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A Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje obstugi. Instrukcje
obstugi i montazu nalezy
zachowac. W przypadku
przekazania urzgdzenia innej
osobie nalezy dotgczyc¢
dokumentacie.

Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku
domowego. Urzadzenie nalezy uzywac¢ wytgcznie do
przygotowywania potraw.

Dorosli i dzieci nie moga obstugiwac¢ urzadzenia bez nadzoru,

m jesli nie pozwala im na to niesprawnosc fizyczna lub
psychiczna

m lub jesli ich wiedza i doswiadczenie sg niewystarczajgce.

Nigdy nie zezwalac¢, aby dzieci bawity sie urzgdzeniem.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia moze wydostawac
sie gorgca para. W trakcie lub po zakonczeniu gotowania
nalezy ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzgdzenia. Przy otwieraniu
nie nachylac sie nad drzwiczkami. Nalezy pamieta¢, ze para w
zaleznosci od temperatury moze by¢ niewidoczna.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Nigdy nie dotyka¢ gorgcych powierzchni wewnatrz komory
piekarnika ani elementdéw grzejnych. Nie pozwalac¢ dzieciom
zbliza¢ sie do urzadzenia.

Niebezpieczenstwo pozaru!

Nigdy nie przechowywac przedmiotéw tatwopalnych w komorze
piekarnika.

Niebezpieczenstwo pozaru!

Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie ktas¢ papieru do
pieczenia na wyposazenie nie przymocowujgc go. W przypadku
otwarcia drzwiczek powstaje przecigg. Papier do pieczenia
moze sie zapali¢ od gorgcych powierzchni. Papier do pieczenia
nalezy zawsze obcigzac¢ naczyniem lub formg do pieczenia.
Papierem do pieczenia wytozy¢ wytacznie konieczng
powierzchnie. Papier do pieczenia nie moze wystawacé poza
wyposazenie.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Nigdy nie wlewac¢ wody do goragcej komory piekarnika.
Powstaje gorgca para wodna.

Niebezpieczenstwo zwarcia!

Nie dopusci¢ do przyciecia kabla przytaczeniowego w
gorgcych drzwiczkach urzadzenia. Moze doj$¢ do stopienia
izolacji przewodu elektrycznego.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Nigdy nie przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojow alkoholowych. Opary
alkoholowe moga zapali¢ sie w komorze piekarnika. Uzywac
wytacznie niewielkich ilosci wysokoprocentowych alkoholi oraz
ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzgdzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Do wyjmowania gorgcego wyposazenia lub naczyn z komory
piekarnika zawsze uzywac tapek kuchennych.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Czyszczenia nie wolno przeprowadzac tuz po wytgczeniu
urzadzenia. Woda w misie parownika moze byc¢ jeszcze gorgca.
Nalezy odczekac, az urzgdzenie ostygnie.

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig powazne
zagrozenie. Naprawy moga by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikow serwisu. Jesli urzadzenie jest
uszkodzone, nalezy wycigagnac wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Skontaktowac sie z
serwisem.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

m Bezposrednio na dnie komory gotowania nie wolno niczego
ustawiac. Nie wolno wyktada¢ go folig aluminiowa.
Nagromadzone gorgce powietrze moze uszkodzi¢
urzgdzenie.

Na dnie komory gotowania i w misie parownika nic sie nie
moze znajdowad. Naczynia nalezy zawsze stawiac¢ w
perforowanych pojemnikach do gotowania lub na ruszcie.

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

m Naczynia muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej
temperatury i gorgcej pary. Silikonowe formy do pieczenia nie
nadajg sie do stosowania w trybie Kombi w potaczeniu z
para.

m Nie nalezy stosowac naczyn ze $ladami rdzy. Nawet
najmniejsze slady rdzy moga prowadzi¢ do korozji w
komorze gotowania.

m W przypadku gotowania na parze w perforowanym pojemniku
zawsze nalezy wsuwac pod spdd blache do pieczenia lub
nieperforowany pojemnik do gotowania. Umozliwia to
wytapywanie powstajgcych skroplin.

m Wilgotnych produktéw spozywczych nie przechowywac przez
dtuzszy czas w zamknietej komorze piekarnika. Moga one
spowodowac korozje w komorze.

m Sok z owocow moze pozostawi¢ w komorze piekarnika
plamy. Natychmiast usuna¢ sok z owocow i wytrze¢
powierzchnie do sucha miegkkg Sciereczka.

m Jesli uszczelka drzwiczek jest mocno zabrudzona, drzwiczKi
nie zamykaja sie szczelnie. Fronty sgsiadujgcych mebli mogg
ulec uszkodzeniu. Zawsze dbac o czystos¢ uszczelki
drzwiczek, a w razie koniecznosci wymienic ja.

m Niczego stawia¢ na otwarte drzwiczki urzgdzenia. Moze to
doprowadzi¢ do uszkodzenia urzgdzenia.

m Nie podnosi¢ ani nie przenosi¢ urzadzenia trzymajac za
uchwyt drzwiczek. Ciezar urzadzenia przekracza
wytrzymatos¢ uchwytu, ktéry moze sie urwac.

m Komora gotowania wykonana jest ze stali nierdzewnej
najwyzszej jakosci. Niewtasciwa konserwacja moze
prowadzi¢ do korozji w komorze gotowania. Nalezy
przestrzegac¢ zalecen dotyczacych konserwacji i czyszczenia
zawartych w instrukcji obstugi. Gdy tylko komora gotowania
ostygnie, nalezy usungc¢ zanieczyszczenia.



Nowe urzadzenie

Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat:
m pulpitu obstugi

m rodzajow grzania

m komory gotowania

B wyposazenia

m automatycznej kalibraciji

Pulpit obstugi

Wyswietlacz Przycisk start Przycisk stop
| |

g?f D E] clean < > O =0 i st sop
LT T 1T I T T

\ 1 \
Wriacznik Przyciski Przyciski
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Przyciski funkcyjne

gtowny menu nawigacyjne Przetacznik obrotowy
Element obstugi Zastosowanie
Wiacznik gtowny o Witaczanie i wytgczanie urzadzenia
Przyciski menu ] Wybér rodzaju grzania
P] Wybdr programu (patrz rozdziat: Programy automatyczne)
M Zapisywanie ustawien w pamieci i wywotywanie ich (patrz rozdziat: Pamig¢)
clean Wybdr funkcji pomocy w czyszczeniu i programu odkamieniania (patrz rozdziat: Czysz-
czenie i konserwacja)
Przyciski nawigacyjne <> Przejscie na wyswietlaczu na lewa lub prawa strone. Wprowadzone zmiany zostana zapi-
sane
Przetacznik obrotowy Zmiana godziny, czasu trwania, wagi itp.

Nacisng¢ na przetgcznik obrotowy, aby go wcisng¢ lub wysunaé

Przyciski funkcyjne ® Wybor funkcji zegara (patrz rozdziat: Funkcje zegara)
=0 Witaczanie i wytaczanie zabezpieczenia przed dzieémi (patrz rozdziat: Zabezpieczenie
przed dzie¢mi)
i Wtaczone urzadzenie: wywotywanie aktualnych informacii
Wytaczone urzgdzenie: wybdr ustawient podstawowych (patrz rozdziat: Ustawienia pod-
stawowe)
Przycisk start start Wtgczanie trybu gotowania
Przycisk stop stop Krétkie nacisniecie: przerywanie (pauza) trybu gotowania

Dtugie nacisniecie: zakoriczenie trybu gotowania

Przetacznik obrotowy

Za pomoca przetgcznika obrotowego mozna zmieni¢ wszystkie
wartosci proponowane i nastawcze.

