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Dziekujemy za zaufanie
okazane przy zakupie naszego
urzadzenia.

Niniejsza szczegdtowa instrukcja ma na
celu mozliwie jak najszybsze zapoznanie
Panstwa z nowym urzadzeniem.

Upewnic¢ sie, ze urzadzenie zostato
przekazane w stanie nieuszkodzonym.
W przypadku stwierdzenia jakichkolwiek
szkod powstatych w transporcie, prosze
powiadomic¢ o tym punkt sprzedazy

lub regionalnego dystrybutora, skad
urzadzenie pochodzi.

Numer telefonu mozna znalez¢ na
fakturze lub dowodzie dostawy.

Instrukcje instalacji i podtgczenia sa
dostarczane na oddzielnej kartce.

Instrukcja obstugi urzadzenia dostepna
jest rowniez na naszej stronie
internetowej:

www.gorenje.com / <http://www.gorenje.
com/>
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WAZNE WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

DOKEADNIE ZAPOZNAC SIE Z INSTRUKCJA |
ZACHOWAC JA DO POZNIEJSZEGO WYKORZYSTANIA.

Z urzadzenia tego mogg korzystac dzieci w wieku powyze]
8 lat oraz osoby z niepetnosprawnosciag fizyczng, czuciowy
lub umystowa lub nie posiadajgce doswiadczenia | wiedzy,
o ile beda one to robic¢ pod nadzorem lub przekazane
zostang im wskazowki dotyczgce bezpiecznego

uzywania urzadzenia i uswiadomia sobie one zwigzane

z tym niebezpieczenstwa. Dzieciom nie wolno bawic sie
urzgdzeniem. Nie wolno im takze wykonywac bez nadzoru
zadnych czynnosci zwigzanych z czyszczeniem lub
konserwacjg zastrzezong dla uzytkownika.

OSTRZEZENIE: W czasie pracy urzadzenie i jego odkryte
czesci bardzo sie nagrzewaja. Nalezy uwazac, by nie
dotkngc¢ nagrzewajgcych sie elementow. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat nie powinny zblizac sie do urzgdzenia, chyba
ze pod nadzorem.

OSTRZEZENIE: W czasie korzystania z urzadzenia jego
odkryte czesci mogg sie bardzo nagrzewac. Nie dopuszczac
do urzadzenia matych dzieci.

W czasie pracy urzadzenie nagrzewa sie. Nalezy zachowac
ostroznosc, by nie dotkngc¢ znajdujacych sie wewnatrz
piekarnika elementow grzejnych.



Uzywac wytgcznie czujnika temperatury zalecanego do
uzywania z tym piekarnikiem.

OSTRZEZENIE: Aby unikna¢ ryzyka porazenia pradem
elektrycznym, przed przystgpieniem do wymiany lampy
upewnic sie, ze urzgdzenie zostato wytgczone.

Do czyszczenia szklanych drzwiczek piekarnika i
ewentualnie szkta zamocowanych na zawiasach pokryw
ptyty nie uzywac zrgcych i sciernych srodkow czyszczgcych
lub ostrych metalowych skrobakow.

Nie uzywac do czyszczenia urzadzenia odkurzaczy
parowych lub wysokocisnieniowych, poniewaz mogtoby to
doprowadzi¢ do porazenia prgdem elektrycznym.

Urzgdzenia roztgczajgce muszg zostac witgczone do statej
instalacji elektrycznej zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
dotyczagcymi instalacji elektrycznych.

W razie uszkodzenia kabla zasilajgcego musi on zostac
wymieniony, dla unikniecia zagrozenia, przez producenta,
serwisanta lub osoby o podobnych kwalifikacjach (dotyczy
wytgcznie urzgdzen podtgczonych kablem zasilajgcym).

Aby uniknac przegrzania, urzgdzenia nie wolno montowac
za ozdobnymi drzwiami.
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Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Nie wykorzystywac go do
innych celéw takich jak ogrzewanie
pomieszczenia, suszenie zwierzat
domowych lub innych zwierzat, papieru,
tkanin, zidt, itp., poniewaz mogtoby to
doprowadzi¢ do zranienia lub wybuchu
pozaru.

Podtaczenie urzadzenia do sieci
elektrycznej moze wykonac¢ wytacznie
upowazniony do tego serwisant lub
specjalista. Manipulowanie przy urzadzeniu
lub wykonywanie nieprofesjonalnych
napraw moze doprowadzi¢ do wystapienia
ryzyka obrazen cielesnych lub uszkodzenia
produktu.

Przytrzasniecie w drzwiczkach piekarnika
kabli zasilajgcych innych urzadzen
uzywanych w poblizu niniejszego
urzadzenia moze doprowadzi¢ do zwarcia.
Dlatego tez kable zasilajgce innych
urzadzen powinny znajdowac sie w
bezpiecznej odlegtosci.

Nie wyktadac scianek piekarnika folig
aluminiowa i nie stawiac¢ na spodzie
piekarnika zadnych blach lub innych
naczyn. Folia aluminiowa zaktocitaby
cyrkulacje powietrza w piekarniku, co
utrudniatoby proces przyrzadzania

ZyWnosci i zniszczytoby emaliowa powtoke.

W czasie pracy piekarnika jego drzwiczki
bardzo sie nagrzewaja. Dla dodatkowej
ochrony zamontowane jest trzecie szkto,
ktore obniza temperature powierzchni
zewnetrznej (dotyczy tylko niektdrych
modeli).

Nadmierne obcigzenie moze spowodowac
uszkodzenie zawiasow drzwiczek
piekarnika. Nie stawiac¢ na otwartych
drzwiczkach piekarnika ciezkich garnkow,
ani nie opierac sie o nie w czasie
czyszczenia wnetrza piekarnika. Nigdy

nie stawac na otwartych drzwiczkach
piekarnika ani nie pozwalac¢, by siadaty na
nich dzieci.

Urzadzenia nie nalezy podnosi¢, chwytajac
za uchwyt drzwiczek.

Obstuga urzadzenia jest bezpieczna
zarowno z jak i bez prowadnic blach.

Uwazac, by otwory wentylacyjne nie
zostaty nigdy niczym zastoniete ani w
zaden inny sposdb zapchane.



Zasady bezpiecznego i prawidtowego korzystania z

piekarnika parowego

Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci
elektrycznej pozostawic je na pewien

czas w temperaturze pokojowej, tak by
wszystkie jego elementy do temperatury

tej sie przystosowaty. Jesli piekarnik jest
przechowywany w temperaturze zblizonej
lub ponizej punktu zamarzniecia, niektore
elementy, w szczegdlnosci pompy, narazone
sg na niebezpieczenstwo.

Urzadzenia nie powinno sie eksploatowac

w srodowisku z temperaturg ponizej 5°C.
Ponizej tej temperatury moze sie zdarzyc, ze
urzadzenie nie bedzie dziatato prawidtowo.
Wiaczenie urzadzenia w takich warunkach
moze spowodowac uszkodzenie pompy.

W razie nieprawidtowego dziatania
urzadzenia nalezy wytgczyc¢ je z pradu.

Nie przechowywac w piekarniku
przedmiotow, ktore w przypadku
wigczenia piekarnika mogtyby stanowic
niebezpieczenstwo.

Nie stosowac wody destylowanej, ktora

nie nadaje sie do konsumpcji (np. wody
destylowanej do baterii, do ktoérej dodawany
jest kwas).

Otwierajgc drzwiczki (w systemach
parowych) po zakonczeniu gotowania na
parze lub tez w jego trakcie, drzwiczki nalezy

zawsze otwierac¢ na osciez do skrajnej pozycji,

poniewaz wyptywajaca para negatywnie
wptywa na dziatanie panelu sterujgcego.

Po zakonczeniu parowania, w piekarniku
pozostanie troche resztek. Ze wzgledu na
niebezpieczenstwo poparzenia sie parg
zachowac ostroznosc przy otwieraniu
drzwiczek piekarnika. Czyszczenie piekarnika
rozpoczac, gdy ostygnie to temperatury
pokojowe).

Po zakonczeniu procesu przyrzadzania
zywnosci woda pozostajgca w instalacji
parowej zostaje odpompowana z powrotem
do zbiornika wody. Dlatego tez woda ta
moze byc¢ goraca. Zachowac ostroznosc przy
oproznianiu zbiornika wody.

Dla zapobiezenia odktadania sie kamienia,
po zakonczeniu przyrzadzania zywnosci
pozostawic¢ drzwiczki piekarnika otwarte, tak
by wnetrze piekarnika mogto ostygnac¢ do
temperatury pokojowej.

Nie zaleca sie otwierania drzwiczek w trakcie
wykonywania cyklu parowania, poniewaz
spowoduje to wzrost zuzycia energii i
tworzenie sie skroplin.

PRZED PODtACZENIEM URZADZENIA

Przed podtaczeniem urzadzenia skrupulatnie zapoznac sie
z instrukcja obstugi. Gwarancja nie sa objete naprawy lub
roszczenia gwarancyjne wynikajace z nieprawidtowego
podtaczenia lub eksploatacji urzadzenia.
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PIEKARNIK KONWEKCYJNO-
PAROWY

(OPIS PIEKARNIKA | JEGO WYPOSAZENIA - W ZALEZNOSCI OD
MODELU)

Zdjecie pokazuje jeden z modeli kuchenek mikrofalowych do zabudowy. Niniejsza
instrukcja obejmuje urzadzenia z roznym wyposazeniem, wiec mogg w niej byc¢ opisane
rowniez funkcje i akcesoria, ktorych brak w Paristwa urzadzeniu.

Q J Drzwiczki zbiornika
na wode
0 e ple ple ple ) o
i sl S ...................... 5
B Ein V1L PPPPPPPPPPI 2
E 1 e i3 Prowadnice -
E ﬂ : poziomy
i e | 1 2 pleczenia
;;3 C€£ 19 --1
q 6= &l

Uchwyt drzwiczek kuchenki

PROWADNICE DRABINKOWE

Prowadnice drabinkowe umozliwiajg przygotowanie jedzenia na czterech poziomach,
liczac od dotu do gory. Prowadnice 4 i 5 przeznaczone sg do grillowania.

PROWADNICE TELESKOPOWE

Na drugim, trzecim i czwartym poziomie zamontowac mozna wyciggane prowadnice
teleskopowe. Mozna je wysungc catkowicie lub czesciowo.



WYLACZNIK DRZWICZEK PIEKARNIKA

Otwarcie drzwiczek w czasie pracy piekarnika powoduje wytaczenie grzatek piekarnika,
wentylatora i generatora pary. Ponowne zamkniecie drzwiczek powoduje ponowne
wtaczenie grzatek i uktadu wtryskiwania pary.

WENTYLATOR CHLODZACY

W urzadzenie wbudowany jest wentylator chtodzacy, ktory chtodzi obudowe oraz panel
sterujgcy urzadzenia.

PRZEDLUZONE DZIALANIE WENTYLATORA
CHLODZACEGO

Po wytaczeniu piekarnika wentylator chtodzacy przez krotszy czas jeszcze dziata i chtodzi
piekarnik. Przedtuzone dziatanie wentylatora chtodzacego zalezy od temperatury w
Srodku piekarnika.

WYPOSAZEN|E PIEKARNIKA (Zaleznie od modelu)

SZKLANA BRYTFANNA przeznaczona

3 [ jest do pieczenia we wszystkich trybach
dziatania piekarnika. Moze stuzyc¢ rowniez
do podawania potraw.

RUSZT stuzy do grillowania albo odktadania

% L ;m pojemnikow czy blach z jedzeniem.

L.

9 Ruszt ma haczyk zabezpieczajacy,
dlatego przy wycigganiu nalezy ruszt
zawsze troche uniesc.

BLACHA PLYTKA do pieczenia ciast i

/ﬂ '7& ciastek.

BLACHA GLEBOKA do pieczenia miesa i

A\ /A wilgotnych ciast. Przeznaczona jest rowniez

do zbierania ttuszczu.

9 Nigdy nie wktadac¢ gtebokiej tacki do
pierwszej prowadnicy w czasie pieczenia lub
gotowania, chyba ze ma ona petnic role tacki
ociekowej przy grillowaniu.
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Q Wyposazenie do pieczenia moze
W czasie nagrzewania zmienic¢ ksztatt,
co nie wptywa na jego funkcjonalnos¢.
Po ochtodzeniu powrdéci ono do stanu
pierwotnego.

