uruchomié
| zaréwno pokretto wyboru (6), za pomoca ktdérego mozna wybraé
l najlepiej pasujacy do potrzeb sposob grzania pieca, jak réwniez

@ QP QP @ QPT przetacznik termostatu (4), ktéry trzeba ustawi¢ na pozadang
\

1 temperature. Rozne rodzaje grzania pieca oznaczone sg symbolem
2 486 przedstawionym ponizej; termostat po uzyskaniu ustawionej
temperatury utrzymuje jg w trakcie pieczenia na statym poziomie.

3.4 Termostat bezpieczenstwa

Zeby méc uniknaé niebezpiecznego przegrzania, wywotanego przez nieprawidtowe korzystanie z pieca badz przez
uszkodzenie podzespotdw, jest on wyposazony w termostat bezpieczenstwa, ktory odcina zasilanie w przypadku
nieprawidtowosci w pracy urzadzenia.

Wytaczenie dziatania termostatu odbywa sie automatycznie wskutek obnizenia temperatury pieca. Jezeli termostat
zadziatat w wyniku nieprawidtowego uzytkowania pieca, to wystarczy zostawi¢ piec do wystygniecia i usunaé
przyczyne, zeby moc ponownie korzystaé z pieca; jezeli jednak dziatanie termostatu zostato wywotana przez
uszkodzenie podzespotdw, to wymagana jest interwencja dziatu obstugi klienta.
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3. Zastosowanie pieca elektrycznego

3.5 Kontrolki

Piec jest wyposazony w 2 kontrolki. Pierwsza, oznaczona

7
| numerem 7, wskazuje zasilanie napieciem dowolnego
l podzespotu, druga, oznaczona numerem 8, potaczona jest z
@ QP QP @ T @ termostatem i dziata z przerwami, wskazuje uruchomienie
T termostatu w celu zachowania statej temperatury w piecu.
2 486

3.6 Symbole pokretia wyboru pieca

GOTOWANIE
TRADYCYINE

Poprzez jednoczesne dziatanie gornych i
dolnych elementéw oporowych.
mozliwo$¢ gotowania dowolnego dania
idealne do wyrosnietych tortéw, ciast,
pieczeni i zapiekanek. jezeli potrzeba
wiecej ciepta od géry lub od dotu,
ustawi¢ wysokos¢ kratki pieca.

DOGOTOWYWANIE/
PODGRZEWANIE

Funkcja jedynego w swoim rodzaju oporu
dolnego nadaje procesowi gotowania
ostatni szlif i szczegdlnie przydaje sie do
podgrzewania dan. Idealna do dopieczenia
do konca pieczywa, ciast kruchych i ciast
stonych (typu krakers).

PODPIEKANIE/PRZYRUMIENI
ANIE

Dzieki funkcji gérnego elementu
oporowego, do przyrumienienia
powierzchni dania na brazowo-zioty
kolor. Uzyskuje sie przy tym wyjatkowe
rezultaty przy lasagne i zapiekankach z
makaronu czy warzyw.

3

GRILL TRADYCYJINY

Dzieki funkcji gérnego $redniego elementu
oporowego uzyskuje sie wyjatkowe
rezultaty przy miesie o sredniej i
niewielkiej twardosci. Szczegdlnie nadaje
sie do opiekania pieczywa na tosty.

INTENSYWNE PIECZENIE

Funkcja dmuchawy w kombinacji z
tradycyjnym pieczeniem zapewnia
szybkie i rGwnomierne pieczenie,
réwniez w przypadku przygotowywania
delikatnych produktéw, takich jak
ciasteczka czy pieczywo.

ii

GRILL Z OBIEGIEM

Potaczenie funkgji grilla i dmuchawy
zapewnia rébwnomierne pieczenie. Réwniez
duze kawatki miesa i dania o wyjatkowo
duzej objetosci mozna doskonale z
grillowac.