Przetacznik obrotowy mozna schowaé. W celu schowania lub
wysuniecia przetgcznika obrotowego nalezy na niego nacisnag.



Wyswietlacz

Krotko po wytgczeniu urzgdzenia wyswietlacz przechodzi w tryb
oszczedzania energii. WysSwietlacz stanie sie ciemniejszy.

Wyswietlacz podzielony jest na rézne strefy.
m Pasek stanu

m Wskaznik postepu

m Strefa nastawiania

m Wskaznik kierunku obrotu

Pasek stanu

‘Wskaz’nik postepu
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Strefa nastawiania
(aktywowana)

‘Strefa nastawiania

Wskaznik kierunku obrotu

Pasek stanu

Pasek stanu znajduje sie na gorze wyswietlacza. Na nim
wyswietlane sg godzina, wybrany tryb pracy, wskazdwki,
informacje oraz ustawione funkcje zegara.

Wskaznik postepu

Wskaznik postepu pokazuje uptyw nastawionego czasu. Po
wtaczeniu urzgdzenia widoczny jest on w formie linii pod
paskiem stanu. Linia zaczyna sie z lewej strony i wydtuza sie
wraz z uptywem nastawionego czasu. Po uptywie nastawionego
czasu linia dochodzi do prawego brzegu wyswietlacza.

Strefa nastawiania

W obydwu strefach nastawiania pojawiajg sie proponowane
wartosci, ktére mozna zmienic. Strefa nastawiania, w ktérej w
danym momencie Panstwo sie znajdujg, ma jasne tto i czarne
napisy. W niej mozna zmieniac¢ ustawienia.

Za pomoca przyciskéw nawigacyjnych < i > mozna przej$é z
jednej strefy nastawiania do drugiej. W ktérym kierunku mozna
przejs¢ za pomoca przyciskdw nawigacyjnych, mozna
rozpoznad¢ po strzatkach < i > w strefie nastawiania.

Po wtaczeniu urzgdzenia obie strefy nastawiania majg ciemne
tto i jasne napisy.
Wskaznik kierunku obrotu

Wskaznik <> pokazuje, w ktérg strone mozna obrécié
przetacznik obrotowy.

3 = obréci¢ przetacznik obrotowy w prawo
< = obrécié przetacznik obrotowy w lewo

Jesli pojawiajg sie obie strzatki, przetgcznik obrotowy mozna
obracac w obie strony.

Wskaznik kontroli temperatury

Stupki na wskazniku kontroli temperatury wskazujg fazy
nagrzewania piekarnika lub ciepto resztkowe.

Kontrola nagrzewania

Wskaznik kontroli nagrzewania wskazuje wzrost temperatury w
komorze piekarnika.

10:20 Odwiill

Gotowanie na parze 100 °C

v

Jesli wybrany zostat stopien czyszczenia, stupki nie pojawiajg
sie.

Podczas fazy nagrzewania mozna za pomocg przycisku i
sprawdzi¢ aktualng temperature. Inercja termiczna powoduije,
ze wskazywana temperatura moze nieco odbiegac od
rzeczywistej temperatury w komorze piekarnika.

Ciepto resztkowe

Po wytgczeniu piekarnika wskaznik kontroli temperatury
pokazuje stopien ciepta resztkowego. Gdy ostatni stupek jest
wypetniony, temperatura w komorze piekarnika wynosi ok.
300 °C. Wskazanie wytgcza sie, gdy temperatura spadnie
ponizej ok. 60 °C.

Rodzaje grzania

Za pomoca przycisku [J mozna ustawié urzadzenie w
zaleznosci od zastosowan.

Rodzaj grzania Zastosowanie

Gorgce powietrze 30-230 °C Do wilgotnych ciast, biszkoptéw i pieczeni duszonych.
Wentylator na tylnej sciance rownomiernie rozprowadza ciepto w catej komorze gotowa-
nia

Gotowanie na parze 35-100 °C Do warzyw, ryb i dodatkdw, do odsgczania soku z owocdw i blanszowania.

Gorgce powietrze +
Gotowanie na parze

120 - 230 °C Do miesa, zapiekanek i wypiekow.
Gorgce powietrze i para stosowane sg jednoczesnie

Odgrzewanie

100 - 180 °C Do potraw na talerzu i pieczywa.

Gotowane potrawy zostang ponownie delikatnie podgrzane. Dzieki obecnosci pary

potrawy nie wysychaja

Wyrastanie ciasta 35-50 °C Do ciasta drozdzowego i zaczynu.
Ciasto wyrasta znacznie szybciej niz w temperaturze pokojowej. Gorgce powietrze i para
wodna stosowane sg jednoczesnie, dzieki czemu powierzchnia ciasta nie wysycha.
Rozmrazanie 35-60 °C Do warzyw, miesa, ryb i owocow.
Gorgce powietrze i para wodna sg stosowane jednoczesnie. Dzieki obecnosci wilgoci
ciepto dziata na potrawy delikatnie. Potrawy nie wysychajg i zachowuja swoj ksztatt
Powolne gotowanie 60-120 °C Do rostbefu, udzca jagniecego.
Delikatne mieso pozostaje bardzo soczyste
Podgrzewanie 30-70 °C Do porcelanowych naczyn.
W podgrzanym naczyniu potrawa stygnie duzo wolniej. Napoje pozostajg dtuzej ciepte.
Utrzymywanie tempera- 60 - 100 °C Do utrzymywania temperatury potraw do dwoch godzin

tury potraw




Komora piekarnika

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

Filtr ttuszczowy

Dodatkowe wyposazenie mozna naby¢ w sklepach
specjalistycznych:
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Wyposazenie Nr zamowie-
niowy
Pojemnik do gotowania, nieperforowany, HZ36D533

GN %43, 40 mm gtebokosci

Prowadnice Misa parownika  Zbiornik na wode

na wyposazenie

Uwaga!

m Bezposrednio na dnie komory gotowania nie wolno niczego
ustawiaC. Nie wolno wyktadac¢ go folig aluminiowa.
Nagromadzone gorgce powietrze moze uszkodzic¢
urzgdzenie.

Na dnie komory gotowania i w misie parownika nic sie nie
moze znajdowac. Naczynia nalezy zawsze stawiac w
perforowanych pojemnikach do gotowania lub na ruszcie.

m Nie umieszczac¢ wyposazenia pomiedzy wysokosciami
wsuniecia, poniewaz moze sie przechylic.

Wyposazenie

Nalezy uzywac wytacznie wyposazenia dotgczonego do
urzadzenia lub nabytego w punkcie serwisowym. Wyposazenie
jest specjalnie dopasowane do urzadzenia.

Urzgdzenie wyposazone jest w:

Ruszt
Do naczyn, form do ciasta i
zapiekanek oraz do pieczeni

Pojemnik do gotowania,
perforowany, GN '3, 40 mm
gtebokosci

Do gotowania na parze warzyw,
odsgczania soku z owocow
jagodowych i rozmrazania

Pojemnik do gotowania,
nieperforowany, GN /3, 40 mm
gtebokosci

Do gotowania ryzu, roslin
straczkowych i zb6z

Pojemnik do gotowania,
perforowany, GN %43, 40 mm
gtebokosci

Do gotowania na parze catych ryb
lub duzych ilosci warzyw, do
odsgczania soku z owocow
jagodowych itd.