ZESTAW PAROWY (INOX) jest
przeznaczony do gotowania na parze.
Umiesci¢ perforowang tacke w srodkowej
prowadnicy a tacke ociekowg jeden poziom
nizej.

T 1333031
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Ruszt i blachy nalezy zawsze wktadac¢ do
wyprofilowanej szczeliny prowadnicy.

Przy teleskopowych prowadnicach
wycigganych nalezy najpierw wyciggnac
prowadnice jednego poziomu. Nastepnie
potozyc¢ na nich ruszt lub blachy oraz
wepchnac je reka do srodka.

K
L)

)
4

9 Drzwiczki piekarnika zamknac¢ wtedy,
kiedy prowadnice sg w catosci wewnatrz
piekarnika.

PRET SYNCHRONIZACYJNY

Pret mozna zatozy<¢ lub zdjac¢ w przypadku
(catkowicie) wysuwanych prowadnic
teleskopowych. Najpierw catkowicie
wysungc obie prowadnice danego poziomu.
Nastepnie zaczepic¢ pret za dwie wypustki na
£ prowadnicach i wepchnac prowadnice reka
az do poczucia oporul.

AP

|

10



UCHWYT DO TACEK utatwia wyjmowanie

gorgcych tacek z piekarnika po zakonczeniu

pieczenia.

Czujnik temperatury miesa

SRODEK DO USUWANIA KAMIENIA lub
czyszczenie uktadu piekarnika.

PAPIEROWY TESTER do sprawdzania
twardosci wody.

Urzadzenie i niektdre jego czesci podczas pieczenia nagrzewaja
sie. Zalecane jest uzycie rekawic ochronnych.

794636



929v6L

PANEL STERUJACY

(zaleznie od modelu)

1 WYLACZENIE

12

PRZYCISK

WLEACZENIE/
WYLACZENIE
LAMPKI W
KUCHENCE

PRZYCISK
WSTECZ

Dotyk krotki:
powrdt do
poprzedniego menu

Dotyk dtugi: vrnitev
VvV Osnovni meni

POKRETLO

wyboru ustawien

i POTWIERDZENIA

Krecac pokrettem
mozna wybrac
ustawienie.

Ustawienie
potwierdza sie
poprzez nacisniecie
pokretta.



Tryb
profesjonalny
.

5 ALARM PRZYCISK PRZYCISK WYSWIETLACZ
ZABEZPIEC- START/STOP wszystkich
ZENIE PRZED ustawien
DZIECMI - Dotyk dtugi: START
ZAMYKANIE

Dotyk dtugi podczas
dziatania: STOP

UWAGA:
Aby przyciski lepiej reagowaty, nalezy dotykac ich mozliwie najwiekszg powierzchnig
opuszki palca. Przy kazdym dotknieciu przycisku stychac sygnat dzwiekowy.
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INFORMACJE NA TEMAT URZADZENIA -
TABLICZKA ZNAMIONOWA

(ZALEZNIE OD MODELU)

XXXXXX XXXXXX XXXXXX XXXXX XXXXXX

XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX ﬂ |

XXXXXX

XX XXXXX

I | \
ABC D E F G

A Numer seryjny
Kod

Typ

Marka

Model

Dane techniczne
Symbole zgodnosci

@M mMmoOOW>»

Tabliczka znamionowa z podstawowymi
danymi o urzadzeniu znajduje sie na
krawedzi kuchenki i jest widoczna po
otwarciu drzwiczek kuchenki.
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem wyjac¢ z piekarnika wszystkie elementy, w tym zabezpieczenia
transportowe. Wszystkie akcesoria i naczynia przemyc¢ ciepta woda z dodatkiem
zwyktego detergentu. Nie stosowac zadnych preparatow czyszczacych o wtasciwosciach
ciernych.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika podgrzaé¢ go na pusto w uktadzie ,goérnej i

dolnej grzatki” w temperaturze 200°C przez ok. 1 godzine. Poczuc¢ bedzie mozna
charakterystyczny zapach ,nowego urzadzenia”. W czasie pierwszego uzycia doktadnie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

PIECZENIE NA PARZE

Zdrowe i naturalne pieczenie na parze zachowuje caty aromat zywnosci. Przy tej metodzie
pieczenia nie uwalniajg sie zadne zapachy.

Pieczenie na parze posiada nastepujace zalety:

Pieczenie (duszenie, opiekanie) rozpoczyna sie, gdy temperatura wewnatrz piekarnika
osiggnie 100°C. Przy nizszych temperaturach mozliwe jest takze pieczenie powolne
(duszenie, opiekanie).

Jest zdrowe: witaminy i sktadniki mineralne sg dobrze zachowane, poniewaz tylko ich
niewielka czes¢ ulega rozpuszczeniu w wodzie kondensacyjnej, ktdra ma kontakt z
ZyWnoscia.

W czasie pieczenia nie trzeba dodawac zadnego ttuszczu. Para zachowuje smak
zywnosci. Nie przechodzg na nig z grilla lub naczynia zadne zapachy lub smaki. Ponadto
niczego zywnosci nie ujmuje, poniewaz nie jest ona rozpuszczana w wodzie.

Para nie przenosi aromatow lub zapachdw, dlatego tez mieso i ryby mozna piec razem z
warzywami.

Para nadaje sie takze do blanszowania, rozmrazania i podgrzewania lub podtrzymywania
temperatury zywnosci.
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NAPELNIANIE ZBIORNIKA WODY

Zbiornik umozliwia niezalezny doptyw wody do piekarnika parowego. Objetosc¢ zbiornika
wynosi mniej wiecej 1,3 litrow (maksymalny poziom wody - patrz znacznik). Przy
maksymalnym cyklu parownika (gorace powietrze z parg przy wykorzystaniu ,,gornej”
grzatki) taka ilos¢ wody umozliwia ok. 3 godziny pieczenia.

9 Przeczysci¢ zbiornik wody przed pierwszym jego uzyciem.

Zbiornik wody zawsze napetniac¢ czysta i chtodng woda z
wodociggu, woda butelkowang bez dodatkéw lub nadajaca sie do
gotowania wodg destylowanga. Temperatura wody wlewanej do
zbiornika powinna wynosié 20°C (+/-10°C).

Nacisng¢ (w miejscu zaznaczonym
naklejka), aby otworzyc¢ drzwiczki
zbiornika. Naklejke mozna usunac pozniej.

L

9 Nalepko lahko kasneje odstranite.

WYyjac zbiornik wody z obudowy
pociggajac go za wgtebienie.

Otworzyc¢ pokrywe. Przemyc¢ zbiornik

woda. Ponownie zatozy¢ zbiornik.
Przed uzyciem dolac¢ swiezej wody do
umieszczonego na zbiorniku znacznika
MAX.

Wsunac¢ zbiornik wody z powrotem

w obudowe az do samego korica (az
ustyszy sie odgtos zatrzasniecia). Nastepnie
nacisng¢ drzwiczki zbiornika, aby je zamknac.

9 Po zakonczeniu pieczenia woda pozostata
w uktadzie parownika zostaje odpompowana
z powrotem do zbiornika. Pokrywke i zbiornik
wody mozna myc¢ standardowymi ptynnymi
srodkami czyszczacymi, ktore nie posiadajg
witasciwosci ciernych, lub w zmywarce.

16



PIERWSZE UZYCIE

WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym podtaczaniu urzadzenia do zasilania elektrycznego lub po dtugim okresie
jego wytgczenia ustawic¢ zadany jezyk. Domysinie ustawiony jest jezyk angielski.

"9 Potwierdzi¢ kazde ustawienie naciskajagc POKRETLO.

12:00| Obracajac
POKRETLEM
wybrac¢ zadany
jezyk. Potwierdzi¢
swoj wybor.

English

USTAWIANIE DATY

Date 12:00| Naciskajac
POKRETHEO ustawic
DZIEN, MIESIAC
| ROK. Obracajac

pokrettem
potwierdzi¢ swaj
wybdr symbolem
zaznaczenia.

USTAWIANIE ZEGARA

Time 12:00| Obracajac
POKRETEEM
ustawi¢ ZEGAR.
Potwierdzi¢ swaj

wybdr symbolem
zaznaczenia.

'9' Piekarnik dziata takze bez ustawienia czasu, ale nie bedzie wéwczas mozna ustawiac
funkcji programatora czasowego (patrz rozdziat WYBOR FUNKCJI PROGRAMATORA
CZASOWEGO).

Po kilku minutach bezczynnosci urzadzenie przechodzi w tryb czuwania.
ZMIANA USTAWIEN ZEGARA

Czas mozna zmienic¢, gdy nie jest wigczona zadna funkcja programatora czasowego
(patrz rozdziat WYBOR USTAWIEN OGOLNYCH).
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TESTOWANIE TWARDOSCI WODY

Test twardosci wody nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem.

Na wyswietlaczu pojawi sie pasek z symbolem ,,Bardzo twarda woda”.

9 Fabrycznie ustawiona jest maksymalna twardos¢ wody.

i

NN N
EEEN

4 zielone kreseczki
1 czerwona kreseczka
2 czerwone kreseczki
3 czerwone kreseczki

4 czerwone kreseczki

12:00

Bardzo miekka woda
Miekka woda
Srednio twarda woda
Twarda woda

Bardzo twarda woda

ZMIANA USTAWIENIA TWARDOSCI WODY
Twardo$¢ wody mozna takze ustawi¢ w menu ZMIANA OGOLNYCH USTAWIEN.
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Nasaczyc
(dostarczony wraz
z urzadzeniem)
papierowy pasek
przez 1 (stownie:
jedna) sekunde w
wodzie. Odczekac
jedng minute i
zaobserwowac liczbe
kresek na papierze.
Informacje na temat
liczby paskow
wprowadzi¢ do
urzadzenia. Obrocic
POKRETEEM.

Nieprawidtowy poziom twardosci wody moze mie¢ wptyw na
sposdéb dziatania i trwatos¢ uzytkowa urzadzenia.



WYBOR PODSTAWOWYCH
MENU | USTAWIEN PIECZENIA

Automatyczn-

12 55 Obracajac
POKRETLEM
wybrac¢ nazwe
menu. Potwierdzic¢
wybdr naciskajac
POKRETLO.
Powyzej pojawi sie
NAZWA wybranego

“9" Potwierdzi¢ kazde ustawienie naciskajagc POKRETLO.

A) Automatycznie

W tym trybie najpierw wybrac rodzaj potrawy, a nastepnie
wybrang zywnos¢ z automatycznym ustawieniem ilosci, poziomem
wypieczenia i zakorczeniem operacji.

Program oferuje rézne predefiniowane przepisy, wyprobowane
przez szefow kuchnii ekspertow zywieniowych.

B) Tryb profesjonalny
Tryb ten oferuje wybor potraw z fabrycznie ustawionymi
wartosciami domyslonymi, ktdrych nie da sie zmienic.

C) Para

Jest to naturalny sposob pieczenia zachowujacy peten aromat
ZYyWNOSCi.

D) Moje przepisy

W tym trybie mozna przyrzadzi¢ potrawy wedtug swojego
zyczenia, za kazdym razem uzywajac tych samych krokdw

i ustawien. Swoje ustawienia mozna zapamietac¢ w pamieci
piekarnika i wczytywac je za kazdym razem, gdy chce sie z nich
skorzystac.
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A) PIECZENIE WEDtUG WYBRANEGO
RODZAJU POZYWI EN IA (Automatycznie - auto)

“9" Potwierdzi¢ kazde ustawienie naciskajagc POKRETLO.

Automatyczn-

Obracajac
POKRETEEM wybrac
the Automatycznie.
Potwierdzi¢ swoj
wybor naciskajac
POKRETHO.

Automatycznie

ilos¢
poziom wypieczenia
uruchomienie z opdznieniem
czas pieczenia
system pieczenia i zalecany poziom
tryb profesjonalny (Pro)

oOulhwN-=—

Automatycznie | Migso | Wotowina | Duszona pieczen wotowa

Wybrac¢ rodzaj
potrawy i
wybrang zywnosc.
Potwierdzi¢ swoj
wybor.

Wyswietlone
zostang wartosci
domysine.

llos¢, poziom
wypieczenia oraz
uruchomienie

z opoznieniem
(zakonczenie
pieczenia) mozna
zmienic.

