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pl Uzywanie zgodne z przeznaczeniem

Wiecej informacji na temat naszych produktdw,
wyposazenia, czesci zamiennych oraz serwisu mozna
znalez¢ na stronie internetowej: www.siemens-
home.bsh-group.com oraz w sklepie internetowym:
www.siemens-home.bsh-group.com/eshops

Uzywanie zgodne
Z przeznaczeniem

Nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejszg
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli na
bezpieczne i wtasciwe uzytkowanie
urzgdzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowac¢ do pdzniejszego wgladu lub
dla kolejnego uzytkownika.

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest
wytgcznie do zabudowy. Nalezy przestrzegac
specjalngj instrukcji montazu.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzgdzenia. Nie podtgczac, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzgdzenie bez wtyczki moze podtgczy¢
wytacznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie
obejmuje szkdd wynikajgcych z niewtasciwego
podtgczenia.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytku domowego. Urzgdzenia nalezy uzywac
wytacznie do przygotowywania potraw |
napojow. Nie zostawia¢ witgczonego
urzgdzenia bez nadzoru. Urzgdzenia uzywac
wytacznie w zamknietych pomieszczeniach.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na
wysokosci do 4000 metrow nad poziomem
morza.

Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub
umystowymi, a takze osoby nie posiadajgce
wystarczajgcego doswiadczenia lub wiedzy,
jesli pozostajg pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub
zostaty pouczone, jak wtasciwie obstugiwac
urzadzenie i sg sSwiadome zwigzanych z tym
zagrozen.

Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogg by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
majg one ukonczone 15 lat i sg nadzorowane
przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwala¢ na zblizanie sie do urzgdzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

Zawsze prawidtowo wsuwacé wyposazenie do
komory piekarnika. — "Wyposazenie"
na stronie 12



INWazne wskazowki
dotyczace bezpieczenstwa

Informacje ogolne

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo pozaru!

= Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty moga sie zapalic.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sie z niego dym. Wytgczyc
urzgdzenie i wyciggngC wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe,;.

s Resztki potraw, ttuszcz i sos z pieczenia
mogq sie zapali¢. Przed uruchomieniem
nalezy usungc¢ wieksze zanieczyszczenia w
komorze piekarnika z elementow
grzewczych i wyposazenia.

= W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje
przecigg. Papier do pieczenia moze
dotkng¢ elementdéw grzejnych i zapali¢ sie.
Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie
ktas¢ papieru do pieczenia na wyposazenie
nie przymocowujgc go. Papier do pieczenia
nalezy zawsze obcigzac¢ naczyniem lub
formag do pieczenia. Papierem do pieczenia
wytozy¢ wytacznie konieczng powierzchnie.
Papier do pieczenia nie moze wystawac
poOza wyposazenie.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

poparzenia!

s Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy nie
dotykac¢ gorgcych powierzchni wewnatrz
komory gotowania ani elementdéw
grzejnych. Zawsze odczekac, az urzgdzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie!

= Akcesoria i naczynia bardzo sie
nagrzewajg. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

= Opary alkoholowe mogg zapali¢ sie w
gorgcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac¢ wytacznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwiera¢ drzwiczKi
urzadzenia.

Wazne wskazdwki dotyczace bezpieczenstwa pl

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewajg sie podczas
eksploatacji. Nie dotykac¢ gorgcych
elementow. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia
moze wydostawac sie gorgca para. W
zaleznosci od temperatury para moze by¢
niewidoczna. Podczas otwierania nie stac
zbyt blisko urzadzenia. Ostroznie otworzyc¢
drzwiczki urzgdzenia. Nie zezwalad
dzieciom na zblizanie sie.

Woda w gorgcej komorze gotowania moze
prowadzi¢ do powstania gorgcej pary
wodnej. Nigdy nie wlewa¢ wody do gorgcej
komory gotowania.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia
mogg pekngC. Nie uzywac skrobaczki do
szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow
CzyszCzacy.

Zawiasy drzwi urzgdzenia poruszajg sie
podczas otwierania i zamykania drzwi, w
zwigzku z tym istnieje ryzyko przytrzasniecia
sie. Nie dotykac¢ zawiasow.

Niektore elementy drzwiczek urzgdzenia
mogg mie¢ ostre krawedzie. Zaleca sie
zaktadanie rekawic ochronnych.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy
stanowig powazne zagrozenie. Wytgcznie
przeszkoleni technicy serwisu mogg
przeprowadzac naprawy i wymieniac
uszkodzone przewody przytgczeniowe. Jesli
urzgdzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciggnac wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe,.
Wezwac serwis.

Izolacja przewodu urzgdzenia elektrycznego
moze sie stopi¢ na gorgcych czesciach
urzadzenia. W zadnym wypadku nie moze
dojs¢ do kontaktu przewodu
przytgczeniowego z gorgcymi czesciami
urzgdzenia.

Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie prgdem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.
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s Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢ do
porazenia prgdem. Nigdy nie wigczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggnac
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac
serwis.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo na
skutek magnetyzmu!

Na pulpicie obstugi lub elementach obstugi
umieszczone sg magnesy trwate. Mogg one
mie¢ wptyw na dziatanie implantow
elektronicznych, np. rozrusznikow serca lub
pomp insulinowych. Uzytkownicy implantow
elektronicznych muszg zachowac odlegtosc
co najmniej 10 cm od pulpitu obstugi.

Zaréwka halogenowa

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
oparzenia!

Lampki w komorze piekarnika bardzo mocno
sie nagrzewajg. Niebezpieczenstwo
poparzenia istnieje nawet przez pewien czas
po wytgczeniu urzgdzenia. Nie dotykac
pokrywy szklanej. Unika¢ kontaktu ze skorg
podczas czyszczenia.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
porazenia pragdem!

Podczas wymiany zarowki w komorze
gotowania styki oprawki znajdujg sie pod
napieciem. Przed przystgpieniem do wymiany
zarowki wyciagngC€ wtyczke z gniazda lub
wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe].

Para

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

oparzenia!

s Podczas pracy urzgdzenia woda w
zbiorniku moze sie mocno podgrzac. Po
kazdym korzystaniu z urzadzenia z
zastosowaniem pary oprozni¢ zbiornik na
wode.

= W komorze piekarnika powstaje gorgca
para. Podczas korzystania z urzgdzenia z
zastosowaniem pary nie wktadac rgk do
komory piekarnika.

= Podczas wyjmowania wyposazenia moze
sie z niego wylewac goracy ptyn. Gorgce
elementy wyposazenia wyjmowac ostroznie,
uzywajgc rekawic kuchennych.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo pozaru
i obrazen!

tatwopalne ptyny moga zapali¢ sie w gorgcej
komorze piekarnika (wybuch). Do zbiornika na
wode nie wlewac zadnych tatwopalnych
ptyndw (np. napojow alkoholowych). Do
zbiornika wlewac wytgcznie wode lub zalecany
przez nas roztwor do odkamieniania.



Przyczyny uszkodzen

Informacje ogodlne

Uwaga!

Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia
na dnie komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia
na dnie piekarnika. Nie wyktada¢ dna piekarnika
folig, obojetnie jakiego rodzaju, ani papierem do
pieczenia. Nie stawia¢ na dnie piekarnika zadnych
naczyn, jesli ustawiona temperatura jest wyzsza niz
50 °C. Dochodzi do przegrzania. Czas pieczenia i
smazenia ulega zmianie, a emalia zostaje
uszkodzona.

Folia aluminiowa: Folia aluminiowa w komorze
piekarnika nie moze stykac sie z szybg w
drzwiczkach. Moze to spowodowad powstanie
trwatych przebarwien na szybie.

Woda w gorgcej komorze piekarnika: nigdy nie
wlewac¢ wody do gorgcej komory piekarnika.
Powstaje para wodna. Nagta zmiana temperatury
moze prowadzi¢ do uszkodzenia emalii.

Wilgo¢ w komorze piekarnika: wilgog¢, ktdra przez
dtuzszy czas utrzymuje sie w komorze piekarnika,
moze by¢ przyczyna korozji. Po kazdym uzyciu
osuszy¢ komore piekarnika. Wilgotnych produktéw
spozywczych nie przechowywad przez dtuzszy czas
w zamknietej komorze piekarnika. Nie
przechowywac potraw w komorze piekarnika.
Studzenie przy otwartych drzwiach urzadzenia: po
zakonczeniu trybu z uzyciem wysokiej temperatury,
komora piekarnika powinna by¢ podczas studzenia
zawsze zamknieta. Nie wktadac niczego pomiedzy
drzwi a urzadzenie. Nawet jesli drzwi urzadzenia sg
tylko uchylone, fronty sgsiadujgcych mebli moga z
czasem ulec uszkodzeniu.

Tylko po zakonczeniu trybu z uzyciem wysokiego
stopnia wilgotnosci komora piekarnika pozostaje
otwarta podczas osuszania.

Sok z owocow: na ciasta pieczone na blasze nie
uktadac¢ zbyt duzo soczystych owocow. Skapujgcy z
blachy sok z owocdéw pozostawia trwate plamy. W
miare mozliwosci uzywac gtebokiej blachy do
pieczenia.

Mocno zabrudzona uszczelka: jesli uszczelka jest
mocno zabrudzona, podczas eksploatacji drzwi
urzadzenia nie zamykajg sie szczelnie. Fronty
sgsiadujgcych mebli mogg ulec uszkodzeniu.
Utrzymywac uszczelke w czystosci. Nigdy nie
uzywac urzadzenia z uszkodzong uszczelkg lub bez
uszczelki.

Drzwiczki urzadzenia jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotdw: nie stawacd, nie siadac ani
nie opierac sie na otwartych drzwiczkach urzgdzenia.
Nie stawia¢ naczyn i wyposazenia na drzwiczki
urzadzenia.

Wsuwanie wyposazenia: W zaleznosci od typu
urzgdzenia wyposazenie moze zarysowac szybe
drzwiczek podczas ich zamykania. Wyposazenie
nalezy zawsze wsuwac¢ do oporu do komory
piekarnika.

Transport urzgdzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosi¢
urzgdzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar
urzgdzenia przekracza wytrzymatos¢ uchwytu, ktory
moze sie urwac.

Przyczyny uszkodzen pl

Para

Uwaga!

Formy do pieczenia: Naczynia muszg by¢ odporne
na dziatanie wysokiej temperatury i gorgcej pary.
Silikonowe formy do pieczenia nie nadajg sie do
stosowania w trybie kombi w potgczeniu z para.
Naczynia ze sladami rdzy: Nie uzywac¢ naczyn ze
Sladami rdzy. Nawet najmniejsze sSlady rdzy moga
spowodowac korozje w komorze piekarnika.
Gorgca woda w zbiorniku na wode: Gorgca woda
moze uszkodzi¢ system generowania pary. Zbiornik
nalezy napetnia¢ wytgcznie zimng woda.
Uszkodzenia emalii; nie wtgczaé zadnego trybu,
jezeli na dnie komory piekarnika znajduje sie woda.
Przed wigczeniem trybu wytrze¢ wode z dna
piekarnika.

Roztwor do odkamieniania: Pulpit obstugi oraz inne
powierzchnie urzgdzenia nie mogg mie¢ stycznosci z
roztworem do odkamieniania. Powierzchnie te mogg
ulec uszkodzeniu. Jesli jednak dojdzie do takiej
sytuaciji, roztwor do odkamieniania nalezy
natychmiast zmy¢ woda.

Czyszczenie zbiornika na wode: Zbiornika na wode
nie czysci¢ w zmywarce. W przeciwnym razie
zbiornik zostanie uszkodzony. Zbiornik na wode
czysci¢ miekkg sciereczkg i dostepnym w sprzedazy
ptynem do mycia naczyn.
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EJOchrona srodowiska

Urzadzenie odznacza sie wysokg efektywnoscig
energetyczna. Niniejszy rozdziat zawiera porady
dotyczgce eksploatacji urzgdzenia w sposob
umozliwiajgcy oszczedzanie energii oraz prawidtowej
utylizacji zuzytego urzadzenia.

Oszczednos$¢ energii

m Urzadzenie podgrzewac tylko woéwczas, gdy jest to
zalecane w przepisie lub podane w tabelach w
instrukcji obstugi.

m Zamrozone produkty nalezy rozmrozi¢ przed
wtozeniem ich do piekarnika.

/
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m Nalezy stosowac ciemne, lakierowane na czarno lub
emaliowane formy do pieczenia. Bardzo dobrze

nagrzewajg sie.

5SS
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m Wyjac z piekarnika wyposazenie, z ktdrego sie nie
korzysta.

2/ TTTTIINNNNYNY
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m W trakcie pracy jak najrzadziej otwiera¢ drzwi
urzadzenia.

m Wieksze ilosci ciast zaleca sie piec jedno po drugim.
Wodwczas komora piekarnika jest przez caty czas
gorgca. Dzieki temu skraca sie czas pieczenia
nastepnego ciasta. W komorze piekarnika mozna
rowniez ustawi¢ 2 formy prostokgtne obok siebie.

m W przypadku dtuzszych czasdw pieczenia mozna
wytgczy¢ urzadzenie na 10 minut przed koricem,
wykorzystujgc do dopieczenia ciepto resztkowe.

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

E\ To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z

Dyrektywa Europejskg 2012/19/UE oraz
polskg Ustawg z dnia 11 wrzesnia 2015. ,0
mmmm  ZUzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z dn. 23.10.2015 poz.
11688) symbolem przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie
moze by¢ umieszczany tgcznie z innymi
odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowigzany do
oddania go prowadzacym zbieranie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbidrki, sklepy oraz gminne jednostka, tworza
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie tego
sprzetu. Wtasciwe postepowanie ze zuzytym
sprzetem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia szkodliwych dla
zdrowia ludzi i srodowiska naturalnego
konsekwenciji, wynikajacych z obecnosci
sktadnikow niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.
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Wskazowka: W zaleznosci od typu urzgdzenia mozliwe
sq niewielkie rdznice, dotyczgce na przyktad koloru.

S informacje na temat

urzadzenia

Pulpit obstugi

W tym rozdziale opisane sg wskazniki oraz elementy

obstugi.Poza tym rozdziat zawiera informacje na temat
réznych funkcji urzadzenia.

Pulpit obstugi stuzy do wprowadzenia ustawien
dotyczacych réznych funkcji urzadzenia. Ponizej
dostepny jest ogdlny widok pulpitu obstugi oraz
rozmieszczenie elementow obstugi.

Przyciski i wyswietlacz

Przyciski sa polami dotykowymi, pod ktorymi
ukryte sg czujniki. Dotkng¢ odpowiedniego
symbolu, aby wybrac¢ zgdang funkcije.

Na wyswietlaczu widoczne sg symbole aktywnych
funkcji oraz funkcje zegara.

Przetacznik funkcji

Przetacznik funkcji stuzy do ustawiania rodzaju
grzania lub pozostatych funkcii.

Przyciski i wyswietlacz

Przyciski umozliwiajg ustawianie roznych funkciji
dodatkowych urzgdzenia. Na wyswietlaczi widoczne sg
odpowiednie wartosci.

Symbol Znaczenie

Przyciski

Przetacznik funkcji mozna obracaé w prawo lub w ®  Funkcje zegara Wybor minutnika &Y, czasu
lewo, zaczynajgc od pozycji zero. trwania |21, czasu zakoriczenia =1
Regulator temperatury oraz godziny (O, poprzez wielo-
Regulator temperatury stuzy do ustawiania krotne naciskanie.
temperatury da danego rodzaju grzania lub do —  Minus Zmniejszanie ustawianych wartoci.
wyboru ustawien dla pozostalych funkgjt Plus Zwiekszanie ustawianych wartosci
Regulator temperatury mozna obracac¢ w lewo lub + ¢ y '
w prawo. Nie posiada pozycji zero. <O Zabezpieczenieprzed Blokowanie i odblokowywanie funkgji
Zbiornik na wode dziecmi piekarnika na pulpicie obstugi.
Napetnianie i oproznianie zbiornika na wode B Oswietlenie komory  Wiaczanie i wytaczanie oswietlenia
— "Napefnianie zbiornika na wode" na stronie 16 piekarnika komory piekarnika.
Wskazéwka: W niektorych urzadzeniach pokretta »$%  Szybkie nagrzewanie Wiaczanie I_ub przeryvve_mie sz_ybkiego
wigcznikéw mozna schowaé. W celu schowania lub nagrzewania komory piekarnika.
wysunigcia pokretta wiacznika nalezy je ustawic w &% Dodatkowe zastoso-  Wiaczenie dodatkowego zastosowa-
POZyCJI zero | nacisngc. wanie pary nia pary
Wyswietlacz
* Qprozni¢ zbiornik na  Wskazowka dot. oproznienia zbior-
wode nika na wode
* Napetnic zbiornik na  Wskazowka dot. napetnienia zbior-
wode nika na wode
* Odkamienianie Odkamienianie urzadzenie

* Symbol pojawia sie na wyswietlaczu zaleznie od sytuacii




pl Informacje na temat urzadzenia

Wyswietlacz jest odliozana,lwidoczna jest na pierwszym planie. W
Na wys$wietlaczu wyswietlana jest temperatura komory celu korzystania z poszczegolnych funkciji zegara
piekarnika, ktéra zostata ustawiona za pomoca kilkakrotnie dotkna¢ przycisku (. Wartosc¢, ktdra jest
regulatora temperatury. widoczna w danym momencie na pierwszym planie,

wskazujg strzatki C powyzej oraz ponizej

Poza tym mozliwy jest odczyt ustawien funkcji zegara. odpowiedniego symbolu.

Wartosé, ktérg mozna w danej chwili ustawi¢ lub ktdra

Rodzaje grzania i funkcje

Przetacznik funkcji stuzy do ustawiania rodzajow W celu utatwienia dopasowania odpowiedniego rodzaju
grzania oraz pozostatych funkciji. grzania dla wybranej potrawy, wyjasniamy ponizej
roznice miedzy nimi oraz zakresy zastosowania.

Rodzaj grzania Temperatura Stosowanie

3D gorgce powietrze* 30-275°C Do pieczenia ciast i mies na jednym lub na kilku poziomach.
Wentylator rownomiernie rozprowadza w catej komorze piekarnika
ciepto wytwarzane przez znajdujaca sie na tylnej sciance grzatke pierscieniowa.
Delikatne gorace. pow. 125-275°C Dlo dglikatn.ego przyrzadzania wybranych potraw na jednym poziomie bez podgrzewa-
nia piekarnika.
Wentylator rozprowadza ciepto w catej komorze piekarnika, wytwarzane przez znajdu-
jacq sie na tylnej Sciance grzatke pierscieniowa.
Ten rodzaj grzania stosowany jest do okreslenia zuzycia energii w trybie z termoobie-
giem oraz klasy efektywnosci energetyczne;.

X Regeneracja™ 80-180°C Do delikatnego podgrzewania potraw oraz do odswiezania pieczywa.
== Dzieki obecnosci pary potrawy nie wysychaja.
».)oe Funkcja coolStart 30-275°C Do szybkiego przygotowania produktow mrozonych na wysokosci 3. Temperatura

ustawiana jest zgodnie z zaleceniami producenta. Stosowa¢ maksymalng warto$é
temperatury podanej na opakowaniu. Czas gotowania/pieczenia ustawic zgodnie z
zaleceniami lub krotszy.Nie podgrzewac piekarnika.

Pizza 30-275°C Do przyrzadzania pizzy oraz potraw, ktére wymagaja duzej ilosci ciepfa od spodu.

— Nagrzewa si¢ dolny element grzejny oraz grzatka pierscieniowa na tylnej Sciance.

Powolne gotowanie 70-120°C Do przyrzadzania podsmazonych, delikatnych kawatkow miesa w naczyniu bez przy-
krycia przy wydtuzonym czasie gotowania/pieczenia.

Rownomierne grzanie z gory i dotu przy niskiej temperaturze.

EI Grill, 0 duzej powierzchni Stopnie mocy grilla: Do grillowania ptaskich produktéw, jak np. stekow, kietbasek i tostow oraz do zapieka-
1 = staby nia.
2 = $redni Nagrzewa sie cata powierzchnia pod grzatka grilla.
3 =mocny
Grill z cyrkulacjg powietrza®  30-275°C Do pieczenia drobiu, catych ryb i wigkszych kawatkow migsa.

Grzatka grilla i wentylator na przemian wiaczajg sie i wytaczaja. Wentylator powoduje
wirowanie gorgcego powietrza wokot potrawy.

Grzanie gorne/dolne* 30-275°C Do tradycyjnego pieczenia na jednym poziomie. Rodzaj grzania polecany szczegolnie
do pieczenia ciast z wilgotna warstwa wierzchnia.
Rownomierne grzanie z gory i dotu.

Ten rodzaj grzania stosowany jest do okreslenia zuzycia energii energetycznej w try-
bie konwencjonalnym.

0

*

Ten rodzaj grzania z temperaturg powyzej 80 °C umozliwia zastosowanie funkgji pary (zbiornik na wode musi by¢ napetniony)

** Rodzaj grzania z zastosowaniem funkcji pary (zbiornik na wode musi by¢ napetniony)

Wskazowka: Urzgdzenie ma zaprogramowane

proponowane wartosci temperatury lub stopnia mocy
dla kazdego rodzaju grzania. Mozna je zaakceptowac
lub zmieni¢ w ramach dozwolonego zakresu wartosci.
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Pozostale funkcje

Nowy piekarnik oferuje wiele funkcji, ktére zostaty
krétko opisane ponizej.

Informacje na temat urzadzenia pl

Funkcja Zastosowanie

lE‘ Programy

calc Odkamienianie

Urzadzenie ma juz zaprogramowane odpowiednie wartosci ustawien dla wielu potraw.
—> "Programy" na stronie 21

Odkamienianie [='9 pozwala zachowac¢ sprawnos¢ urzadzenia.

—> "Funkcja czyszczenia" na stronie 27

Temperatura

Do ustawiania temperatury w komorze piekarnika stuzy
regulator temperatury. Za jego pomocag wybierane sg
réwniez stopnie mocy grilla oraz stopnie czyszczenia.

Ustawienia sg widoczne na wyswietlaczu.

Wskazowki

m Do 100°C temperatura ustawiana jest w krokach co
1 stopien, w przypadku wyzszej temperatury w
krokach co 5 stopni.

m W przypadku ustawienia stopnia mocy grilla 3,
urzadzenie przetgcza sie po uptywie ok. 20 minut na
stopiert mocy grilla 1.

Wskaznik temperatury

Gdy urzadzenie grzeje, na wyswietlaczu wypetnia sie
symbol wskaznika temperatury §.