Pojemnik do gotowania,
nieperforowany, GN %4, 28 mm
gtebokosci (blacha do pieczenia)
Do pieczenia ciast z blachy oraz do
wychwytywania skroplin podczas
gotowania na parze

Filtr ttuszczowy

chroni wentylator w tylnej sciance
komory piekarnia przed
zabrudzeniem (np. przed
rozpryskami z pieczenia)

Pojemnik do gotowania, perforowany, GN %3, HZ36D533G
40 mm gtebokosci

Pojemnik do gotowania, nieperforowany, Hz36D532
GN %3, 28 mm gtebokosci (blacha do pie-

czenia)

Pojemnik do gotowania, nieperforowany, HZ36D513

GN "4, 40 mm gtebokosci

Pojemnik do gotowania, perforowany, GN 3, HZ36D513G
40 mm gtebokosci

Pojemnik porcelanowy, nieperforowany, HZ36D533P
GN %5

Pojemnik porcelanowy, nieperforowany, HZ36D513P
GN 4

Ruszt HZ36DR
Zestaw do pieczeni HZ36DB
Gagbka do czyszczenia 643 254
Srodek do odkamieniania 311138
Sciereczka z mikrofazy 460 770

Podczas gotowania pojemniki mogg ulec deformaciji. Przyczynag
tego sg duze rdznice temperatury oddziatujgce na
wyposazenie. Mogg one powstac, gdy potrawa lezy tylko na
pewnej czesci blachy lub na blache potozony zostat produkt
mrozony, np. pizza.

Automatyczna kalibracja

Temperatura wrzenia wody zalezy od cisnienia powietrza.
Podczas kalibracji urzadzenie dopasowuje sie do cisnienia
wystepujgcego w miejscu ustawienia urzadzenia. Odbywa sie to
automatycznie podczas pierwszego uruchomienia urzgdzenia
(patrz rozdziat: Pierwsze uruchomienie). Wowczas powstaje
wiecej pary niz zwykle i jest to normalny objaw.

Wazne, aby urzgdzenie dziatato bez przerwy przez 20 minut w
temperaturze 100 °C. W tym czasie nie otwierac¢ drzwiczek
urzgdzenia.

Jesli automatyczna kalibracja urzgdzenia nie powiedzie sie (np.
z powodu otwarcia drzwiczek urzadzenia), nalezy
przeprowadzi¢ ja ponownie przy nastepnym wiaczeniu trybu
gotowania.

Po przestawieniu urzagdzenia w inne miejsce

Aby urzgdzenie przystosowato sie automatycznie do nowego
miejsca ustawienia, nalezy przywrdéci¢ ustawienia fabryczne
(patrz rozdziat: Ustawienia podstawowe) i powtdrzy¢ czynnosci
zZwigzane z pierwszym uruchomieniem (patrz rozdziat:
Pierwsze uruchomienie).

Po przewie w zasilaniu

Urzgdzenie zapisuje ustawienia wprowadzone podczas
kalibracji réwniez w przypadku przerwy w zasilaniu lub
odtaczenia urzgdzenia od sieci. Ponowna kalibracja nie jest
konieczna.



Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,
ktore nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem urzadzenia:

m ustawianie godziny i jezyka

m ustawianie zakresu twardosci wody
m pierwsze uruchomienie

m wstepne czyszczenie wyposazenia
m mocowanie filtrow ttuszczu

Ustawianie godziny i jezyka

Po podtgczeniu urzadzenia do sieci elekirycznej na
wyswietlaczu pojawia sie “Godzina“ i “Wybor jezyka“. Nalezy
ustawi¢ godzine i w razie potrzeby jezyk wyswietlacza.

12:00 Nastawianie godziny

Wybor jezyka:
12:00

1.Za pomocg przetagcznika obrotowego nastawi¢ aktualng
godzine.

2.Za pomoca przycisku > przejéé¢ do funkcji "Wybor jezyka.

3.Za pomoca przetacznika obrotowego nastawi¢ zadany jezyk.

4.Nacisngé przycisk®.
Jezyk i godzina zostaty zapisane. Wyswietlana jest aktualna
godzina.

Ustawianie zakresu twardosci wody

Urzadzenie nalezy odkamienia¢ w regularnych odstepach
czasu. Tylko w ten sposdb mozna zapobiec uszkodzeniu
urzadzenia.

Urzadzenie automatycznie sygnalizuje, kiedy nalezy je
odkamieni¢. Zakres twardosci wody ustawiony jest fabrycznie
na “sredni“. Jesli woda jest bardziej twarda lub bardziej miekka,
nalezy te wartos¢ zmienic.

Twardos$¢ wody mozna sprawdzi¢ przy pomocy zatgczonych
paskow testowych lub uzyskac¢ na ten temat informacje w
przedsiebiorstwie wodociggowym.

Jesli woda zawiera duzo wapnia, zalecamy uzywacé wody
zmiekczone;.

Tylko w przypadku uzywania wytgcznie zmiekczonej wody nie
trzeba przeprowadza¢ odkamieniania. Wowczas nalezy zmienié
ustawienie twardosci wody na “zmiekczona“.

Zakres twardosci wody mozna zmieni¢ w ustawieniach
podstawowych, gdy urzadzenie jest wytgczone.
1.Ewentualnie nacisnaé przycisk of, aby wytaczyé urzadzenie.
2. Przytrzymad przycisk i, az na wyswietlaczu pojawi sie “Wybor
jezyka“.
3.Naciskaé przycisk >, az pojawi sie komunikat “Zakres
twardosci wody*“.
Na wyswietlaczu zaznaczone jest “2-Srednia”.

4.7a pomocy przetgcznika obrotowego zmieni¢ zakres
twardosci wody. Mozliwe wartosci:

zmiekczona -

1-migkka [

2-Srednia Il

3-twarda I

4-bardzo twarda Y,

5.Nacisngc przycisk i, aby opusci¢ ustawienia podstawowe.
Zmiana zostata zapisana.

Pierwsze uruchomienie

Przed pierwszym uzyciem nalezy nagrzac¢ puste urzgdzenie,
wtgczajgc na 20 minut rodzaj grzania “Gotowanie na parze” i
ustawiajgc temperature na 100 °C. W tym czasie nie otwierac
drzwiczek urzadzenia. Urzadzenie zostanie automatycznie
skalibrowane (patrz rozdziat: Automatyczna kalibracja).

1.Nacisnaé przycisk off, aby wiaczy¢ urzadzenie.
Po ok. 4 sekundach pojawia sie rodzaj grzania “Gorgce
powietrze“.

2.Napetni¢ i wsunac¢ zbiornik na wode (patrz rozdziat: Napetnic
zbiornik na wode).
Przed pierwszym uzyciem nalezy zwilzy¢ uszczelke pokrywki
zbiornika.

3.Obracac przetgcznik obrotowy, az pojawi sie “Gotowanie na
parze“.

4.Nacisng¢ przycisk start.
Urzgdzenie nagrzewa sie do 100 °C. Odliczanie 20 minut
rozpocznie sie dopiero, gdy osiggnieta zostanie nastawiona
temperatura. W tym czasie nie otwierac¢ drzwiczek
urzgdzenia.
Tryb gotowania wytgczy sie automatycznie i rozlegnie sie
sygnat.

5.Nacisna¢ przycisk off, aby wytaczyé urzadzenie.
Drzwiczki urzadzenia pozostawi¢ uchylone, az urzadzenie
ostygnie.

Wstepne czyszczenie wyposazenia

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczyscié
wyposazenie wodg z ptynem i zmywakiem.

Mocowanie filtra ttuszczowego

Zamocowac¢ dotgczony filtr ttuszczowy na kratce wentylacyjne;j
w tylnej $ciance komory piekarnika.