3.7 Rady dotyczace pieczenia (piec elektryczny)

Ponizej przedstawiono kilka wskazéwek dotyczacych sposobu i czasu gotowania dla niektérych potraw; wskazéwki
te odnoszg sie do pieczenia w piecu w optymalnych warunkach. Jako ze takie optymalne warunki nie zawsze
mozna spotkaé w gospodarstwie domowym (np. ze wzgledu na wahania napiecia), za$ czas pieczenia moze roznic¢
sie w zaleznosci od sposobu, wielkosci i jednorodnosci dan, uzytkownik sam powinien dostosowac wskazéwki do
efektywnej sytuacji pieca, uwazaé przy pierwszych cyklach pieczenia, zeby zdoby¢ konieczne do$wiadczenie i moc
jak najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci pieca.

Wazne, by w trakcie pieczenia jak najrzadziej otwieral piec. Jezeli na koncu pieczenia géra dania wymagata
jeszcze pieczenia, nalezy ustawi¢ pokretto wyboru na symbol dopiekania, dla spodu za$ na podgrzewanie, obie te
czynnosci opisano w rozdziale ,Symbole pokretta wyboru".

10
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3. Zastosowanie pieca elektrycznego

RODZAJ DANIA POKRETLO | TEMPERATURA °C MINIMALNY
WYBORU CZAS TRWANIA
Lasagne 1 200 50-60
Pizza 1 240 15-20
) Pieczenie
Méeso ) Dlugotrwate gotowanie 175 12-15
gazsrigiﬁ)lxzz;? Krotkotrwate gotowanie 5 200 10-12
9 Pieczen rzymska 200 30-40
Kaczka 1,5/2 kg 200 120-180
, Ges$ 3 kg 200 150-210
Dréb Kura pieczona 1 200 60-90
Indyk 5 kg 175 ok. 240
Zajac 200 60-90
Dziczyzna Udziec sarni 1 200 90-150
Udziec jeleni 175 90-180
Ryba Mugilowate 200 40-45
Warzywa Zapiekanka warzywna 5 200 40-50
Sznycel 200 15-20
Grill Kietbasa 4 200 20-25
Kura pieczona 200 60
Grill z termo Zapiekanie grubego miesa
obiegiem i rozlegtych dan 6 180 20
Stodycze w formie Panettone i buteczka 175 55-65
reale z ubitym Focaccia (flatbread) 1 175 60-70
ciastem Ciasto 175 60-70
Spéd tortowy 175 30-40
Stodycze bez formy 2 warstwa owocow 1 175 50-60
z kruszonka, 175 40-50
Spod torto 200 8-10
Stodycze w formie P wy
ciasto kruche z twarozkiem 5 200 25-35
z owocami 200 25-35
Stodycze w formie
z wyrodnigtym Chleb biaty 1 kg maki 1 200 25-35
ciastem
Ciasto kruche 200 10-15
Drobne stodycze Ciasto Bigne 1 200 30-45
Ciasteczka (wykrawane) 200 15-20

PRZELACZNIK WYBORU - LEGENDA:

=S

1

=S

2 3

s e
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4. Zastosowanie pieca

Uwaga:

Przy montazu palnika pieca zwrdci¢ uwage na
oznaczenia orientacyjne na palniku i uchwycie.

W trakcie pierwszego uruchomienia piec musi by¢
pusty. Wskazéwki znalezé mozna w kolejnym
rozdziale ,Uzytkowanie pieca", gdyz piec w

Pierécien grzejny pierwszych minutach pracy moze wytwarzaé
Nakrywka / nieprzyjemne opary i zapachy. Spowodowane jest to
Palnik rozgrzaniem izolacji cieplnej oraz ttuszczami
Uchwyt wykorzystywanymi w trakcie obrébki. Grzac¢

maksymalnie 60 minut; w trakcie tego procesu
wietrzyé pomieszczenie. Po tym cyklu zostawi¢ do
wystygniecia, a nastepnie starannie wyczyscic¢
wnetrze ciepta wodq oraz tagodnym $rodkiem
czyszczacym.

4.1 Uzytkowanie pieca

Zamontowa¢ palnik, nastepnie otworzy¢ drzwiczki, zblizy¢ ptomien do pieca. Nacisngé pokretto pieca i przekrecic je
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazdéwek zegara az do pozycji temperatury maksymalnej. Zwolni¢ pokretto po
5 sekundach. Jezeli palnik wcigz sie nie pali, dtuzej przytrzymac wcisniete pokretto, zeby umozliwi¢ podgrzanie
zaworu bezpieczenstwa.