W przypadku podgrzewania piekarnika optymalnym
momentem na wsuniecie potrawy jest moment, w
ktorym symbol jest catkowicie wypetniony.

Ciepto resztkowe

Po wytgczeniu urzadzenia wskaznik temperatury
wskazuje stopien ciepta resztkowego w komorze
piekarnika. Wypetnienie wskaznika zmniejsza sie wraz
ze spadkiem temperatury.

Wskazowki

m Wskaznik temperatury wypetnia sie tylko w
przypadku rodzajow grzania, dla ktérych ustawiana
jest temperatura. W przypadku stopni mocy grilla
wskaznik jest np. od razu wypetniony.

m Jezeli podczas uruchamiania danego trybu w
komorze piekarnika jest zbyt wysoka temperatura, to
przy niektérych rodzajach grzania na wyswietlaczu
pojawi sie f. Wytgczy¢ urzgdzenie i pozostawi¢ do

ostygniecia. Nastepnie ponownie witgczy¢ tryb pracy.

m |nercja termiczna powoduje, ze wskazywana
temperatura moze nieco odbiegad od rzeczywistej
temperatury w piekarniku.

Komora piekarnika

Rozne funkcje komory piekarnika utatwiajg obstuge
urzadzenia. Przyktadem moze by¢ miedzy innymi
oswietlenie komory piekarnika lub zastosowanie
wentylatora, ktdry chroni urzadzenie przed
przegrzaniem.

Otwieranie drzwi urzadzenia

Jesli podczas pracy urzadzenia drzwi zostang otwarte,
tryb pracy bedzie kontynuowany.

Oswietlenie komory piekarnika

W przypadku wiekszosci rodzajow grzania i funkcji
oswietlenie komory piekarnika jest wtgczone w trakcie
pracy. Po zakoriczeniu trybu pracy oswietlenie wytgcza
sie.

Za pomocg przycisku oswietlenia komory piekarnika
mozna witgczy¢ oswietlenie bez wigczania piekarnika.
Jest to przydatne np. podczas czyszczenia urzgdzenia.

Wentylator

Wentylator witgcza sie i wytgcza, gdy jest to konieczne.
Gorgce powietrze uchodzi przez drzwi.

Uwaga!
Nie zakrywac szczelin wentylacyjnych. W przeciwnym
razie urzadzenie ulegnie przegrzaniu.

Aby po zakoriczeniu pieczenia piekarnik szybciej ostygt,
wentylator pozostaje jeszcze przez pewien czas
wtgczony.
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pl Wyposazenie

Bl Wyposazenie

Do urzadzenia dotgczone sg rézne elementy
wyposazenia. Ponizej zamieszczone jest zestawienie
dotaczonego wyposazenia wraz z przyktadami
prawidtowego zastosowania poszczegodlnych
elementow.

Wyposazenie standardowe

W zaleznosci od typu urzgdzenia, dostarczone
akcesoria mogg by¢ rézne.

Ruszt

Do naczyn, form do ciasta i zapiekanek.
Do pieczeni, grillowanych kawatkow
miesa i potraw mrozonych.

Blacha uniwersalna

Do wilgotnych ciast, wypiekow, potraw
mrozonych i duzych pieczeni.

W przypadku grillowania bezposrednio
na ruszcie mozna jg stosowac jako
naczynie na skapujacy ttuszcz.

Uzywac wytgcznie oryginalnych elementow
wyposazenia. Zostaty zaprojektowane specjalnie z
mysla o korzystaniu z tego urzgdzenia.

Wyposazenie mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specjalistycznym lub przez Internet.

Wskazowka: Podczas nagrzewania wyposazenie moze
ulec deformaciji. Nie ma to zadnego wptywu na
funkcjonowanie urzadzenia. Po ostygnieciu
wyposazenia deformacja znika.

Wsuwanie wyposazenia

Wyposazenie mozna wsung¢ do komory piekarnika na
5 wysokosci. Wysokosé wsuniecia liczona jest od dotu
do gory.

W niektdrych urzadzeniach najwyzsza wysokosé
wsuniecia w komorze piekarnika oznaczona jest
symbolem grilla.

(| )

T

Z
|

Wyposazenie wsuwacé zawsze miedzy oba drgzki
prowadzgce na danej wysokosci.

Wyposazenie mozna wysung¢ do okoto potowy, bez
ryzyka przechylenia.

12

Wskazowki

m  Nalezy zwréci¢ uwage na prawidtowe ustawienie
wyposazenia podczas wsuwania go do komory
piekarnika.

m Wyposazenie zawsze wsuwac catkowicie do komory
piekarnika, aby nie dotykato drzwi urzadzenia.

m Nieuzywane elementy wyposazenia nalezy wyjac z
komory piekarnika.

Funkcja blokady

Wyposazenie mozna wysung¢ do okoto potowy, az sie
zablokuje. Funkcja blokady zapobiega przechyleniu sie
wyposazenia podczas wyciggania. Aby zabezpieczenie
przed przechyleniem zadziatato, nalezy prawidtowo
wsungé wyposazenie do komory piekarnika.

Podczas wsuwania rusztu zwrdcié uwage, aby nosek
zazebiajgcy @ znajdowat sie z tytu i byt zwrécony do
dotu. Otwarta strona musi by¢ skierowana w strone
drzwi urzadzenia, a wygiecie do dotu ~—.

Podczas wsuwania blach zwréci¢ uwage, aby nosek
zazebiajgcy @ znajdowat sie z tytu i byt zwrécony do
dotu. Sciecie wyposazenia b musi byé skierowane z
przodu w strone drzwi urzgdzenia.

Przyktad na rysunku: blacha uniwersalna

Kombinacja wyposazenia

Ruszt mozna wsung¢ wraz z blachg uniwersalng, co
umozliwi zebranie skroplin.

Przy wktadaniu rusztu zwrdci¢ uwage, aby oba elementy
dystansowe a znajdowaty sie na tylnej krawedzi. Przy
wsuwaniu blachy uniwersalnej ruszt znajduje sie
powyzej gornego drgzka prowadzgcego na danej
wysokosci.



Przyktad na rysunku: blacha uniwersalna

Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w serwisie, w
sklepie specjalistycznym lub przez Internet. Obszerng
oferte wyposazenia do zakupionego urzgdzenia mozna
znalez¢ w naszych prospektach lub w Internecie.
Dostepnosc¢ i mozliwos¢ zamowienia online rézni sie w
poszczegdlnych krajach. Informacje na ten temat
znajdujg sie w zatgcznikach do instrukcji obstugi.

Wskazowka: Nie wszystkie elementy wyposazenia
dodatkowego pasujg do kazdego urzgdzenia. Podczas
dokonywania zakupu nalezy zawsze podawac doktadne
oznaczenie (nr E) urzadzenia. — "Serwis"

na stronie 34

Akcesoria dodatkowe

Ruszt

Do naczyn, form do ciasta i zapiekanek oraz do pieczenii grillowanych
kawatkow miesa.

Blacha do pieczenia

Do ciast z blachy i drobnych wypiekow.

Blacha uniwersalna

Do wilgotnych ciast, wypiekdw, potraw mrozonych i duzych pieczeni.
W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie mozna ja stosowac
jako naczynie na skapujacy ttuszcz.

Ruszt wktadany w blache

Do miesa, drobiu i ryb.

Przeznaczony do wktadania w blache uniwersalng w celu zbierania
skapujacego ttuszczu i Sosu z miesa.

Blacha uniwersalna, pokryta powtoka antyadhezyjna

Do wilgotnych ciast, wypiekow, potraw mrozonych i duzych pieczeni.
Wypieki i pieczenie dajq sie tatwiej oddzielac od blachy uniwersalnej.
Blacha do pieczenia, pokryta powtoka antyadhezyjna

Do ciast z blachy i drobnych wypiekow.

Wypieki nie przywieraja do blachy.

Dwie blachy uniwersalne, waskie

Do wilgotnych ciast, wypiekéw i potraw mrozonych.

Nie stosowac blach uniwersalnych z systemem szybkiego wysuwania
blach ani nie stawiac ich na ruszcie.

Profesjonalna blacha do pieczenia

Do przygotowywania duzych ilosci potraw. Idealnie nadaje sie rowniez
do przyrzadzenia np. musaki.

Profesjonalna blacha do pieczenia z rusztem wktadanym w bla-
che

Do przygotowywania duzych ilosci potraw.

Przed pierwszym uzyciem pl

Pokrywa do profesjonalnej blachy do pieczenia

Pokrywa zmienia profesjonalng blache do pieczenia w procesjonalng
brytfanne.

Blacha do pizzy

Do pizzy i duzych, okragtych ciast.

Blacha do grillowania

Do grillowania zamiast rusztu lub jako ostona przed rozpryskiwaniem.
Stosowac wytgcznie w blasze uniwersalnej.

Kamien do pieczenia

Do samodzielnego wypieku chleba, butek i pizzy, ktdre powinny mie¢
chrupiacy spod.

Kamien do pieczenia nalezy podgrzac do zalecanej temperatury.
Brytfanna szklana

Do potraw duszonych i zapiekanek.

Szklana blacha do pieczenia
Do zapiekanek, potraw warzywnych i wypiekow.

Zatrzaskowy system wysuwania blach

Wysuwane szyny mozna zastosowac na kazdej wysokosci. Mozna
zamocowac tyle systemow wysuwania blach, ile jest wolnych pozio-
mow.

Pojedynczy system wysuwania blach

Szyny na wysokosci 2 pozwalajg na dalsze wycigganie wyposazenia,
bez ryzyka przechylenia.

Podwdjny system wysuwania blach

Szyny na wysokosci 2 i 3 pozwalajg na dalsze wycigganie wyposaze-
nia, bez ryzyka przechylenia.

Potréjny system wysuwania blach

Szyny na wysokosci 1, 2 i 3 pozwalaja na dalsze wyciaganie wyposa-
zenia, bez ryzyka przechylenia.

Y Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy
wprowadzi¢ okreslone ustawienia. Poza tym nalezy
wyczysci¢ komore piekarnika oraz wyposazenie.

Przed uruchomieniem:

Przed pierwszym uruchomieniem nalezy uzyskaé¢ w
lokalnym przedsiebiorstwie wodociggowym informacje
o stopniu twardosci wody.

Uwaga!

m Uszkodzenia urzgdzenia spowodowane
nieprawidtowym ustawieniem stopnia twardosci
wody. Urzadzenie nie moze przypomnie¢ w
odpowiednim czasie o koniecznosci
przeprowadzenia odkamieniania. Upewni¢ sie, ze
stopien twardosci wody jest ustawiony prawidtowo.

m Uszkodzenie urzgdzenia w wyniku stosowania
nieodpowiednich ptynow.

Nie stosowac wody destylowanej, wody o duzej
zawartosci chloru (>40 mg/l) ani innych ptyndéw niz
woda.

Nalezy uzywac wytgcznie swiezej, zimnej wody z
kranu, wody zmiekczonej lub mineralnej
niegazowanej.
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pl Obstuga urzadzenia

Wskazowki

m Jesli woda zawiera duzo wapnia, zalecane jest
uzywanie wody zmiekczonej.

m W przypadku uzywania wytgcznie wody zmiekczone;j

mozna ustawi¢ zakres twardosci wody "zmiekczona".

m W przypadku uzywania wody mineralnej nalezy
ustawi¢ zakres twardosci wody na “bardzo twarda®“.

m  Wody mineralnej mozna uzywac wytgcznie, gdy nie
jest ona gazowana.

Pierwsze uruchomienie

Po podtaczeniu do instalacji elektrycznej na
wyswietlaczu pojawia sie godzina. Ustawi¢ aktualng
godzine.

Ustawianie godziny

Zwrdci¢ uwage, aby przetgcznik funkcji byt ustawiony
na pozycje zero.

Poczatkowym wskazaniem godziny jest “12:00”.

1. Za pomocg przycisku — lub + ustawi¢ godzine.

2. W celu potwierdzenia wprowadzonych ustawien
dotknaé przycisku O.

Na wyswietlaczu widoczna jest aktualna godzina.

Ustawianie stopnia twardos$ci wody

Ustawi¢ stopien twardosci wody w ustawieniach
podstawowych. — "Ustawienia podstawowe"
na stronie 20

Ustawienie Zakres twardosci wody
mmol/l Niemiecki Francuski
(°dH) (°fH)
cii
c {1 {=migkka do1,3 do7,3 do13
c {2 =srednia 13-25  7,3-14 13-25
c ¢! J=twarda 25-38 14-213  25-38
c { { Y =bardzo powyzej 3,8 powyzej powyzej 38
twarda 21,3

Czyszczenie komory piekarnika oraz
wyposazenia

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia do przygotowania
potraw, wyczysci¢ komore gotowania wraz z
wyposazeniem.

Czyszczenie komory piekarnika

Aby usung¢ zapach nowosci, nalezy rozgrzac pusta,
zamknietg komore piekarnika.

1. Wyja¢ wyposazenie z komory piekarnika.

2. Z komory piekarnika usuna¢ resztki opakowania, np.
kuleczki styropianu.

3. Przed rozgrzaniem urzadzenia wytrze¢ gtadkie
powierzchnie w komorze piekarnika miekka,
wilgotng Sciereczka.

4. Napetni¢ zbiornik na wode. — "Napefnianie
zbiornika na wode" na stronie 16
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5. Ustawi¢ podany rodzaj grzania oraz temperature
nagrzewania z zastosowaniem pary. — "Obsfuga
urzgdzenia" na stronie 14 — "Para" na stronie 15

Nagrzewanie z zastosowaniem pary
Rodzaj grzania 3D gorace powietrze |®)] z zastosowaniem

pary {2 (duzailosé)
Temperatura 200°C
(Czas trwania 30 minut

6. Po zakonczeniu nagrzewania z zastosowaniem pary
wodnej nalezy przeprowadzi¢ nagrzewanie bez
uzycia pary.

7. Ustawi¢ podany rodzaj grzania oraz temperature
nagrzewania bez uzycia pary.

Nagrzewanie bez uzycia pary

Rodzaj grzania Grzanie gérne/dolne &
Temperatura 240°C
Czas trwania 30 minut

8. Podczas nagrzewania urzadzenia wietrzy¢ kuchnie.

9. Po uptywie podanego czasu trwania wytgczy¢
urzgdzenie.

10.Nalezy poczekad, az komora piekarnika ostygnie.

11.Oczysci¢ gtadkie powierzchnie wodg z detergentem
i Sciereczka.

12. Oprozni¢ zbiornik na wode i osuszy¢ komore
piekarnika. — "Po zakoriczeniu trybu z uzyciem
pary" na stronie 17

Czyszczenie wyposazenia

Doktadnie wyczysci¢ wyposazenie wodg z ptynem do
mycia naczyn i sciereczkg lub miekkg szczoteczka.

B Obstuga urzadzenia

Dotychczas przedstawione zostaty elementy obstugi
oraz dziatanie urzgdzenia. Teraz wyjasnimy sposob
wprowadzania ustawien.

Witaczanie i wytaczanie urzadzenia

Przetgcznik funkcji umozliwia wigczanie i wytgczanie
urzgdzenia. Po obréceniu przetgcznika funkcji w
potozenie inne niz pozycja zero, urzadzenie jest
wigczone. W celu wytgczenia urzadzenia zawsze
obracacd przetgcznik funkcji na pozycje zero.

Ustawianie rodzaju grzania i temperatury

Przetgcznik funkcji i regulator temperatury umozliwiajg
tatwe wprowadzanie ustawien urzadzenia. Optymalny
rodzaj grzania dla poszczegodlnych potraw mozna
sprawdzi¢ na poczatku instrukcji obstugi.



Przyktad na rysunku: grzanie gérne/dolne (& w

temperaturze 190°C.

1. Za pomocg przetgcznika funkcji ustawié rodzaj
grzania.

2. Regulatorem temperatury ustawi¢ temperature lub
stopien mocy grilla.

Po kilku sekundach urzgdzenie zaczyna sie nagrzewad.

Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie,
obracajgc przetgcznik funkcji na pozycje zero.

Wskazowka: Na urzadzeniu mozna nastawic¢ czas
trwania oraz czas zakonczenia dla danego trybu.
— "Funkcje zegara" na stronie 18

Zmiana

Za pomocg odpowiednich przetgcznikdw mozna w
kazdej chwili zmieni¢ rodzaj grzania i temperature.

W przypadku zmiany rodzaju grzania temperatura
zostanie skorygowana do odpowiedniej wartosci
proponowane;.

Szybkie nagrzewanie

Szybkie nagrzewanie umozliwia skrocenie czasu
nagrzewania.

Odpowiednie rodzaje grzania:
" 3D gorace powietrze
m [2) Grzanie gdrne/dolne

Uzywacé szybkiego nagrzewania wytgcznie w przypadku
ustawienia temperatury powyzej 100°C.

Aby potrawa rownomiernie sie upiekta, nalezy wstawic
ja do komory piekarnika dopiero po zakonczeniu
szybkiego nagrzewania.

1. Ustawi¢ rodzaj grzania oraz temperature.

Para pl

2. Nacisng¢ lekko przycisk » .
Na wys$wietlaczu pojawia sie symbol » .
Po kilku sekundach piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Po zakonczeniu szybkiego nagrzewania rozlega sie
sygnat i gagnie symbol »%.Wstawi¢ potrawe do komory
piekarnika.

Para

Przygotowanie potraw z zastosowaniem pary.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia moze
wydostawac sie goraca para. W zaleznosci od
temperatury para moze by¢ niewidoczna. Podczas
otwierania nie sta¢ zbyt blisko urzgdzenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwiczki urzadzenia. Nie zezwalac¢ dzieciom
na zblizanie sie.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas pracy urzadzenia moze dojs¢ do nagrania
zbiornika na wode. Przed oprdznieniem zbiornika na
wode poczekac, az zbiornik ostygnie.

Gotowanie/pieczenie z zastosowaniem pary

W przypadku gotowania z zastosowaniem pary, para
jest dostarczana do komory piekarnika w réznych
odstepach czasu. Zapewnia to uzyskanie lepszego
rezultatu gotowania.

Potrawy

m Sg kruche u chrupigce

majg btyszczacag powierzchnie
sg wewnatrz soczyste i delikatne
minimalnie tracg na objetosci

Nalezy uwzglednié¢ wskazdéwki podane w
tabelach.— "Przetestowane w naszym studiu
gotowania" na stronie 34— "Programy" na stronie 21

Intensywnos¢ pary

Podczas przyrzadzania potraw mozliwe jest stosowanie
pary o réznych stopniach intensywnosci:

m mata={ !
m duza=7

Odpowiednie rodzaje grzania

Wtgczenie pary jest mozliwe w przypadku ponizszych
rodzajow grzania:

m 3D gorace powietrze

= Grzanie gérne/dolne &

m Grill z cyrkulacjg powietrza

Wiaczanie

1. Napetni¢ zbiornik na wode.

2. Ustawi¢ rodzaj grzania oraz temperature.
Wskazowka: W przypadku trybdw z zastosowaniem
pary mozna ustawi¢ temperature w przedziale
miedzy 80 - 240°C.
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3. Dotkng¢ przycisku «»
intensywnosc¢ pary.
Urzadzenie uruchamia tryb pracy.

, aby ustawi¢ zgdang

Przerwanie dodawania pary

W celu wczesniejszego wytgczenia dodawania pary tyle
razy nacisnaé przycisk <», az intensywnosé pary
zostanie dezaktywowana.

Wskazowka: Urzadzenie kontynuuje prace bez
dodawania pary.

Wytaczanie

W celu wytgczenia urzgdzenia obrocié przetgcznik
funkcji na pozycje zero. — "Po zakonczeniu trybu z
uzyciem pary" na stronie 17

Odgrzewanie

Rodzaj grzania “Odgrzewanie [£]” umozliwia odgrzanie
ugotowanych potraw lub odswiezenie pieczywa z
poprzedniego dnia. Wtgczenie pary odbywa sie
automatycznie.

Wiaczanie

1. Nalezy poczekad, az komora piekarnika ostygnie.

2. Napetni¢ zbiornik na wode.

3. Za pomoca przetgcznika funkcji ustawic
Odgrzewanie [&.

4. Ustawi¢ temperature za pomocg regulatora
temperatury.

Urzadzenie uruchamia tryb pracy.

Wytaczanie

W celu wytgczenia urzgdzenia obrocié przetgcznik
funkcji na pozycje zero. — "Po zakorczeniu trybu z
uzyciem pary" na stronie 17

Napetnianie zbiornika na wode

Upewnic sie, ze zakres twardosci wody zostat ustawiony
prawidtowo. — "Ustawienia podstawowe”
na stronie 20

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo pozaru i
obrazen!

Do zbiornika wlewac¢ wytgcznie wode lub zalecany przez
nas roztwoér do odkamieniania. Do zbiornika na wode
nie wlewac¢ zadnych tatwopalnych ptynéw (np. napojow
alkoholowych). Gorgce powierzchnie w komorze
piekarnika mogg by¢ przyczyna zapalenia sie oparéw
tatwopalnych ptynéw (eksplozja). Drzwi urzadzenia
mogag sie gwattownie otworzy¢. Z komory piekarnika
moga wydostac sie gorgce opary i ptomienie.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas pracy urzadzenia moze dojs¢ do nagrania
zbiornika na wode. Po zakonczeniu pracy urzgdzenia
zaczekac, az zbiornik na wode ostygnie. Wyjac¢ ze
zbiornik na wode z komory zbiornika.

Uwaga!
Uszkodzenie urzgdzenia w wyniku stosowania
niewtasciwej wody.
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Nie stosowac wody destylowanej, wody wodociggowe;
o duzej zawartosci chloru (> 40 mg/l) ani innych ptynéw
niz woda.

Nalezy uzywac¢ wytgcznie swiezej, zimnej wody z kranu,
wody zmiekczonej lub mineralnej niegazowanej.

Wskazowki

m Jesli woda zawiera duzo wapnia, zalecamy uzywanie
wody zmigkczone;.

m W przypadku uzywania wytgcznie wody zmiekczonej
mozna ustawi¢ zakres twardosci wody na
"zmiekczona"

m W przypadku uzywania wody mineralnej nalezy
ustawi¢ stopien twardosci wody na “bardzo twarda“.

m  Wody mineralnej mozna uzywacd wytacznie, gdy nie
jest ona gazowana.

1. Nacisng¢ zbiornik na wode (rys ).
2. Wyciggngé zbiornik na wode (rys. H).

Y

/

—

/s

3. Nacisngg, przytrzymac i odkreci¢ pokrywe zbiornika
na wode (rys. H).
4. Wlaé wode (rys. ).

a o

/

5. Zakreci¢ pokrywe zbiornika na wode (rys. H).

§
&

=




6. Zbiornik na wode ponownie umiesci¢ w otworze |
docisng¢ tak, aby sie zatrzasnat (rys. B).

Dolewanie wody do zbiornika

Jesli zbiornik na wode jest pusty, rozlega sie sygnat i na
wyswietlaczu pojawia sie symbol "napetni¢ zbiornik na
wode".