G Jesliw trybie automatycznym wybrany zostanie symbol E!l program przetaczy
sie w tryb profesjonalny (Pro) (patrz rozdziat PIECZENIE POPRZEZ WYBRANIE TRYBU

DZIAELANIA).

Dotknac przycisku START/STOP w celu rozpoczecia procesu pieczenia.

Na wyswietlaczu pojawia sie wszystkie zaznaczone ustawienia.
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PODGRZEWANIE

W przypadku niektérych potraw procedury pieczenia w trybie automatycznym zawierajg
takze funkcje podgrzewania EaM,

Po wybraniu zywnosci pojawi sie nastepujacy komunikat: ,,Wybrany program zawiera
funkcje podgrzewania” (potwierdzi¢ swoj wybor POKRETEEM) ,,Podgrzewanie
rozpoczeto sie”. Prosze jeszcze nie wktadac zywnosci. Na wyswietlaczu na przemian
pokazywana bedzie faktyczna i ustawiona temperatura.

Po osiggnieciu wybranej temperatury procedura podgrzewania zostaje zakonczona i
wygenerowany zostaje sygnat akustyczny.

Na wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy komunikat: ,,Podgrzewanie zakonczone”.
Otworzyc¢ drzwiczki i wtozy¢ zywnosc. Nastepnie program wznowi proces pieczenia w
wybranymi ustawieniami.

Ao
9 Jesli ustawiona jest funkcja podgrzewania, nie mozna skorzystac z funkcji
uruchomienia z opdznieniem.

21
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B) PIECZENIE POPRZEZ WYBRANIE TRYBU
DZIALAN IA (Tryb profesjonalny i tryb pary)

“9" Potwierdzi¢ kazde ustawienie naciskajagc POKRETLO.

1136| Obracajac
POKRETEEM wybrac

:;:yo?esio"ahy Pro. Potwierdzi¢
swoj wybor.

L

Wybrac¢ swoje
podstawowe
ustawienia.

PODSTAWOWE USTAWIENIA

1 podgrzewanie

2 system (patrz tabela SYSTEMY PIEKARNIKA)
3 temperatura w piekarniku

DODATKOWE USTAWIENIA

4 czas pieczenia (patrz rozdziat FUNKCJE PROGRAMATORA CZASOWEGO - CZAS
TRWANIA)

5 Gotowanie wielofazowe (patrz rozdziat Gotowanie wielofazowe)

6 (wtrysk pary) (patrz rozdziat WTRYSK PARY)

PODGRZEWANIE

Jesli piekarnik ma zostac rozgrzany do zadanej temperatury w mozliwie jak najkrotszym
czasie, uzy¢ do tego funkcji podgrzewania.

Po wybraniu tego symbolu uruchomi sie funkcja podgrzewania i pojawi sie komunikat:
»,Podgrzewanie uruchomione”. Nie wktadac jeszcze zywnosci. Na wyswietlaczu na
przemian pokazywana bedzie faktyczna i ustawiona temperatura.

Po osiggnieciu wybranej temperatury procedura podgrzewania zostaje zakonczona i
wygenerowany zostaje sygnat akustyczny.

Na wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy komunikat: ,,Podgrzewanie zakonczone”.
Otworzyc¢ drzwiczki i wtozy¢ zywnosce. Program wznowi wowczas proces pieczenia z
wybranymi ustawieniami.

'9' Jesli ustawiona jest funkcja podgrzewania, nie mozna skorzystac z funkcji
uruchomienia z opdznieniem.

22



SYSTEMY PIEKARNIKA (w zaleznoéci od modelu)

4 0 0O o

B

NF

(]

PODGRZEWANIE OD GORY + OD DOtU

Dolna i gérna grzatka kuchenki rownomiernie oddaja ciepto
do wnetrza kuchenki. Pieczenie ciast i miesa mozliwe jest
tylko na jednym poziomie.

PODGRZEWANIE OD GORY

Ciepto oddaje tylko gorna grzatka kuchenki. Znajduje
zastosowanie do mocniejszego zapieczenia gornej
powierzchni potrawy.

PODGRZEWANIE OD DOtU

Ciepto oddaje tylko dolna grzatka kuchenki. Znajduje
zastosowanie do mocniejszego zapieczenia dolnej warstwy
potrawy.

MALY GRILL

Dziata tylko infra grzatka, stanowigca czes¢ duzego grilla.
Znajduje zastosowanie do pieczenia na grillu mniejszych
ilosci zapiekanek z chleba i kietbasek piwnych lub do
zapiekania tostow.

DUZY GRILL

Dziatajg gorna grzatka i infra grzatka. Ciepto oddaje
bezposrednio tylko infra grzatka, znajdujaca sie na sklepieniu
kuchenki. Aby zwiekszyc¢ efekt grzania rownoczesnie
wiaczona jest jeszcze gorna grzatka. Znajduje zastosowanie
do pieczenia na grillu mniejszych ilosci zapiekanek z chleba,
miesa i kietbasek piwnych lub do zapiekania tostow.

DUZY GRILL + WENTYLATOR

Dziataja infra grzatka i wentylator. Znajduje zastosowanie
do pieczenia miesa z grilla oraz do pieczenia wiekszych
kawatkéw miesa lub drobiu na jednym poziomie kuchenki.
Nadaje sie rowniez do zapiekania potraw i osiggania
chrupiacej skorki.

GORACE POWIETRZE + PODGRZEWANIE OD DOtU
Dziatajg dolna grzatka i okragta grzatka z wentylatorem.
Znajduje zastosowanie do pieczenia pizzy, wilgotnych ciast,
ciast z owocami oraz ciast drozdzowych i kruchych na kilku
poziomach.

GORACE POWIETRZE

Dziatajg okragta grzatka i wentylator. Wentylator

na tylnej sciance kuchenki dba o ciggte krazenie
goracego powietrza wokot pieczeni czy ciasta. Znajduje
zastosowanie do pieczenia miesa i ciast na kilku
poziomach.

GORACE POWIETRZE ECO ®

Optymalne zuzycie energii w czasie pieczenia.
Zalecane do pieczenia miesa i ciast.

PODGRZEWANIE OD DOtU + WENTYLATOR
Znajduje zastosowanie do pieczenia mato wyrastajgcego
ciasta oraz do wekowania owocow i warzyw.

200

150

160

230

230

170

200

180

180

180

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230

120- 230

30-230
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RUSZT 180 30-230
Podczas automatycznego trybu pieczenia miesa dziataja

gorna grzatka w kombinacji z infra grzatkg oraz okragta
grzatka. Znajduje zastosowanie do pieczenia wszystkich
rodzajow mies.

Y Z funkcji tej korzysta sie do okreslania klasy efektywnosci energetycznej zgodnie z
norma EN 60350-1.

W przypadku tej funkcji nie jest wyswietlana faktyczna temperatura w piekarniku, co
spowodowane jest szczegdlnym algorytmem dziatania urzadzenia i wykorzystania
pozostatego ciepta.

GORACE POWIETRZE Z PARA 160
System ten stuzy do gotowania i rozmrazania. Pozwala

on na szybkie i wydajne gotowanie nie zmieniajace

koloru lub ksztattu zywnosci. Do wyboru sg trzy opcje:

HIGH:
pieczenie przegrzebkdw, stekéw i mniejszych kawatkow 30-230
miesa
MEDIUM:
podgrzewanie zimnych/zamrozonych potraw, pieczenie 30-230
filetow rybnych i warzyw au gratin
LOW:
pieczenie duzych kawatkéow miesa (pieczeni, catych
) ° s ! . 30-230
kurczakow), ciasta drozdzowego (pieczywa), lasagni,
itp.
% PARA 100 -
Uzywac tej funkcji do wszystkich rodzajow mies,
gulaszow, roslin, ciast, ciastek, pieczywa i potraw
panierowanych (tzn. potraw wymagajacych dtuzszego
czasu przyrzadzania).
SOUS VIDE to powolna procedura pieczenia, w 50 30-95

ktorej prozniowo zapakowana zywnosc piecze sie w
okreslonej, doktadnie utrzymywanej temperaturze.
Metoda sous vide mozna piec mieso, ryby oraz
wszelkiego rodzaju owoce i warzywa. Zywnosé
pieczona w ten sposdb jest soczysta i nabiera
petniejszego aromatu.

Dotknag¢ przycisku START/STOP w celu uruchomienia procesu pieczenia.
Na wyswietlaczu pojawiaja sie wszystkie wybrane ustawienia.

'9' Migajgcy na wyswietlaczu symbol °C znika po osiggnieciu ustawionej temperatury.
Wygenerowany zostaje sygnat dzwiekowy. W czasie tej procedury nie mozna zmieniac¢
systemow pieczenia.
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FUNKCJE CZASOWE - CZAS DZIALANIA

12 06 W podstawowym
trybie profesjonalnym
mozna wybrac
funkcje programatora
czasowego.
Potwierdzi¢ swaj
wybor naciskajgc

Tryb profesjonalny | Podgrzewanie od géry + od dotu

12:06 Czas dziatania

Tryb profesjonalny | Podgrzewanie od gdry + od dotu
> piekarnika

Uruchomienie z
opodznieniem

Ustawianie czasu pieczenia
W tym trybie mozna okresli¢ czas dziatania piekarnika. Ustawic¢
zadany czas pieczenia i potwierdzi¢ wybor (maksymalny czas
pieczenia wynosi 10 godzin). Podobnie ustawia sie wyswietlany czas
zakonczenia pieczenia. Nacisng¢ START, aby uruchomic procedure
pieczenia. Na wyswietlaczu pojawiaja sie wszystkie wybrane
ustawienia. Wytaczy¢ wszystkie funkcje programatora czasowego
poprzez wyzerowanie wybranego czasu.

E Ustawianie uruchomienia z opdzZnieniem
W tym trybie mozna okresli¢ czas trwania procedury pieczenia
(czas pieczenia) i czas, kiedy pieczenie ma zostac zakonczone (czas
zakonczenia) (mozna ustawic¢ opdznienie do 24 godzin).
Upewnic sie, ze na zegarze doktadnie ustawiony jest aktualny czas.

Przyktad:

Aktualny czas: 12:00

Czas pieczenia: 2 godziny

Czas zakonczenia pieczenia: 18:00

Najpierw ustawi¢ CZAS PIECZENIA (2 godziny).

Automatycznie wyswietlona zostaje suma aktualnego czasu i czasu
pieczenia (14:00). Nastepnie wybra¢ CZAS ZAKONCZENIA i ustawié¢
programator czasowy (18:00). Nacisng¢ START, aby uruchomic¢
procedure pieczenia. Programator czasowy poczeka do czasu
uruchomienia procedury pieczenia. Na wyswietlaczu pojawia sie
komunikat: ,,Uruchomienie z opdznieniem. Pieczenie rozpocznie sie o
godzinie 16:00."

'9' Gdy ustawiony czas uptynie, piekarnik automatycznie przestaje dziatac¢ (zakoriczenie
pieczenia). Wygenerowany zostanie krotki sygnat akustyczny i pojawi sie menu ,,Zakonczenie”.

Po kilku minutach braku aktywnosci urzadzenie przechodzi w stan czuwania.

25
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GOTOWANIE WIELOFAZOWE

W trybie tym mozna potaczy¢ ze sobg trzy rézne nastepujace po sobie sposoby

przyrzadzania zywnosci w ramach jednego pieczenia.

Wybierajac rézne ustawienia mozna przyrzadzi¢ potrawy doktadnie tak, jak sie chce.

Tryb profesjonalny | Podgrzewanie od géry + od dotu 12 06

Gotowanie wielofazowe 12:07

W podstawowym
trybie profesjonalnym
do wyboru jest
program pieczenia
krokowego i pieczenie
na parze. Potwierdzic
ustawienie naciskajgc
POKRETLO.

Wybrac:

krok 1, krok 2, krok 3
Potwierdzi¢

swoje ustawienia
naciskajac
POKRETLO.

9 Krok 1 zostat juz wybrany, jesli z gory ustawione zostaty funkcje programatora

czasowego.

Gotowanie wielofazowe | Krok 2 12 06

Gotowanie wielofazowe © 12 08

Temperatura i czas trwania
wybranego kroku

26

Ustawic system,
temperature i czas.
Potwierdzi¢ swdj
wybor symbolem
zaznaczenia
naciskajac
POKRETLO.