Filtr ttuszczowy powinien by¢ zamocowany w piekarniku
podczas uzywania wszystkich trybdw pracy.

:
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A Niebezpieczenstwo obrazen!!

Mozna skaleczy¢ sie o hak filtra ttuszczowego. Nalezy bardzo
ostroznie czyscic filtr tuszczowy. Filtr ttuszczowy wstawia¢ do
zmywarki w taki sposéb, aby haki do zawieszania byty
skierowane do dotu.

Obstuga urzadzenia

Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat:

m sposobu napetniania zbiornika na wode
m wigczania i wytgczania urzadzenia

m tego, 0 czym nalezy pamieta¢ po kazdym uzytkowaniu
urzgdzenia

m mozliwosci korzystania z proponowanych wartosci ustawien

Napetnianie zbiornika na wode

Po otwarciu drzwiczek urzadzenia wida¢ po prawej stronie

zbiornik na wode.

Uwaga!

Uszkodzenie urzgdzenia w wyniku stosowania niewtasciwej

wody

m Nalezy uzywac wytgcznie swiezej wody z kranu, wody
zmiekczonej lub mineralnej niegazowane;.

m Jedli woda z kranu zawiera duzo wapnia, zalecamy uzywanie
wody zmiekczonej.

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

Informacje na temat wody z kranu mozna uzyskacé¢ w
przedsiebiorstwie wodociggowym. Twardos¢ wody mozna
sprawdzi¢ przy pomocy zatgczonych paskow testowych.

Przed kazdym uzyciem urzgdzenia napetnic¢ zbiornik woda:
1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia i wyjg¢ zbiornik na wode.
2. Napetni¢ zbiornik zimng woda do oznaczenia “max”.
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3. Pokrywke zbiornika zamkng¢ do zatrzasniecia.
4.Wsung¢ zbiornik, az zaskoczy na swoje miejsce.

Wiaczanie urzadzenia

1.Nacisnaé przycisk off, aby wiaczy¢ urzadzenie.
Na wyswietlaczu pojawia sie na ok. 4 sekundy logo firmy.
Nastepnie na wyswietlaczu automatycznie pojawia sie menu
“Rodzaje grzania“.
Ewentualnie nacisnaé przycisk [, aby od razu przej$é do
menu “Rodzaje grzania“.

NI TO7T TIIT

Filtr ttuszczowy nalezy czysci¢ gorgca wodg z ptynem lub w
zmywarce po kazdym uzyciu piekarnika, powodujgcym jego

silne zabrudzenie.

2. Ustawi¢ zadany rodzaj grzania za pomocg przetgcznika

obrotowego.

12:35 Rodzaje grzania

&

Gorace powietrze

3.Nacisnaé przycisk>.

Zaznaczona jest proponowana temperatura.

4.7a pomoca przetgcznika obrotowego ustawi¢ zadang

temperature.

Rodzaj grzania

Zakres temperatury

Gorgce powietrze 30-230 °C
Gotowanie na parze 35-100 °C
Gorgce powietrze + Gotowanie 120-230 °C
na parze

Odgrzewanie 100-180 °C
Wyrastanie ciasta 35-50 °C
Rozmrazanie 35-60 °C
Powolne gotowanie 60-120 °C
Podgrzewanie 30-70 °C
Utrzymywanie temperatury 60-100 °C

potraw

W przypadku zastosowania rodzajow grzania z parg wodng
nalezy ustawic¢ czas trwania (patrz rozdziat: Funkcje zegara):

5.Nacisna¢ przycisk®.

Na wyswietlaczu pojawia sie £\ “Minutnik®.

6.Za pomoca przycisku > przej$é¢ do symbolu 121 “Czas

trwania®“.

7.Za pomocy przetgcznika obrotowego ustawi¢ zgdany czas

trwania.
8.Nacisna¢ przycisk®.

9. Nacisnac¢ przycisk start, aby wtgczy¢ tryb gotowania.

Urzadzenie grzeje.

W przypadku gotowania na parze czas trwania jest odliczany
dopiero po uptywie czasu nagrzewania.




Komunikat “Napetni¢ zbiornik na wode?“

Informacja ukazuje sie, gdy rodzaj grzania zostat ustawiony, a
zbiornik na wode jest napetniony tylko do potowy.

Jesli wody w zbiorniku wystarczy na czas gotowania, mozna
wiaczy¢ tryb gotowania. Jesli ilos¢ wody nie jest wystarczajgca,
nalezy napetni¢ zbiornik wodg do poziomu “max"“, ponownie go
wsung¢ i wigczy¢ tryb gotowania.

Aktualna temperatura

Nacisng¢ przyciski.
Aktualna temperatura pojawia sie na 10 sekund na
wyswietlaczu.

Stupki kontroli nagrzewania, znajdujgce sie obok wskazania
godziny, wskazujg wzrost temperatury w komorze gotowania.
Zmiana temperatury

Za pomocq przetgcznika obrotowego mozna w kazdej chwili
zmieni¢ temperature. Zmiana zostaje automatycznie zapisana.
Przerwa

Nacisngc¢ krotko przycisk stop, aby przerwac tryb
gotowania (pauza). Wentylator moze pracowac¢ w dalszym

ciggu. W celu uruchomienia urzadzenia nacisnac¢ przycisk start.

Jesli podczas pracy urzgdzenia drzwiczki zostang otworzone,
praca zostanie przerwana. W celu uruchomienia urzgdzenia
nalezy zamkngc¢ drzwiczki i nacisng¢ przycisk start.

W przypadku zmiany ustawienia podstawowego “Kontynuacja
po zamknieciu drzwiczek” na “Automatycznie”, nie ma potrzeby
ponownego wigczania urzadzenia (patrz rozdziat: Ustawienia
podstawowe).

Komunikat “Napetni¢ zbiornik na wode“

Jesli zbiornik na wode jest pusty, rozlega sie sygnat. Na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Napetni¢ zbiornik na
wode“. Tryb gotowania zostanie przerwany.

1. Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.
Uchodzi przez nie gorgca paral

2.Wyja¢ zbiornik na wode, napetni¢ do oznaczenia “max" i
ponownie wsungc¢ na miejsce.

3.Nacisng¢ przycisk start.

Wylaczanie urzadzenia

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia moze wydostawac
sie gorgca para. W trakcie lub po zakonczeniu gotowania
nalezy ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzgdzenia. Przy otwieraniu
nie nachylac sie nad drzwiczkami. Nalezy pamieta¢, ze para w
zaleznosci od temperatury moze by¢ niewidoczna.

Nacisng¢ dtugo przycisk stop, aby zakonczy¢ tryb gotowania.
W przypadku ustawienia czasu trwania, po jego uptywie
urzgdzenie wytaczy sie automatycznie. Rozbrzmiewa sygnat.

Nacisna¢ przycisk off, aby wytaczyé urzadzenie.

Jesli podczas pracy urzgdzenia drzwiczki zostang otworzone,
wentylator moze nadal pracowad.

Po kazdym uzyciu

Oproéznianie zbiornika na wode

1. Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.
Uchodzi przez nie gorgca paral
2.Wyjac¢ i oprézni¢ zbiornik na wode.

3.Wytrze¢ do sucha uszczelke pokrywki zbiornika oraz otwor
wlewowy urzgdzenia.

Uwaga!

Nie suszy¢ zbiornika na wode w gorgcej komorze gotowania.
Zbiornik zostanie uszkodzony.

10

Osuszanie komory gotowania

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Woda w misie parownika moze by¢ gorgca. Przed wytarciem jej
poczekac, az woda ostygnie.