1. Wyjac i napetni¢ zbiornik na wode.

2. Wtozyé napetniony zbiornik na wode.

Wskazowka: Jezeli zbiornik na wode nie zostanie
napetniony, tryb pracy jest kontynuowany bez
stosowania pary.

Po zakonczeniu trybu z uzyciem pary

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas otwierania drzwiczek urzadzenia moze
wydostawac sie gorgca para. W zaleznosci od
temperatury para moze by¢ niewidoczna. Podczas
otwierania nie sta¢ zbyt blisko urzadzenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia. Nie zezwala¢ dzieciom
na zblizanie sie.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas uzytkowania urzadzenie bardzo sie nagrzewa.
Przed przystgpieniem do czyszczenia odczekac, az
urzadzenie ostygnie.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas pracy urzadzenia moze dojs¢ do nagrania
zbiornika na wode. Przed oprdznieniem zbiornika na
wode poczekac, az zbiornik ostygnie.

Uwaga!

Uszkodzenia emalii: nie wtgczac zadnego trybu, jezeli
na dnie komory piekarnika znajduje sie woda. Przed
wigczeniem trybu wytrze¢ wode z dna piekarnika.

Po kazdym uzyciu trybu z zastosowaniem pary
nastepuje odpompowanie pozostatosci wody do
zbiornika na wode. Zbiornik na wode nalezy nastepnie
opréznic i osuszy¢. W komorze piekarnika pozostaje
wilgo¢. Osuszy¢ komore piekarnika.

Wskazowka: Osad z kamienia kottowego usungé
Sciereczkg nasgczong octem, przemy¢ czystg wodg i
wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

Oproéznianie zbiornika na wode

Uwaga!
m Nie suszy¢ zbiornika na wode w gorgcej komorze
piekarnika. Zbiornik zostanie uszkodzony.

Para pl

m Nie czysci¢ zbiornika na wode w zmywarce do
naczyn. Zbiornik zostanie uszkodzony.

Nacisngé zbiornik na wode.

Wyciggna¢ zbiornik na wode.

Odkreci¢ pokrywe zbiornika na wode.

Oprodznicé zbiornik na wode, wyczysci¢ za pomocg
ptynu do mycia naczyn i doktadnie wyptukac czystg
woda.

Wszystkie elementy wytrze¢ do sucha miekka
Sciereczka.

6. Wytrze¢ do sucha uszczelke pokrywy.

7. Pozostawi¢ do wyschnigcia przy otwartej pokrywie.
8. Nasadzi¢ i dokreci¢ pokrywe zbiornika na wode.
9. Wtozy¢ zbiornik na wode.

pPONA

o

Suszenie rynienki na skropliny

1. Poczekad, az urzadzenie ostygnie.

2. Otworzy¢ drzwi urzgdzenia.

3. Wode w rynience na skropliny @ usung¢ za pomocg
gabki i ostroznie wytrzec¢ (rys. H).

Rynienka na skropliny @ znajduje sie ponizej komory
piekarnika (rys. H).

N~

Reczne osuszanie komory piekarnika

Poczekad, az urzadzenie ostygnie.

Usungc¢ zanieczyszczenia z komory piekarnika.
Komore piekarnika wytrze¢ do sucha gabka.

Drzwi urzgdzenia pozostawi¢ na 1 godzine otwarte,
aby komora piekarnika mogta catkowicie wyschngg.

pPONMA
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Funkcje zegara

Urzadzenie ma zaprogramowane rozne funkcje zegara.

Funkcja zegara Zastosowanie

-1 Czastrwania  Po uptywie ustawionego czasu trwania urza-
dzenie automatycznie wytacza dany tryb.

—>| Koniec Wprowadzi¢ ustawienia czasu trwania i zada-
nego czasu zakonczenia. Urzadzenie wiaczy
sie automatycznie tak, aby tryb pracy zakon-
czyt sie 0 zadanej godzinie.

L) Minutnik Minutnik moze petnic¢ funkcje zegara funkcyj-

nego. Dziata niezaleznie od trybu pracy i
innych funkcji zegara i nie ma wptywu na dzia-
tanie urzadzenia.

(® Czas zegarowy Dopdki na pierwszym planie nie pojawi sig
inna funkcja, na wyswietlaczu urzadzenia
widoczna jest godzina.

Dopiero po ustawieniu rodzaju grzania mozna wywotac
czas trwania za pomoca przycisku (®. Po ustawieniu
czasu trwania mozna wyprowadzi¢ czas zakonczenia.
Ustawienia minutnika mozna wprowadzi¢ w dowolnym
momencie.

Po uptywie czasu trwania lub czasu odliczanego przez
minutnik rozlega sie sygnat. Sygnat mozna wytgczy¢
przed czasem, dotykajac przycisku (.

Wskazowka: Czas trwania sygnatu mozna zmieni¢ w
ustawieniach podstawowych. — "Ustawienia
podstawowe" na stronie 20

Ustawianie czasu trwania

Na urzadzeniu mozna nastawi¢ czas gotowania/
pieczenia dla danej potrawy. Dzieki temu mozna
unikng¢ niezamierzonego przekroczenia czasu
pieczenia i nie trzeba przerywac innych zaje¢, aby
zakonczy¢ nastawiony tryb.

Maksymalnym ustawieniem sg 23 godziny i 59 minut.
Ponizej jednej godziny czas trwania mozna ustawiaé¢ w
odstepach co jedng minute, nastepnie w odstepach co
5 minut.

W zaleznosci od tego, ktory przycisk zostanie dotkniety
jako pierwszy, proponowana jest rozna wartosé
poczatkowa czasu trwania:

10 minut w przypadku przycisku — i 30 minut w
przypadku przycisku +.

Przyktad na rysunku: czas trwania 45 minut.
1. Ustawi¢ rodzaj grzania oraz temperature lub stopien
mocy.
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2. Dwukrotnie dotknaé przycisku .
Na wys$wietlaczu zaznaczony jest czas trwania I=|.

Po kilku sekundach urzadzenie zaczyna sie nagrzewad.
Czas trwania odliczany jest na wyswietlaczu.

Uptynat ustawiony czas trwania

Rozlega sie sygnat. Urzadzenie przestaje sie
nagrzewac. Widoczny na wyswietlaczu czas trwania jest
ustawiony na zero.

Po ucichnieciu sygnatu mozna za pomocg przycisku +
ponownie ustawi¢ czas trwania.

Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie,
obracajgc przetgcznik funkcji na pozycje zero.

Wprowadzanie zmian i anulowanie ustawien

Za pomocg przycisku — lub + mozna w kazdej chwili
zmieni¢ czas trwania. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione.

W celu anulowania wprowadzonych ustawien ponownie
przestawi¢ czas trwania catkowicie na zero za pomocg
przycisku —. Urzgdzenie nadal grzeje bez ustawionego
czasu trwania.

Sprawdzanie funkcji zegara

Jezeli ustawione zostaty funkcje zegara, na
wyswietlaczu Swieca sie odpowiednie symbole. Symbol
funkciji, ktorej czas jest aktualnie wyswietlany, zostaje
zaznaczony.

W celu sprawdzenia wartosci roznych funkcji zegara
dotykaé przycisku (O tyle razy, az zaznaczony zostanie
zgdany symbol.



Ustawianie czasu zakonczenia

Godzineg, o ktdrej zakonczy sie czas trwania mozna
przesung¢ na pozniej. Mozna np.rano wstawi¢ potrawe
do komory piekarnika i tak nastawi¢, aby byta gotowa w
porze obiadowej.

Wskazowki

m Nie zostawiac¢ produktéw spozywczych na dtuzszy
czas w piekarniku, poniewaz mogg sie popsuc.

m Nie wprowadzaé ustawient czasu zakonczenia, jezeli
tryb pracy zostat juz wtgczony. W przeciwnym razie
wynik gotowania moze by¢ niezadowalajgcy.

Moment zakoriczenia czasu trwania mozna opdznié
maksymalnie o 23 godziny i 59 minut.

Przyktad na rysunku: jest godzina 10:30, czas trwania
jest ustawiony na 45 minut, a potrawa powinna by¢
gotowa o godz. 12:30.
1. Ustawic¢ rodzaj grzania oraz temperature lub stopien
mocy.
2. Dwukrotnie dotkngé przycisku © i za pomoca
przycisku — lub + ustawic¢ czas trwania.
3. Ponownie dotknaé jeden raz przycisku .
Na wyswietlaczu zaznaczony jest czas
zakonczenia =l

4. Za pomoca przycisku + lub — przestawi¢ czas
zakonczenia na podzniej.

Po kilku sekundach ustawienia zostang zapisane w
urzadzeniu. Na wyswietlaczu widoczny jest czas
zakoniczenia. Gdy urzgdzenie wtgczy sie, rozpoczyna
sie odliczanie czasu trwania.

Uptynat ustawiony czas trwania

Rozlega sie sygnat. Urzadzenie przestaje sie
nagrzewac. Widoczny na wyswietlaczu czas trwania jest
ustawiony na zero.

Po ucichnieciu sygnatu mozna za pomocg przycisku +
ponownie ustawi¢ czas trwania.

Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie,
obracajgc przetgcznik funkcji na pozycje zero.

Funkcje zegara pl

Wprowadzanie zmian i anulowanie ustawien

Za pomoca przycisku — lub + mozna zmieni¢ czas
zakonczenia. Po kilku sekundach ustawienie zostanie
zmienione. Jesli ustawiony czas trwania jest juz
odliczany, nie mozna zmieni¢ czasu zakonczenia. W
przeciwnym razie wynik gotowania moze byc¢
niezadowalajgcy.

W celu anulowania wprowadzonych ustawien za
pomoca przycisku — przestawi¢ czas zakonczenia na
aktualng godzine plus czas trwania. Urzadzenie zaczyna
sie nagrzewac i odliczany jest czas trwania.

Sprawdzanie funkcji zegara

Jezeli ustawione zostaty funkcje zegara, na
wyswietlaczu swieca sie odpowiednie symbole. Symbol
funkciji, ktorej czas jest aktualnie wyswietlany, zostaje
zaznaczony.

W celu sprawdzenia wartosci réznych funkcji zegara
dotykaé przycisku O tyle razy, az zaznaczony zostanie
zgdany symbol.

Nastawianie minutnika

Minutnik dziata rownolegle do innych ustawien. Mozna
go nastawi¢ w kazdej chwili, nawet jesli urzadzenie jest
wytgczone. Posiada wtasny sygnat, dzieki temu mozna
rozpoznac, czy sygnat rozbrzmiewa z minutnika, czy
oznacza zakoriczenie ustawionego czasu trwania.

Maksymalnym ustawieniem sg 23 godziny i 59 minut.
Do 10 minut czas odliczany przez minutnik mozna
ustawia¢ w odstepach co 30 sekund. Nastepnie
odstepy czasowe sg tym wieksze, im wyzsza jest
ustawiana wartosc.

W zaleznosci od tego, ktdry przycisk zostanie dotkniety
jako pierwszy, proponowana jest inna wartos¢
poczatkowa czasu odliczanego przez minutnik:

5 minut w przypadku przycisku = i 10 minut w
przypadku przycisku +.

1. Dotykaé przycisku (O, az zaznaczony zostanie
symbol minutnika £\.

2. Za pomoca przycisku — lub + ustawi¢ czas
odliczany przez minutnik.

Po kilku sekundach rozpoczyna sie odliczanie

ustawionego czasu.

Porada: Jezeli ustawiony czas minutnika odnosi sie do
trybu pracy urzadzenia, zastosowac czas trwania.
Urzadzenie wytaczy sie wowczas automatycznie.

Odliczanie czasu przez minutnik jest zakonczone

Rozlega sie sygnat. Widoczny na wyswietlaczu czas
odliczany przez minutnik jest ustawiony na zero.

Za pomocag dowolnego przycisku wytgczy¢ minutnik.

Wprowadzanie zmian i anulowanie ustawien

Za pomocg przycisku = lub + mozna w kazdej chwili
zmieni¢ ustawiony czas minutnika. Po kilku sekundach
ustawienie zostanie zmienione.

W celu anulowania wprowadzonych ustawien
przestawi¢ czas odliczany przez minutnik catkowicie na
zero za pomoca przycisku —. Minutnik jest wytgczony.
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Sprawdzanie funkcji zegara

Jezeli ustawione zostaty funkcje zegara, na
wyswietlaczu swiecg sie odpowiednie symbole. Symbol
funkciji, ktérej czas jest aktualnie wyswietlany, zostaje
zaznaczony.

W celu sprawdzenia wartosci réznych funkcji zegara
dotykad przycisku O tyle razy, az zaznaczony zostanie
zgdany symbol.

Ustawianie godziny

Po podtaczeniu urzgdzenia lub awarii zasilania na
wyswietlaczu miga godzina. Nalezy ustawi¢ godzine.

Przetacznik funkcji musi byé ustawiony na pozycje zero.

1. Za pomocg przycisku — lub + ustawi¢ godzine.
Wskazanie godziny przestaje migac.

2. Potwierdzié przyciskiem (.

Ustawiona godzina zostanie zapisana.

Wskazowka: W ustawieniach podstawowych mozna
zdecydowad, czy godzina bedzie widoczna na
wyswietlaczu. — "Ustawienia podstawowe”

na stronie 20

Zmiana ustawionej godziny

Ustawiong godzine mozna w razie potrzeby zmienic, np.
Z czasu letniego na zimowy.

W tym celu po wytaczeniu urzadzenia dotykac
przycisku (O, az zaznaczony zostanie symbol godziny, a
nastepnie za pomocg przycisku — lub + zmieni¢
godzine.

) Zabezpieczenie przed
dzieCmi

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe witgczenie urzgdzenia
przez dzieci, urzgdzenie wyposazone jest w
zabezpieczenie przed dziec¢mi.

Wskazowki

m W ustawieniach podstawowych mozna
zadecydowad, czy mozliwe bedzie ustawienie funkcji
zabezpieczenia przed dzie¢mi. — "Ustawienia
podstawowe" na stronie 20

m Aktywowanie zabezpieczenia przed dzie¢mi na
pulpicie piekarnika nie ma wptywu na dziatanie
podtgczonej ptyty grzewczej.

Aktywacja i dezaktywacja

W celu aktywowania zabezpieczenia przed dzie¢mi
obréci¢ przetacznik funkcji na pozycje zero.

Naciska¢ przycisk =< przez ok. 4 sekundy.
Na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni symbol.
Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest aktywowane.

Wskazowka: Jezeli ustawiony zostat czas minutnika £,
jego odliczanie bedzie kontynuowane. Dopoki

20

zabezpieczenie przed dzie¢mi jest aktywne, nie mozna
zmieni¢ czasu odliczanego przez minutnik.

W celu dezaktywacji ponownie naciskac przez ok.
4 sekundy przycisk =@, az zgasnie symbol na
wyswietlaczu.

Ustawienia podstawowe

W celu zapewnienia optymalnej i bezproblemowej
obstugi urzadzenia, uzytkownik ma do dyspozycji
réznego rodzaju ustawienia. Ustawienia te mozna
zmieni¢, dostosowujgc je do indywidualnych potrzeb.

Wykaz ustawien podstawowych

Dostepne ustawienia podstawowe zalezg od
wyposazenia urzgdzenia.

Ustawienie podstawowe Mozliwosci

_
[y

g™
c3

g
C2 C3

aZn

~an Dy e
C3 3

i
c3

8

C3

(O Ly}

Z2am

Czas trwania sygnatu po upty-
wie czasu trwania pieczenia
lub czasu odliczanego przez
minutnik

Czas zapisywania ustawien

DZwiek przyciskow przy ich
dotknieciu

Jasnos¢ podswietlenia
wyswietlacza

WySwietlanie czasu zegaro-
Wego

Mozliwos¢ aktywowania
zabezpieczenia przed dziecmi

Oswietlenie komory piekar-
nika w trakcie pracy

Czas pracy wentylatora po
wytgczeniu

Doposazenie w teleskopowy
system wysuwania blach™*

Ustawienie szabasowe jest
dostepne

¢ =ok. 10 sekund
Z = ok. 30 sekund*
3 = ok. 2 minuty

ok. 3 sekundy*
= ok. 6 sekund

&1 = wytaczenie wyswietlania

godziny
1 = wy$wietlanie godziny

*

Y = bardzo dtugi

£ = nie* (w przypadku pro-
wadnic i pojedynczego sys-
temu wysuwania blach)

{ = tak (w przypadku podwoj-
nego i potrojnego systemu
wysuwania blach)
= nie*

1 = tak



c | Twardos¢ wody** {1 = zmigkczona
{ ! = miekka (do 1,3 mmol/)

Z = $rednia (1,3 - 2,5 mmol/
1)
3 =twarda (2,5 - 3,8 mmol/l)
Y = bardzo twarda* (powyzej
3,8 mmol/l)

- (  Przywrocenie wszystkich £ =nie*

2 ustawien fabrycznych ! tak

ustawienie fabryczne (w zaleznosci od typu urzadzenia mozliwe sg
roznice w ustawieniach fabrycznych)

Nie dotyczy wszystkich typow urzadzenia.

Wskazowka: Jesli urzgdzenie jest wyposazone w
funkcje Home Connect, ustawienia Home Connect
znajdujg sie na koncu podstawowych ustawien
urzadzenia.

Przejécie do ustawiert Home Connect HL .

Zmiana ustawien podstawowych

Przetacznik funkcji musi by¢ ustawiony na pozycje zero.

1. Naciska¢ przycisk (O przez ok. 4 sekundy.

Na wyswietlaczu pojawia sie pierwsze ustawienie
podstawowe, np. cii { .

2. W razie potrzeby zmieni¢ ustawienie za pomoca
regulatora temperatury.

3. Za pomocg przycisku + przejs¢ do nastepnego
ustawienia podstawowego.

4. Za pomocg przycisku — lub + przejs¢ przez
wszystkie ustawienia podstawowe i w razie potrzeby
zmienic je regulatorem temperatury.

5. Aby potwierdzi¢ wprowadzone zmiany ponownie
naciska¢ przycisk © przez ok. 4 sekundy.

Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty zapisane.

Wszystkie ustawienia podstawowe mozna w kazdej
chwili ponownie zmienic.

Wskazowka: Po awarii zasilania zmiany ustawien
podstawowych pozostajg zapisane.

Programy pl

EdProgramy

Za pomocag zapisanych w urzadzeniu programow
mozna bardzo tatwo przygotowywac potrawy. Wystarczy
wybra¢ program, a urzgdzenie zastosuje optymalne
ustawienia.

W celu uzyskania pozgdanych rezultatéw komora
piekarnika nie moze by¢ zbyt gorgca. Pozostawic
komore piekarnika do ostygniecia i dopiero wtedy
wigczy¢ program.

Naczynia

Nalezy przestrzega¢ wskazéwek producenta naczyn.

Odpowiednie naczynia:
Uzywac naczyn odpornych na dziatanie wysokiej
temperatury do 300°C.

Najbardziej nadajg sie naczynia ze szkta lub ceramiki
szklanej. Pokrywa szklana umozliwia grillowanie potraw
oraz uzyskanie chrupigcej skorki w przypadku pieczeni.

W miare mozliwosci nie nalezy uzywac brytfann ze stali
nierdzewnej. Btyszczgca powierzchnia bardzo mocno
odbija promieniowanie cieplne. Potrawa bedzie mnigj
rumiana, a mieso moze byé¢ niedogotowane. W
przypadku uzywania brytfanny ze stali nierdzewnej
nalezy po zakoriczeniu programu zdjg¢ pokrywe.
Zapieka¢ mieso, ustawiajgc stopien mocy grilla na 3
przez kolejne 8 do 10 minut.

W przypadku uzywania brytfanny ze stali emaliowanej,
zeliwa lub odlewu aluminium potrawa szybciej sie
rumieni od spodu. Nalezy dodad nieco wiecej wody.

Porada: Jezeli sos do pieczeni jest zbyt jasny lub zbyt
ciemny, nastepnym razem dodac¢ mniej lub wiecej
wody.

Nieodpowiednie naczynia:

Nieodpowiednie sg naczynia z jasnego, btyszczacego
aluminium, nielakierowanej ceramiki oraz naczynia z
tworzywa sztucznego lub z uchwytami z tworzywa
sztucznego.

Wielko$¢ naczyn:

Pieczen powinna przykrywac¢ mniej wiecej dwie trzecie
dna naczynia. Dzieki temu mozna uzyskac¢ pyszny sos
pieczeniowy.

Odlegtosé miedzy miesem a pokrywg powinna wynosic
co najmniej 3 cm. Podczas pieczenia mieso moze
wyrastac.

Przygotowanie potrawy

Uzywacé mrozonych potraw bezposrednio po ich wyjeciu
z zamrazarki. Do przyrzadzania potraw migesnych
uzywac wytgcznie swiezych produktéw, najlepiegj
przechowywanych w warunkach chtodniczych.

Porada: Bardzo chude mieso bedzie bardziej soczyste,
jesli obtozymy je plasterkami boczku.

Potrawe nalezy zwazy¢. Znajomos¢ wagi miesa
potrzebna jest do wprowadzenia ustawien. Zawsze
nalezy ustawia¢ najbardziej zblizong wyzszg wage.
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Ustawi¢ naczynie na ruszcie. Zawsze wstawia¢ potrawe

Programy

do zimnej komory piekarnika.

Zastosowanie pary

W przypadku niektérych potraw automatycznie
aktywowana jest funkcja pary. Ogdlne informacje
dotyczgce funkcji pary zamieszczone sg w
odpowiednim rozdziale. — "Para" na stronie 15

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas otwierania drzwiczek urzadzenia moze
wydostawac sie goraca para. W zaleznosci od
temperatury para moze by¢ niewidoczna. Podczas

Program / Zakres wagowy

01

02

03

04

05

06

07

08

09

*
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Chatka, wieniec droz-
dzowy*
(0,6-1,5kq)

Wyrastanie ciasta*
(015 . 1 15 kg)
Chleb pszenny, chleb

pszenny mieszany na
blasze do pieczenia*

(0,5-2,0kq)
Chleb pszenny, chleb

pszenny mieszany w
formie prostokatnej*

(0,8-2,0kg)

Chleb biaty na blasze*
(0,5-2,0kg)

Produkt spo-
zywcezy

Ciasto drozdzowe

Chleb zytni mieszany* -

(0,8-2,0ka)

Chleb pita*
(0,4-1,0kg)

Pieczone ziemniaki, w
catosci

(0,3-1,5kg)
Potrawa jednogarn-
kowa, z warzywami
(0,5-2,5Kkg)

nieobrane,

maczyste ziem-

niaki

Wersja wegeta-

rianska

Naczynie

Blacha do pie-
Cczenia z papie-
rem do
pieczenia

Miska na rusz-
cie

Blacha do pie-
czenia z papie-
rem do
pieczenia

Forma prosto-
katna,
nattuszczona i
oproszona
maka

Blacha do pie-
Czenia z papie-
rem do
pieczenia

Forma prosto-
katna,
nattuszczona i
oproszona
maka

Blacha do pie-
Cczenia z papie-
rem do
pieczenia

Blacha uniwer-
salna

Wysoka bryt-

fanna z pokrywa

Program parowy (zbiornik na wode musi by¢ napetniony)

Dolewanie wody

otwierania nie sta¢ zbyt blisko urzgdzenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwiczki urzadzenia. Nie zezwalac¢ dzieciom
na zblizanie sie.