Zakonczenie catego
czasu pieczenia

Stan zaawansowania
aktualnego kroku



Po dotknieciu przycisku START piekarnik najpierw zaczyna dziata¢ zgodnie z krokiem 1
(pasek postepu w dolnej czesci ekranu pokazuje aktualny krok procedury pieczenia). Po

uptywie okreslonego czasu uruchamia sie krok 2, a nastepnie krok 3, o ile zostat wybrany.

Gotowanie wielofazowe | Krok 1/2 12:08
200°C H 12:34
19:57 s X 25:57s

9 Jesli niektore z krokdw chce sie skasowac w czasie dziatania urzadzenia, przekrecic
POKRETLEM, wybrac krok i skasowac go potwierdzajac to ZNAKIEM KRZYZYKA. Mozna
to zrobi¢ wytacznie w odniesieniu do krokow, ktore nie zostaty jeszcze rozpoczete.

27
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WDMUCHIWANIE PARY

Wtrysk pary zaleca sie przy pieczeniu:
miesa (pod koniec procesu pieczenia): mieso bedzie bardziej soczyste i miekkie i nie
trzeba go podlewac. Mieso: wotowina, cielecina, wieprzowina, sarnina, drob, jagniecina,
ryby, kietbaski;

— chleba i butek: uzy¢ pary w ciggu pierwszych 5-10 minut pieczenia. Skorka bedzie
chrupka i tadnie przyrumieniona;

- sufletéw warzywnych i owocowych, lazani, potraw bogatych w skrobie, deserdow;

- warzyw, zwtaszcza ziemniakdw, kalafiora, brokutow, marchewek, cukinii i baktazanow.

Wtrysk pary jest mozliwy w trybie profesjonalnym, gdy wybiera sie czas pieczenia. Aby
wtrysk pary byt mozliwy, czas pieczenia musi by¢ odpowiednio dtugi.

N

Q- Catkowity czas pieczenia nie moze by¢ krétszy niz 10 minut.

.

12 56 Aby wiaczyc¢ wtrysk
pary, wybrac¢ symbol
+. Potwierdzic
ustawienie naciskajgc
POKRETLO.

Tryb profesjonalny | Podgrzewanie od géry + od dotu

Wybrac¢ symbol
obracajgc
POKRETEEM.

- Gotowanie
wielofazowe (Patrz
rozdziat GOTOWANIE
WIELOFAZOWE)

- Trzy poziomy
intensywnosci wtrysku
pary

A) STOPNIOWY WTRYSK PARY

Ustawic poszczegodlne etapy (patrz rozdziat GOTOWANIE WIELOFAZOWE). Aby
wstrzyknac pary, wybrac¢ symbol +. System automatycznie wyliczy poszczegolne wtryski
pary na podstawie czasu pieczenia. Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby uruchomic¢
piekarnik.

B) BEZPOSREDNI WTRYSK PARY

W czasie pieczenia uruchamiany jest bezposredni wtrysk pary. Wybrac¢ symbol .
Pojawia sie ostrzezenie: ,,Czy chcesz wstrzyknaé pary?” Symbol miga, dopdki procedura
nie zostanie zakonczona. Bezposredni wtrysk pary mozna powtorzyc¢ w trzech krokach.
Nastepnie symbol pary znika.
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C) PIECZENIE NA PARZE (Para - szybki dostep do

programoéw parowych)

.

"3 Potwierdzi¢ kazde ustawienie naciskajagc POKRETLO.

.

Obracajac
POKRETEEM wybrac
tryb pieczenia na
Para. Potwierdzi¢
ustawienie
naciskajac
POKRETEO.

Tryb profesjonalny | Para 13 08| Wybrac swoje
wtasne ustawienia
podstawowe.

System

Temperatura piekarnika

Czas pieczenia

Gotowanie wielofazowe (patrz rozdziat GOTOWANIE WIELOFAZOWE)

1

2
3
4

"3 Jedli chee sie jak najszybciej podgrzac piekarnik do zadanej temperatury, nalezy
skorzystac¢ z funkcji podgrzewania.

Napetnic¢ zbiornik wody swiezg woda po znacznik MAX. Jesli nie piecze sie w sosie, uzyc
do pieczenia warzyw, ryb, migsa i ziemniakdw ZESTAWU PAROWEGO. Zestaw parowy
umiesci¢ w drugiej prowadnicy.
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SOUS VIDE (PIECZENIE NA PARZE)

Doprawi¢ zywnosc¢ i umiescic jg w plastikowej torebce przeznaczonej do pieczenia
na parze i gotowania sous vide. Zamknieta torebke zawierajaca zywnos¢ umiescic na
perforowanej tacce, ktorg nalezy potozyc na srodkowej potce piekarnika.

13:08| Obracajac
POKRETEEM
wybrac¢ w gtownym
menu Dodatkowe.
Potwierdzi¢ swoj
wybor. Pojawi sie
menu DODATKOWE.

Dodatkowe
se

Dodatkowe 13:08| Obracajac
POKRETEEM wybrac
Sous vide.

Sous-vide
.o

Dodatkowe | Sous-vide 13:08| Wybrac temperature
i czas pieczenia.

Piec zywnosc¢ przez
dtugi czas przy niskiej
temperaturze (patrz
tabela pieczenia).

Po koncu kuhanja Zivilo odstranite iz vrecke. Za intenzivnejsi okus lahko Zivilo na hitro
poprazite na vrocem olju.
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Befsztyk, srednio wypieczony 3 60 150-180
Befsztyk, dobrze wypieczony 3 70 140-170
Stek wieprzowy, srednio wypieczony 3 65 70-100
Stek.wieprzowy, w dobrze k3 70 70-100
wypieczony

Stek jagniecy, srednio wypieczony 2 60 90-120
Stek jagniecy, dobrze wypieczony 2 70 70-100
Stek cielecy, dobrze wypieczony 3 70 70-100
Piers kurczaka bez kosci 3 65 90-120
Piers kaczki bez kosci 3 65 120-150
Piers indyka bez kosci 3 65 180-210
Filet rybny 1 55 40-60

Stek rybny 2 55 40-60

Krewetki / 60 30-40

Osmiornica, macki / 85 180-240
Przegrzebki / 60 40-60

Marchew, posiekana w kostki/ 1 85 90-120

pokrojona w plasterkach

Ziemniaki, posiekane w kostki 2 85 100-130
Szparagi / 85 50-70

Baktazan/oberzyna 1 85 50-70

Owoce, w kawatkach / 70 90-120
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D) ZAPISYWANIE WEASNEGO PROGRAMU

(MOJE PRZEPISY)

Po zakonczeniu procesu pieczenia pojawi sie menu ,Zakoriczenie”. Wybrac symbol -

by zapisac¢ swoje ustawienia w pamieci piekarnika.

Moje przepisy

.

9 W pamieci mozna zapisaé¢ do 12 przepiséw.

Moje przepisy

Tryb profesjonalny | Pedgrzewanie od géry + od dotu

Obracajac
POKRETEEM wybrac
Moje przepisy w
gtownym menu.

Obracajgc
POKRETtEM
potwierdzi¢
odpowiednie litery
nazwy, jakie majg
zosta¢ wprowadzone.
Dany znak mozna
skasowac przyciskiem
oznaczonym strzatka.
Zapisa¢ nazwe

przy pomocy znaku
akceptacii.

Swoje ulubione
przepisy mozna
wczytac wybierajac
Moje przepisy w
gtownym menu.
Potwierdzi¢ swoj
wybor POKRETEEM.

Wyswietlone sg
wartosci domysine,
ktdre mozna
ewentualnie zmienic.

Po zakonczeniu programu pojawi sie menu Zakonczenie. Jesli wprowadzone zostaty
jakies zmiany, to mozna je zapisa¢ zaznaczajac symbol - Wybrac przepis posiadajacy te
sama nazwe. Na wyswietlaczu pojawia sie symbol ,,Program zostanie nadpisany”.

- Potwierdzi¢ wybor w celu zapisania przepisu pod tg sama lub nowa nazwa.

- Swoj wybor mozna takze anulowac. Pojawi sie ekran, na ktorym mozna wybrac nowe

pole i zapisa¢ nowy przepis.
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ROZPOCZECIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem pieczenia przycisk START/STOP zacznie migac.

Rozpoczgd proces pieczenia dotykajgc przycisku START/STOP. Naciskajgc i obracajac
POKRETEEM mozna dokonywac zmian aktualnych ustawiert w czasie pieczenia.

9 Otwarcie drzwiczek w czasie pracy urzadzenia powoduje zatrzymanie procesu
pieczenia. Zostanie on wznowiony, gdy drzwiczki zostang ponownie zamkniete. Nalezy
tego dokonac w czasie krotszym niz 3 minuty. W przeciwnym razie operacja zostanie
przerwana i na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,Koniec”.

ZAKONCZENIE PIECZENIA |
WYLACZENIE PIEKARNIKA

Aby zatrzymac proces pieczenia, nacisngc przycisk START/STOP i przytrzymac go przez
chwile.

Koniec 12 10| Przekreci¢ PO-
KRETHO. Pojawi sie
menu Zakonczenie
wraz z symbolami.

Zakonczenie
Wybrac ikone i zakonczy¢ procedure pieczenia. Na wyswietlaczu
pojawia sie gtdwne menu.

Dodawanie czasu

Wybierajac te ikone mozna przedtuzyc¢ czas pieczenia. Mozna
ustali¢ nowy czas zakoriczenia pieczenia (patrz rozdziat FUNKCJE
PROGRAMATORA CZASOWEGO - CZAS TRWANIA).

Zapiekanie
Wybrac ten symbol, by po zakonczeniu pieczenia przyrumienic
gorng warstwe potrawy.

Dodaj do ulubionych
By mozna byto z nich ponownie skorzystac¢ w przysztosci, wybrane
ustawienia mozna zapisac¢ w pamieci piekarnika.

9 Po zakonczeniu uzytkowania piekarnika, w listwie zbierajgcej skropliny (pod drzwiczkami)
moze zgromadzic¢ sie pewna ilos¢ wody. Listwe nalezy wytrzec¢ gabka lub sciereczka.
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WYBOR DODATKOWYCH
FUNKCJI

13:09| Obracajac PO-
KRETEEM wybrac¢
Dodatkowe Dodatkowe w
i gtéwnym menu.

' Potwierdzi¢ swdj
wybor. Wyswietlone
zostanie menu funk-
cji dodatkowych.

9 W niektorych systemach pewne funkcje sa niedostepne. Jest to sygnalizowane
sygnatem dzwiekowym.
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Czyszczenie parg
Program ten utatwia usuwanie zabrudzert wewnatrz piekarnika.
(Patrz rozdziat CZYSZCZENIE | KONSERWACJA)

Rozmrazanie

W tym trybie obieg powietrza odbywa sie przy wytaczonych
grzatkach. Pracuje tylko wentylator.

Stuzy on do powolnego rozmrazania zamrozonej zywnosci (ciast,
ciastek, chleba i butek oraz mrozonych owocow). Wybierajac
symbol ustawic¢ rodzaj zywnosci, ciezar oraz czas rozpoczecia i
zakonczenia rozmrazania. W potowie czasu rozmrazania kawatki
zywnosci nalezy przewrocic na drugg strone, zamieszac i oddzielic
od siebie, jesli przymarzty do siebie.

Podgrzewanie

Z podgrzewania mozna skorzystac, gdy chce sie utrzymac
temperature zywnosci, ktora jest juz ciepta. Wybrac symbol,
aby ustawic temperature oraz czas rozpoczecia i zakonczenia
podgrzewania.

Podgrzewacz talerzy

Funkcja ta stuzy do podgrzewania zastawy stotowej (talerzy,
filizanek) przed podaniem w nich zywnosci, tak by byta ona dtuzej
ciepta. Wybierajgc symbol mozna ustawi¢ temperature oraz czas
rozpoczecia i zakonczenia procedury podgrzewania.



Regeneracja

Z tego trybu pieczenia mozna skorzystac, gdy chce sie podgrzac

zywnosé, ktora zostata juz przyrzadzona. Poniewaz do podgrzania

zywnosci wykorzystywana jest para, zywnosc¢ nie traci swojej

jakosci. Aromat i tekstura zywnosci zostajg utrzymane, jak gdyby

byta ona swiezo przyrzadzona. Rownoczesnie zregenerowad

mozna kilka potraw.