1.Drzwiczki urzgdzenia pozostawi¢ uchylone, az urzadzenie
ostygnie.

2.Komore gotowania i mise parownika przetrze¢ dotgczonag
gabka i wytrze¢ do sucha miekkg Sciereczka.

3.Gdy tylko urzadzenie ostygnie, nalezy usungé
zanieczyszczenia z komory gotowania. Pdzniej bedzie
znacznie trudniej usungc¢ przypalone resztki pozywienia.

4.Jesli na meblach lub uchwytach osadzity sie skropliny, nalezy
je wytrze¢ suchg sciereczka.

Proponowane ustawienia

Przy wyborze potrawy z proponowanych ustawien podane sg
od razu optymalne wartosci ustawien.

Do wyboru jest wiele roznych kategorii. Wsrdd ciast, chleba,
drobiu, miesa, ryb i dziczyzny, a takze zapiekanek i produktow
gotowych znajdujg sie liczne potrawy z proponowanymi przez
nas ustawieniami.

Wiecej mozliwosci wyboru zawierajg opisy przygotowywania
poszczegolnych potraw. Warto je wyprébowac i przekonac sie
o réznorodnosci potraw.

1.Nacisnaé przycisk[].
Na wyswietlaczu pojawia sie “Gorgce powietrze 160 °C*.

2.Przetgcznik obrotowy obréci¢ w lewo na “Proponowane
ustawienia“.

Na wyswietlaczu pojawia sie pierwsza kategoria potraw.

3.Za pomoca przycisku > przejéé do kategorii potraw i
uzywajgc przetgcznika obrotowego wybra¢ odpowiednig
kategorie.

(Za pomoca przycisku > przej$¢ do nastepnego poziomu. Za
pomocyg przetgcznika obrotowego dokonuje sie kolejnych
wyboréw.)

Na koniec pojawia sie ustawienie dotyczace wybranej
potrawy. Mozna zmieni¢ temperature oraz czas trwania, ale
nie rodzaj grzania.

4.Nacisng¢ przycisk start.

Witacza sie tryb gotowania. Uptyw czasu trwania [=1 widoczny
jest na wyswietlaczu.

Uplynat nastawiony czas trwania
Rozbrzmiewa sygnat. Urzgdzenie przestaje grzac¢. Na
wyswietlaczu pojawia sie =1 “0:00¢.

Nacisnaé przycisk (®, aby wytaczyé sygnat.

Zmiana temperatury
Za pomocg przetgcznika obrotowego mozna w kazdej chwili
zmieni¢ temperature.

Zmiana nastawionego czasu trwania

Nacisnaé przycisk(®. Za pomoca przycisku > przej$é do czasu
trwania. Za pomocg przetgcznika obrotowego zmienic
nastawiony czas trwania. Za pomoca przycisku ® zamknaé
menu funkcji zegara.

Wywotywanie informacji

Nacisng¢ przyciski.

W celu odczytania poszczegolnych informacji nalezy za kazdym
razem nacisngc przycisk i.



Funkcje zegara

Do wywolywania funkcji zegara stuzy przycisk ©. Mozliwe jest
ustawienie nastepujacych funkciji:

Gdy urzadzenie jest wytgczone:
m Nastawianie minutnika
m Ustawianie godziny

Gdy urzadzenie jest witgczone:

m Nastawianie minutnika

m Nastawianie czasu trwania

m Przesuniecie czasu zakornczenia

Ustawianie funkcji zegara - krétkie objasnienie
1.Nacisnaé przycisk®.

2.Za pomoca przycisku < lub > przej$é do zadanej funkciji
zegara.

3.Za pomoca przetgcznika obrotowego nastawi¢ godzine lub
czas trwania.

4.7a pomoca przycisku ® zamknaé menu funkcji zegara.

Nastawianie minutnika

Minutnik dziata niezaleznie od urzgdzenia. Mozna go uzywac

jak zegara funkcyjnego i w kazdej chwili nastawic.

1.Nacisnaé przycisk®.

2.7a pomoca przetgcznika obrotowego nastawi¢ minutnik.

3.Za pomoca przycisku ® zamknaé menu funkgiji zegara.
Wyswietlacz wraca do poprzedniego stanu. Wyswietlany jest
symbol L) oznaczajacy minutnik oraz odliczany czas.

Zmiana ustawien minutnika

Nacisnaé przycisk(®. W ciagu nastepnych kilku sekund zmienié
za pomocg przetgcznika obrotowego ustawienie minutnika. Za
pomoca przycisku ® zamknaé menu funkciji zegara.

Po uptywie czasu odliczanego przez minutnik
Rozbrzmiewa sygnat. Na wyswietlaczu pojawia sie £\ “0:00“.
Nacisnaé przycisk (®, aby wytaczyé sygnat.

Kasowanie ustawien minutnika

Nacisnaé przycisk(®. Za pomoca przetacznika obrotowego
cofna¢ czas odliczany przez minutnik na “0:00“. Za pomoca
przycisku © zamknaé¢ menu funkcji zegara.

Nastawianie czasu trwania

Ustawienie czasu trwania (czasu gotowania lub pieczenia) dla
wybranej potrawy powoduje automatyczne wytgczenie
piekarnika po uptywie tego czasu. Urzadzenie przestaje grzacd.

W przypadku zastosowania rodzajow grzania z parg wodng
zawsze trzeba ustawia¢ czas trwania.

Przyktad na rysunku: czas trwania nastawiony na 45 minut.
Zatozenie: rodzaj grzania i temperatura sg ustawione.

1.Nacisnaé przycisk®.

£ Minutnik
0:00 min:sek

N [->1 Czas trwania
0:00 min:sek

2.Za pomoca przycisku > przejé¢ do czasu trwania.
3. Nastawi¢ czas trwania za pomocga przetgcznika obrotowego.

12:35 Rodzaje grzania

L Minutnik
0:00 min:sec

[->1 Czas trwania

< 45:00 min:sec

4.7a pomoca przycisku (® zamknaé menu funkciji zegara.

5.Jesli tryb pracy nie jest jeszcze wtaczony, nacisng¢ przycisk
start.
Uptyw czasu trwania =l jest widoczny na wyswietlaczu.

W przypadku gotowania na parze czas trwania jest odliczany
dopiero po uptywie czasu nagrzewania.

Zmiana nastawionego czasu trwania

Nacisnaé przycisk(®. Za pomoca przycisku > przejsé do czasu
trwania i zmieni¢ go za pomocg przetacznika obrotowego. Za
pomoca przycisku (® zamknaé menu funkcji zegara.

Uptynat nastawiony czas trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Urzgdzenie przestaje grzac¢. Na
wyswietlaczu pojawia sie czas trwania =1 “0:00. Nacisnagé
przycisk (®, aby wylaczyé sygnat.

Kasowanie nastawionego czasu trwania

Nacisnaé przycisk(®. Za pomoca przycisku > przejsé do czasu
trwania i za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ go na
“0:00%. Za pomocag przycisku © zamknaé¢ menu funkcji zegara.

Przesuniecie czasu zakonczenia

Czas, o ktérym potrawa ma by¢ gotowa, mozna zmienic.
Urzgdzenie wtgcza sie automatycznie i wytgcza o zgdanej
porze. Mozna np.rano wstawi¢ potrawe do komory piekarnika i
tak nastawic, aby byta gotowa w porze obiadowe;.

Nie zostawia¢ produktéw spozywczych na dtuzszy czas w
komorze gotowania, poniewaz mogg sie popsuc.

W przypadku niektdrych programow nie ma mozliwosci
przesuniecia czasu zakornczenia.