Programy

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic jg na
10 minut w wytgczonej, zamknietej komorze piekarnika.
Dzieki temu sok w miesie rozchodzi sie réwnomiernie.

Wskazowka: Przedziat wagowy jest celowo
ograniczony. W przypadku bardzo duzych potraw
czesto brakuje odpowiedniego naczynia, co moze mie¢
negatywny wptyw na rezultat gotowania.

Ustawio- Wskazowki

na waga

Wyso-
kos¢ wsu-
niecia

Nie 3 Waga cia-  Komora piekarnika musi
sta by¢ na poczatku zimna.

Nie 2 Waga cia-  Komora piekarnika musi
sta by¢ na poczatku zimna.

Nie 2 Waga cia-  Komora piekarnika musi
sta by¢ na poczatku zimna.

Nie 2 Waga cia-  Komora piekarnika musi
sta by¢ na poczatku zimna.

Nie 2 Wagacia- W przypadku pieczenia 2
sta bochenkdw w tym samym

czasie nalezy podac wage
ciezszego bochenka.

Nie 2 Waga cia-  Komora piekarnika musi
sta by¢ na poczatku zimna.

Nie 2 Waga cia-  Komora piekarnika musi
sta by¢ na poczatku zimna.

Nie 3 Waga cat-
kowita

Wedtug przepisu 2 Waga cat-  Warzywa, ktore wyma-
kowita gajq dtuzszego czasu

gotowania

(np. marchewki) pokroic
na mniejsze kawatki niz
warzywa o0 krotkim czasie
gotowania (np. pomidory)




Program / Zakres wagowy

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

*

Gulasz
(0,5-2,5kq)

Ryba, w catosci*
(0,8-1,5kg)

Kurczak, bez farszu*
(0,9-1,5kg)

Kawatki kurczaka*
(0,1-0,8 kg)

Piers indyka
(0,5-2,5kg)

Kaczka, bez farszu*
(1 73 - 215 kg)

Ges , bez farszu*
(213 - 415 kg)

Udka gesi
(0,3-0,8 kg)

Sztufada
(015 - 215 kg)

Filet wotowy, Srednio
wypieczony*
(0,8-2,0kg)

Rostbef, srednio wypie-
czony

(0,5-2,5kg)

Zrazy zawijane
wotowe

(0,5-2,5kg)

Pieczen rzymska,
Swieza

(0,5-2,5 k)

Udziec jagniecy, Sred-

nio wypieczony
(0,5-2,5kg)

Produkt spo-
zywezy

Mieso wotowe lub
wieprzowe pokro-

jone w kostke, z
warzywami

gotowy do przy-

rzadzenia, w przy-

prawach

gotowy do przy-

rzadzenia, w przy-

prawach

gotowe do przy-

rzadzenia, w przy-

prawach

w jednym
kawatku, w przy-
prawach

gotowa do przy-

rzadzenia, w przy-

prawach

gotowa do przy-

rzadzenia, w przy-

prawach

gotowe do przy-

rzadzenia, w przy-

prawach

np. rozbratel, ple-
cowka, udo lub
pieczen wotowa
marynowana

gotowy do przy-

rzadzenia, w przy-

prawach

gotowy do przy-

rzadzenia, w przy-

prawach

z farszem
warzywnym lub
miesnym

Masa migsna z
migsa wotowego,
wieprzowego lub
jagniecego

bez kosci, w przy-

prawach

Naczynie

Wysoka bryt-
fanna z pokrywa

Brytfanna bez
pokrywy lub bla-
cha do piecze-
nia

Brytfanna bez
pokrywy lub bla-
cha do piecze-
nia

Brytfanna bez
pokrywy lub bla-
cha do piecze-
nia

Brytfanna ze
szklang
pokrywa

Brytfanna bez
pokrywy lub bla-
cha do piecze-
nia

Brytfanna bez
pokrywy lub bla-
cha do piecze-
nia

Szklana bryt-
fanna bez
pokrywy na
ruszcie

Brytfanna z
pokrywa

Brytfanna bez
pokrywy lub bla-
cha do piecze-
nia

Brytfanna bez
pokrywy

Brytfanna z
pokrywa

Brytfanna z
pokrywg

Brytfanna z
pokrywg

Program parowy (zbiornik na wode musi by¢ napetniony)

Dolewanie wody Wyso- Ustawio-
kos¢ wsu- na waga
niecia

Wedtug przepisu 2 Waga cat-

kowita

Nie 2 Waga ryby

Nie 2 Waga kur-

czaka

Nie 3 Waga naj-

ciezszego
kawatka

Przykry¢ spod bryt- 2 Waga

fanny, ew. doda¢ maks. piersi

250 g warzyw indyka

Nie 2 Waga

kaczki

Nie 2 Waga gesi

Przykry¢ spdd brytfanny 2 Waga naj-

ciezszego
kawatka

Przykry¢ spod bryt- 2 Waga

fanny, ew. dodac maks. miesa

250 g warzyw

Nie 2 Waga

miesa

Nie 2 Waga

miesa

Zrazy zalaé np. bulio- 2 Waga

nem lub woda wszystkich

7razéw
zawijanych
zZ farszem

Nie 2 Waga pie-

czeni

Przykry¢ spod bryt- 2 Waga

fanny, ew. doda¢ maks. miesa

250 g warzyw

Programy pl

Wskazowki

Najpierw wtozy¢ mieso, a

nastepnie przykryc warzy-
wami.

Mieso nie wymaga wcze-

$niejszego podsmazenia!

Rybe umiescic¢ w naczyniu
w potozeniu ptywajacym.

Kurczaka wiozy¢ do
naczynia piersig do gory.

Kaczke wtozy¢ do naczy-
nia piersig do gory.

Ges whozy¢ do naczynia
piersig do gory.

Migso nie wymaga wcze-
$niejszego podsmazenia!

Migso nie wymaga wcze-
$niejszego podsmazenia!

Migso nie wymaga wcze-
$niejszego podsmazenia!
Wktadac¢ do naczynia
ttuszczem do gory.

Migso nie wymaga wcze-
$niejszego podsmazenia!

Migso nie wymaga wcze-
Sniejszego podsmazenia!

Migso nie wymaga wcze-
Sniejszego podsmazenia!
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Program / Zakres wagowy  Produkt spo-

zywezy

Naczynie

Dolewanie wody

Ustawio-  Wskazowki

(ERVELE]

Wyso-
kos$¢é wsu-

24 Udziec jagniecy, zkoscig, w przy-  Brytfanna z
dobrze wypieczony prawach pokrywa
(0,5-2,5kq)

25 Pieczen cieleca, z prze- np. poledwica, Brytfanna z
rostami ttuszczu biodrowka pokrywg
(0,5-3,0kg)

26 Pieczen cieleca, chuda np. poledwica lub Brytfanna z
(0,5-3,0kg) ogonowka pokrywa

27 Udziec sarni bez kosci, dopra-  Brytfanna z
(0,5-2,0kg) wiona solg pokrywa

28 Pieczen z karkowki bez kosci, w przy-  Brytfanna bez

wieprzowej* prawach pokrywy lub bla-
(0,8-2,5kg) cha do piecze-
nia
29 Pieczen wieprzowa,z np. topatka, w Brytfanna bez

chrupiaca skorka™ przyprawach,z ~ pokrywy lub bla-
(1,0-2,0kg) nacietq skorg cha do piecze-
nia
30 Pieczen z poledwicy  wprzyprawach  Brytfanna ze
wieprzowej szklang
(0,5-2,5kg) pokrywa

*

Program parowy (zbiornik na wode musi by¢ napetniony)

Ustawianie programu

Urzadzenie wybiera optymalny rodzaj grzania oraz
ustawienia czasu i temperatury. Nalezy jedynie
wprowadzi¢ wage.

Ustawienia wagi sg mozliwe wytgcznie w ramach
przewidzianego przedziatu wagowego.

1. Przetacznik funkcji ustawi¢ na Programy [PJ.

2. Za pomocy przycisku + lub — ustawi¢ zgdany
program.

3. Za pomocg regulatora temperatury ustawi¢ wage
potrawy.

Po kilku sekundach program wtgcza sie. Czas trwania

odliczany jest na wyswietlaczu.

Po zakonczeniu programu rozlega sie sygnat. Widoczny
na wyswietlaczu czas trwania jest ustawiony na zero.

Jezeli rezultat gotowania jest zadowalajgcy, wytgczy¢
urzgdzenie, obracajgc przetacznik funkcji na pozycje
Zero.

Czas trwania programu

Istnieje mozliwos¢ sprawdzenia czasu trwania
ustawionego programu. Przed wtgczeniem dotykacé
przycisku (O, az na wyséwietlaczu zaznaczony zostanie
symbol czasu trwania. Ponownie dotkngé przycisku (O,
az na wyswietlaczu pojawi sie znowu program lub
waga.

Wstepnie ustawionego czasu trwania programu nie
mozna zmienic.
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niecia

Przykry¢ spod bryt- 2 Waga Migso nie wymaga wcze-

fanny, ew. doda¢ maks. miesa Sniejszego podsmazenia!

250 g warzyw

Przykry¢ spod bryt- 2 Waga Migso nie wymaga wcze-

fanny, ew. dodac maks. miesa Sniejszego podsmazenia!

250 g warzyw

Przykry¢ spod bryt- 2 Waga Migso nie wymaga wcze-

fanny, ew. doda¢ maks. miesa Sniejszego podsmazenia!

250 g warzyw

Przykry¢ spod bryt- 2 Waga

fanny, ew. doda¢ maks. miesa

250 g warzyw

Nie 2 Waga Migso nie wymaga wcze-
miesa Sniejszego podsmazenia!

Nie 2 Waga Wktadac do naczynia
miesa tluszczem do gory, skore

starannie natrzec sola
Przykry¢ spod bryt- 2 Waga Migso nie wymaga wcze-
fanny, ew. dodac maks. miesa Sniejszego podsmazenia!

250 g warzyw

Dogotowywanie
Gdy program zakonczy sie i wytgczy sie sygnat, za
pomocg przycisku + mozna ustawi¢ czas trwania.

Urzadzenie kontynuuje grzanie przy uzyciu ustawien
danego programu.

Wskazowka: Dogotowywanie mozna stosowac
dowolnie czesto.

Jezeli rezultat gotowania jest zadowalajacy, wytgczyé
urzgdzenie, obracajgc przetacznik funkcji na pozycje
Zero.

Przesuniecie czasu zakonczenia

W przypadku niektdrych programéw mozna przesungé
czas zakonczenia na pozniej. Przed wtgczeniem
dotykaé przycisku (O, az na wyéwietlaczu zaznaczony
zostanie symbol zakonczenia. Za pomocg przycisku +
przesung¢ czas zakoniczenia na pdzniej.

Po wtgczeniu urzadzenie przechodzi w tryb czuwania.

Wprowadzanie zmian i anulowanie ustawien

Po wtgczeniu nie mozna juz zmieni¢ numeru programu
ani wartosci wagowych.

Czas zakonczenia mozna zmienic¢, dopoki urzadzenie
znajduje sie w trybie czuwania.

W celu przerwania programu wytgczy¢ urzadzenie,
obracajgc przetgcznik funkcji na pozycje zero.



Ustawienie szabasowe

Ustawienie szabasowe umozliwia ustawienie czasu
trwania powyzej 70 godzin. Potrawy w komorze
piekarnika zachowujg odpowiednia temperature bez
koniecznosci wigczania i wytgczania urzgdzenia.

Wiaczanie ustawienia szabasowego

W celu korzystania z ustawienia szabasowego nalezy
aktywowac je w ustawieniach podstawowych.
— "Ustawienia podstawowe" na stronie 20

Urzadzenie nagrzewa sie z zastosowaniem grzania
gornego/dolnego. Temperature mozna ustawié¢ w
przedziale od 85°C do 140°C. Czas trwania mozna
ustawi¢ w odstepach co p6t godziny w przedziale od 24
do 72 godzin.

1. Przetacznik funkcji ustawié na Programy [PJ.
Na wy$wietlaczu pojawia sie SHEA.
2. Za pomocay regulatora temperatury ustawic
temperature.
3. Dwukrotnie dotknagé przycisku .
Na wyswietlaczu zaznaczony jest czas trwania I-l.
4. Ustawi¢ czas trwania za pomocg przycisku + lub —.
Wskazowka: Nie mozna przesungc¢ czasu
zakonczenia.
Po kilku sekundach urzgdzenie zaczyna sie nagrzewac.
Czas trwania odliczany jest na wyswietlaczu.

Po uptywie nastawionego czasu trwania ustawienia
szabasowego rozlega sie sygnat. Urzadzenie przestaje
sie nagrzewac. Widoczny na wyswietlaczu czas trwania
jest ustawiony na zero.

Whytgczy¢ urzadzenie, obracajgc przetgcznik funkcji na
pozycje zero.

Wprowadzanie zmian i przerwanie

Po wtgczeniu nie mozna juz zmieni¢ ustawien.

W celu przerwania ustawienia szabasowego wytgczy¢
urzgdzenie, obracajgc przetgcznik funkcji na pozycje
Zero.

Ustawienie szabasowe pl

I} Srodki czyszczace

Dzieki odpowiedniej konserwaciji i czyszczeniu
urzgdzenie dtugo zachowuje estetyczny wyglad i
catkowitg sprawnos¢. Ponizej zamieszczono wskazowki
dotyczgce prawidtowej konserwacji i czyszczenia
urzadzenia.

Odpowiednie srodki czyszczace

Aby unikngé uszkodzenia réznego rodzaju powierzchni
na skutek zastosowania nieodpowiedniego srodka
czyszczacego, nalezy przestrzegaé wskazowek
zawartych w ponizszej tabeli. W zaleznosci od typu
urzgdzenia dostepne mogg by¢ tylko niektdre elementy
i powierzchnie.

Uwaga!

Uszkodzenia powierzchni

Nie uzywac

m zragcych srodkdw czyszczacych ani srodkow do
szorowania,

srodkow czyszczacych o duzej zawartosci alkoholu,
ostrych druciakéw ani szorstkich gabek,

myjek wysokocisnieniowych lub parowych,
specjalnych srodkoéw czyszczacych do czyszczenia
na ciepto.

Nowe zmywaki przed uzyciem doktadnie wyptukac.

Porada: Szczegolnie polecane srodki czyszczace i
pielegnacyjne mozna naby¢ w serwisie. Nalezy
przestrzega¢ wskazowek producenta poszczegodlnych
produktow.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy nie dotykac
gorgcych powierzchni wewnatrz komory gotowania ani
elementdw grzejnych. Zawsze odczekac, az urzgdzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sig!

Powierzchnia  Czyszczenie

Urzadzenie z zewnatrz

Front ze stali nie-  Gorgca woda z detergentem:

rdzewnej Myc i wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.
Natychmiast usuwac osad z kamienia, plamy
ttuszczu, skrobi i biatka. Pod takimi zabrudzeniami
moze tworzy¢ sie korozja.
Specjalne srodki do pielegnacji nagrzewajacych
sie powierzchni ze stali nierdzewnej mozna naby¢
w serwisie lub sklepie specjalistycznym. Migkka
sciereczka rozprowadzic cienkg warstwe srodka
pielegnacyjnego.

Tworzywo Gorgca woda z detergentem:

sztuczne My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka scie-
reczka.
Nie uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek
do szkfa.

Gorgca woda z detergentem:
My¢ zmywakiem i wytrzec¢ do sucha migkka Scie-
reczka.

Powierzchnie
lakierowane
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Panel obstugi

Szyby w drzwiach

Uchwyt drzwi

Gorgca woda z detergentem:

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka scie-
reczka.

Nie uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek
do szkfa.

W przypadku przedostania sie Srodka do odka-
mieniania na panel obstugi, natychmiast wytrze¢
panel. W przeciwnym razie powstana trudne do
usuniecia plamy.

Gorgca woda z detergentem:

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka scie-
reczka.

Nie uzywac skrobaczki do szkfa ani druciaka ze
stali nierdzewne;j.

Gorgca woda z detergentem:

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka scie-
reczka.

W przypadku przedostania sie Srodka do odka-
mieniania na uchwyt drzwi, natychmiast wytrzec
uchwyt. W przeciwnym razie powstang trudne do
usuniecia plamy.

Whnetrze urzadzenia

Powierzchnie
emaliowane oraz
powierzchnie
Samoczyszczace

Ostona oswietle-
nia komory pie-
karnika

Uszczelka drzwi
Nie zdejmowac!

Naktadka drzwi-
czek

Prowadnice

System wysuwa-
nia blach

Akcesoria
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Przestrzegac wskazowek dotyczacych
powierzchni komory piekarnika, ktdre stanowig

uzupetnienie informacji przedstawionych w tabeli.

Goraca woda z detergentem:

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkkg Scie-
reczka.

W przypadku silnego zabrudzenia stosowac Sro-
dek do czyszczenia piekarnikow.

Gorgca woda z detergentem:
My¢ zmywakiem.
Nie szorowac.

Ze stali nierdzewnej:

Uzywac srodkow do czyszczenia stali nierdzew-
nej. Przestrzegac wskazowek producenta. Nie
uzywac srodkow do pielegnacii stali nierdzewnej.
Z tworzywa sztucznego:

Czysci¢ zmywakiem z goraca woda z detergen-
tem. Wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka. Nie
uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek do
szkta.

Naktadke drzwi zdja¢ do czyszczenia.

Gorgca woda z detergentem:
Namoczy¢ i czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka.

Gorgca woda z detergentem:
Czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka,

Nie usuwac z szyn warstwy smaru, w miare mozli-

wosci nie wysuwac ich do czyszczenia. Nie myc w
Zmywarce.

Goraca woda z detergentem:
Namoczy¢ i czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka,

W przypadku silnego zabrudzenia uzy¢ druciaka
ze stali nierdzewnegj.

Emaliowane akcesoria mozna my¢ w zmywarce.

Zbiornik nawode  Gorgca woda z detergentem:
W celu usuniecia pozostatosci detergentu myc
zmywakiem i doktadnie wyptukac czystg woda.

Wytrze¢ do sucha miekka sciereczka. Pozostawic
do wyschniecia przy otwartej pokrywie. Wytrze¢
do sucha uszczelke pokrywy.

Nie my¢ w zmywarce.

Wskazowki

m Nieznaczne rdznice kolordw z przodu urzgdzenia sg
wynikiem zastosowania réznych materiatow, jak
szkto, tworzywo sztuczne czy metal.

m Cienie na szybach drzwi, ktdre przypominajg smugi,
to refleksy swietlne wywotane oswietleniem komory
piekarnika.

m Emalia wypalana jest w bardzo wysokiej
temperaturze. Moga przy tym powstac nieznaczne
przebarwienia. Jest to normalne zjawisko, nie
wptywajgce na funkcjonowanie piekarnika.
Krawedzie cienkich blach nie dajg sie w petni pokry¢
emalig. Dlatego moga by¢ szorstkie. Nie zmniejsza
to skutecznosci zabezpieczenia antykorozyjnego.

Powierzchnie komory piekarnika

Tylna scianka komory piekarnika ma wtasnosci
samoczyszczgce. Mozna jg rozpoznac po szorstkiej
powierzchni.

Dno, $cianka gorna oraz scianki boczne sg emaliowane
i posiadaja gtadkg powierzchnie.

Czyszczenie powierzchni emaliowanych

Gtadkie powierzchnie emaliowane czysci¢ zmywakiem
oraz gorgcag wodg z detergentem lub octem. Wytrze¢ do
sucha miekkg Sciereczka.

Przypalone resztki jedzenia odmoczy¢ za pomocg
wilgotnej sciereczki nasgczonej wodg z detergentem. W
przypadku silnego zabrudzenia uzy¢ druciaka ze stali
nierdzewnej lub srodka do czyszczenia piekarnikow.

Uwaga!

Nigdy nie stosowac srodka do czyszczenia piekarnikow
w nagrzanej komorze piekarnika. Moze dojs¢ do
uszkodzenia emalii. Przed nastepnym nagrzaniem
usung¢ wszelkie pozostatosci z komory piekarnika i z
drzwi urzgdzenia.

Po wyczyszczeniu pozostawi¢ otwarte drzwi w celu
wysuszenia komory piekarnika.

Wskazowka: Pozostatosci potraw mogg spowodowac
powstanie biatego nalotu. Nie ma on wptywu na
dziatanie urzadzenia. W razie potrzeby usungc¢
pozostatosci za pomocag kwasku cytrynowego.

Czyszczenie powierzchni samoczyszczacych

Powierzchnie samoczyszczace sa pokryte porowata,
matowg powtokg ceramiczng. Rozpryski z pieczenia sg
wchtaniane przez te warstwe i rozktadane w trakcie
eksploatacji urzgdzenia.

Gdy samoczyszczenie wymienionych powierzchni nie
przynosi juz zadowalajgcego rezultatu i widoczne sg
ciemne plamy, zanieczyszczenia powierzchni mozna
usung¢ dzieki zastosowaniu precyzyjnego nagrzewania.



Ustawianie

Z komory piekarnika nalezy najpierw wyja¢ prowadnice,

systemy wysuwania blach, elementy wyposazenia oraz

naczynia. Doktadnie wyczysci¢ gtadkie powierzchnie

emaliowane w komorze piekarnika, wewnetrzne drzwi

urzadzenia oraz ostone oswietlenia komory piekarnika.

1. Ustawi¢ rodzaj grzania 3D gorgce powietrze.

2. Ustawi¢ maksymalng temperature.

3. Witaczyc tryb pracy i pozostawi¢ uruchomiony przez
co najmniej 1 godzine.

Warstwa ceramiki zostanie zregenerowana.

Po ostygnieciu piekarnika usungé brazowe lub biate
pozostatosci miekkg gabka i woda.