¢ Funkcja ta umozliwia wybor rozpoczecia i zakorczenia procesu
regeneraciji.

Szybkie podgrzewanie

Z funkcji tej nalezy skorzystac, jesli jak najszybciej chce sie
podgrzac piekarnik do zadanej temperatury. Funkcja nie nadaje
sie do przyrzadzonej juz zywnosci. Gdy piekarnik rozgrzeje sie
do ustawionej temperatury, procedura podgrzewania zostaje
zakonczona i piekarnik jest gotowy do pracy w wybranym
programie.

Sabbath

W trybie tym ustawic¢ temperature z zakresu of 85 do 180 °C i czas
(do 74 godzin) na czynnosci Sabbathowe. Nacisng¢ START, aby
uruchomic¢ odliczanie. W piekarniku zapali sie swiatto. Wszystkie
dzwieki i dziatanie zostang wytaczone, z wyjatkiem przycisku ON/
OFF. Na zakonczenie mozna zapisac¢ ustawienia.

QW razie przerwy w doptywie pradu tryb Sabbathowy zostaje
anulowany i piekarnik powraca do pozycji startowe;.

Ostrzezenie: producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
nieprawidtowe korzystanie z trybu Sabbathowego.

Sous vide

Stuzy do powolnego pieczenia w prozni przy uzyciu pary. Powoli
piec prozniowo zapakowang zywnosc¢ w niskiej temperaturze.
Zywnosé uzyska w ten sposob petniejszy aromat i zachowanych
zostanie wiecej witamin i sktadnikow mineralnych.

Koniec

12:10| Przekrecic¢
POKRETLO, aby
wyswietli¢ menu
Zakonczenie z
symbolami.
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WYBOR USTAWIEN OGOLNYCH

13 09| Obracajac
POKRETLEM
wybrac¢ Ustawienia

Ustawienia w gtéwnym menu.
Potwierdzi¢ swdj
wybor
Ustawienia 12:11| Poruszac sie po menu
r mozna obracajac

POKRETEEM. Kazdy
wybor potwierdzic¢
naciskajac
POKRETtO.

Informacje ogélne

Ustawienia ogdlne

Jezyk-wybrac jezyk, w jakim tekst ma zosta¢ wyswietlony.
Data-ustawic¢ date przy pierwszym podtgczaniu urzadzenia do
pradu lub gdy byto ono wytgczone z pradu przez dtuzszy czas
(ponad tydzien). Ustawic¢ dzien, miesigc i rok.

Czas-godzine nalezy ustawic przy pierwszym podtaczaniu
urzadzenia do sieci elektrycznej lub gdy byto ono wytaczone z
pradu przez dtuzszy okres czasu (ponad tydzien). Ustawic¢ czas
przy pomocy przycisku ZEGAR. W polu Czas mozna takze wybrac
wyswietlacz zegara cyfrowego lub analogowego.
Dzwiek-gtosnosc sygnatu dzwiekowego mozna ustawic tylko
wtedy, gdy nie jest wtaczona funkcja czasu (podana jest tylko
godzina).

Gtosnose - do wyboru sa trzy rézne poziomy gtosnosci.

Dzwiek przyciskow - mozna go wtaczyc lub wytaczyd.

Dzwiek przy uruchamianiu/zatrzymywaniu - mozna go witgczyc¢
lub wytaczyc.

Wyswietlacz

W tym menu mozna ustawic:

Jasnosé - mozna ustawic trzy rézne poziomy.

Tryb nocny - ustawic¢ czas, w ktorym wyswietlacz ma byc
przyciemniony.

Przetgczenie urzadzenia w tryb czuwania - wyswietlacz
automatycznie wytacza sie po uptywie 1 godziny.

Ustawienia przygotowywania jedzenia
Twardosé wody
Odkamienianie
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System

Informacje o urzadzeniu

Ustawienia fabryczne

Podswietlanie piekarnika w czasie dziatania - otwarcie drzwiczek
w trakcie pieczenia powoduje wytgczenie podswietlenia.

Podswietlanie piekarnika - podswietlenie piekarnika wtacza sie
automatycznie, gdy otwarte zostang drzwiczki lub wtgczony
zostanie piekarnik. Po zakonczeniu procedury pieczenia
podswietlenie jest wtaczone jeszcze przez ok. 1 minute.
Podswietlenie mozna wtaczyc¢ lub wytaczyc naciskajac przycisk
podswietlenia.

BLOKADA PRZED DZIECMI

Uruchamia sie jg dotykajac przycisku BLOKADY PRZED DZIECMI.
Pojawia sie komunikat ,,Blokada przed dzieémi WELACZONA”.
Ponowne dotkniecie przycisku powoduje wytaczenie blokady
przed dzie¢mi.

9 Jesli blokada przed dzie¢mi zostanie wtgczona bez
uruchomionej funkcji programatora czasowego (na wyswietlaczu
widoczny jest tylko zegar), to piekarnik nie bedzie dziatat.

Jesli blokada przed dzie¢mi zostanie wtaczona po uprzednim
ustawieniu funkcji programatora czasowego, piekarnik bedzie
dziatat normalnie. Nie bedzie jednak mozliwe zmienianie zadnych
ustawien. Po wtaczeniu blokady przed dzie¢mi nie bedzie mozna
zmieniac¢ systemow lub dodatkowych funkcji. Jedyna mozliwa
zmiang bedzie zakonczenie procedury pieczenia. Po wytaczeniu
piekarnika blokada przed dzie¢mi pozostaje aktywna. Aby wybrac
nowy system, blokada przed dzie¢mi musi zostac najpierw
wytaczona.

USTAWIANIE MINUTNIKA

Minutnika mozna uzywac oddzielnie, niezaleznie od pracy
piekarnika. Uruchamia sie go poprzez nacisniecie przycisku.
Maksymalne ustawienie wynosi 10 godzin. Po uptywie ustawionego
czasu wygenerowany zostanie sygnat akustyczny, ktéry mozna
wytaczy¢ poprzez nacisniecie dowolnego przycisku lub wytaczy
sie automatycznie po uptywie jednej minuty.

Po przerwie w dostawie pradu elektrycznego lub wytaczeniu
urzadzenia wszystkie dodatkowe ustawienia pozostaja zapisane.
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OPIS TRYBOW | TABELE
PIECZENIA

Jesli w tabelach nie ma wybranej potrawy, prosze znalez¢ dane dla potrawy podobne;.

Informacje w tabelach podawane sg na jednopoziomowe pieczenie w kuchence.

Podane sa nizsze i wyzsze wartosci temperatury. Nalezy najpierw ustawic¢ temperature
nizsza; jesli jedzenie nie jest wystarczajgco zapieczone, mozna nastepnym razem
temperature podniesc.

Czasy pieczenia sa orientacyjne i moga sie rézni¢ w zaleznosci od warunkow.

Kuchenke nalezy wstepnie ogrzewac tylko wtedy, kiedy jest tak zalecone w przepisie lub
niniejszej instrukcji obstugi. Przy ogrzewaniu pustej kuchenki zuzywa sie duza ilos¢ energii,
dlatego zalecane jest sekwencyjne pieczenie ciastek czy pizz. W ten sposdb oszczedza sie
energie, bo kuchenka jest juz nagrzana.

Uzywajac papieru do pieczenia, nalezy sprawdzic¢, czy nadaje sie on do uzycia w
wysokich temperaturach.

Podczas pieczenia wiekszych porcji miesa lub ciasta powstanie w kuchence duza ilos¢
pary, ktéra moze sie gromadzic¢ na drzwiczkach kuchenki w postaci kondensatu. Jest
to zjawisko normalne, ktére nie ma zadnego wptywu na funkcjonowanie urzgadzenia.
Po zakonczeniu pieczenia nalezy starannie wytrzec¢ drzwiczki i szybe w drzwiczkach
kuchenki.

Piekarnik mozna wytaczyc¢ 10 minut przed koricem pieczenia, by wykorzystac
zakumulowane ciepto i w ten sposdb zaoszczedzi¢ energie.

Aby zapobiec zbieraniu sie wilgoci, nie nalezy studzic¢ jedzenia w zamknietej kuchence.

9 Symbol * oznacza, ze kuchenka w wybranym trybie pieczenia wymaga ogrzewania
wstepnego.
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PODGRZEWANIE OD GORY + OD DOtU

/7

Opiekanie miesa

-

Gorna i dolna grzatka rownomiernie

ogrzewaja wnetrze kuchenki.

Uzywac garnkow lub tacek emaliowanych, glinianych, zeliwnych lub z hartowanego szkta.

Tacki ze stali nierdzewnej sg nieodpowiednie, poniewaz silnie odbijaja ciepto.

W czasie opiekania zapewni¢ wystarczajaca ilos¢ wilgoci, by nie dopusci¢ do zapalenia sie
miesa.
W czasie opiekania przewracac¢ mieso na druga strone. Jesli pieczen nakryje sie, bedzie
bardziej soczysta.

Pieczen wieprzowa 1500 2 180 - 200 90 - 120
topatka wieprzowa 1500 2 180 - 200 110 - 140
Rolada wieprzowa 1500 2 180 - 200 90 - 110

Pieczen wotowa 1500 2 170 - 190 120 - 150
Rolada cieleca 1500 2 180 - 200 80 - 100
Befsztyk z poledwicy 1500 2 180 - 200 60 - 80

jagniecej

Poledwica z krolika 1000 180 - 200 50 - 70

Golen z dziczyzny 1500 2 180 - 200 90 - 120
Ryba duszona, 1 kg 1000g/sztuka 2 190 - 210 40 - 50
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Pieczenie ciast:

Zalecone jest uzycie tylko jednego poziomu i ciemnych form do pieczenia. Formy jasne
odbijaja ciepto, dlatego ciasto sie w nich nie zapieka/ nie rumieni sie dobrze.

Formy nalezy zawsze ktasc¢ na ruszcie; nie dotyczy to blachy z wyposazenia kuchenki,
ktorej nalezy uzywac bez rusztu.

Czas pieczenia mozna skréci¢ za pomoca wstepnego ogrzewania kuchenki.

Suflet warzywny 2 190 - 210 35-45
Suflet na stodko 2 170 - 190 40 - 50
Buteczki * 3 190 - 210 20 - 30
Biaty chleb, 1kg * 3 220 0=
180 - 190 30 - 40
Chleb gryczany, 1 kg * 3 180 - 190 50 - 60
Chleb petnoziarnisty, 1 kg * 3 180 - 190 50 - 60
Chleb zytni, Tkg * 3 180 - 190 50 - 60
Chleb orkiszowy, 1 kg * 3 180 - 190 50 - 60
Ciasto orzechowe 2 170 - 180 50 - 60
Biszkopt * 2 160 - 170 30 - 40
Drobne wypieki z ciasta 3 200 - 210 20 - 30
drozdzowego
Pierozki z kapustg * 3 190 - 200 25 - 35
Keks 2 130 - 150 80 - 100
Bezy 3 80 - 90 10 - 130
Buteczki nadziewane dzemem 3 170 - 180 30 - 40

(buchty)
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Czy ciasto jest * Drewnianym patyczkiem naktuc ciasto w najwyzszym
upieczone? punkcie. Jesli ciasto nie zostawi na nim sladow, jest
upieczone.

* Mozna wytaczyc¢ kuchenke i zuzy¢ zakumulowane ciepto.

Ciasto opadto * Prosze sprawdzic¢ przepis.
* Nastepnym razem nalezy uzy¢ mniej ptynu.
» Jesli do przepisu potrzebne jest uzycie sprzetu
kuchennego, nalezy trzymac sie zalecanego czasu
mieszania.

Ciasto jest zbyt jasne od  * Nalezy uzyc¢ ciemnych form do pieczenia.
spodu » Postawi¢ ciasto na nizsza prowadnice i pod koniec
pieczenia wtgczyc¢ dolng grzatke.