W przypadku gotowania na parze czas trwania jest odliczany
dopiero po uptywie czasu nagrzewania. Nastawiony czas
zakonczenia ulega wydtuzeniu 0 czas nagrzewania.

Przyktad na rysunku: jest godzina 9:30, przygotowanie potrawy
trwa 45 minut, a potrawa powinna by¢ gotowa na

godzing 12:45.

Zatozenie: ustawiony tryb pracy nie zostat witgczony. Czas
trwania jest ustawiony. Menu funkcji zegara O jest otwarte.

1.Za pomoca > przej$é do =1 “Koniec”.
Wyswietlony zostanie czas, w ktérym zakonczy sie praca
urzgdzenia.

->| Koniec
10:15

[->1 Czas trwania
45:00 min:sek

2. Przyciskiem obrotowym przesung¢ czas zakoriczenia na
pozniej.

9:30 Rodzaje grzania

->| Koniec
12:45

< [->| Czas trwania
45:00 min:sec
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3.Za pomoca przycisku (® zamknaé menu funkcji zegara.

4. Potwierdzi¢ przyciskiem start.
Ustawienie zostato zapisane. Urzadzenie znajduje sie w trybie
czuwania. Na wyswietlaczu pojawia sie czas zakonczenia =l.
Tryb gotowania wtgcza sie w odpowiednim momencie. Uptyw
czasu trwania jest widoczny na wyswietlaczu.

Zmiana czasu zakonczenia

Dopoki urzadzenie znajduje sie w trybie czuwania, mozna
zmienié czas zakoriczenia. Nacisnaé przycisk(®®. Za pomoca
przycisku > przejsé do =l “Koniec* i zmienié czas zakonczenia
za pomocag przetacznika obrotowego. Za pomoca przycisku O
zamkna¢ menu funkcji zegara.

Uptynat nastawiony czas trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Urzadzenie przestaje grzac¢. Na
wys$wietlaczu pojawia sie czas trwania =1 “0:00. Nacisnagé
przycisk (®, aby wylaczyé sygnat.

Kasowanie czasu zakonczenia

Dopoki urzadzenie znajduje sie w trybie czuwania, mozna
wykasowaé czas zakonczenia. Nacisngé przycisk(®. Za
pomoca > przej$é do =l “Koniec*. Za pomoca przetacznika
obrotowego cofng¢ czas zakonczenia az do zgasniecia
wskazania. Za pomoca przycisku ® zamknaé menu funkgcji

Programy automatyczne

Przygotowanie potraw przy uzyciu programoéw automatycznych
jest bardzo proste. Dostepnych jest 16 grup programow, w
sumie 70 programow.

Niniejszy rozdziat zawiera:

m informacje dotyczace ustawiania programu z grupy
programow automatycznych

m wskazowki i porady dotyczgce tych programow

m informacje, ktére programy mozna ustawic (tabele
programow)

Ustawianie programu

Wybrac¢ odpowiedni program z tabeli programoéw. Nalezy
przestrzegac¢ wskazdwek dotyczgcych programow.

Przyktad na rysunku: gotowanie na parze 500 g swiezej piersi
kurczaka.

m Grupa programow “Drob"

m Program “Piers kurczaka, swieza, gotowana na parze“
Wybor grupy programow

1.Nacisnaé przycisk off, aby wigaczyé urzadzenie.
2.Nacisna¢ przycisk[P].

Na wyswietlaczu pojawia sie pierwsza grupa programow
“Warzywa“.

3.Obracac przetacznik obrotowy, az pojawi sie zgdana grupa
programow.

12:35 Programy

Warzywa S Gotowanie na

parze kalafiora
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zegara. Ustawiony czas trwania zostaje natychmiast
wykasowany.

Nastawianie godziny
Podczas ustawiania godziny urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Przyktad: zmiana czasu z letniego na zimowy.

1. Wytgczy¢ urzadzenie.

2.Nacisna¢ przycisk(®.

3.Za pomoca przycisku > przej$é do wskazania godziny O©.
4.7a pomocg przetgcznika obrotowego zmieni¢ godzine.
5.Za pomoca przycisku ® zamknaé menu funkciji zegara.

Po przerwie w zasilaniu

Po przerwie w zasilaniu na wyswietlaczu pojawia sie
“Nastawianie zegara“. Za pomoca przetgcznika obrotowego
nastawi¢ aktualng godzine. Za pomoca przycisku ® zamknad
menu funkcji zegara. Godzina zostata zapisana.

Zmiana wskazania godziny

Gdy urzadzenie jest wytaczone, na wyswietlaczu pojawia sie
aktualna godzina. Wskazanie to mozna zmieni¢ (patrz rozdziat:
Ustawienia podstawowe).

Wybor programu
4.Nacisnaé przycisk>.

Pierwszy program z wybranej grupy programow jest
zaznaczony.

5.0bracac przetgcznik obrotowy, az pojawi sie zgdany
program.

Kurczak,
Swiezy

Wprowadzanie wagi

6.Nacisnaé przycisk>.
Proponowana waga jest zaznaczona.

7.0brdci¢ przetacznik obrotowy, aby ustawi¢ wage potrawy.

>l 44:15

Piers kurczaka,
Swieza, gotowana na parze

14 500¢

Indywidualne dopasowanie rezultatu gotowania
8.Nacisnaé przycisk>.

Zaznaczone jest indywidualne ustawienie “-O0OO0OOmO +“.
9. Obrdcic przetacznik obrotowy, aby dopasowac wynik

gotowania:

m w lewo: stabszy wynik gotowania

B W prawo: mocniejszy wynik gotowania

Mozliwe jest state dopasowanie wyniku gotowania dla

wszystkich programdéw réwnoczesnie (patrz rozdziat:
Ustawienia podstawowe).

10.Nacisnac¢ przycisk start, aby uruchomic¢ program.

Czas trwania programu odliczany jest na wyswietlaczu.
Wskaznik kontroli nagrzewania nie pojawia sie.



przesuniecie czasu zakonczenia

W przypadku niektdérych programow mozna przesungc¢ czas
zakonczenia. Program zostanie uruchomiony pdzniej i zakoniczy
sie 0 zgdanej godzinie (patrz rozdziat: Funkcje zegara).
Przerwanie programu

Dtugo naciskacd przycisk stop.

Zakonczenie programu

Rozbrzmiewa sygnat. Tryb gotowania zostanie wytaczony.
Nacisnaé przycisk off, aby wytaczyé urzadzenie.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia moze wydostawac
sie gorgca para. W trakcie lub po zakonczeniu gotowania
nalezy ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzgdzenia. Przy otwieraniu
nie nachylac sie nad drzwiczkami. Nalezy pamietac, ze para w
zaleznosci od temperatury moze by¢ niewidoczna.

Tabele programéw

Nalezy przestrzega¢ wskazoéwek dotyczgcych programow.

Warzywa
Warzywa przyprawia¢ dopiero po ugotowaniu.

Wskazéwki dotyczace programoéw

Wszystkie programy sg dostosowane do gotowania na jednym
poziomie.

Wynik gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od wielko$ci i
jakosci potraw.

Naczynia

Nalezy uzywac zalecanych naczyn. Przyrzadzenie wszystkich
potraw zostato wyprobowane w tych naczyniach. W przypadku
zastosowania innego naczynia, wynik gotowania moze by¢
rézny.

W przypadku gotowania w perforowanych pojemnikach nalezy
wsunag¢ dodatkowo blache do pieczenia na wysokosc¢ 1.
Wytapuje ona powstajace skropliny.

llos¢/Waga
Potrawy wktada¢ do naczyrn maksymalnie do 4 cm wysokosci.