Do momentu zapalenia palnika drzwiczki pieca powinny pozosta¢ otwarte, w celu zaobserwowania obecnosci
ptomienia przez otwér. Po zapaleniu powoli zamkna¢ drzwiczki pieca, zeby uniknaé¢ zgaszenia ptomienia, ustawic
pokretto na pozadang temperature.

Elektryczne witaczanie pieca

Jezeli piec dysponuje elektrycznym zapalaniem, to do wiaczenia pieca nieodzowne jest catkowite otwarcie
drzwiczek, wcisniecie pokretta termostatu pieca i przekrecenie go w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, a po zapaleniu - zwolnienie pokretta. Nalezy powoli zamkna¢ drzwiczki.

UWAGA: Jezeli drzwiczki nie beda catkowicie otwarte, to zapalanie moze skonczyé¢ sie
niepowodzeniem.

Po uzyskaniu ustawionej uprzednio temperatury termostat daje palnik na minimum, zeby utrzymywac temperature
w piecu na statym poziomie. Jezeli podczas uzytkowania dojdzie do zgasniecia ptomienia, to zawdr bezpieczenstwa
blokuje ujscie gazu po 40 sekundach.

UWAGA: Zgodnie z postanowieniami zawartymi w przepisach, urzadzenie uniemozliwia jednoczesne
korzystanie z pieca gazowego oraz elektrycznego elementu oporowego grilla.

5 |_. 4 Opis:

1 - Otwor do zapalenia pieca (recznie)
2%0@3\ 4§
M 3
\nZ \

2 - Blacha kierujaca do dymu przy korzystaniu z grilla

PIECZENIE
Pieczenie musi odbywac sie przy zamknietych drzwiczkach. Do
wyciggania dan z pieca nalezy uzywac rekawic ochronnych. Pojemniki
powinny wytrzymywac temperature powyzej 250 stopni. Uwazaé na
\, sktadniki zawierajace olej i ttuszcze, przede wszystkim gdy osiadty
one na spodzie pieca, bo przy zwiekszonej temperaturze moze
nastapic ich zapton. W trakcie pracy urzadzenie nagrzewa sie bardzo
mocno. Nie dotykaé elementéw grzejnych wewnatrz pieca.

12

Instrukcja obstugi



4. Zastosowanie pieca

Dania z rozna

Jezeli uzytkownik chce upiec potrawy z rozna, to nalezy wpierw usuna¢ uchwyt, wstawic¢ do pieca stelaz z roznem,
przy wstawianiu zwréci¢ uwage, by czubek wszedt do gniazda silnika rozna, dotaczy¢ blache ochronng pokretta, i
zostawi¢ drzwiczki otwarte na pierwsza migawke. Ten typ pieczenia nie jest regulowany termostatem, uzytkownik
musi go obserwowac i uwzglednié, ze dostepne elementy poprzez wykorzystanie grilla nagrzewajq sie bardzo
mocno; z tego wzgledu nalezy dzieci trzymac z dala od urzadzenia.

Uwaga: Niniejszy piec jest przeznaczony wylacznie do uzytku w gospodarstwie domowym.
UWAGA: Palnikéw nie wolno w zadnym wypadku uzywaé bez kratki, ponadto w trakcie korzystania z
urzadzenia konieczne jest, by unikna¢ uszkodzenia palnikdw pieca, korzystanie wylacznie z

rozdzielaczy ptomienia, ktére zainstalowano na naszym piecu.

SYMBOLE POKRETLA
Pokretto wyboru

Wiaczenie o$wietlenia piekarnika X . - .
Steruje zarowno os$wietleniem
:;::} wewnetrznym jak réwniez grillem i
roznem. Obok przedstawiono
symbole.

Wiaczenie grilla i o$wietlenia piekarnika

P . Pokretto t tat
Wiaczenie grilla z roznem i oswietlenia okretio termostatu

_ piekarnika Do zapalania pieca oraz wyboru
) pozadanej temperatury pieczenia.