Ciasto z wilgotnym * Nalezy zwiekszyc¢ temperature i przedtuzyc¢ czas pieczenia.
nadzieniem nie jest
wystarczajaco upieczone

Gtebokiej blachy podczas pieczenia nie wolno wktadaé na 1.
prowadnice.
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MALY GRILL, DUZY GRILL 1]

/ \ W funkcji duzy grill dziatajg gorna grzatka
% NHFHZH éi% i grzatka infra, ktore znajduja sie na suficie
o kuchenki.
W funkcji grill dziata tylko grzatka infra,
e ktora tworzy czes¢ duzego grilla.

7

Maksymalna dozwolona temperatura:
240°C

Rozgrzac¢ w ciggu 5 minut dziatajgca na podczerwien grzatke grillowa.

Przez caty czas nadzorowac procedure pieczenia.

Ze wzgledu na wysoka temperature mieso moze sie szybko zapalic!

Przy pomocy grzatki grillowej mozna opiekac chrupiace i niskottuszczowe kietbaski,
plastry miesa i ryby (befsztyki, sznycle, steki z tososia, itp.) lub chleb tostowy.

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie wysmarowac mieso olejem, aby
zapobiec jego przywieraniu do rusztu, ktéry nalezy umiesci¢ w czwartej prowadnicy.

Tacke ociekowa nalezy umiesci¢ w pierwszej i drugiej prowadnicy.

W przypadku grillowania w tacce zapewni¢ wystarczajgca ilos¢ wilgoci, aby zapobiec
zapaleniu sie miesa. W czasie grillowania obraca¢ mieso na druga strone.

Po kazdym grillowaniu wyczysci¢ piekarnik i akcesoria.

Tabela grillowania - maty grill

Rodzaj zywnosci Masa Prowadnica Temperatura Czas
(9) (od dotu) o) pieczenia

(min.)

MIESO

Befsztyk, krwisty 180 g/sztuka 4 230 20-25

Fllet e @sld 150 g/sztuka 4 230 25-30

wieprzowej

Kotlety 280 g/sztuka 4 230 30-35

Kietbaski grilowe 70 g/sztuka 4 230 20-25

OPIEKANY CHLEB

Tosty / 4 230 5-10

Otwarte kanapki / 4 230 5-10
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Tabela grillowania - duzy grill

Rodzaj zywnosci

MIESO
Befsztyk, krwisty

Befsztyk, dobrze
wypieczony

Filet z karkowki
wieprzowej

Kotlety

Stek cielecy
Kietbaski grilowe
Pasztet

RYBY

Steki/filety z tososia
OPIEKANY CHLEB
6 kromki chleba
Otwarte kanapki

Masa Prowadnica Temperatura Czas
(9) (od dotu) o) pieczenia
(min.)
180 g/sztuka 4 230 10-15
180 g/sztuka 4 230 15-20
150 g/sztuka 4 230 15-20
280 g/sztuka 4 230 20-25
140 g/sztuka 4 230 15-20
70 g/sztuka 4 230 10-20
150 g/sztuka 4 230 15-20
200 g/sztuka 4 230 15-20
/ 4 230 1-4
/ 4 230 2-5

Przy pieczeniu miesa na blasze nalezy zadbac o wystarczajaca ilos¢ ptynu, zeby sie mieso
nie przypalato. Podczas pieczenia kawatki miesa odwracac.

Przed pieczeniem pstragdéw nalezy je dobrze osuszyc recznikiem papierowym. Do srodka
ryby wtozy¢ przyprawy, a z zewnatrz nasmarowac olejem i potozy¢ na ruszcie. Podczas
grillowania pstragdéw nie odwracac.

Podczas grillowania (dziatania grzatki infra) drzwiczki kuchenki
musza by¢ zamkniete.

Grzatka infra, ruszt oraz inne akcesoria w kuchence podczas

grillowania lub dziatania grzatki infra mocno sie nagrzewaja.
Nalezy uzywac rekawic ochronnych oraz szczypcéw do migsa.
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DUZY GRILL + WENTYLATOR

W tym trybie jednoczesnie dziatajg grzatka
infra i wentylator. Nadaje sie do pieczenia
miesa, ryb, warzyw.

(Patrz opis i rady dla GRILLA)

Kaczka 2000 2 180-200 90-110
Pieczen wieprzowa 1500 2 170-190 90-120
topatka wieprzowa 1500 2 160-180 100-130
Pot kurczaka 700 2 190-210 50-60
Kurczak, 1,5 kg 1500 2 200-220 60-80
Pieczen rzymska 1500 2 160-180 70-90
Pstrag 200 g/sztuka 2 200-220 20-30



GORACE POWIETRZE + PODGRZEWANIE OD DOtU ®

W tym trybie dziatajg grzatka dolna i
grzatka okrggta oraz wentylator z gorgcym
powietrzem. Nadaje sie do pieczenia pizz,
szarlotek, tortow owocowych.

(Patrz opis i rady GORNA i DOLNA

Rodzaj zywnosci

WYPIEKI
Sernik z kruchego ciasta
Pizza *

Quiche Lorraine z
kruchego ciasta

Strudel z jabtkami z
ciasta filo

GRZALEKA).
Prowadnica Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) (&%) (min.)
2 150-160 60-70
210-220 10-15
2 190-200 50-60
2 170-180 50-60
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GORACE POWIETRZE ®

W tym trybie dziatajg grzatka okragta i
wentylator. Wentylator w tylnej sciance
kuchenki zapewnia state krgzenie gorgcego
powietrza wokdt pieczeni czy ciasta.

Opiekanie miesa:

Uzywac garnkow lub tacek emaliowanych, glinianych, zeliwnych lub z hartowanego szkta.
Tacki ze stali nierdzewnej sa nieodpowiednie, poniewaz silnie odbijaja ciepto.

W czasie opiekania zapewni¢ wystarczajgca ilos¢ wilgoci, by nie dopusci¢ do zapalenia sie
miesa.

W czasie opiekania przewracac¢ mieso na drugg strone.

Jesli pieczen nakryje sie, bedzie bardziej soczysta.

Rodzaj zywnosci Masa Prowadnica Temperatura Czas
(9) (od dotu) o) pieczenia
(min.)
MIESO
RISt Y ledON ol 1500 2 160-180 90-120
skora
Kurczak w catosci 1500 2 170-190 70-90
Kaczka 2000 2 160-180 120-150
Ges 4000 2 150-170 170-200
Indyk 5000 2 150-170 180-210
Piers kurczaka 1000 3 180-200 50-60
Kurczak faszerowany 1500 2 180-200 110-130
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Pieczenie ciasta

Zaleca sie rozgrzanie piekarnika.
Mate wyroby cukiernicze mozna piec w niskich tackach na kilku poziomach (na drugim i

trzecim poziomie). Nal
czas pieczenia moze si

ezy pamietac o tym, ze w przypadku réznych tacek do pieczenia
e réznic. Moze sie zdarzyc, ze goérng tacke trzeba bedzie wyjac

wczesniej niz tacke znajdujaca sie nizej. Zawsze stawiac naczynia do pieczenia na kratce.
Jesli uzywa sie tacki dostarczonej w komplecie, kratke mozna wyja¢. Dla zapewnienia

rownomiernego zarum

ienienia mate wyroby cukiernicze powinny miec te samag grubosc.

Rodzaj zywnosci Prowadnica Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) C) (min.)
WYREKI
Biszkopt 2 150 - 160 30 - 40
Ciasto z kruszonkg 3 160 - 170 25 - 35
Ciasto sliwkowe 2 150 - 160 30 -40
Rolada biszkoptowa * 3 160 - 170 15 - 25
Ciasto owocowe z kruchego 2 160 - 170 50 - 70
ciasta
Chatka (pleciona butka 2 160 - 170 35 - 50
drozdzowa)
Strudel z jabtkami 3 170 - 180 50 - 60
Pizza * 3 200 - 210 15 - 20
Biszkopty z kruchego ciasta * 3 150 - 160 15 - 25
Biszkopty wyciskane * 3 140 - 150 20 - 30
Mate ciastka * 3 140 - 150 20 - 30
Drobne wypieki, na zakwasie 3 170 - 180 20 - 35
Wypieki z ciasta filo 3 170 - 180 20 - 30
Wypieki z nadzieniem 3 180 - 190 25 - 45
kremowym
Strudel z jabtkami i twarogiem 3 170 - 180 55-70
Pizza 180 - 190 20 - 35
Frytki gotowe do pieczenia w 3 200 - 210 25 - 40
piekarniku
Krokiery upieczone w piekarniku 3 200 - 210 20 - 35

Blachy gtebokiej podczas pieczenia nie wolno wstawiaé na 1.
prowadnice.
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GORACE POWIETRZE ECO eco

p

\ Witaczy sie okrggta grzatka i wentylator.
Zamontowany z tytu piekarnika wentylator
zapewnia ciggty obieg gorgcego powietrza
wokot miesa, warzyw lub ciast.

o

Rodzaj zywnosci Prowadnica Temperatura Czas pieczenia

(od dotu) ©C) (min.)
MIESO
Pieczen wieprzowa, 1 kg 2 190-200 10-130
Pieczen wieprzowa, 2 kg 2 190-200 130-150
Pieczent wotowa, 1 kg 2 200-210 100-120
RYBY
Cata ryba, 200 g/sztuka 3 190-200 40-50
Filet rybny, 100 g/sztuka 3 200-210 25-35
WYPIEKI
Wyciskane ciasteczka 3 170-180 15-25
Mate babeczki 3 180-190 30-35
Rolada biszkoptowa 3 190-200 15-25
Tort owocowy z kruchego ciasta 2 180-190 55-65
WARZYWA
Ziemniaki au gratin 2 180-190 40-50
Lasagna 2 190-200 45-55
PRODUKTY MROZONE
Frytki, 1 kg 3 220-230 35-45
Medaliony z kurczaka, 0,7 kg 3 210-220 30-40
Paluszki rybne, 0,6 kg 3 210-220 30-40

Blachy gtebokiej podczas pieczenia nie wolno wstawiaé na 1.
prowadnice.
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PODGRZEWANIE OD DOtU + WENTYLATOR

PASTERYZOWANIE

=]

Uzywany do pieczenia niskich ciast oraz
pasteryzowania owocow i warzyw. Zaleca
sie uzycie prowadnic 2. poziomu oraz
niezbyt wysokich foremek do pieczenia,
zeby gorace powietrze mogto krgzyc
rowniez po gornej powierzchni jedzenia.

Przygotowac produkty do pasteryzowania i stoiki. Do pasteryzowania uzywac stoikow z
uszczelkg gumowag i szklanym wieczkiem. Nie uzywac stoikow z nakretka lub metalowa
pokrywka oraz blaszanych puszek. Stoiki musza byc¢ tej samej wielkosci, wypetnione
identycznym przetworem oraz dobrze zamkniete.

Do gtebokiej blachy nalac¢ 1 litr goracej wody (ok. 70°C) oraz wstawi¢ do niej 6 stoikow.

Blache wstawic¢ do piekarnika na prowadnice na 2. poziomie.

Podczas pasteryzowania nalezy obserwowac przetwory i gotowac, dopodki ptyn w
stoikach nie zagotuje sie, tj. dopdki w pierwszym stoiku nie pojawig sie pecherzyki

powietrza.

Rodzaj zywnosci

OWOCE
Truskawki (6x1 1)

Owoce pestkowe
6x11D

Przecier
owocowy (6x11)

WARZYWA

Marynowane
korniszony
6x11)

Fasola/marchew
%11

Prowadnica
(od dotu)

N

Tempera-
tura
(&)

180
180

180

180

180

Czas pie-

czenia
(min)

40-60
40-60

40-60

40-60

40-60

Temperatu-
ra po zago-
towaniu tj.
pojawieniu
sie peche-
rzykéw

wytaczyc

wytaczyc

wytaczyc

wytaczyc

120 °C, 60
min

Czas pozo-
stawienia w
piekarniku
(min.)

20-30
20-30

20-30

20-30

20-30
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Podczas automatycznego pieczenia miesa

dziata goérna grzatka w kombinacji z grzatkg
infra oraz grzatka okraggta. Tej funkcji uzywa
sie do pieczenia wszelkich rodzajow miesa.

W przypadku opiekania bezposrednio na ruszcie wysmarowac mieso olejem, aby
zapobiec jego przywieraniu do rusztu, ktéry nalezy umiesci¢ w trzeciej prowadnicy. .
Tacke ociekowa nalezy umiesci¢ w pierwszej i drugiej prowadnicy. Gdy opiekane mieso

znajduje sie w tacce, nalezy umiescic jg w drugiej prowadnicy.
Ustawic system i temperature pieczenia oraz docelowg temperature dania.