W przypadku programéw automatycznych konieczne jest
podanie wagi potrawy. W przypadku kilku kawatkéw nalezy
wprowadzi¢ wage najciezszego. Catkowita waga potrawy musi
miescic¢ sie w przedziale wagowym dla danej potrawy.

Czas gotowania

Po uruchomieniu programu wys$wietli sie czas gotowania. Moze
sie on zmieni¢ w ciggu pierwszych 10 minut, poniewaz czas
nagrzewania zalezy m.in. od temperatury potrawy i wody.

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢

Gotowanie na parze kalafiora / rézyczki* Rozyczki jednakowej wielkosci Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Rozyczki brokuta, gotowanie na parze* Roézyczki jednakowej wielkosci Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Gotowanie na parze zielonej fasolki* - Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Marchew w plastrach, gotowanie na parze* Plastry o grubosci ok. 3 mm Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Kalarepa w plastrach, gotowanie na parze* Plastry o grubosci ok. 3 mm Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Brukselka, gotowanie na parze* - Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Szparagi, gotowanie na parze / biate szparagi* - Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Szparagi, gotowanie na parze / zielone szpa- - Perforowany pojemnik do 3

ragi* gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Warzywa mieszane, mrozone, gotowanie na - Perforowany pojemnik do 3

parze gotowania + 1

Blacha do pieczenia

* W przypadku tego programu mozna przesungc czas zakonczenia
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Ziemniaki
Ziemniaki przyprawiac¢ dopiero po ugotowaniu.

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢
Gotowane ziemniaki* Sredniej wielkosci, w ¢wiartkach, Perforowany pojemnik do 3
waga pojedynczej sztuki 30 - 40 g gotowania + 1
Blacha do pieczenia
Ziemniaki w mundurkach* Sredniej wielkosci, @ 4 -5 cm Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1

Blacha do pieczenia

* W przypadku tego programu mozna przesungc czas zakonczenia

Produkty zbozowe

Produkt”naleZy zwazy¢ i dodac¢ do nich wody w odpowiedniej Wprowadzi¢ wage produktu bez wody.
proporeyr: Produkty zbozowe nalezy zamieszaé po ugotowaniu.
m Ryz 1:1,5 Ewentualne pozostatosci wody zostang szybko wchtoniete.
m Kuskus 1:1 Przyrzadzanie risotto
. Do risotto doda¢ wode w proporcji 1:2. Poda¢ wage produktu
m Proso 1:3 ; RS . o
. tacznie z wodg. Komunikat “Zamieszac¢” pojawi sie po ok.
m Soczewica 1:2 15 minutach. Zamieszad risotto i nacisnaé w razie potrzeby

przycisk start.

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢

Ryz/ryz dtugoziarnisty maks. 0,75 kg nieperforowany pojemnik do 2
gotowania

Ryz/ryz basmati maks. 0,75 kg nieperforowany pojemnik do 2
gotowania

Ryz/ryz naturalny maks. 0,75 kg nieperforowany pojemnik do 2
gotowania

Kuskus maks. 0,75 kg nieperforowany pojemnik do 2
gotowania

Proso maks. 0,55 kg nieperforowany pojemnik do 2
gotowania

Risotto maks. 2 kg nieperforowany pojemnik do 2
gotowania

Soczewica maks. 0,55 kg nieperforowany pojemnik do 2
gotowania

Zapiekanka

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-

kos¢

Zapiekanka pikantna z gotowanych sktadni- Maks. 4 cm wysokosci Ruszt + forma do zapiekanek 2

kow*

Zapiekanka na stodko* Maks. 4 cm wysokosci Ruszt + forma do zapiekanek 2

* W przypadku tego programu mozna przesungc¢ czas zakonczenia

Drob

Piersi kurczaka lub innych kawatkéw drobiowych nie uktadaé
warstwami w naczyniu. Przedtem mozna zamarynowac czesci

drobiowe.

Program Uwagi Wyposazenie Wysokos¢

Kurczak, swiezy Waga catkowita 0,7 - 1,5 kg Ruszt + blacha do pieczenia 2

Kawatki kurczaka, swieze Waga pojedynczej sztuki 0,04 - 0,35 kg Ruszt + blacha do pieczenia 2

Kaczka, swieza Waga catkowita 1 - 2 kg Ruszt + blacha do pieczenia 2

Piers kurczaka, swieza, gotowana na parze Waga catkowita 0,2 - 1,5 kg Perforowany pojemnik do 3
gotowania +
blacha do pieczenia 1
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Wotowina
Rostbef najlepiej sie udaje, gdy jest gruby.

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢

Pieczen duszona, Swieza* 1-1,5kg Blacha do pieczenia 2

Rostbef, swiezy, powolne gotowanie / Waga catkowita 1 - 2 kg Blacha do pieczenia 2

Rostbef, srednio wypieczony**

Rostbef, swiezy, powolne gotowanie / Waga catkowita 1 - 2 kg Blacha do pieczenia 2

Rostbef, angielski**

* W przypadku tego programu mozna przesungc czas zakonczenia

** Mieso wczesniej mocno obsmazy¢

Cielecina

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢

Pieczen, swieza / pieczen chuda* 1-2kg Ruszt + blacha do pieczenia 2

Pieczen, swieza / pieczen z przerostami ttusz- 1 -2 kg Ruszt + blacha do pieczenia 2

czu*

Piers, faszerowana* 1-2kg Ruszt + blacha do pieczenia 2

* W przypadku tego programu mozna przesungc czas zakonczenia

Wieprzowina

Przed gotowaniem nalezy ponacinac¢ stonine zaczynajac od
srodka ku brzegom.

Pieczen z chrupigcg skorka udaje sie najlepiej z topatki.

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢

Pieczen z karkowki bez kosci, swieza* 1-2kg Ruszt + blacha do pieczenia 2

Pieczen z chrupigca skorkg, swieza* 0,8-2kg Ruszt + blacha do pieczenia 2

Kietbasy parzone* - Perforowany pojemnik do 3

gotowania + 1
Blacha do pieczenia

* W przypadku tego programu mozna przesungc czas zakonczenia

Jagniecina

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢

Udziec, swiezy / bez kosci, dobrze wypieczony 1 -2 kg Ruszt + blacha do pieczenia 2

Udziec, swiezy / 1-2kg Blacha do pieczenia 2

bez kosci, srednio wypieczony, powolne goto-

wanie*

* Mieso wczesniej mocno obsmazy¢

Pieczen rzymska

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢

Ze Swiezego miesa mielonego Waga catkowita 0,5-2 kg Blacha do pieczenia 2

Ryba

Do przygotowania ryby mozna nieco nattusci¢ perforowany
pojemnik do gotowania.

kawatki mozliwie jednakowej wielkosci.

Catych ryb, filetéw lub paluszkéw rybnych nie nalezy uktadac
warstwami. Nalezy poda¢ wage najciezszej ryby i wybrac

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢
Gotowanie na parze swiezej ryby w catosci 0,3-2kg Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia
Filet rybny, gotowanie na parze / filet rybny, maks. 2,5 cm grubosci Perforowany pojemnik do 3
Swiezy gotowania + 1

Blacha do pieczenia
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Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢
Filet rybny, gotowanie na parze / ryba mrozona maks. 2,5 cm grubosci Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia
Omutki - Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1

Blacha do pieczenia

Panierowane krazki kalmara, mrozone 0,5-1,25 kg Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia

Paluszki rybne 0,5-1kg Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia

Wypieki, desery

Pieczenie chalki
Ciasto drozdzowe pozostawi¢ na pét godziny do wyrosniecia w
nagrzanym do 40 °C piekarniku parowym z funkcjg pieczenia.