Wskazowka: Podczas trybu pracy na powierzchniach
urzagdzenia mogag pojawic¢ sie rudawe plamy. Nie jest to
rdza, lecz pozostatosci produktéw spozywczych. Plamy
te nie zagrazajg zdrowiu ani nie majg negatywnego
wptywu na efektywnos¢ powierzchni
samoczyszczacych.

Uwaga!

Na powierzchniach samoczyszczacych nie stosowac
srodka do czyszczenia piekarnikéw. Powierzchnie te
mog3a ulec uszkodzeniu. W przypadku zetkniecia sie
srodka do czyszczenia piekarnikdw z powierzchniami
samoczyszczacymi natychmiast przetrze¢ te miejsca
Sciereczkg nasgczong wodg. Nie wcierac¢ srodkow
czyszczacych i nie stosowad elementdw szorujgcych.

Utrzymywanie urzadzenia w czystosci

Aby zapobiec powstawaniu trudnych do usuniecia
zanieczyszczen, urzadzenie nalezy utrzymywac w
czystosci i od razu usuwac wszelkie zabrudzenia.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo pozaru!
Resztki potraw, ttuszcz i sos z pieczenia moga sie
zapali¢. Przed uruchomieniem nalezy usung¢ wieksze
zanieczyszczenia w komorze piekarnika z elementow
grzewczych i wyposazenia.

Porady

m Komore piekarnika nalezy czysci¢ po kazdym
uzyciu. Dzieki temu zanieczyszczenia nie przypalg
sie.

m Natychmiast usuwaé osad z kamienia, plamy
ttuszczu, skrobi i biatka.

m Do pieczenia bardzo wilgotnych ciast uzywac blachy
uniwersalne;.

m Do pieczenia mies stosowac odpowiednie naczynia,
np. brytfanne.

Funkcja czyszczenia pl

Funkcja czyszczenia

Urzadzenie ma zaprogramowany tryb pracy
“Odkamienianie”. Tryb pracy “Odkamienianie”
umozliwia usuniecie osadu z kamienia z parownika.

Odkamienianie

Aby urzadzenie byto sprawne, nalezy je regularnie
odkamieniac.

Czestotliwos¢ odkamieniania urzadzenia zalezy od
stopnia twardosci uzywanej wody. Jezeli urzadzenie
wymaga odkamienienia, na wyswietlaczu pojawia sie

symbol [=4.

Odkamienianie przebiega w 4 etapach. Ze wzgledow
higienicznych urzadzenie jest gotowe do pracy dopiero
po zakonczeniu wszystkich etapdw odkamieniania.
Odkamienianie trwa tacznie ok. 90 - 110 minut:

m Pierwszy krok (1_4): Odkamienianie (ok. 65 minut),
nastepnie oprdzni¢ zbiornik na wode i ponownie
napetni¢

m Drugi krok (2_4): Ptukanie (ok. 9 minut), nastepnie
oproznicé zbiornik na wode i ponownie napetnic¢

m Trzeci krok (3_4): Ptukanie (ok. 9 minut), nastepnie
oprdoznic¢ zbiornik na wode i ponownie napetni¢

m Czwarty krok (4_4): Ptukanie (ok. 9 minut),
nastepnie oproézni¢ i osuszy¢ zbiornik na wode

Wtaczanie odkamieniania

Uwaga!

m Uszkodzenie urzadzenia: Do odkamieniania uzywac
wytgcznie zalecanych ptyndéw do odkamieniania.
Czas trwania odkamieniania jest dostosowany do
zalecanych srodkéw do odkamieniania. Inne
odkamieniacze mogg uszkodzi¢ urzgdzenie.
Srodek do odkamieniania, nr zam. 311 680

m Roztwdr do odkamieniania: Pulpit obstugi oraz inne
powierzchnie urzgdzenia nie mogg mie¢ stycznosci z
roztworem do odkamieniania lub srodkiem do
odkamieniania. Powierzchnie te mogg ulec
uszkodzeniu. Jesli jednak dojdzie do takiej sytuaciji,
roztwor do odkamieniania nalezy natychmiast zmy¢
woda.

Wskazowka: W trakcie catego procesu odkamieniania
nie wlewac¢ do zbiornika na wode wiecej niz 150 ml
wody.

Pierwszy krok (1_4)

1. Sporzadzi¢ roztwdr do odkamieniania, mieszajgc
100 ml wody z 50 ml srodka do odkamieniania w
ptynie.

2. Napetni¢ zbiornik na wode roztworem do
odkamieniania.

3. Za pomoca przetgcznika funkcji ustawic
Odkamienianie [=4.

Na wy$wietlaczu pojawia sie symbol [#4.

4. Obrdci¢ regulator temperatury.

Na wyswietlaczu pojawia sie “Cim”. Po kilku
sekundach witgcza sie odkamienianie. Czas trwania
odliczany jest na wyswietlaczu.
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5. Po uptywie odkamieniania na wyswietlaczu pojawia
sie “2_4". Wyja¢ i doktadnie optukac¢ wodg zbiornik
na wode.

Drugi krok (2_4)

1. Wia¢ do zbiornika na wode 150 ml wody i witozy¢ na
miejsce.

2. Po zakonczeniu cyklu ptukania na wyswietlaczu
pojawia sie “3_4". Wyjac¢ zbiornik na wode i
doktadnie wyptuka¢ woda.

Trzeci krok (3_4)

1. Wia¢ do zbiornika na wode 150 ml wody i witozy¢ na
miejsce.

2. Po zakonczeniu cyklu ptukania na wyswietlaczu
pojawia sie “4_4". Wyjac¢ zbiornik na wode i
doktadnie wyptuka¢ woda.

Czwarty krok (4_4)

1. Wia¢ do zbiornika na wode 150 ml wody i witozy¢ na
miejsce.

2. Po zakonczeniu cyklu ptukania na wyswietlaczu
pojawia sie “00:00”. Wyjac¢ i doktadnie optukadé
wodg zbiornik na wode.

Po odkamienianiu

1. Osuszy¢ zbiornik na wode.

2. Ponownie wtozy¢ zbiornik na wode.
Odkamienianie zostato zakonczone i urzadzenie jest
ponownie gotowe do pracy.

Przerwanie odkamieniania

W przypadku przerwania procesu odkamieniania (np. w
wyniku przerwy w doptywie pradu lub wytgczenia
urzgdzenia) po ponownym witgczeniu urzgdzenia na
wyswietlaczu pojawi sie symbol odkamieniania. Pojawi
sie rdwniez komunikat o koniecznosci trzykrotnego
przeprowadzenia ptukania. Do momentu zakoriczenia
trzeciego cyklu ptukania nie mozna uzywac¢ zadnego
trybu pracy. W przypadku ustawienia innego trybu
pracy, na wy$wietlaczu pojawia sie “L {n” (Cleaning).
Po ptukaniu powtérzy¢ przerwany proces
odkamieniania.

1. Oprodzni¢ zbiornik na wode i doktadnie wyptukacd
woda.

2. Wtozy¢ oprdzniony zbiornik na wode.

3. Za pomocg przetacznika funkcji ustawic
Odkamienianie.

4. Obrdcic¢ regulator temperatury.

Na wy$wietlaczu pojawia sie “Lin”. Po kilku
sekundach nastepuje odpompowanie pozostatosci
wody.

5. Oprdzni¢ zbiornik na wode i doktadnie wyptukad
woda.

6. W celu wyptukania systemu generowania pary
przeprowadzi¢ trzy cykle ptukania procesu
odkamieniania.

7. Ponownie wtgczy¢ odkamienianie.
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Prowadnice

Dzieki odpowiedniej konserwaciji i czyszczeniu
urzgdzenie dtugo zachowuje estetyczny wyglad i
catkowitg sprawnosc¢. Ponizej podane sg informacje na
temat zdejmowania i czyszczenia prowadnic.

Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic
AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Prowadnice mocno sie nagrzewajg. Nie dotykac
gorgcych prowadnic. Zawsze odczekac, az urzadzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie.

Zdejmowanie prowadnic

1. Prowadnice nieco unie$é z przodu a i zdjaé b
(rys. H).

2. Nastepnie pociggng¢ prowadnice do przodu i wyjaé
z otwordw (rys. H).

C
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Prowadnice czysci¢ ptynem do mycia naczyn i gabka
do zmywania. W przypadku zanieczyszczen trudnych do
usuniecia uzywac szczoteczki.




Zawieszanie prowadnic

Prowadnice pasujg tylko do prawej lub lewej strony. W
przypadku obu prowadnic zwrdci¢ uwage, aby wygiecie
znajdowato sie z przodu.

1. Najpierw wtozy¢ prowadnice do srodka tylnego
otworu mocujgcego a tak, aby przylegata do scianki
komory piekarnika, a nastepnie wcisngé do tytu b
(rys. H).

Nastepnie wtozy¢ prowadnice w przedni otwér € tak,
aby réwniez w tym przypadku przylegata do scianki
komory piekarnika i wcisnaé do dotu d (rys. B).

N
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Drzwi urzadzenia

Dzieki odpowiedniej konserwaciji i czyszczeniu
urzgdzenie dtugo zachowuje estetyczny wyglad i
catkowitg sprawnosé. Ponizej podane sg informacje na
czyszczenia drzwi urzgdzenia.

Zdejmowanie i zaktadanie drzwi urzadzenia

Do czyszczenia lub w celu wymontowania szyb mozna
zdjg¢ drzwi urzadzenia.

Kazdy zawias drzwi urzgdzenia posiada dzwignie
blokujaca.

Gdy dzwignie blokujgce sg opuszczone (rys. ), drzwi
urzadzenia sg zabezpieczone. Nie mozna ich wtedy
zdjac.

Gdy dzwignie blokujgce sg uniesione w celu zdjecia
drzwi urzadzenia (rys. H), zawiasy sg zabezpieczone.
Nie mozna ich wtedy zatrzasnac.

AOstrzeienie

Niebezpieczenstwo zranienia!

m Gdy zawiasy nie sg zabezpieczone, moga
zatrzasng¢ sie z duza sitg. Nalezy dopilnowac, aby
dzwignie blokujgce zawsze byty prawidtowo ztozone
lub, w momencie zdejmowania drzwi urzadzenia,
catkowicie roztozone.

m Zawiasy drzwi urzadzenia poruszajg sie podczas
otwierania i zamykania drzwi, w zwigzku z tym
istnieje ryzyko przytrzasniecia sie. Nie dotykac
zawiasow.

Zdejmowanie drzwi urzadzenia

—

Catkowicie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.

2. Podnies¢ obie dzwignie blokujgce z lewej i prawej
strony (rys. ).

3. Zamkng¢ do oporu drzwi urzgdzenia @. Chwycié

obiema rekami z lewej i prawej strony b i wyciggnac

do gory (rys. H).
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Zaktadanie drzwi urzadzenia 4. Wyciggnac¢ szybe zewnetrzng (rys. H) i ostroznie

Drzwi urzadzenia zatozy¢ w odwrotnej kolejno$ci. potozyC na pfaskiej powierzchni, . .
5. Wyciagnac¢ szybe wewnetrzng (rys. B) i ostroznie

1. Podczas zaktadania drzwi urzgdzenia uwazac, aby potozy¢ na ptaskiej powierzchni.

otworach (rys. l). Drzwi urzadzenia wsung¢ do
oporu.

2. Catkowicie otworzy¢ drzwi urzadzenia. Z powrotem
ztozyé obie dzwignie blokujgce (rys. H).

\‘\

oba zawiasy zostaty umieszczone doktadnie w \

6. W razie potrzeby mozna do czyszczenia wyjac listwe
na skondensowang wode. W tym celu otworzy¢ na
osciez drzwi urzadzenia (rys. H).

7. Unies¢ listwe na skondensowang wode do gory i
wyciagnad (rys. @).

3. Zamkng¢ drzwi komory piekarnika.

Montaz i demontaz szyb w drzwiach

W celu utatwienia czyszczenia mozna wymontowac
szyby z drzwi urzgdzenia.

Blokowanie drzwi urzadzenia

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.
2. Podniesc¢ obie dzwignie blokujgce z lewej i prawej

strony (rys. Hl). Szyby czyscié ptynem do mycia szyb i miekka
3. Zamknac¢ do oporu drzwi urzadzenia (rys. H). Sciereczka. Listwe na skondensowang wode przetrzed
n | ‘ / ﬂ Sciereczkg namoczong w wodzie z detergentem.

p;

A Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo obrazen!

m Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia mogg
peknagc. Nie uzywac skrobaczki do szkta, zrgcych ani
szorujgcych srodkow czyszczacy.

m Zawiasy drzwi urzadzenia poruszajg sie podczas
otwierania i zamykania drzwi, w zwigzku z tym
istnieje ryzyko przytrzasniecia sie. Nie dotykac
zawiasow.

m Niektore elementy drzwiczek urzadzenia moga miec
ostre krawedzie. Zaleca sie zaktadanie rekawic
ochronnych.

/

Demontaz szyb

1. Uchyli¢ drzwi urzadzenia.
2. Nacisnagc¢ naktadke z lewej i z prawej strony (rys. H). .
3. Zdjaé nakfadke (rys. H). Montaz szyb

\ 1. Otworzy¢ na osciez drzwi urzadzenia i z powrotem

zamontowad listwe na skondensowang wode. W tym
celu listwe wtozy¢ pionowo i obrdci¢ w dot (rys. H).

&
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2. Wsung¢ szybe wewnetrzng i dopilnowad, aby szyba 6. Nasadzi¢ i docisng¢ naktadke, az zaskoczy na
zostata na dole prawidtowo osadzona w mocowaniu miejsce (rys. @).
(rys. H). 7. Ponownie otworzy¢ na osciez drzwi urzgdzenia.
8. Catkowicie ztozy¢ dzwignie mocujgce z lewej i
N prawej strony (rys. @).

!

3. Docisnac¢ szybe wewnetrzng na gorze (rys. H).

-

4. Wsunac¢ szybe zewnetrzng i dopilnowad, aby szyba
zostata na dole prawidtowo osadzona w mocowaniu
(rys. H).

9. Zamkna¢ drzwi urzgdzenia.

Uwaga!
Dopiero gdy szyby sg prawidtowo zamontowane,
mozna uzywac komory piekarnika.
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EJCo robi¢ w razie usterki?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi.
Przed wezwaniem serwisu nalezy przy pomocy tabeli
sprobowacd usung¢ usterke we wtasnym zakresie.

Usuwanie usterek we witasnym zakresie

Usterki techniczne urzadzenia mozna czesto usungc we

wtasnym zakresie.

Jesli czasami jakas potrawa nie uda sig, na koncu
niniejszej instrukcji obstugi znajduje sie wiele porad i
wskazowek dotyczgcych gotowania i pieczenia.

— "Przetestowane w naszym studiu gotowania"

na stronie 34

Usterka Mozliwa

przyczyna

Urzadzenie nie Uszkodzony

dziata. bezpiecznik.
Przerwa w
doptywie
pradu.

Tryb z zastosowa- Zbiornik na

niem pary nie wtg- wode jest

cza sie. pusty.
Odkamienia-
nie blokuje
tryby pracy z
uzyciem pary.
System gene-
rowania pary

Rozwigzanie problemu/wska-
zowki

Sprawdzi¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe;.

Sprawdzi¢, czy mozna wiaczy¢
Swiatto lub inne urzadzenia
kuchenne.

Napetic zbiornik na wode.

Przeprowadzi¢ odkamienianie.

Wezwac serwis.

Nie mozna wpro-  Zabezpiecze- Dezaktywowac zabezpieczenie
wadzi¢ ustawienn  nie przed przed dziec¢mi, naciskajac przez
urzadzenia. Na dzieCmijest  ok. 4 sekundy przycisk z symbo-
wyswietlaczu aktywne. lem klucza.
Swieci sie symbol
klucza lub
SRFE.
Po wigczeniu Urzadzenie  WytgczyC urzadzenie, pozostawic
trybu pracy na nie ostygto do ostygniecia i ponownie wig-
wyswietlaczu jeszcze czy¢ tryb pracy.
miga +. wystarcza-

jaco.
Na wyswietlaczu  Urzadzenie  Przeprowadzi¢ kompletny proces
pojawia sie sym-  jest zakamie-  odkamieniania. — "Funkcja
bol odkamienia-  nione. czyszczenia" na stronie 27
nia.
Na wyswietlaczu  Podczas Przeprowadzi¢ kompletny proces
pojawia sie odkamienia-  “Odkamienianie zostato prze-
Cin. niawystapita  rwane”. — "Funkcja

przerwa w czyszczenia" na stronie 27

doptywie

pradu lub

urzadzenie

zostato wyfa-

Cczone.
Na wyswietlaczu W systemie  Oproznic¢ zbiornik na wode i wio-
pojawia sie parowania 2y6 go. Dotknaé przycisku (.
£S5 122 jest zbyt duzo  Ponownie ustawié godzine. Wyta-

jest uszko-
dzony.
Potrawa upie- Wybrana Wybrac wigkszg lub mniejszg
CzOna z zastoso-  intensyw- intensywnos¢ pary
waniem pary jest  nosc pary jest
zbyt wilgotna lub  nieprawi-
zbyt sucha dtowa
Podczas gotowa-  Normalny pro- Niemozliwe

nia para uchodzi  ces

przez szczeliny
wentylacyjne

Symbol “Napet-
ni¢ zbiornik na
wode” Swieci sie
Swiattem ciggtym

Brak wody w
zbiorniku na
wode.

Zbiornik na
wode nie jest
catkowicie
wsuniety.

Uszkodzony
czujnik.

Zbiornik na
wode jest nie-
szczelny.

Na wyswietlaczu ~ Awaria zasila-
miga godzina. nia.
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Napetnic¢ zbiornik na wode.

Wsuna¢ do korica zbiornik na
wode.

Wezwac serwis.

Zamowic nowy zbiornik na wode.

Ponownie ustawi¢ godzine.

wody. Nie czyC urzadzenie i wiaczy¢ je
mozna ponownie. Przeprowadzi¢ kom-
ponownie pletny proces “Odkamienianie
wpompowac  zostato przerwane’. — "Funkcja
wody do czyszczenia" na stronie 27
zbiornika na
wode.
Urzadzenie nie Aktywowany  Odtaczy¢ na krotko urzadzenie od
nagrzewa sie. Na  zostat tryb zasilania (wytaczy¢ bezpiecznik w
wyswietlaczu demo. skrzynce bezpiecznikowej), a
miga dwukropek. nastepnie w ciggu 5 minut dezak-
W przypadku nie- tywowac tryb demo poprzez usta-
ktorych urzadzen wienie w ustawieniach
na wyswietlaczu podstawowych = {3 lub
pojawia sig dodat- c Bwartosci . — Strona 20
kowo .

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo zranienia!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowig
powazne zagrozenie. Nigdy nie probowaé samemu
naprawiac urzgdzenia. Naprawy moga by¢ wykonywane
wytacznie przez przeszkolonych technikdw serwisu. W
przypadku usterki urzadzenia, wezwac serwis.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig
powazne zagrozenie. Wytgcznie przeszkoleni technicy
serwisu mogg przeprowadzac¢ naprawy i wymieniac
uszkodzone przewody przytaczeniowe. Jesli urzgdzenie
jest uszkodzone, nalezy wyciggna¢ wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
Wezwac serwis.



Komunikaty o usterce widoczne na wyswietlaczu

W przypadku pojawienia sie na wyswietlaczu
komunikatu o usterce wraz z “€”, np. £405-32, dotknad
przycisku (©. Komunikat o usterce zostanie
zresetowany. W razie potrzeby ponownie ustawi¢
godzine.

Jezeli byta to jednorazowa usterka, urzgdzenie mozna
nadal uzytkowac jak zwykle. Jezeli komunikat o usterce
pojawi sie ponownie, wezwac serwis, podajgc w
zgtoszeniu doktadne brzmienie komunikatu o usterce
oraz nr E urzgdzenia. — "Serwis" na stronie 34

Maksymalny czas pracy

Jesli w ciggu kilku godzin ustawienia na urzadzeniu nie
zostang zmienione, urzadzenie automatycznie
przestanie grzac. Pozwoli to unikng¢ niezamierzenie
dtugiej pracy urzadzenia.

Maksymalny czas pracy zalezy od réznorodnych
ustawien urzadzenia.

Uptynat maksymalny czas pracy
Na wyswietlaczu pojawia sie F 5.

Obroci¢ przetacznik funkcji na pozycje zero. W razie
potrzeby mozna wprowadzi¢ nowe ustawienia.

Porada: Aby unikna¢ niepozadanego wytaczenia sie
urzadzenia, np. w przypadku dtugiego czasu
przyrzgdzania, nalezy nastawi¢ czas trwania. Urzgdzenie
grzeje, dopoki nie uptynie nastawiony czas trwania.

Co robi¢ w razie usterki? pl

Wymiana zaréwki u gory komory piekarnika

Jesli zardwka w komorze piekarnika przepali sie, nalezy
ja wymieni¢. Odporne na dziatanie wysokiej temperatury
zarowki halogenowe 230 V, 25 W mozna naby¢ w
serwisie lub sklepie specjalistycznym.

Zaréwki dotykadé przez suchg $ciereczke. Wptywa to na
przedtuzenie trwatosci zarowki. Nie nalezy uzywac
innych zaréwek.

AOstrzezenie — Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

Podczas wymiany zaréwki w komorze gotowania styki
oprawki znajdujg sie pod napieciem. Przed
przystapieniem do wymiany zarowki wyciagnac wtyczke
Z gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy nie dotykac
goragcych powierzchni wewnatrz komory gotowania ani
elementdw grzejnych. Zawsze odczekac, az urzgdzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sig!

1. Aby zapobiec zniszczeniom, roztozy¢ Sciereczke w
zimnej komorze piekarnika.

2. Odkreci¢ szklang ostone, obracajac jg w lewg strone
(rys. ).

3. Wyja¢ zaréwke - nie obracac (rys. H).
Wtozy¢ nowg zarowke, zwracajgc uwage na
potozenie sztyftow. Mocno wcisngé zarowke.

~

4. Ponownie zatozy¢ i przykreci¢ ostone zarowki.
W zaleznosci od typu urzadzenia, ostona zarowki
moze by¢ wyposazona w uszczelke. Przed
przykreceniem nalezy ponownie zatozy¢ uszczelke.
5. Wyjac sciereczke i witgczy¢ bezpiecznik.
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V& Serwis

Jezeli urzgdzenie wymaga naprawy, nalezy
skontaktowac sie z naszym serwisem. Pracownicy
serwisu znajdg odpowiednie rozwigzanie, co pozwoli
rowniez unikng¢ zbednych przyjazddw personelu
technicznego.