4.2 Rady dotyczace pieczenia (piec gazowy)

Ponizej przedstawiono kilka wskazéwek dotyczacych sposobu i czasu gotowania dla niektérych potraw; wskazéwki
te odnoszg sie do pieczenia w piecu w optymalnych warunkach. Jako ze takie optymalne warunki nie zawsze
mozna spotkaé w gospodarstwie domowym (np. ze wzgledu na wahania napiecia), za$ czas pieczenia moze roznic¢
sie w zaleznosci od sposobu, wielkosci i jednorodnosci dan, uzytkownik sam powinien dostosowac wskazéwki do
efektywnej sytuacji pieca, uwazaé przy pierwszych cyklach pieczenia, zeby zdoby¢ konieczne do$wiadczenie i moc
jak najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci pieca.

Wazne, by w trakcie pieczenia jak najrzadziej otwiera¢ piec.

13
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4. Zastosowanie pieca

RODZAJ DANIA POKRETLO TEMPERATURA °C| MINIMALNY
WYBORU CZAS TRWANIA
Lasagne A 200 50-60
Pizza 240 15-20
) Pieczenie
Méeso ) Diugotrwate gotowanie 175 12-15
gazsrigiﬁ)lxzz;? Krotkotrwate gotowanie 200 10-12
9 Pieczen rzymska 200 30-40
Kaczka 1,5/2 kg 200 120-180
Dréb Ges$ 3 kg 200 150-210
ro Kura pieczona 200 60-90
Indyk 5 kg 175 ok. 240
Zajac 200 60-90
Dziczyzna Udziec sarni 200 90-150
Udziec jeleni A 175 90-180
Ryba Mugilowate 200 40-45
Warzywa Zapiekanka warzywna 200 40-50
Sznycel 200 15-20
Grill Kietbasa L J 200 20-25
Kura pieczona — 200 60
Pieczona cielecina X
Grill + rozen na rozen 0,6 kg L 7] 180 20
Kurczak na patyku
Stodycze w formie Panettone i buteczky 175 55-65
reale z ubitym Focaccia (flatbread) 175 60-70
ciastem Ciasto 175 60-70
Spdd tortowy 175 30-40
Stodycze bez formy z warstwa owocéw 175 50-60
z kruszonka 175 40-50
Spdd tort 200 8-10
Stodycze w formie pod tortowy
ciasto kruche z twarozkiem 200 25-35
z owocami 200 25-35
Stodycze w formie
z wyrosnigtym Chleb biaty 1 kg maki 200 25-35
ciastem
Ciasto kruche 200 10-15
Drobne stodycze Ciasto Bigné 200 30-45
Ciasteczka (wykrawane) 200 15-20
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5. Konserwacja i czyszczenie

Przed czyszczeniem pieca nalezy sprawdzi¢, czy jest on zimny.

Jezeli uzytkownik korzysta ze sprayu, to nalezy sciéle trzymac sie informacji podanych przez producenta, nie
kierowac rozpylanego strumienia na widoczne elementy oporowe w gérnym, wewnetrznym obszarze pieca.
UWAGA: Do czyszczenia nie wolno uzywaé myjki ci$nieniowej.

5.1 Czyszczenie wnetrza pieca

Emaliowane elementy czysci¢ letnig wodq i Srodkiem czyszczacym przy uzyciu miekkiej gabki. Nie stosowac
druciakéw ani $rodkéw do szorowania, ktdére mogq uszkodzi¢ powtoke farby. Dobrze sptukac i wytrzeé miekkg
Sciereczka. Jezeli po pieczeniu pozostaty resztki jedzenia, zaleca sie wyczyscic piec, zeby unikna¢ ich przypalenia w
trakcie nastepnego cyklu pieczenia, trudniej wtedy je wyczyscic.

5.2 Wymiana lampki pieca

® Zeby uniknaé porazenia pradem, przed wymianga lampy skontrolowad,
czy piec jest wytaczony, a wtyczka wyciagnieta z gniazda.
® odkreci¢ szybke ochronna.
@ ® wykreci¢ lampe i wymienié na nowa o takich samych parametrach.
® ponownie przykrecié¢ urzadzenie ochronne.