Rodzaj zywnosci

MIESO

Poledwica wotowa
Caty kurczak
Indyk

Pieczen
wieprzowa

Klops
Cielecina
Jagniecina
Sarnina

Cata ryba

Masa
@

1000
1500
4000

1500

1000
1000
1000
1000
1000

Prowadnica
(od dotu) tura

NN

(&)

160-180
170-190
160-180

160-180

160-180
160-180
170-190
170-190
160-180

Tempera-

Czas pie-
czenia
(min.)

60-80
65-85
150-180

100-120

50-65
70-90
50-70
60-90
40-50

Tempera-
tura
C)

55-75%
85-90
85-90

70-85

80-85
75-85
75-85
75-85
75-85

* (krwiste) = 55-60°C; srednio wypieczone (rozowe) = 65-70°C; dobrze wypieczone = 70-

75°C
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GORACE POWIETRZE Z PARA [ 18] 8-

Woda z generatora pary przechodzi

do piekarnika w formie pary. Oprécz

tego dziata rowniez okraggta grzatka z
wentylatorem, ktéry powoduje staty obieg
goracego powietrza i pary.

9 Zbiornik na wode nalezy napetnic¢
Swiezg woda.

Rodzaj zywnosci Masa Prowad- Intensyw- Tempera- Czas pie-
(9) nica nosc¢ pary tura czenia
(od dotu) (&) (min)
Udo wotowe 1000 2 1 160-180 80-110
Poledwica wotowa 1000 2 2 170-190 50-70
Udo cielece 1000 2 1 170-190 80-110
Jagniecina 1000 2 1 170-190 60-90
Drob w catosci 1500 2 1 170-190 65-85
Piers drobiowa 1000 3 3 170-190 50-60
Filet wieprzowy 1000 2 2 170-190 50-70
Ryba 200 g/sztuka 3 2 180-200 25-35
Ziemniaki 1000 3 1 180-200 45-60
Ziemniaki z brokutami 1000 3 2 170-190 35-50
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Mieso

Rodzaj zywnosci

Kietbaska z
kiszong kapusta

Befsztyk

Piers kurczaka
Krewetki

Filet rybny
Stek rybny
Cata ryba
Muszle

Frankfurterka

52

Masa
@)

700

1000
1000
1000
500
500
400
1000

1000

&

Woda z generatora pary przechodzi do
piekarnika w formie pary.

9 Zbiornik na wode nalezy napetnic¢
Swiezg woda.

Prowadnica Temperatura Czas pieczenia
(od dotu) °C) (min.)
3 100 35-45
3 100 45-55
3 100 25-35
3 100 25-35
3 80 20-25
3 80 25-30
3 100 25-35
3 100 20-25
3 85 15-20



Warzywa

Rodzaj zywnosci

Fasolka szparagowa
Ziarna fasoli

Groch

Kalafior w catosci
Kalafior siekany
Brokut w catosci
Brokut siekany

Marchewka w
catosci

Marchewka w
kostkach

Kukurydza
Ciecierzyca
Koper wtoski
Kalarepa

Buraki ¢wiktowe w
catosci

Papryka

Cykoria

Brukselka

Szparagi

Szpinak

Burak pastewny
Warzywa mieszane
Kapusta

Kapusta pekinska
Baktazany

Cukinie

Ziemniaki w catosci

Ziemniaki w
plasterkach

Masa
@

500
500
500
500
500
500
500

500

500

500
500
500
500

500

500
500
500
500
500
500
1000
500
500
500
500
500

500

Stosunek
Zywnosci:
ptyn
/

1.2
/

DS S N

—

DT B Y T B I B S e S e S B B N O I

Prowad-
nica
(od dotu)

3

[ON] N NN NN NN N W

N NN W

(NI ON IR ON IR ON IR ON IR ON IR ON IR ON IR CN B ON IR CN IR CN O

[ON]

Tempera-
tura
(§(®)
100
100
100
100
100
100
100

100

100

100
100
100
100

100

100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100

100

Czas pie-

czenia
(min)

50-60
80-90
20-25
20-30
15-20
15-25
15-20

20-30

15-25

20-30
70-80
15-25
20-30

50-60

15-20
15-20
15-25
15-25
5-10
15-20
20-30
30-40
25=35
15-20
10-15
30-40

25-35
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Makaron/ryz/zboza

Rodzaj zywnosci

Ryz biaty

Ryz brazowy
Risotto
Makaron
Makaron razowy
Proso

Gnocchi

Pierogi

Tortellini

Kuskus

Ravioli

Desery

Rodzaj zywnosci

Topienie czekolady *

Moczenie/
rozpuszczanie
zelatyny *

Pudding ryzowy
Ciasto drozdzowe

Krem karmelowy

Masa Stosunek Prowad- Tempera-
(@ zywnosci: nica tura
ptyn (od dotu) o)
200 1.2 3 100
200 1.2 3 100
Przepis 1.2 3 100
200 1.2 3 100
200 1.2 3 100
250 11 3 100
500 / 3 100
500 / 3 100
500 / 3 100
500 11 3 100
500 / 3 100

Masa Stosunek Prowad- Tempera-
(9) Zywnosci: nica tura
ptyn (od dotu) °C)
200 / 3 50
1 opakowa— / 3 50

nie

Przepis 1.4 100
Przepis / 40
Przepis / 100

* Nakryj pojemnik pokrywka lub folig

Dania z jajek

Rodzaj zywnosci

Jajka na miekko
Jajka na twardo
Jajka sadzone
Jajecznica

Omlet na boczku

54

Masa
(¢:))

200
200
200
200

Przepis

Prowadnica

(odd

N N N N W

otu)

Temperatura
(&)
100
100
100
100
100

Czas pie-
czenia
(min)

25-35
60-70
30-40
15-25
15-25
25-35
15-25
15-25
20-30
15-20
15-20

Czas pie-
czenia
(min)

20-30

15-20

30-40
25-35
40-50

Czas piecze-
nia
(min)
10-15
15-20
13-17
10-15
15-20



Owoce

Jabtka w plasterkach
Morele w plasterkach
Czeresnie

Agrest

Gruszki w kawatkach
Sliwki

Rabarbar

Nektarynki

Rozmrazanie

Mieso mrozone
Dréb mrozony

Ryba mrozona, 200 g /
sztuka

Mrozone owoce

Mrozonki

A

500

500
500
500
500
500
500
500

1000
1500

1000

500
1000

[CN R ON IR ON IR CN R CN B ON B ON R ON |

100
100
100
100
100
100
100
100

50
50

50

50
60

5115
5115
10-15
515
5115
5115
515
5-10

45-55
55-65

40-50

15-25
50-65

'9' W celu osuszenia wnetrza piekarnika nalezy ustawic tryb gorgcego powietrza i

grzania od spodu () na 170°C na okres 15 minut. Po skonczeniu programu nalezy¢
pozostawic¢ drzwiczki piekarnika otwarte na co najmniej 2 minuty, aby usunac¢ powstata

pare i umozliwi¢ osuszenie sie wnetrza urzadzenia.
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Pieczenie za pomocga sondy do pieczenia miesa

(zaleznie od modelu)

W tym trybie mozna ustawi¢ zadang temperature wewnatrz potrawy. Piekarnik dziata
dopodty, dopdki wnetrze potrawy nie osigga ustawionej temperatury. Temperatura
potrawy mierzona jest przez sonde temperatury.

Prosze usungc¢ metalowg wtyczke
(gniazdko znajduje sie w przednim
gornym kacie prawej scianki piekarnika).

i Wtyczke sondy wstawié do gniazdka,

a sonde do zywnosci. (O ile ustawione
byty funkcje czasowe, zostaja one
wymazane).

Wybrac¢ system
(na przyktad: gorgce
powietrze).

Na wyswietlaczu pojawi sie ustawiona wczesniej temperatura i temperatura czujnika.
Ustawic system pieczenia i temperature oraz docelowg temperature dania.
Dotknac¢ przycisku START.

'9' Podczas pieczenia pokazywana jest wzrastajgca temperatura wnetrza zywnosci,
ktérg mozna podczas dziatania zmienia¢. Po osiggnieciu ustawionej temperatury
zywnosci, piekarnik sie wytacza. Stychac sygnat dzwiekowy, ktory mozna wytaczyc
poprzez nacisniecie dowolnego przycisku. Po jednej minucie sygnat wytgcza sie sam. Na
wyswietlaczu pojawi sie czas biezacy.

Po zakonczeniu pieczenia nalezy zabezpieczajaca wtyczke metalowg wstawi¢ z powrotem
do piekarnika.
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Stopien wypieczenia migsa

Surowa 40-45
Krwista 55-60
Srednio wypieczona 65-70
Dobrze wypieczona 75-80

Dobrze wypieczona 75-85

Srednio wypieczona 65-70

Dobrze wypieczona 75-85

Dobrze wypieczona 79

Surowa 45
Surowa 55-60
Srednio wypieczona 65-70
Dobrze wypieczona 80

Srednio wypieczone 70

Dobrze wypieczone 82

Dobrze wypieczony 82

Dobrze wypieczone 65-70
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia wytaczyé je z
pradu i pozwoli¢ ostygnac.

Czyszczenia i konserwacji nie wolno powierzac¢ dzieciom bez
odpowiedniego nadzoru!

Powierzchnie aluminiowe

Powierzchnie aluminiowe nalezy czysci¢ przeznaczonymi do takich materiatow
detergentami w ptynie nie posiadajgcymi wtasciwosci ciernych. Natozyc¢ detergent

na wilgotng szmatke, oczysci¢ powierzchnie i przeptukac¢ woda. Nie naktadac srodka
czyszczgcego bezposrednio na powierzchnie. Nie stosowac srodkow czyszczacych lub
gabek o wtasciwosciach ciernych. Uwaga: Powierzchnia nie powinna miec¢ kontaktu ze
Srodkami do czyszczenia piekarnikow w aerozolu. Mogtoby to doprowadzi¢ do powstania
widocznych i trwatych uszkodzen.

Przednie panele ze stali nierdzewnej

(W zaleznosci od modelu)

Czysci¢ powierzchnie tagodnym srodkiem czyszczacym (mydlinami) i miekka gabka nie
majgca wtasciwosci ciernych. Aby uniknac¢ uszkodzenia powierzchni, nie uzywac srodkow
czyszczacych o wtasciwosciach ciernych lub na bazie rozpuszczalnikow.

Powierzchnie lakierowane i plastikowe

(W zaleznosci od modelu)

Do czyszczenia pokretet, raczek drzwiczek, etykiet i tabliczki znamionowej nigdy nie
uzywac srodkow czyszczacych i ggbek o wtasciwosciach ciernych, srodkdw czyszczacych
na bazie alkoholu ani czystego alkoholu.

Zabrudzenia usuwac natychmiast miekka szmatka z dodatkiem detergentdw w ptynie.
Mozna takze uzywac srodkow czyszczacych, ktdre sg do tego rodzaju powierzchni
specjalnie przeznaczone. Nalezy wowczas przestrzegac instrukcji producenta.

9 Powierzchnie aluminiowe nie powinny miec¢ nigdy kontaktu ze srodkami do
czyszczenia piekarnikow w aerozolu, poniewaz mogtyby one doprowadzi¢ do powstania
widocznych i trwatych uszkodzen.

58



KLASYCZNE CZYSZCZENIE KUCHENKI

Do usuwania silnie przywierajgcych zabrudzen w piekarniku mozna stosowac
standardowa procedure czyszczenia (przewidujaca wykorzystanie srodkow czyszczgcych
lub aerozoli). Po zakonczeniu takiego czyszczenia doktadnie wytrzec czysciejsze
pozostatosci.

Po kazdym uzyciu przeczysci¢ piekarnik i akcesoria, aby zapobiec przywarciu brudu do
powierzchni. Ttuszcz najtatwiej usuwa sie przy uzyciu cieptych mydlin, gdy piekarnik jest
jeszcze ciepty.