Symbol produktu (nr E) i numer fabryczny
(nr FD)

Pracownikowi serwisu nalezy podac¢ symbol produktu
(nr E) oraz numer fabryczny (nr FD) urzadzenia, aby
mogt on udzieli¢ kompetentnej pomocy. Tabliczke
znamionowg z numerem widac¢ po otworzeniu drzwi
urzgdzenia.

W niektdrych urzadzeniach wyposazonych w funkcje
pary, tabliczka znamionowa moze znajdowac sie za
przestona.

@ | E-Nr: FD: ZNr: |

Type:

Mozna tu wpisac¢ dane urzadzenia i numer telefonu
serwisu, aby w razie koniecznosci moéc szybko je
odnalez¢.

Nr E Nr FD

Serwis &

Nalezy pamietac, ze wezwanie pracownika serwisu w
przypadku nieprawidtowej obstugi urzadzenia jest
odptatne rowniez w okresie gwarancyjnym.

Adresy serwisow wszystkich krajow znajdujg sie w
zatgczonym spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzigki temu
majg Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang
wykonane przez przeszkolonych technikow serwisu,
ktdrzy dysponujg oryginalnymi czesciami zamiennymi
do danego urzadzenia.
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Przetestowane w naszym
studiu gotowania

Ten rozdziat opisuje szeroki wybor potraw i optymalne
ustawienia dla kazdej z nich. Pokazujemy, jaki rodzaj
grzania i jaka temperatura nadajg sie najlepiej do
przyrzadzenia roznych potraw. Podajemy tez wskazowki
dotyczgce pasujgcych akcesoriéw oraz poziomdw, na
ktérych nalezy je wstawia¢ do urzadzenia. Znajdujg sie
tu takze porady na temat naczyn i sposobdéw
przygotowywania potraw.

Wskazowka: Przy przygotowywaniu artykutow
spozywczych w komorze piekarnika moze sie
nagromadzi¢ bardzo duzo pary wodnej.

Posiadane urzadzenie jest bardzo energooszczedne i
oddaje podczas pracy do otoczenia bardzo niewielkg
ilos¢ ciepta. Ze wzgledu na znaczne rdznice temperatur
miedzy wnetrzem urzgdzenia i jego czesciami
zewnetrznymi na drzwiczkach, panelu obstugowym i
frontach sagsiednich mebli moze sie skrapla¢ para
wodna. Jest to normalne zjawisko fizyczne. Skraplaniu
pary wodnej mozna zapobiec przez nagrzanie
piekarnika albo ostrozne, wolne otwieranie drzwiczek.
Przy dodatkowym stosowaniu pary powstawanie duzej
ilosci pary wodnej w komorze piekarnika jest pozgdane.
Po zakoriczeniu pieczenia i wystygnieciu piekarnika
wytrze¢ jego komore.

Wskazowki ogolne

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego rodzaju potraw. Temperatura i czas trwania
pieczenia zalezg od ilosci potrawy i przepisu. Z tego
wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci. Najlepiej
zacza¢ od najnizszych podanych wartosci. Nizsza
temperatura pozwala uzyskacé bardziej rownomierny
stopien zrumienienia. W razie potrzeby mozna
nastepnym razem wybrac nieco wyzsze wartosci.

Wskazowka: Czasu pieczenia nie mozna skrocic¢ przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuaciji
potrawy bytyby wypieczone tylko z wierzchu, a wewnagtrz
jeszcze surowe.

Podane wartosci ustawien dotyczg potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. Zapewnia to oszczednosé
do 20 procent energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany,
podane czasy pieczenia skracajg sie o kilka minut.

W przypadku niektérych potraw nagrzanie piekarnika
jest konieczne i w tabeli znajduje sie odpowiednia
informacja. Wstawi¢ potrawe i akcesoria do komory
piekarnika dopiero po jego nagrzaniu.

Jezeli stosowany jest wtasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnej potrawy.
Dodatkowe informacje sg podane w poradach
dotyczgcych pieczenia pod tabelami ustawien.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednosé do 20 procent energii.



Rodzaj grzania Delikatne gorace powietrze

Delikatne gorgce powietrze to inteligentny rodzaj
grzania stuzacy do delikatnego przyrzadzania miesa,
ryb i wypiekéw. Urzadzenie optymalnie reguluje
dostarczang do komory piekarnika energie. Potrawa
jest przygotowywana z okresowym wykorzystaniem
ciepta resztkowego. Dzieki temu pozostanie ona
soczysta i mniej sie zrumieni. W zaleznosci od sposobu
przygotowania potrawy i artykutéw spozywczych mozna
oszczedzac energie. Przedwczesne otworzenie
drzwiczek urzadzenia podczas przyrzgdzania potrawy
lub uzycie funkcji podgrzewania sprawia, ze nie jest to
juz mozliwe.

Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych elementow
wyposazenia posiadanego urzgdzenia. Sg one
optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego
rodzajow grzania. Nieuzywane akcesoria nalezy wyjac z
komory piekarnika.

Potrawy nalezy wstawia¢ do zimnej, pustej komory
piekarnika. Podczas pieczenia drzwiczki urzgdzenia
powinny by¢ zamkniete. Potrawy przyrzadzac wytgcznie
na jednym poziomie.

Rodzaj grzania Delikatne gorace powietrze stosowany
jest do okreslenia zuzycia energii w trybie z
termoobiegiem oraz klasy efektywnosci energetyczne;.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary

Niektore potrawy (np. wypieki drozdzowe) uzyskujg przy
pieczeniu z dodatkowym zastosowaniem pary bardziej
chrupka skorke i bardziej btyszczacg powierzchnie.
Wypiek mnigej wysycha.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary jest
mozliwe tylko na jednym poziomie.

Niektoére potrawy udajg sie najlepiej, gdy sg pieczone w
kilku etapach. Sg one podane w tabeli.

Pieczenie na jednym poziomie

Przy pieczeniu na jednym poziomie nalezy uwzgledni¢

nastepujgce wysokosci wsuniecia:

m wysokie wypieki lub forma na ruszcie: wys. 2

m ptaskie wypieki lub wypieki w blasze do pieczenia:
wys. 3

Pieczenie na kilku poziomach

Nalezy zastosowac rodzaj grzania Gorgce powietrze.
Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach lub w formach nie zawsze sa gotowe w tym
samym czasie.
Pieczenie na dwdch poziomach:
m Dblacha uniwersalna: wys. 3

blacha do pieczenia: wys. 1
m formy ustawione na ruszcie

pierwszy ruszt: wys. 3

drugi ruszt: wys. 1

Pieczenie na trzech poziomach:

m Dblacha do pieczenia: wys. 5
blacha uniwersalna: wys. 3
blacha do pieczenia: wys. 1

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
oszczedzi¢ do 45 procent energii. Formy nalezy

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

wstawia¢ do komory piekarnika jedng obok drugiej albo
Z przesunieciem jedng nad druga.

Wyposazenie

Nalezy uzywacd wytgcznie oryginalnych elementow
wyposazenia posiadanego urzadzenia. Sg one
optymalnie dostosowane do komory piekarnika oraz do
trybdw pracy.

Nalezy tez zawsze stosowac prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.
— "Wyposazenie" na stronie 12

Formy do pieczenia

Najlepszy wynik pieczenia zapewniajg ciemne metalowe
formy do pieczenia.

Formy z biatej blachy, formy ceramiczne i formy szklane
wydtuzajg czas pieczenia i powodujg nierownomierne
zrumienienie ciasta.

Formy do pieczenia z dodatkowym zastosowaniem pary
muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury i
gorgcej pary.

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy
piec wedtug przepiséw producenta formy i przestrzegac
jego wskazowek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze
od zwyktych. llosci i przepisy mogg by¢ inne niz podane
tutaj. Formy silkonowe nie nadajq sie do pieczenia z
dodatkowym zastosowaniem pary.

Papier do pieczenia

Uzywac tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przycinac
tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Ciasta i wypieki

Urzadzenie oferuje wiele rodzajow grzania
przystosowanych do wypiekania ciast i drobnych
wypiekow. W tabelach ustawient podane sg optymalne
ustawienia dla wielu réznych potraw.

Nalezy sie przy tym takze stosowac¢ do wskazéwek
podanych w rozdziale dotyczacym wyrastania ciasta.

Formy do pieczenia

Najlepszy wynik pieczenia zapewniajg ciemne metalowe
formy do pieczenia.

Formy z biatej blachy, formy ceramiczne i formy szklane
wydtuzajg czas pieczenia i powodujg nieréwnomierne
zrumienienie ciasta.

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy
piec wedtug przepiséw producenta formy i przestrzegac
jego wskazéwek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze
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od zwyktych. llosci i przepisy moga by¢ inne niz podane
tutaj.

Produkty mrozone

Nie nalezy uzywa¢ mocno oblodzonych produktow
mrozonych. Usung¢ z potrawy 16d.

Produkty mrozone moga by¢ podpieczone
nierdwnomiernie. Nierdwnomierny stopien zrumienienia
wystepuje tez po ich upieczeniu.

Chleb i butki

Uwaga!

Nigdy nie wlewaé wody do gorgcej komory piekarnika
ani nie stawiac¢ na dnie piekarnika naczynia z woda.
Nagta zmiana temperatury moze spowodowac
uszkodzenie emalii.

Ciasto w formach

Potrawa

Akcesoria / naczynia

Ciasto ucierane, proste

prostokatna

Ciasto ucierane, proste, 2 poziomy Forma z kominkiem / forma
prostokatna

Ciasto ucierane, delikatne Forma z kominkiem / forma
prostokatna

Spad tortu z ciasta ucieranego Forma na spad tortu

Tort owocowy lub serowy na kruchym spodzie Tortownica @ 26 cm

Tarta Forma do tarty
Ciasto drozdzowe Tortownica @ 28 cm
Babka Forma z kominkiem

Tort biszkoptowy, 3 jaja Tortownica @ 26 cm

Tort biszkoptowy, 6 jaj Tortownica @ 28 cm
Ciasto na blasze

Potrawa

Akcesoria / naczynia

Ciasto ucierane z dodatkami Blacha do pieczenia

Ciasto ucierane, 2 poziomy

do pieczenia
Ciasto kruche z suchg warstwa wierzchnig Blacha do pieczenia

Ciasto kruche z suchg warstwa wierzchnia,
2 poziomy do pieczenia

Ciasto kruche z soczysta warstwa wierzchnig ~ Blacha uniwersalna
Ciasto drozdzowe z suchg warstwa wierzchnig Blacha do pieczenia

Ciasto drozdzowe z suchg warstwa wierzchnig, Blacha uniwersalna + blacha

2 poziomy do pieczenia

Ciasto drozdzowe z soczysta warstwg wierzch-  Blacha uniwersalna
nig

* podgrzac piekarnik

** stosowac sie do informacji na opakowaniu

Forma z kominkiem / forma

Blacha uniwersalna + blacha

Blacha uniwersalna + blacha

Niektdre potrawy udajg sie najlepiej, gdy sg pieczone w
kilku etapach. Sg one podane w tabel.
Wartosci ustawien podane dla ciast chlebowych

dotyczg zaréwno chlebdéw pieczonych na blasze, jak i w
formach prostokatnych.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary

Niektdére wypieki (np. wypieki drozdzowe, chleb i butki)
uzyskujg przy pieczeniu z dodatkowym zastosowaniem
pary bardziej chrupkag skorke i bardziej btyszczacy
powierzchnie. Wypiek mniej wysycha.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary jest
mozliwe tylko na jednym poziomie.

Niektdre potrawy udajg sie najlepiej, gdy sg pieczone w
kilku etapach. Sg one podane w tabel.

Formy do pieczenia z dodatkowym zastosowaniem pary
muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury i
gorgcej pary.

Wyso- Rodzaj Temperatu- Intensyw- Czas

kos¢ wsu- grzania raw°C nosé pary  trwaniaw
niecia min
2 & 140-150 - 7585
3+1 140-150 - 70-85
2 = 150-170 - 60-80
3 = 160-180 - 20-30
2 = 170-190 - 55-80
3 190-210 - 2545
2 150-160 D 25-35
2 = 150-170 N 50-70
2 150-160 N 30-35
2 150-160 5o 40-45

Wyso- Rodzaj Temperatu- Intensyw-  Czas

kos¢ wsu- grzania raw°C nosé¢ pary  trwaniaw
niecia min

3 = 160-180 - 20-45
3+1 140-160 - 30-55

2 = 170-190 - 30-45
3+1 160-170 - 3545

2 = 160-180 - 55-95

3 150-160 8ol 20-30
3+1 150-170 - 20-30

3 = 180-200 - 30-55
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Potrawa Akcesoria / naczynia Wyso- Rodzaj Temperatu- Intensyw- Czas
kos¢ wsu- grzania raw°C nosé pary  trwaniaw

niecia min

Ciasto drozdzowe z soczystg warstwa wierzch- Blacha uniwersalna + blacha  3+1 150-170 - 40-65
nig, 2 poziomy do pieczenia

Chatka, wieniec drozdzowy Blacha do pieczenia 2 150-160 &2 25-35
Rolada biszkoptowa Blacha do pieczenia 3 190-200* O 10-15
Strudel, stodki Blacha uniwersalna 2 = 190-200 - 45-60
Strudel, mrozony Blacha uniwersalna 3 3

* podgrzac piekarnik

** stosowac sie do informacji na opakowaniu

Wypieki drobne

Potrawa Akcesoria / naczynia Wyso- Rodzaj Temperatu- Intensyw-  Czas
kos¢ wsu- grzania raw°C nosé¢ pary  trwaniaw
niecia min

Muffiny Blacha do muffindw 2 (| 170-190 - 20-40

Muffiny, 2 poziomy Blachy do muffinow 3+1 160-170* - 20-45

Drobne wypieki z ciasta drozdzowego Blacha do pieczenia 3 160-170 o 20-30

Drobne wypieki z ciasta drozdzowego, Blacha uniwersalna + blachado  3+1 150-170 - 25-40

2 poziomy pieczenia

Wypieki z ciasta francuskiego Blacha do pieczenia 3 200-220* o 15-25

Wypieki z ciasta francuskiego, 2 poziomy  Blacha uniwersalna + blachado  3+1 170-190* - 25-45

pieczenia

Wypieki z ciasta francuskiego, 3 poziomy  Blachy do pieczenia + blacha uni- 5+3+1 170-190* - 2545

wersalna

Wypieki z ciasta parzonego Blacha do pieczenia 3 200-220* O 20-30

Wypieki z ciasta parzonego, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blachado  3+1 190-210 - 3545

pieczenia

* podgrzac piekarnik

Ciasteczka

Potrawa Akcesoria i naczynia Wyso- Rodzaj Temperatu- Czas
kosé wsu- grzania raw°C trwania w

niecia min.
Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 3 = 140-150**  25-40
Ciasteczka wyciskane, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia Byl 140-150**  25-35
Ciasteczka wyciskane, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uniwersaina 5+3+1 130-140**  40-55
Ciasteczka Blacha do pieczenia 3 = 140-160 15-25
Ciasteczka, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia Byl 140-160 1525
Ciasteczka, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 140-160 1525
Bezy Blacha do pieczenia 3 80-90* 120-150
Bezy, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia Byl 90-100* 100-150
Makaroniki Blacha do pieczenia 3 90-110 20-30
Makaroniki, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 90-110 20-35
Makaroniki, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 90-110 30-40

* nagrzac piekarnik

** nagrzewac piekarnik przez 5 min, nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania
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Chleb i butki

Potrawa Akcesoria / naczynia Wyso- Rodzaj Krok  Temperatu- Inten- Czas
kos¢ grzania raw°C sywnos¢ trwaniaw

wsunie- pary min
cia

Chleb, 750 g (w formie prostokatnej i pieczony na Blacha uniwersalna 2 1 210-220 a2 10-15
blasze) lub forma prostokatna 9 180-190 : 0535
Chleb, 1000 g (w formie prostokatnej i pieczony ~ Blacha uniwersalna 2 1 210-220 a2 10-15
e ) 2 180190 - 4050
Chleb, 1500 g (w formie prostokatnej i pieczony ~ Blacha uniwersalna 2 1 210-220 A2 10-15
na blasze) lub forma prostokatna 2 180-190 i 4555
Chleb pita Blacha uniwersalna 3 O 220-230 2 20-30
Butki, stodkie, swieze Blacha do pieczenia 3 = 160-170 a2 20-30
Butki, stodkie, Swieze, 2 poziomy Blacha uniwersalna +  3+1 150-170* - 15-25
blacha do pieczenia
Butki, Swieze Blacha do pieczenia 3 180-200 a2 20-30
Butki, bagietki, odSwiezanie Ruszt 2 & 150-160* - 10-20
Butki, bagietki, mrozone, odgrzewanie Ruszt 2 & 160-170* - 10-20
Tosty zapiekane, 4 sztuki Ruszt 3 = 200-220 - 15-20
Tosty zapiekane, 12 sztuk Ruszt 3 O 220-240 - 15-25

* podgrzac piekarnik

Pizza, quiche i ciasta pikantne

Potrawa Akcesoria / naczynia Wyso- Rodzaj Temperatu- Czas
kl.:)éé: wsu- grzania raw°C tr\!vania w
niecia min.

Pizza, Swieza blacha do pieczenia 3 190-210 20-30

Pizza, Swieza, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia Sial 180-200 30-40

Pizza, Swieza, cienki spod Blacha do pizzy 250-270* 813

Pizza, chtodzona Ruszt 8

Pizza, mrozona, cienki spod, 1 sztuka Ruszt g S

Pizza, mrozona, cienki spad, 2 sztuki Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 190-210 20-25

Pizza, mrozona, gruby spod, 1 sztuka Ruszt 2

Pizza, mrozona, gruby spod, 2 sztuki Blacha uniwersalna + ruszt Sial 190-210 25-30

Minipizze Blacha uniwersalna 2 B

Pikantne ciasta w formie Tortownica @ 28 cm 2 170-190 50-60

Quiche Forma do tarty, blacha czarna 2 190-210 25-35

Pierdg Forma do zapiekanek 2 170-190 65-75

Pierozki nadziewane Blacha uniwersalna 2 = 180-200 35-50

Burek Blacha uniwersalna 1 =D 180-200 40-50

* podgrzac piekarnik

** stosowac sie do informacji na opakowaniu

Porady dotyczace pieczenia
Sprawdzanie, czy wypiek jest gotowy. Whi¢ drewniany patyczek w najwyzsze miejsce wypieku. Jesli ciasto nie przykleja sie do patyczka, jest upie-
czone.

Wypiek zapada sie. Nastepnym razem uzy¢ mniej ptynu. Ewentualnie ustawic temperature na warto$¢ o 10°C nizszq i wydtuzy¢
czas pieczenia. Uzywac tylko sktadnikow podanych w przepisie, stosowac sie doktadnie do opisanego w nim
Sposobu postepowania.
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Wypiek wyrost i popekat posrodku, Nasmarowac ttuszczem tylko dno tortownicy. Po upieczeniu ostroznie oddzielic nozem wypiek od formy.
ale na bokach jest nizszy.

Wyptywa sok z owocow. Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalngj.

Drobne wypieki sklgjaja sie podczas  Odlegtos¢ migdzy wypiekami powinna wynosi¢ ok. 2 cm. Zapewni to wystarczajaco duzo miejsca do wyrosnie-
pieczenia. cia i rownomiernego zrumienienia wypiekow.

Wypiek jest zbyt suchy. Ustawic temperature na warto$¢ o 10°C wyzszq i skroci¢ czas pieczenia.

Wypiek jest ogolInie zbyt jasny. Jesli wysokos¢ wsuniecia do piekarnika oraz wyposazenie uzyte do pieczenia sq prawidtowe, nalezy zwiek-

szy¢ temperature lub wydtuzy¢ czas pieczenia.
Wypiek jest na gorze zbyt jasny, nato- Nastepnym razem wstawic ciasto o jeden poziom wyze;.
miast na dole zbyt ciemny.
Wypiek jest na gorze zbyt ciemny, Nastepnym razem wstawic ciasto o jeden poziom nizej. Wybrac nizsza temperature i przedtuzy¢ czas piecze-
natomiast na dole zbyt jasny. nia.

Wypiek w formie lub formie prostokat- Nie stawiac formy do pieczenia bezposrednio przy tylnej sciance, lecz na srodku elementu wyposazenia uzy-
nej jest z tytu zbyt ciemny. tego do pieczenia.

Wypiek jest ogolnie zbyt ciemny. Wybrac nastepnym razem nizszq temperature i ew. przedtuzy¢ czas pieczenia.
Wypiek jest nierownomiernie zrumie-  Wybrac nieco nizsza temperature.
niony. Cyrkulacje powietrza moze tez zaktdcac wystajacy poza blache papier do pieczenia. Papier nalezy zawsze

przycinac tak, by doktadnie pasowat do blachy.
Uwazac, by forma do pieczenia nie stata bezposrednio przed otworami w tylnej scianie komory piekarnika.
Przy pieczeniu drobnych wypiekdw starac sie, by kazdy wypiek miat taka sama wielkos¢ i grubosc.

Pieczenie odbywato sie na kilku pozio- Do pieczenia na kilku poziomach zawsze stosowac gorace powietrze. Wypieki wstawione jednoczesnie do pie-

mach. Wypiek na gornej blasze jest  karnika na blachach lub w formach nie zawsze s3 gotowe w tym samym czasie.
ciemniejszy niz wypiek na dolnej bla-

Sze.
Wypiek dobrze wyglada, ale wewnatrz - Piec nieco dtuzej przy nizszej temperaturze, ew. dolac mniejszg ilos¢ ptynu. W przypadku wypiekdw z soczy-
nie jest upieczony. stymi owocami najpierw podpiec spdd. Posypac go mielonymi migdatami lub butka tartg i dopiero wtedy poto-

2yC warstwe owocow.

Wypiek nie odchodzi od formy po Po upieczeniu pozostawi¢ wypiek do przestygniecia na 5-10 minut. Jesli w dalszym ciggu nie daje sie oddzie-
odwrdceniu. li¢ od formy, ostroznie odchylic brzegi ciasta nozem. Ponownie odwracic forme z wypiekiem i kilka razy przy-
kry¢ forme wilgatnym, zimnym recznikiem. Nastepnym razem nattuscic forme i wysypac ja butkq tarta.