PARAMETRY LAMPY

® Zasilanie 230V

® Moc 15W

® Typ przytacza E 14

® Odpornoé¢ na temperature - do 300°C.

5. 3 Zestaw do chtodnych drzwiczek pieca

Dostepne jest dodatkowe urzadzenie ochronne w celu obnizenia temperatury drzwiczek pieca. Element ten

nalezy zamontowad, jezeli w domu znajdujg sie mate dzieci.

Element powinien zosta¢ zamontowany przez wykwalifikowany personel. W celu zamdwienia artykutu nalezy spisac¢
numer seryjny urzadzenia, ktéry znalezé mozna w karcie gwarancyjnej i zwrdci¢ sie do najblizszego centrum
obstugi klienta.

5.4 Czyszczenie drzwiczek pieca

W celu wyczyszczenia wewnetrznej strony szyby drzwiczek zaleca sie jej
demontaz.

® Otworzyé catkiem drzwiczki i odkrecié obie éruby mocujace szybe

wewnetrzna.
® Obie szyby wyczyéci¢ sama ciepta woda i miekka szmatka

® Wyczysci¢ i zamontowaé ponownie.

15
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5. Konserwacja i czyszczenie

5.5 Czyszczenie ptyty kuchennej

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy zaczekad, dopdki kratka i palniki nie wystygng, nastepnie ze wzgledow
bezpieczenstwa odtaczy¢ zasilanie pradem za pomocg gtéwnego wytacznika instalacji. Emaliowane, malowane lub
chromowane elementy przemy¢ letnig wodq lub ptynnym, niekorozyjnym srodkiem czyszczacym, nalezy unikaé
substancji $cierajacych. Unikaé dtuzszego osadzania kwaséw lub substancji alkalicznych (sok cytrynowy, ocet itp.),
gdyz moga one naruszy¢ powierzchnie. Jezeli ptyta grzejna jest ze stali szlachetnej, nalezy uzy¢ miekkiej szmatki i
niescierajacego, dostepnego powszechnie w handlu wiasciwego produktu, lub tez cieptego octu. Wytrze¢ miekka
Sciereczka lub $ciereczka z jeleniej skory.

5.6 Czyszczenie palnika gazowego

Po wystygnieciu podzespotéw urzadzenia, wyciagnaé palniki ze swoich gniazd i przemy¢ cieptq woda i ptynnym
Srodkiem czyszczacym, nastepnie catkiem wysuszy¢ przed ich ponownym wstawieniem, sprawdzié, czy otwory nie
zostaty zablokowane zanieczyszczeniami. Palniki nalezy prawidlowo zamocowad, btedne ustawienie moze
doprowadzi¢ do powaznych usterek w trakcie spalania. W regularnych odstepach czasu nalezy wyczysci¢ uchwyty
dysz, usuwac ewentualne zanieczyszczenia i kontrolowaé, czy otwory wylotowe gazu nie sg zablokowane.

5.7 Okresowe smarowanie kurkow

Prace te powinny by¢ wykwalifikowany personel, do ktérego nalezy sie zwrdci¢ rowniez w przypadku usterek w
dziataniu urzadzenia.
Jezeli trzeba wymieni¢ kurek, to wraz z nim nalezy réwniez wymieni¢ uszczelke.

5.8 Pokretia

Pokretta wolno $ciggaé jedynie w przypadkach absolutnej koniecznoéci, na przyktad w celu regulacji najnizszego
poziomu gotowania palnikdw) nie za$ do zwykiego czyszczenia; proces ten nalezy wykonaé ze szczegdlng
starannosciq, uwazac przy tym, czy pokretta zostaty ponownie zamontowane w poprawny sposob, zeby uniknaé
mozliwych usterek w dziataniu.

5.9 Naprawy elementow elektrycznych

Przed powiadomieniem dziatu obstugi klienta, nalezy sprawdzi¢, czy:

® wtyk zostat prawidtowo wetkniety do gniazda.

® gtéwny wylacznik mieszkania zostat wiaczony.

Po sprawdzeniu powyzszego w razie potrzeby skonsultowal sie w sprawie ewentualnych napraw, ktére nalezy
powierzy¢ wykwalifikowanemu personelowi.