Do usuwania silnie przywierajgcego brudu i zabrudzen stosowac konwencjonalne srodki
do czyszczenia piekarnikow. Przeptukac piekarnik doktadnie ciepta woda, aby usunac
wszelkie resztki srodkow czyszczagcych. Nigdy nie uzywac agresywnych srodkow
czyszczacych, srodkdw czyszczacych i gabek o wtasciwosciach ciernych, odplamiaczy i
odrdzewiaczy, itp.

Akcesoria (blachy i tacki, ruszty, itp.) czysci¢ goraca woda z dodatkiem detergentu.
Piekarnik, wnetrze piekarnika i tacki sg powleczone specjalng warstwa emalii, dzieki czemu
majg one gtadka i wytrzymatg powierzchnie. Specjalna warstwa utatwia czyszczenie w
temperaturze pokojowej.
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PROGRAM CZYSZCZENIA PARA (STEAM
CLEAN)

Przed uruchomieniem programu czyszczenia usungc¢ z wnetrza piekarnika wszelkie
wieksze kawatki brudu i resztki zywnosci.

Napetni¢ zbiornik wody woda i ustawi¢ program czyszczenia para.

Dodatkowe 13 10| Na gtownym menu
' wybra¢ Dodatkowe
i Czyszczenie

para. Potwierdzi¢
ustawienie
naciskajac
POKRETEO.

Czyszczenie
parg

Dodatkowe | Czyszczenie parg 13 10| Nacisna¢ przycisk
START.

Po zakonczeniu programu odczekac az piekarnik na tyle ostygnie, by mozna byto
bezpiecznie wytrzec jego wnetrze.

Po zakonczeniu programu zabrudzenia emaliowanych $cianek piekarnika zmiekna, dzieki
czemu piekarnik bedzie mozna tatwiej wyczysci¢. Wytrzec zabrudzenia wilgotng szmatka.

'9' Jesli czyszczenie nie zakonczy sie pomyslinie (w przypadku brudu szczegdlnie
trudnego do usuniecia), powtdrzyc je.

Po catkowitym wystygnieciu programu czyszczenia uzy¢
programu czyszczenia.
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CZYSZCZENIE ZBIORNIKA NA WODE

Czyszczenie zalezy od klasy twardosci wody.

Twardos¢ wody °N llo$¢ kolorowych kreseczek
na papierku

Miekka 0-3dH 4 zielone kreseczki

Lekko twarda 3-7dH 1 czerwona kreseczka

Srednio twarda 7-14dH 2 czerwone kreseczki

Twarda 14-21dH 3 czerwone kreseczki

Bardzo twarda >21dH 4 czerwone kreseczki

Wybrac¢ z gtéwnego menu ,Extra/Additional Functions”, a nastepnie symbol Aqua Clean.
Potwierdzi¢ ustawienie obracajgc POKRETEEM.

Na wyswietlaczu ukaze sie napis: ,,Prosimy przeprowadzi¢ proces odwapniania.” i
nastapig dalsze instrukcje, dotyczgce dziatarh podczas tego procesu.

1. Do zbiornika na wode nalezy wprowadzi¢ srodek do odwapniania (wymieszany z wodag
w stosunku 1:8).

2.Trwa proces odwapaniania.

3.Proces odwapaniania zostat zakonczony. Prosimy wylac¢ ptyn, wyptukac zbiornik i nala¢
Swiezej wody do procesu ptukania.

4.Ptukanie zakonczone. Wyczyscic¢ zbiornik i wytrzec piekarnik.
Przeczyscic¢ takze pianke filtracyjng (patrz rozdziat CZYSZCZENIE PIANKI
FILTRACYJNEJ)

S1
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CZYSZCZENIE PIANKI FILTRACYJNEJ

9 Przy kazdym czyszczeniu zbiornika wody lub usuwaniu kamienia przeczyscic¢ takze

pianke filtracyjna.

62

Przeczyscic¢ rure wlotowa z pianka

filtracyjna pod biezaca woda. Wyptukac
pianke, tak by nie byto na niej widac
zadnych zanieczyszczen. W ten sposob
mozna zadbac o prawidtowe dziatanie
urzadzenia oraz zachowac Swiezy smak i
zapach artykutow zywnosciowych.

20y- Jesli pianka filtracyjna oderwie sie od

rury wlotowej, zatozyc¢ jg z powrotem
umieszczajac rure na gtebokos¢ dwoch
trzecich catej dtugosci pianki.



WYJMOWANIE | CZYSZCZENIE
WYSUWANYCH PROWADNIC
DRUCIANYCH | TELESKOPOWYCH

Prowadnice nalezy czyscic tylko za pomoca zwyczajnych srodkow czystosci.

Prowadnice wyjac¢ z dziurek na tylnej
Sciance.
Sruby na prowadnicach nalezy po czyszczeniu ponownie
przymocowac srubokretem.
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ZDEJMOWANIE | MONTOWANIE
DRZWICZEK PIEKARNIKA

64

Drzwiczki piekarnika najpierw szeroko
otworzyc.

Lekko podnies¢ do gory i pociggnac do
siebie dwa elementy mocujgce.

Drzwiczki powoli zamykac¢ do uzyskania

kata 45° (w stosunku do pozycji
zamknietych drzwiczek), nastepnie uniesc i
wyciggnac.

9 W celu zamontowania drzwiczek
postepuje sie w sposdb odwrotny. Jesli
drzwiczki nie otwierajg sie albo nie
domykaja prawidtowo, prosze sprawdzic,
czy wyciecia zawiasoéw sg prawidtowo
osadzone w uchwytach zawiasow.

Zawsze nalezy uwazaé, aby elementy zabezpieczajace przy
montowaniu drzwiczek byty prawidtowo osadzone w uchwytach
zawiasow. Uniemozliwiajg one nagte zamkniecie gtéwnego
zawiasu, na ktdry dziata mocna sprezyna. Grozi to powaznym

uszkodzeniem ciata.



BLOKADA DRZWICZEK (w zaleznosci od modelu)

=

Aby je otworzyc, delikatnie popchnac je
kciukiem w prawa strone, jednoczesnie
ciggnac za drzwiczki do zewnatrz.

Q- Gdy drzwiczki piekarnika sa zamkniete,
blokada automatycznie powraca do swojej
pozycji poczatkowej.

WYLACZANIE | WELACZANIE BLOKADY
DRZWICZEK

e Piekarnik musi catkowicie wystygnac.

Najpierw otworzy¢ drzwiczki piekarnika.

Przesungc¢ kciukiem blokade drzwiczek

w prawo o 90° az do ustyszenia dzwieku
zatrzasniecia. Blokada drzwiczek jest teraz
wytaczona.

Aby ponownie wtgczyc¢ blokade drzwiczek,
otworzyc¢ drzwiczki piekarnika i palcem
wskazujgcym prawej reki przesungc
dzwignie do siebie.
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MIEKKIE OTWIERANIE DRZWICZEK (zaleznie od modelu)

Drzwiczki piekarnika wyposazone sg w system, tagodzacy ich otwieranie (od kata 75°).

M|EKK|E ZAMYKANIE DRZWICZEK (zaleznie od modelu)

Drzwiczki piekarnika wyposazone sg w system, tagodzacy ich zamykanie. Umozliwia
tatwe, ciche i delikatne zamykanie drzwiczek. Wystarczy lekkie pchniecie (do kata 15°
w stosunku do pozycji otwartych drzwiczek), by drzwiczki automatycznie i miekko sie
zamknety.

W przypadku zbyt duzej sity zamykania lub otwierania skutek
systemu tagodzacego jest mniejszy lub zaden.
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WYJMOWANIE | MONTOWANIE SZYBY W
DRZWICZKACH PIEKARNIKA

Szybe w drzwiczkach piekarnika mozna po ich wyjeciu wyczysci¢ rowniez od wewnatrz.
Nalezy wyjac¢ drzwiczki piekarnika (patrz rozdziat Zdejmowanie i montowanie drzwiczek
piekarnika).

Lekko uniesc¢ nosniki na lewej i prawej

stronie drzwiczek (oznaczenie 1 na
nosniku) oraz lekko pociggnac je od szyby
(oznaczenie 2 na nosniku).

Szybe uchwyci¢ od dotu, lekko uniesc¢
az wyskoczy z nosnika i wyjac.

Aby zdjac trzecia szybe (tylko w
niektorych modelach), podniesc ja
= do gory i zdjac. Nie wolno zdejmowac
gumowych uszczelek szyby.

9 Szybe montuje sie poprzez
postepowanie w sposdb odwrotny.
Oznaczenia (potokregi) na drzwiczkach i
szybie muszga sie pokrywac.
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WYMIANA ZAROWKI

Zarowka jest materiatem szybko zuzywajgcym sie i nie jest objeta gwarancja. Przed
wymiang zarowki nalezy usungc blachy, kratke nosna i prowadnice.

Nalezy zastosowac wkretak krzyzakowy.
(zarowka halogenowa: G9, 230 V, 25 W)
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Za pomoca wkretaka ptaskiego nalezy
zwolni¢ pokrywe zaréwki, a nastepnie ja
usunac.

UWAGA: Nalezy uwazad, aby nie uszkodzi¢
emalii.

2 Wysunac¢ zarowke halogenowa.

9 Zastosowac nalezy ochrone rak, aby sie
nie oparzyc.

9 Na pokrywie znajduje sie uszczelka,
ktorej nie nalezy zdejmowac i ktora nie
powinna odstawac od pokrywy. Uszczelka
powinna prawidtowo przylegac¢ do Scianki
komory piekarnika.



TABELA USTEREK | ZAKEOCEN
Prayeana

Prosze na kilka minut odtaczy¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego (odkrecic¢ bezpiecznik lub wytaczyc¢ gtowny
przetacznik), nastepnie przytaczy¢ go ponownie i wigczydc
kuchenke.

Prosze zadzwoni¢ do serwisu

Wymiana zarowki w kuchence opisana jest w rozdziale
.Czyszczenie i konserwacja”

Prosze sprawdzi¢, czy dobrze zostaty ustawione
temperatura pieczenia i tryb grzatek. Czy drzwiczki
kuchenki sg dobrze zamkniete?

Doszto do zaktdcenia w dziataniu modutu elektronicznego.
Nalezy na kilka minut odtaczyc¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego, nastepnie przytaczyc je ponownie i
ustawic¢ doktadny czas biezacy.

Jesli wyswietlacz dalej zgtasza zaktdcenie, prosze
zadzwonic¢ do serwisu.

Sprawdzi¢ nalezy wode w zbiorniku.

Zbyt niski poziom wody w zbiorniku.

Sprawdzi¢ nalezy, czy rurki przytgczeniowe na tylnej
Sciance zbiornika sg drozne i czy nie zostaty zapchane
otwory przeptywowe.

Jesli zaktdcerh mimo zastosowania sie do tych rad nie byto mozna
usunac, prosze zadzwoni¢ do upowaznionego serwisera. Usuwanie
uszkodzen, powstatych na skutek nieprawidtowej instalacji lub
uzytkowania urzadzenia, nie jest objete gwarancja. Koszty naprawy
w takim przypadku pokrywa klient.

Przez przystapieniem do napraw nalezy odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania elektrycznego poprzez odkrecenie bezpiecznika lub
wyciggniecie kabla zasilajgcego z gniazdka.
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UTYLIZACJA

Opakowanie naszych produktdw wykonane jest z materiatow,
ktore nadaja sie do odzysku, sktadowania lub zniszczenia bez
szkody dla srodowiska naturalnego. Materiaty, zastosowane
do opakowania, zostaty w tym celu oznakowane odpowiednim
symbolem.

Symbol na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze produktu
nie mozna traktowac jako zwyktego odpadu komunalnego.
Produkt nalezy po wycofaniu z eksploatacji wywiez¢

do odpowiedniego punktu zbidrki i recyklingu urzadzen
elektrycznych i elektronicznych.

Poprzez odpowiednie usuniecie czy sktadowanie produktu
pomagajg Panstwo chroni¢ zdrowie i sSrodowisko naturalne
przed skutkami nieprawidtowej utylizacji produktu.
Szczegdtowych informacji na temat utylizacji i recyklingu
produktu, prosze poszukac we wtasciwym Zaktadzie Gospodarki
Komunalnej, lub w sklepie, w ktdrym kupili Panstwo nasz produkt.

Zastrzegamy sobie prawo do zmian i btedow w niniejszej instrukcji obstugi.
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