Zapiekanki i suflety Formy do pieczenia z dodatkowym zastosowaniem pary
_ L ., _ muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury |
Urzgdzenie oferuje wiele rodzajow grzania goracej pary.

przystosowanych do przyrzagdzania zapiekanek. W
tabelach podane sg optymalne ustawienia dla wielu

réznych potraw. Na jednym poziomie mozna przygotowywaé potrawy w
Stopien dopieczenia zapiekanki zalezy od wielkosci formach lub na blasze uniwersalnej.
naczynia i wysokosci zapiekanki. m Formy na ruszcie: wys. 2

Do przygotowania zapiekanek i sufletéw uzywad = Blacha uniwersalna: wys. 3
szerokich, ptaskich naczyn. W waskich i wysokich
naczyniach potrawy dtuzej sie piekg i sg z wierzchu
ciemniejsze.

Nalezy zawsze uzywacé podanych wysokosci wsuniecia.

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
0szczedzi¢ do 45 procent energii. Formy nalezy
wstawia¢ do komory piekarnika jedng obok drugiej.

Potrawa Akcesoria / naczynia Wyso- Rodzaj Temperatu- Inten- Czas trwa-
kos¢ wsu- grzania raw°C sywnos¢ nia w min

niecia

Zapiekanka pikantna z gotowanych skfadnikw Forma do zapiekanek 2 150-170 & 40-45
Zapiekanka, na stodko Forma do zapiekanek 2 O 170-190 - 40-60
Zapiekanka ziemniaczana, surowe sktadniki, Forma do zapiekanek 2 160-170 Iy 50-60
wys. 4 cm

Zapiekanka ziemniaczana, surowe sktadniki, Forma do zapiekanek 3+1 150-160 - 65-80

wys. 4 cm, 2 poziomy
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Dréb, mieso i ryby

Urzadzenie oferuje wiele rodzajow grzania
przystosowanych do przyrzgdzania drobiu, miesa i ryb.
W tabelach ustawienn podane sg optymalne ustawienia
dla wybranych potraw.

Pieczenie na ruszcie

Ruszt nadaje sie szczegdlnie dobrze do pieczenia
wiekszego drobiu lub kilku kawatkéw jednoczesnie.

Blache uniwersalng z natozonym na nig rusztem
wsungc¢ na podang wysokosd. Uwazad przy tym, by
ruszt byt dobrze zatozony na blache uniwersalna.
— "Wyposazenie" na stronie 12

W zaleznosci od wielkosci i rodzaju pieczeni wlac¢ na
blache uniwersalng do 2 | wody. Umozliwia to
wytapywanie powstajgcych skroplin. Z powstatego
ptynu mozna potem przygotowac sos. Poza tym dzieki
temu powstaje mniej dymu i komora piekarnika
pozostaje czystsza.

Pieczenie w naczyniu

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo zranienia
spowodowane peknieciem szkia!

Gorgce naczynia szklane stawia¢ na suchej podstawce.
Wilgotne lub zimne podtoze moze spowodowac
pekniecie szkta.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Przy otwieraniu pokrywy po zakonczeniu pieczenia z
naczynia moze ujs¢ bardzo gorgca para. Podnosic¢
pokrywe z tytu, aby gorgca para nie zostata skierowana
na ciato.

Nalezy uzywad tylko naczyn przystosowanych do
pieczenia w piekarnikach. Najlepiej nadajg sie do tego
celu naczynia szklane. Sprawdzi¢, czy naczynie miesci
sie w komorze piekarnika.

Btyszczace brytfanny ze stali nierdzewnej lub aluminium
odbijajg ciepto, ich przydatnos¢ do pieczenia jest wiec
ograniczona. Dréb, mieso i ryby piekg sie w nich wolniegj
i sg stabiej zrumienione. W tej sytuacji nalezy zwiekszy¢
temperature i/lub wydtuzy¢ czas przygotowywania
potrawy.

Przestrzegac¢ wskazdwek producenta dotyczgcych
uzywanego naczynia.

Naczynie bez pokrywki

Do pieczenia drobiu, migsa oraz ryb najlepiej uzywac
wysokiej formy do pieczenia. Ustawi¢ forme na ruszcie.
W przypadku braku odpowiedniego naczynia uzywac
blachy uniwersalnej.

Naczynie z pokrywka

W przypadku pieczenia w zamknigtym naczyniu komora
piekarnika jest znacznie czystsza. Pokrywka musi by¢
doktadnie dopasowana i dobrze zamykac naczynie.
Ustawi¢ naczynie na ruszcie.

Dréb, mieso i ryby mogg uzyskacé chrupkg skorke takze
w zamknietej brytfannie. W tym celu nalezy uzy¢
brytfanny z pokrywa szklang i ustawi¢ wyzszg
temperature.
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Pieczenie i duszenie z dodatkowym zastosowaniem
pary

Dzieki dodatkowemu zastosowaniu pary niektore
potrawy stajg sie bardziej chrupkie. Majg btyszczacyg
powierzchnie i mniej wysychaja.

Nalezy uzywac otwartych naczyn. Naczynia muszg byé
odporne na dziatanie wysokiej temperatury i gorgcej
pary.

Pieczeni i ryb nie trzeba odwracac.

Wigczy¢ dodatkowg pare w sposéb podany w tabeli.
Niektdre potrawy udajg sie najlepiej, gdy sg
przygotowywane w kilku etapach. Sg one podane w
tabeli.

W przypadku dan przygotowywanych z dodatkowym
zastosowaniem pary i 0 dtuzszym czasie
przygotowywania, woda w pojemniku na wode moze
ulec zuzyciu. Uzupetni¢ w razie potrzeby.

Grillowanie

Podczas grillowania drzwi urzgdzenia muszg by¢
zamkniete. Nigdy nie grillowac¢ przy otwartych drzwiach
urzgdzenia.

Grillowane produkty uktada¢ na ruszcie. Dodatkowo

wsungc¢ blache uniwersalng scieciem skierowanym w
strone drzwi urzadzenia co najmniej o jeden poziom.
nizej. Bedzie do niej skapywad ttuszcz.

Grillowa¢ w miere mozliwosci jednakowe kawatki o
podobnej grubosci i wadze. Dzieki temu zostang one
rownomiernie zrumienione i pozostang soczyste.
Grillowane kawatki nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie.

Grillowane kawatki odwracac szczypcami do
grillowania. Naktucie miesa widelcem spowoduje utrate
soku i mieso bedzie suche.

Mieso nalezy soli¢ dopiero po zakonczeniu grillowania.
Sol wycigga z miesa wode.

Wskazowki

m  Grzatka grilla wtgcza sie i wytgcza co jakis czas, jest
to stan normalny. Czestotliwos¢ wtgczania i
wytgczania zalezy od ustawionego stopnia mocy
grilla.

m Podczas grillowania moze powstawacé dym.

Termosonda

W zaleznosci od wyposazenia urzgdzenia mozliwe jest
korzystanie z termosondy. Uzywajgc termosondy mozna
piec artykuty spozywcze z wyjatkowg precyzja. Nalezy
zapoznac sie z waznymi wskazéwkami dotyczacymi
uzywania termosondy, podanymi w odpowiednim
rozdziale. Znajdujg sie tam wskazowki na temat miejsca
whbicia termometru, mozliwych rodzajow grzania oraz
dodatkowe informacje.

Zalecane wartosci ustawien

Podane wartosci ustawien dotyczg drobiu, miesa lub
ryb bez farszu, gotowych do pieczenia, schtodzonych w
loddéwce, wstawionych do zimnej komory piekarnika.

W tej tabeli podane sg wartosci dla drobiu, miesa i ryb
wraz z proponowang wagg. W celu przygotowania
drobiu, miesa lub ryb o wiekszej wadze, nalezy zawsze
wybrac¢ nizszg z temperatur. Przy pieczeniu kilku



kawatkow o czasie pieczenia decyduje najwiekszy z
nich. Poszczegodlne kawatki powinny by¢ mozliwie
jednakowej wielkosci.

Im wiekszy kawatek drobiu, miesa lub ryby, tym nizsza
temperatura i odpowiednio dtuzszy czas pieczenia.

Dréb, mieso i rybe nalezy obrdcié po uptywie ok. /2 do
%3 podanego czasu.

Dréb

W przypadku kaczki i gesi ponaktuwaé skoére pod

skrzydtami. Umozliwi to wytapianie i sptywanie ttuszczu.

W przypadku piersi kaczki ponacinac¢ skore. Piersi
kaczki nie nalezy obracac.

W przypadku drobiu wla¢ do naczynia niewielkg ilos¢
wody. Spdd naczynia powinien by¢ zakryty na
wysokosc¢ ok. 1-2 cm.

Przy obracaniu potraw z drobiu na drugg strone nalezy
dopilnowad, aby na dole znalazta sie najpierw strona
piersi wzgl. strona ze skora.

Drob bedzie zrumieniony i chrupigey, jesli pod koniec
pieczenia zostanie polany mastem, osolong wodg lub
sokiem pomaranczowym.

Mieso

Chude mieso nasmarowac wedtug uznania ttuszczem
lub obtozy¢ plasterkami boczku.

Do pieczenia chudego miesa dodac nieco wody. Spdd
naczynia szklanego powinien by¢ zakryty na wysokosé
ok. 2 cm.

Skdre nacigé na krzyz. Przy odwracaniu pieczeni nalezy

uwazac, by na dole znalazta sie najpierw strona ze
skora.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic¢ jg jeszcze
na 10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku.

Drob

Potrawa Akcesoria / naczynia

Kurczak, 1,3 kg Naczynie bez pokrywki
Drobne czesci kurczaka, po 250 g Naczynie bez pokrywki
Paluszki z kurczaka, nugetsy, mrozone* Blacha uniwersalna
Kaczka, 2 kg Ruszt

Piers kaczki, srednio wypieczona, po 300 g Naczynie bez pokrywki
Ges, 3kg Ruszt

Udka gesi, po 350 g
Mtody indyk, 2,5 kg

Naczynie bez pokrywki
Ruszt

* stosowac sie do informacji na opakowaniu

Wyso-
kos¢

wsunie-
cia

2
2
2
2
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Utatwi to rozprowadzenie soku w upieczonym miesie. W
razie potrzeby zawingé pieczen w folie aluminiowa.
Zalecany czas pozostawienia artykutu w wytgczonym
piekarniku nie jest uwzgledniony w podanym czasie
pieczenia.

Pieczenie i duszenie w naczyniu jest wygodniejsze.
Pieczen w naczyniu wyjmuje sie tatwiej z komory
piekarnika, a poza tym w naczyniu mozna od razu
przygotowac sos.

llosé ptynu zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z
jakiego wykonane jest naczynie oraz od tego, czy
uzywana jest pokrywa. Jesli mieso przyrzadzane jest w
emaliowanej lub ciemnej brytfannie metalowej, nalezy
dodad nieco wiecej ptynu niz w przypadku szklanego
naczynia.

Podczas pieczenia ptyn z naczynia wyparowuje. W razie
potrzeby nalezy ostroznie dolewac ptynu.

Odlegtos¢ miedzy miesem a pokrywg powinna wynosic
co najmniej 3 cm. Podczas pieczenia mieso moze
zwiekszy¢ objetosc.

Do duszenia mieso nalezy w razie potrzeby wczesnigj
podsmazy¢. W celu uzyskania sosu pieczeniowego
dodac¢ wode, wino, ocet lub podobny dodatek. Spdd
naczynia powinien by¢ zakryty na wysokos¢ 1-2 cm.

Ryba

Catych ryb nie trzeba obracac. Wsung¢ do komory
piekarnika cata rybe w pozycji "ptywajacej", ptetwg
grzbietowg do gdry. Aby ryba utrzymata sie w tej
pozycji, w rozciecie na brzuchu wtozy¢ nadkrojony
ziemniak lub mate zaroodporne naczynie.

Ryba jest upieczona, gdy ptetwa grzbietowa daje sie
tatwo oddzielic.

Do duszenia wla¢ do naczynia dwie, trzy tyzki stotowe
ptynu z niewielkg iloscig soku z cytryny albo octu.

Kroki (67213
L ERT

min.

Rodzaj
grzania

Temperatu-
raw°C

Intensyw-
nos¢ pary

- 220-230 ol 60-70
- 220-230 Do 3545
- )>-§ - - -

1 160-170 ol 3040
2 160-170 3040
3 180-190 3040
- 200220 ol 25-30
1 140-150 o 3040
2 140-150 70-80
3 180-190 40-50
- 180-190 o 45-55
1 140-150 Bt 3040
2 170-180 60-70
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Kroki Czas
trwania w

min.

Potrawa Akcesoria/ naczynia Wyso-
kos¢
wsunie-
cia
Piers z indyka, bez kosci, 1 kg Naczynie z pokrywka 2 - = 240-260 80-100

Udziec indyka, z koscia, 1 kg Naczynie bez pokrywki 2 - 170-180 Sl 80-100

* stosowac sie do informacji na opakowaniu

Mieso

Rodzaj
grzania

Temperatu-
raw°C

Intensyw-
nos¢ pary

Krok Inten- Czas trwania

sywno$¢ w min

Potrawa Akcesoria/ naczynia Wyso- Rodzaj

ko$¢ wsu- grzania

Temperatu-
raw°C

niecia

I:igc;eh wieprzowa bez skory np. karkdwka, — Naczynie bez pokrywki 2 160-170 O 130-150
;9 Kg
Pieczen wieprzowa ze skora, np. topatka, Naczynie bez pokrywki 2 1 100 dn2 15-20
2k 180-190 7595
3 200-210 25-30
Pieczen z poledwicy wieprzowsj, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 170-180 D! 90-100
Steki wieprzowe, grubosc 2 cm Ruszt + blacha uniwer- 4* ™ 3 20-25**
salna
Filet wotowy, srednio wypieczony, 1 kg Rulszt + blacha uniwer- 3* O 210-220 40-50**
salna
Sztufada, 1,5 kg Naczynie z pokrywka 200-220 130-150***
Rosthef, $rednio wypieczony, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 180-200 D! 50-60
Burger, wysoko$¢ 3-4 cm Ruszt + blacha uniwer- 4* ™ 3 25-30**
salna
Pieczen cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 170-180 D! 110-130
Gicz cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 150-160 O 150-170
Udziec jagniecy bez kosci, $rednio wypie- Naczynie bez pokrywki 2 170-180 I 65-75
czony, 1 kg
?cgibjagniecy z koscia, Srednio wypieczony, Naczynie bez pokrywki 2 180-190 4555
9 KQg
Kietbasa grillowa Ruszt ] 3 15-20
Pieczen rzymska, 1 kg Naczynie bez pokrywki 2 170-180 Ot 70-80

* wsuna¢ blache uniwersalng na wysokoscé 2
“* Obroci¢ po uptywie 1/2 - 2/3 czasu gotowania

“** dodac tyle wody, aby co najmniej 2/3 pieczeni byto zanurzone w wodzie

**** ez obracania

Ryba

Potrawa

Akcesoria / naczynia

Wyso-
kos¢ wsu-

Rodzaj

grzania raw°C

niecia

Temperatu-

Intensyw-
nos¢ pary

Czas
trwania w
min

Ryba, smazona, cata 300 g, np. pstrag Blacha uniwersalna 2 170-180 a 20-30
Ryba, grillowana, w catosci 1,5 kg, np.toso§  Ruszt 2" 170-190 30-40
Filet lub kotlet rybny, grillowany, grubos¢ 2-  Ruszt 4 ™ 3 12-22
3cm

Ryba, duszona, w catosci 300 g, np. pstrag Naczynie z pokrywka 2 & 170-190 40-50

“wsunaé blache uniwersalng ponizej

“*wsunac blache uniwersalng na wysokos¢ 2
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Potrawa Akcesoria / naczynia Wyso- Rodzaj Temperatu- Intensyw- Czas
kos¢ wsu- grzania raw°C nosé pary  trwaniaw
niecia min

Ryba, duszona, w catosci 1,5 kg, np. tosos$ Naczynie z pokrywka 2 & 180-200 - 55-65

Filet rybny, duszony, naturalny, grubos¢ 2- Naczynie z pokrywka 2 & 170-190 - 3545

3cm

* wsung¢ blache uniwersalng ponizej

**wsunag blache uniwersalng na wysokos¢ 2

Porady dotyczace pieczenia, duszenia i grillowania

Komora piekarnika ulega silnemu Przygotowywac potrawy w zamknietej brytfannie albo uzywac blachy do grillowania. Uzywanie blachy do gril-
zabrudzeniu. lowania zapewnia optymalne wyniki pieczenia. Blache do grillowania mozna dokupi¢ jako wyposazenie spe-
cjalne.

Pieczen jest za ciemna, skorka miej-  Sprawdzi¢ uzyty poziom piekarnika i temperature. Wybra¢ nastepnym razem nizsza temperature i ew. skrocic
scami przypalona i/lub pieczen jest  czas pieczenia.
zbyt sucha.

Chrupka skorka jest za cienka. Zwiekszy¢ temperature lub po uptywie czasu pieczenia wigczy¢ na kratko grill.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest  Nastepnym razem wybrac¢ mniejsze naczynie do pieczenia i ew. dodac wiecej ptynu.

przypalony.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest  Nastepnym razem wybrac wigksze naczynie do pieczenia i ew. dodaé mniej ptynu.

zbyt jasny i wodnisty.

Mieso przypala sie podczas duszenia.  Naczynie do pieczenia i pokrywka muszg by¢ do siebie dopasowane i doktadnie zamykac naczynie.
Zmnigjszy¢ temperature i w razie potrzeby dola¢ ptynu podczas duszenia.

Grillowane potrawy sg zbyt suche. Mieso nalezy soli¢ dopiero po zakoriczeniu grillowania. Sol wyciaga z miesa wode. Przy odwracaniu nie nakfu-
wac grillowanych potraw. Uzywac szczypiec do grillowania.

Warzywa i dodatki Nalezy sie stosowac do danych umieszczonych w
tabelach.

W tym migejscu podane sg informacje dotyczace
przyrzadzania grillowanych warzyw, ziemniakow i
mrozonych produktdw ziemniaczanych.

Potrawa Akcesoria i naczynia Wyso- Rodzaj Temperatu- Czas
kosé wsu- grzania raw°C trwania w
niecia min.

Grillowane warzywa Blacha uniwersalna 5 ] 3 10-15

Pieczone ziemniaki, w potowkach Blacha uniwersalna 3 160-180 4560

Produkty ziemniaczane, mrozone np. frytki, Blacha uniwersalna 3 O 200-220 25-35

krokiety, pierogi ziemniaczane, rosti

Frytki, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia Byl 190-210 30-40

Desery 3. Przetozy¢ do filizanek lub matych stoiczkéw i
o ) ) o przykry¢ folig spozywcza.

Przy uzyciu tego urzadzenia mozna samodzielnie 4. Ustawic filizanki lub stoiczki na dnie komory

przyrzadzac suflety i jogurty. piekarnika i nastawi¢, jak podano w tabeli.

Suflety 5. Gotowy jogurt wstawi¢ do loddwki.

Suflety mozna przyrzadzac réwniez w kagpieli wodnej,
uzywajac blachy uniwersalnej. W tym celu wsungé
blache uniwersalng na wysokosc¢ 2.

Jogurt

Wyjg¢ z komory piekarnika elementy wyposazenia i

prowadnice. Komora piekarnika musi by¢ pusta.

1. Podgrzac na ptycie grzewczej 1 litr mleka (o
zawartosci 3,5% ttuszczu) do temperatury 90°C, a
nastepnie ostudzi¢ do temperatury 40°C.

Mleko UHT wystarczy podgrzac¢ do temperatury
40°C.

2. Wmiesza¢ 150 g jogurtu (schtodzonego w loddowce).
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Potrawa

Akcesoria i naczynia

Jogurt Foremki na mate porcje
Suflet w foremkach Foremki na mate porcje
Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje gtéwnie podczas przyrzadzania
produktéw zbozowych i ziemniaczanych w wysokich

Porady dotyczace minimalizacji zawartosci akrylamidu w potrawach

Wyso- Rodzaj Temperatu- Czas

kos¢ wsu- grzania raw°C trwania w

niecia min.
40-45 89h

2 = 160-180 3545

temperaturach, np. chipséw ziemniaczanych, frytek,
tostow, butek, chleba oraz wypiekdw cukierniczych
(ciasteczek, pierniczkow, kruchych herbatnikdw).

Informacije ogoine

m (zas pieczenia powinien byc jak najkrotszy.

m Potrawy nalezy zrumieniac na kolor ztoty, nie za ciemny.
m Duzy, gruby kawatek pieczonej potrawy zawiera mniej akrylamidu.

Pieczenie

Przy uzyciu grzania gornego/dolnego maks. w temp. 200°C.

Przy uzyciu gorgcego powietrza maks. w temp. 180°C.

Ciasteczka

Przy uzyciu grzania gérnego/dolnego maks. w temp. 190°C.

Przy uzyciu gorgcego powietrza maks. w temp. 170°C.
Jajka lub zottka ograniczajg powstawanie akrylamidu.

Frytki pieczone w piekarniku
nie wyschty.

Powolne gotowanie

Powolne gotowanie oznacza wolne przyrzadzanie
potraw w niskiej temperaturze. Nazywane jest wiec tez
pieczeniem niskotemperaturowym.

Powolne gotowanie to idealna metoda przygotowywania
wszystkich wysokogatunkowych miegs (np. delikatnej
wotowiny, cieleciny, wieprzowiny, jagnieciny i drobiu),
ktére powinny by¢ ugotowane na rézowo lub do Scisle
okreslonej temperatury. Migso jest bardzo soczyste,
delikatne i miekkie.

Zaleta: katwe planowanie czasu na positek, poniewaz w
przypadku wolno gotowanego miesa mozliwe jest
utrzymywanie zgdanej temperatury potrawy przez
dtuzszy czas. Podczas gotowania migsa nie trzeba
obracac. Drzwi urzgdzenia powinny by¢ zamkniete, aby
zapewni¢ optymalny klimat wewnatrz piekarnika.

Przyrzadzac¢ wytgcznie mieso swieze, w nienagannym
stanie higienicznym, bez kosci. Doktadnie usung¢
sciegna i ttuste obrzeza. Podczas powolnego gotowania
ttuszcz nadaje potrawie intensywny, specyficzny smak.
Mozna réwniez uzy¢ migsa przyprawionego lub
marynowanego. Nie uzywa¢ miesa rozmrozonego.

Mieso przyrzadzone metodg powolnego gotowania
mozna natychmiast kroi¢. Nie wymaga ono
"odpoczywania" po pieczeniu. Dzieki tej specjalnegj

Potrawa

Akcesoria i naczynia

Piers kaczki, po 300 g Naczynie bez pokrywki
Filety z piersi kurczaka, po 200 g, wypieczone Naczynie bez pokrywki

Piers z indyka, bez kosci, grubos¢ 6,5-8,5 cm,  Naczynie bez pokrywki
1 kg, wypieczona

* nagrzac piekarnik
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Rownomiernie roztozy¢ na blasze jedna warstwe. Jednorazowo piec ok. 400-600 g na blache, aby frytki

metodzie pieczenia mieso ma zawsze réozowy kolor, co
nie oznacza jednak, ze jest surowe czy niedopieczone.