Zob. tez spis centrow obstugi klienta, znajdujacy sie w zataczniku do niniejszej dokumentacji.

UWAGA:
Przed rozpoczeciem demontazu wyciagna¢ kabel zasilajacy.
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6. Problemy i ich rozwigzania

Kontrolki nie $wiecq sie.

Sprawdzi¢ prawidtowe podtaczenie pieca do sieci
zasilania.

Sprawdzi¢ prawidtowe ustawienie pokretta pieczenia.
Sprawdzi¢ przetacznik (wytacznik ochronny) instalacji
elektrycznej.

Jezeli nie mozna usung¢ usterki - zwrdci¢ sie do dziatu obstugi klienta.

Kontroli termostatu nie $wiecq sie.

Przekreci¢ pokretto na jakas funkcje.
Ustawi¢ pokretto termostatu na jakas temperature.

Jezeli nie mozna usung¢ usterki - zwrdci¢ sie do dziatu obstugi klienta.

Oswietlenie wewnetrzne pieca nie dziata.

Sprawdzi¢, czy kabel zasilania podtaczony jest do sieci.
Wymieni¢ lampke pieca na nowg o takich samych
parametrach, przestrzegajac przy tym wskazéwek
zawartych w rozdziale "Konserwacja i czyszczenie".

Jezeli nie mozna usung¢ usterki - zwrdci¢ sie do dziatu obstugi klienta.

Wilgo¢ wewnatrz pieca

Nie zostawia¢ dan w piecu po ich upieczeniu.

Wilgo¢ we wnetrzu pieca podczas
pieczenia.

Zwiekszy¢ temperature w trakcie pieczenia o 15/20°C.

Strumien gazu wydaje sie nieregularny.

Sprawdzi¢, czy kurek gazu jest otwarty.
Sprawdzi¢ pozycje palnika.
Wyczysci¢ otwory rozdzielacza ptomienia i dysze.

Jezeli nie mozna usunaé

usterki - zwrdci¢ sie do dziatu obstugi klienta.

Piec gazowy nie grzeje.

Sprawdzi¢, czy pokretto jest na pozadanej temperaturze

Sprawdzi¢ ptomien palnika w piecu. Sprawdzi¢, czy
dysza zgadza sie z uzywanym typem gazu.

Jezeli nie mozna usunaé

usterki - zwrdci¢ sie do dziatu obstugi klienta.

Zapach gazu w pomieszczeniu.

Sprawdzi¢, czy pokretto ptyty grzejnej jest zamkniete.
Sprawdzi¢ stan weza doptywu gazu oraz przytaczy.

Jezeli nie mozna usunaé

usterki - zwroci¢ sie do dziatu obstugi klienta.

Z pieca wydobywa sie dym.

Sprawdzi¢, czy Scianki i spod pieca sg czyste.
Ewentualne resztki jedzenia mogg powodowaé dym i
zapachy. Czysci¢ po kazdym cyklu pieczenia.

Jezeli nie mozna usunaé

usterki - zwroci¢ sie do dziatu obstugi klienta.

Za dtugi czas pieczenia.

Sprawdzi¢, czy ustawiona temperatura odpowiada
parametrom [dan] do pieczenia

Jezeli nie mozna usunaé

usterki -

zwroci¢ sie do dziatu obstugi klienta.
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7. Parametry techniczne

PARAMETRY TECHNICZNE PIEC PIEC
ELEKRYCZNY GAZOWY
WYMIARY:
wysokosc cm 72
szerokosé cm 60
gtebokos¢ cm 60
objetos¢ uzytkowa pieca 150
ELEMENTY GRZEINE I PODZESPOLY
Element oporowy na spodzie, W 1300
" na gorze W 900
" w grillu W 1400
Silnik dmuchawy W 30
Swiatlo pieca W 15
MAKSYMALNA MOC POBIERANIA kW 2.2 kW 1.4
KLASA IZOLACYINA I
NAPIECIE ZASILANIA 230V (50Hz)
AKCESORIA
Rynienka na ttuszcz 2 1
ruszt pieca 1 1
blacha ochronna 1
spdd pieca 1
ptyta radiacyjna 1
stelaz nosnika rozna 1
rozno 1
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