Temperatura i czas delikatnego pieczenia zalezg od
wielkosci, grubosci i jakosci miesa. Z tego wzgledu
podane zostaty przedziaty wartosci.

Wskazowka: W przypadku powolnego gotowania nie
jest mozliwe opdznione wigczanie z zaprogramowanym
czasem zakonczenia.

Naczynia

Uzywac ptaskich naczyn, np. pétmiska wykonanego z
porcelany lub szkta. Podgrza¢ naczynie w piekarniku
razem z pieczona potrawa.

Naczynia bez pokrywki wstawia¢ zawsze na ruszt na
wysokos¢ 2.

Dodatkowe informacje sg podane w poradach
dotyczgcych powolnego gotowania po tabeli ustawien.

Wigczac ten tryb tylko przy catkowicie ostudzone;
komorze piekarnika. Dobrze nagrza¢ komore piekarnika
z naczyniem (przez ok. 15 minut).

Mieso obsmazy¢ ze wszystkich stron, réwniez od
koncow, w bardzo wysokiej temperaturze i dostatecznie
dtugo, na bardzo gorgcym ttuszczu. Natychmiast
umiesci¢ w nagrzanym naczyniu. Naczynie z miesem
wstawi¢ z powrotem do piekarnika i przyrzgdzi¢ metoda
powolnego gotowania.

Wyso- Rodzaj Czas obsma- Temperatu- Czas
kos¢ wsu- grzania zaniawmin. raw°C trwania w
niecia min.

2 6-8 95* 60-70

2 4 120" 70-80

2 6-8 120~ 140-180




Potrawa

Akcesoria i naczynia

Pieczona poledwica wieprzowa, grubosc 5-
6cm, 1,5kg

Filet wieprzowy, caty

Naczynie bez pokrywki

Naczynie bez pokrywki

Rumsztyk, grubosc 6-7 cm, 1,5 kg, wypie-
czony

Filet wotowy, gruboscé 4-6 cm, 1 kg

Naczynie bez pokrywki

Naczynie bez pokrywki
Rostbef, grubosc 5-6 cm, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki
Medaliony wotowe/rumsztyk, grubos¢ 4 cm

Kulka cieleca, grubosc¢ 7-10 ¢cm 1,5 kg

Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki
Filet cielecy, caty Naczynie bez pokrywki
Medaliony cielece, grubosc 4 cm

Schab jagniecy, bez kosci, po 200 g

Udziec jagniecy, bez kosci, 1 kg, zwiazany

Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki
* nagrzac piekarnik

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Wyso- Rodzaj Czas obsma- Temperatu- Czas
kos¢é wsu- grzania Zaniaw min. raw °C trwania w
niecia min.

2 6-8 85" 150-210
2 4-6 85" 75-100
2 6-8 100* 160-220
2 6-8 85" 90-150
2 6-8 85" 120-180
2 4 80" 40-80

2 6-8 85" 250-310
2 4-6 85" 100-160
2 4 80" 50-70

2 4 85" 30-70

2 6-8 95* 150-210

Porady dotyczace delikatnego pieczenia

Delikatne pieczenie piersi kaczki

Piers kaczki potozy¢ na zimnej patelni i obsmazy¢, najpierw strone ze skora. Po zakorczeniu delikatnego pie-

czenia grillowac do zrumienienia, przez 3 do 5minut.

Delikatnie upieczone mieso nie jest
tak gorace jak pieczone konwencjo-
nainie.

Aby upieczone migso nie stygto

Suszenie

Idealnym rodzajem grzania w przypadku suszenia jest
Gorgce powietrze. Ten rodzaj konserwacji polega na
koncentracji substancji aromatycznych przez
odparowanie wody.

Suszy¢ wytgcznie nienaruszone i nieuszkodzone owoce
i warzywa, ktore nalezy doktadnie umy¢. Wytozy¢ ruszt
papierem do pieczenia lub pergaminem. Owoce
pozostawic, az dobrze ociekna i osuszyc.

Pokroi¢ je w razie potrzeby w jednakowej wielkosci
kawatki albo cienkie plastry. Nieobrane owoce uktadacd
na stronach pokrytych skérka, z powierzchniami
przecie¢ skierowanymi do goéry. Ani owoce, ani grzyby
nie moga by¢ utozone na blasze na sobie.

Warzywa potrze¢ na widrki i wyblanszowac. Zaczekad,

az wyblanszowane warzywa doktadnie obciekng i
roztozy¢ je rwnomiernie na ruszcie.

Ziota suszy¢ z todygami. Roztozy¢ ziota rGwnomiernie,
w matych stosikach na ruszcie.

Owoce, warzywa i ziota

Owoce ziarnkowe (plasterki jabtek, grubos¢ 3 mm, na ruszt 200 g)
Warzywa korzeniowe (marchew), tarte, blanszowane

Grzyby w plastrach

Ziota, umyte

zbyt szybko, nalezy podgrzac talerze i serwowac bardzo gorace sosy.

Do suszenia nalezy uzywac nastepujgcych poziomow
piekarnika:

m 1 ruszt: wys. 3

m 2 ruszty: wys. 3+1

Bardzo soczyste owoce i warzywa nalezy wielokrotnie
odwracac. Po wysuszeniu natychmiast zdejmowac z
papieru.

Ta tabela zawiera ustawienia dotychgce suszenia
roznych wrtykutdw spozywczych. Temperatura i czas
zalezg od rodzaju, wilgotnosci, dojrzatosci i grubosci
suszonych artykutow. Im dtuzej suszy sie artykut, tym
lepiej zostanie zakonserwowany. Im mniejsze lub
cienisze kawatki, tym szybciej zostanie wysuszony i tym
bardziej aromatyczny bedzie suszony artykut. Z tego
wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci.

Przy suszeniu innych artykutdw spozywczych nalezy
uzy¢ wartosci podanych w tabeli dla podobnych
artykutow.

Wyposazenie Rodzaj  Temperatu- Czas
grzania raw°C trwania w

godzi-
nach

1-2 ruszty 80 48

1-2 ruszty 80 4-7

1-2 ruszty 80 58

1-2 ruszty 60 2-5
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Wekowanie

W posiadanym urzgadzeniu mozna wekowac¢ owoce i
warzywa.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo zranienia!
Stoiki z nieprawidtowo zawekowanymi produktami
spozywczymi mogg pekac. Przestrzegac zalecen

dotyczgcych wekowania.

Stoiki

Nalezy uzywad tylko czystych i nieuszkodzonych
stoikdw do wekowania. Uzywac wytgcznie
zaroodpornych, czystych i nieuszkodzonych gumowych
uszczelek. Przed uzyciem sprawdzi¢ klamry i sprezyny.

Do wekowania uzywac tylko stoikow jednakowej
wielkosci i zawierajgcych ten sam artykut spozywczy. W
komorze piekarnika mozna wekowac jednoczes$nie
zawartos$¢ maksymalnie szesciu stoikdw o0 pojemnosci
2, 1 lub 12 litra kazdy. Nie stosowac wyzszych ani
wiekszych stoikéw. Mogtoby to doprowadzi¢ do
popekania pokrywek.

Podczas wekowania stoiki do wekowania znajdujgce sie
w komorze piekarnika nie mogg sie ze sobg stykac.

Przygotowywanie owocow i warzyw
Uzywad tylko nienaruszonych i nieuszkodzonych
owocow i warzyw. Doktadnie je umyc.

W zaleznosci od rodzaju obraé, wydrylowac i rozdrobni¢
owoce lub warzywa i umiesci¢ je w stoikach do
wekowania do wysokosci ok. 2 cm ponizej krawedzi.

Owoce: zala¢ owoce w stoikach do wekowania goraca,
odpieniong wodg z cukrem (ok. 400 ml na kazdy stoik
1-litrowy). Na jeden litr wody:

m ok. 250 g cukru w przypadku stodkich owocow

m ok. 500 g cukru w przypadku kwasnych owocow

Warzywa: zala¢ warzywa w stoikach do wekowania
goraca, przegotowang woda.

Akcesoria i haczynia Wyso-

Brzegi stoikow wytrze¢, muszg byé czyste. Na kazdy
stoik zatozy¢ mokrg, gumowg uszczelke i pokrywke.
Stoiki zamkng¢ klamrami. Stoiki ustawi¢ na blasze
uniwersalnej tak, aby sie nie dotykaty. Do blachy
uniwersalnej wla¢ 500 ml gorgcej wody (ok. 80°C).
Ustawi¢ urzadzenie zgodnie z wartosciami podanymi w
tabeli.

Zakonczenie wekowania

Owoce: Po pewnym czasie zaczynajg pojawiac sie w
krétkich odstepach czasu pecherzyki. Gdy zawartosé
stoikdw zaczyna bulgotac, wytgczy¢ urzadzenie. Po
uptywie podanego czasu dogrzewania wyjgc¢ stoiki z
komory piekarnika.

Warzywa: Po pewnym czasie zaczynajg pojawiac¢ sie w
krétkich odstepach czasu pecherzyki. Gdy stoiki do
wekowania zaczynajg bulgotad, zmniejszy¢ temperature
do 120°C i pozostawic¢ stoiki do dalszego bulgotania
zgodnie z wartosciami podanymi w tabeli w zamknietej
komorze piekarnika. Po uptywie podanego czasu
wytaczy¢ urzadzenie i dogrzewac przez dalsze kilka
minut zgodnie z wartosciami podanymi w tabeli.

Po zawekowaniu wyjac stoiki z komory piekarnika i
ustawic je na czystej sciereczce. Gorgcych stoikdw nie
stawia¢ na zimnym ani mokrym podtozu, poniewaz
mogtyby peknac. Przykry¢ stoiki, aby ochronic¢ je przed
przeciggami. Klamry zdjg¢ dopiero, gdy stoiki
catkowicie wystygna.

Podane w tabeli ustawien czasy wekowania owocow |
warzyw majg charakter orientacyjny. Wartosci te moga
ulec zmianie ze wzgledu na temperature otoczenia,
liczbe stoikdw, ilos¢, temperature oraz jakosc¢
zawartosci stoikow. Dane w tabeli dotyczg stoikow
okragtych o pojemnosci 1 litra. Przed przetgczeniem lub
wytaczeniem piekarnika nalezy upewnic sig, ze
zawartos¢ stoikéw prawidtowo bulgoce. Bulgotanie
zaczyna sie po uptywie ok. 30-60 minut.

Rodzaj Krok Temperatu- Czas trwania w min.

kos¢ wsu- grzania raw°C

niecia

Warzywa, np. marchew 1-litrowe stoiki wekowe 1
Warzywa, np. ogorki 1-litrowe stoiki wekowe 1
Owoce pestkowe, np. wisnie, 1-litrowe stoiki wekowe 1
wegierki

Owoce ziarnkowe, np. jabtka, tru-  1-litrowe stoiki wekowe 1

skawki
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1. 160-170 do poczatku bulgotania: 30-
40
2. 120 od poczatku bulgotania: 30-
40
3. - ciepto resztkowe: 30
1. 160-170 do poczatku bulgotania: 30-
40
2. - ciepto resztkowe: 30
1

160-170 do poczatku bulgotania: 30-
40

2. - ciepto resztkowe: 35
1 160-170 do poczatku bulgotania: 30-
40
2. - ciepto resztkowe: 25



Wyrastanie ciasta

Ciasto drozdzowe wyrasta znacznie szybciej niz w
temperaturze pokojowej i nie wysycha. Wtaczac ten tryb
tylko przy catkowicie ostudzonej komorze piekarnika.

Ciasto drozdzowe musi zawsze wyrasta¢ dwa razy.
Stosowac sie do podanych w tabelach ustawien
wartosci 1-go i 2-go wyrastania (czas wyrastania i czas
dojrzewania).

Czas wyrastania

Umiescic¢ ciasto w zaroodpornej misce i wstawic je na
ruszt. Ustawi¢ urzgdzenie zgodnie z wartosciami
podanymi w tabeli.

Potrawa Akcesoria / naczynia

Ciasto drozdzowe, lekkie Miska
blacha do pieczenia

Ciasto drozdzowe, ciezkie i 0 duzej zawartosci  Miska

ttuszczu Naczynie zaroodporne

Rozmrazanie

Do rozmrazania mrozonych owocow, warzyw i
wypiekdw. Dréb, mieso i ryby najlepiej rozmrazac w
lodéwce. Nie nadaje sie do tortdw przektadanych
kremem lub bitg $mietana.

Do rozmrazania nalezy uzywac nastepujgcych
wysokosci wsuniecia:

m 1 ruszt: wysokos¢ 2

m 2 ruszty: wysokosé 3+1

Czasy podane w tabelach sg wartosciami
orientacyjnymi. Zalezg one od jakosci, temperatury
mrozenia (-18°C) i wiasciwosci artykutéw spozywczych.
W tabeli zostaty podane odpowiednie przedziaty
czasowe. Nalezy najpierw ustawi¢ krotszy czas i w razie
potrzeby zmieni¢ wartos¢ na wieksza.

Potrawa Akcesoria i naczynia

Blacha do pieczenia
Blacha do pieczenia

Chleb, ogdlnie
Ciasto soczyste

Ciasto, suche Blacha do pieczenia

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Podczas wyrastania nie otwiera¢ drzwiczek piekarnika,
poniewaz spodowatoby to utrate wilgoci. Nie
przykrywac ciasta.

Podczas pracy piekarnika skrapla sie w nim para
wodna i szyba drzwiczek zaparowuje. Po wyrosnieciu
ciasta wytrze¢ komore piekarnika. Osad kamienia
rozpuscic¢ niewielkg iloscig octu i zetrze¢ zimng woda.

Czas dojrzewania
Wstawic¢ ciasto do piekarnika na podanym w tabeli
poziomie.

Jezeli piekarnik ma zosta¢ nagrzany, to ciasto musi
dojrzewac poza urzgdzeniem w cieptym miejscu.

Temperatura i czas sg zalezne od rodzaju i ilosci
sktadnikéw. Ustawienia podane w tabelach sg wiec
tylko wartosciami orientacyjnymi.

Temperatu- Czas

Wyso- Rodzaj  Krok

kps'(f wsu- grzania raw°C tr\{vania w
niecia min.

2 = 1 3540 25-30

2 = 2 3540 10-20

2 = 1 3540 60-75

2 = 2 3540 4560

Porada: Ptaskie lub porcjowane mrozone kawatki
rozmrazajg sie szybciej niz kawatki mrozone w blokach.

Wyja¢ mrozone produkty z opakowania, wtozy¢ do
odpowiedniego naczynia i wstawi¢ w tym naczyniu na
ruszt.

W miedzyczasie odwrdcic¢ albo zamieszacé potrawe
jeden lub dwa razy. Duze kawatki nalezy obracac kilka
razy. Produkt w trakcie rozmrazania nalezy od czasu do
czasu dzieli¢ na mniejsze kawatki, albo wyjmowac z
urzgdzenia rozmrozone juz kawatki.

Rozmrozong potrawe pozostawié jeszcze na 10 do 30
minut w wytgczonym urzadzeniu, aby umozliwi¢
wyréwnanie temperatur.

Wyso- Rodzaj

Temperatu- Czas

kps’(; wsu- grzania raw°C tr\fvania w
niecia min.

2 50 40-70

2 50 70-90

2 60 60-75
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Odgrzewanie

Tryb Odgrzewanie pozwala delikatnie odgrzewac
potrawy z dodatkowym zastosowaniem pary. Wygladajg
i smakujg jakby zostaty swiezo przyrzadzone. Mozna w
ten sposob podpiekad takze pieczywo z poprzedniego
dnia.

Uzywac jak najszerszych, ptaskich i zaroodpornych
naczyn. Zimne naczynia przedtuzajg proces
odgrzewania.

W miare mozliwosci odgrzewac wytgcznie potrawy tego
samego rodzaju i tej samej wielkosci. Jezeli jest to
niemozliwe, czas zalezy od sktadnika o najdtuzszym
czasie odgrzewania.

W czasie odgrzewania nie przykrywac potraw.

Potrawe w naczyniu wstawi¢ na ruszt albo potozy¢
bezposrednio na ruszcie umieszczonym na wysokosci
2.

Potrawa Akcesoria / naczynia

W trakcie pracy nie otwiera¢ drzwi urzadzenia,
poniewaz uleciataby przez nie duza ilos¢ pary.

W tabeli podane sg optymalne ustawienia dla réznego
rodzaju potraw. Podane czasy sg wartosciami
orientacyjnymi. Zalezg one od naczynia, jakosci,
temperatury i wtasciwosci artykutu spozywczego.
Dlatego podane zostaty przedziaty czasowe. Nalezy
najpierw ustawic krotszy czas i w razie potrzeby zmieni¢
wartos¢ na wieksza.

Wartosci podane w tabeli dotyczg potraw wsunietych do
zimnej komory piekarnika. W przypadku niektdrych
potraw nagrzanie piekarnika jest konieczne i w tabeli
znajduje sie odpowiednia informacja.

Nieuzywane elementy wyposazenia nalezy wyjac z
komory piekarnika. Zapewnia to optymalny rezultat i
oszczednoscé energii.

Wysokos¢  Rodzaj Temperatura Czas trwa-

nia w min.

wsuniecia grzania w°C

Warzywa, chtodzone, 250 g

Warzywa, chtodzone, 1 kg

Potrawa serwowana na talerzu, chtodzona, 1 porcja
Zupa, potrawa jednogarnkowa, chtodzona, 400 ml
Dodatki, chtodzone, np. makaron, kluski, ziemniaki, ryz

Zapiekanki, chtodzone, np. lasagne, zapiekanka ziemnia-  Naczynie bez pokrywki

czana

Pizza, chtodzona, pieczona Ruszt
Butki, bagietki, pieczone Ruszt
Pizza, mrozona, pieczona Ruszt
Butki, bagietki, mrozone, pieczone Ruszt

Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki

2 & 120-130 5115

2 120-130 156-25
2 120-130 15-25
2 & 120-130 10-25
2 & 100-120 10-25
2 & 120-140 10-25
2 & 170-180* 5115

2 150-160* 10-20
2 170-180* 10-15
2 & 160-170* 10-20

* podgrzac piekarnik

Utrzymywanie temperatury potraw

Gotowe potrawy mozna utrzymywac w zgdanej
temperaturze w trybie grzania gérnego/dolnego
ustawionego na 70°C. Takie ustawienie eliminuje
skraplanie pary i koniecznos¢ pdzniejszego wycierania
komory piekarnika.

Nie nalezy utrzymywac temperatury gotowych potraw
dtuzej niz przez dwie godziny. Nalezy pamietac, ze wiele
potraw dodatkowo migknie podczas utrzymywania
temperatury. W razie potrzeby potrawy nalezy przykryc.
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Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty opracowane dla instytuciji
testujgcych w celu utatwienia testéw urzgdzenia.

Zgodnie z EN 60350-1.

Pieczenie

Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym
samym czasie.

Poziomy piekarnika przy pieczeniu na dwoch
poziomach:
m blacha uniwersalna: wys. 3
blacha do pieczenia: wys. 1
m formy ustawione na ruszcie
pierwszy ruszt: wys. 3
drugi ruszt: wys. 1

Wysokosci wsuniecia przy pieczeniu na trzech
poziomach:

m Dblacha do pieczenia: wys. 5

m blacha uniwersalna: wys. 3

m Dblacha do pieczenia: wys. 1

Pieczenie w dwodch tortownicach:

m Na jednym poziomie (rys. H)
m Na dwdch poziomach (rys. H)

Pieczenie

Potrawa

Akcesoria / naczynia

Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia

Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia

Ciasteczka wyciskane, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do
pieczenia

Ciasteczka wyciskane, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uni-
wersalna

Ciastka Blacha do pieczenia

Ciastka Blacha do pieczenia

Ciastka, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do
pieczenia

Ciastka, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uni-
wersalna

Biszkopt na wodzie Tortownica @ 26 cm

Biszkopt na wodzie Tortownica @ 26 cm

Biszkopt na wodzie, 2 poziomy 2 tortownice @ 26 cm

Szarlotka z pierzynka Czarna forma do pieczenia

?20cm

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

JT]TT

il 1

Wskazowki

m Podane wartosci ustawien dotycza artykutow
wstawionych do zimnej komory piekarnika.

m Nalezy przestrzegac¢ podanych w tabelach
wskazowek dotyczgcych nagrzewania piekarnika.
Podane wartosci nie dotyczg szybkiego
nagrzewania.

m Do pieczenia ustawi¢ najpierw najnizszg z podanych
temperatur.

Grillowanie

Dodatkowo nalezy wsung¢ blache uniwersalng. Skapuje
do niej ptyn z miesa i piekarnik pozostaje czysty.
Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary

Dzieki dodatkowemu zastosowaniu pary niektore
potrawy stajg sie bardziej chrupkie. Maja btyszczaca
powierzchnie i mniej wysychaja.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary jest
mozliwe tylko na jednym poziomie.

Formy do pieczenia z dodatkowym zastosowaniem pary
muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury i
gorgcej pary.

Wyso- Rodzaj Temperatu- Intensyw- Czas

kosé wsu- grzania raw°C nos¢ pary  trwaniaw
nigcia min

3 O 140-150* - 25-35
3 140-150* - 20-30
3+1 140-150* - 25-35
5+3+1 130-140* - 35-55
3 O 150" - 25-35
3 150~ - 20-30
3+1 140" - 25-35
5+3+1 140* - 25-35
2 O 160-170** - 25-35
2 150-160 Ot 30-35
3+1 150-160** - 35-50
2 160-170 - 7090

** podgrzewac piekarnik przez 5 min, nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania

** podgrzac piekarnik, nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania
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Potrawa Akcesoria / naczynia Wyso- Rodzaj Temperatu- Intensyw- Czas
kos¢ wsu- grzania raw°C nosé pary  trwaniaw
niecia min

Szarlotka z pierzynka Czarna forma do pieczenia 1 = 190-210 - 70-80

@ 20cm
Szarlotka z pierzynka, 2 poziomy 2 czarne formy do pieczenia 3+1 160-180 - 7090
@20cm

** podgrzewac piekarnik przez 5 min, nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania
** podgrzac piekarnik, nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania

Grillowanie
Potrawa Wyposazenie Wyso- Rodzaj Temperatu- Czas
kos¢ wsu- grzania raw°C trwania w
niecia min.
Opiekanie tostu Ruszt 5 ] 3 56*
Hamburger wotowy, 12 sztuk Ruszt 4 ] 3 25-30**

“ nie podgrzewac piekarnika

** odwrocic¢ po uptywie 2/3 czasu
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