Przyrzadzanie owocow prazonych

Program nadaje sie tylko do owocow pestkowych i
ziarnkowych. Odwazy¢ owoce, dodac ok. '3 miarki wody oraz,
wedtug uznania, cukier i przyprawy.

Przyrzadzanie ryzu na mleku
Odwazy¢ 1 miarke ryzu i dodac¢ 2,5 miarki mleka. Napetnic
naczynie ryzem i mlekiem maks. do 2,5 cm wysokosci. Po

ugotowaniu zamieszac. Pozostate mleko zostanie szybko
wchtoniete.

Przyrzadzanie jogurtu

Na ptycie grzejnej podgrza¢ mleko do temperatury 90 °C.
Nastepnie ostudzi¢ do temperatury 40 °C. W przypadku mleka
UHT podgrzewanie nie jest konieczne.

Do 100 ml mleka nalezy dodac¢ 1-2 tyzki naturalnego jogurtu
lub odpowiednig ilos¢ fermentu jogurtowego. Nastepnie
przetozy¢ do czystych stoiczkdw i zakrecic.

Nastepnie wstawic¢ stoiczki do loddwki.

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢
Chatka 0,6 - 1,8 kg Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia
Ciasto ucierane 0,8 -2 kg Nattuszczona tortownica z 2
kominkiem @ 26 cm + ruszt
Owoce prazone* - Blacha do pieczenia 2
Ryz na mleku - Blacha do pieczenia 2

Jogurt w stoiczkach -

Stoiczki + perforowany pojem- 2
nik do gotowania

* W przypadku tego programu mozna przesungc¢ czas zakonczenia

Chileb, butki

Pieczenie chleba

Programy dotyczg chlebdw pieczonych na blasze bez formy.
Ciasto nie moze by¢ zbyt rzadkie. Przed pieczeniem
kilkakrotnie ponacinac¢ ciasto ostrzem noza na ok. 1 cm
gtebokosci.

Wyrastanie i pieczenie ciasta

Komunikat “Ponacinac¢ chleb” pojawia sie po uptywie
ok. 20 minut. Nalezy ponacinac¢ ciasto i w razie potrzeby
nacisngc¢ przycisk start.

Pieczenie swiezych bulek
Wszystkie butki powinny wazy¢ tyle samo. Wprowadzi¢ wage
pojedynczej butki.

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢
Chleb z magki mieszanej / pieczenie* 0,6-2 kg Blacha do pieczenia + papier 2

do pieczenia

Chleb z maki mieszanej / wyrastanie i piecze-
nie

Przestrzega¢ komunikatu

Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia

Chleb zytni / pieczenie* 0,6-2 kg

Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia

Chleb zytni / wyrastanie i pieczenie

Przestrzega¢ komunikatu

Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia

Chleb biaty / pieczenie* 0,4-2 kg

Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia

Chleb biaty / wyrastanie i pieczenie

Przestrzega¢ komunikatu

Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia

Butki / pieczenie swiezych buteczek*

Waga pojedynczej sztuki 0,05-0,1 kg

Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia

Butki / pieczenie mrozonych buteczek

Waga catkowita 0,2-1 kg

Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia

* W przypadku tego programu mozna przesungc¢ czas zakonczenia
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Odgrzewanie

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢
1 porcja* - Ruszt 2
2 porcje* - Ruszt 2
Dodatki gotowane* - Blacha do pieczenia 2
Warzywa gotowane* - Blacha do pieczenia 2
Pizza pieczona / pizza na cienkim spodzie* - Ruszt + blacha do pieczenia 3
Pizza pieczona / pizza na grubym spodzie* - Ruszt + blacha do pieczenia 3

* W przypadku tego programu mozna przesungc czas zakonczenia

Rozmrazanie

Artykuty spozywcze nalezy zamraza¢ w temperaturze -18 °C,
mozliwie ptasko, w porcjach. Nie nalezy zamrazac zbyt duzych
ilosci. Produkty rozmrozone maja krétszg przydatnosc¢ do
spozycia i psuja sie szybciej niz produkty swieze.

Potrawe rozmraza¢ w woreczku do zamrazania, na talerzu lub
w perforowanym pojemniku do gotowania. Zawsze nalezy
wsungc¢ pod spdd blache do pieczenia. Dzieki temu produkty
spozywcze nie lezg w wodzie powstajgcej w trakcie
rozmrazania, a w komorze piekarnika jest czysto.

Wszystkie programy rozmrazania odnoszg sie do surowych
produktéw spozywczych.

Jesli jest to konieczne, produkt w trakcie rozmrazania nalezy
podzieli¢ na mniejsze kawatki wzglednie wyja¢ z urzgdzenie juz
rozmrozone kawatki.

Po rozmrozeniu produkty odstawi¢ jeszcze na 5 do 15 minut w
celu wyrédwnania temperatury.

A Zagrozenie zdrowia!

Podczas rozmrazania produkidow pochodzenia zwierzecego
nalezy koniecznie odla¢ powstajgcg wode. Nie moze dojs¢ do
zetkniecia sie jej z innym produktami spozywczymi. Mogtoby to
doprowadzi¢ do rozprzestrzeniania sie bakterii.

Po rozmrozeniu nalezy na 15 minut nastawic¢ piekarnik parowy
z funkcja pieczenia na Gorgce powietrze o temperaturze

180 °C.

Rozmrazanie filetu rybnego
Nie uktadac filetow rybnych warstwami.

Rozmrazanie drobiu w catosci

Przed rozmrazaniem usuna¢ opakowanie. Po rozmrozeniu
nalezy dréb jeszcze odstawi¢. W przypadku wiekszego drobiu
(np.indycze) mozna po ok. 30 minutach usung¢ podroby.

Rozmrazanie migsa
Za pomocag tego programu mozna rozmrazac pojedyncze
kawatki miesa.

Lekkie rozmrazanie owocow
Aby lekko rozmrozi¢ owoce, nalezy indywidualnie dopasowac
wynik rozmrazania.

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢é

Ryba / ryba w catosci maks. 3 cm grubosci Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Ryba / filet rybny maks. 2,5 cm grubosci Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Drob w catosci maks. 1,5 kg Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Mieso maks. waga jednej sztuki 1,5 kg Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Owoce jagodowe - Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1

Blacha do pieczenia

Specjalny

Dezynfekcja butelek
Zawsze bezposrednio po oprdznieniu butelek nalezy je
wyczysci¢ szczotka do butelek. Nastepnie umy¢ w zmywarce.

Butelki ustawi¢ w perforowanym pojemniku do gotowania w taki
sposob, aby sie nie stykaty.

Po dezynfekcji nalezy wytrze¢ butelki czystg Sciereczkg. Ten
program odpowiada wygotowywaniu naczyn.

Wekowanie
Program nadaje sie do przyrzadzania owocow pestkowych i
ziarnkowych oraz warzyw (oprdcz fasoli).

Dynie zblanszowa¢ przed wekowaniem.

Program opracowany jest na stoiki 1-litrowe. Do wiekszych lub
mniejszych stoikdw nalezy indywidualnie dopasowac¢ wynik
gotowania.

Po zakoriczeniu programu otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia, aby

zapobiec przegotowaniu. Stoiki pozostawi¢ w komorze
gotowania na kilka minut do przestygniecia.

Program jest przeznaczony do przygotowywania twardych
owocow. Jesli uzyte owoce nie sg zupetnie twarde, nalezy
indywidualnie dopasowac wynik gotowania.
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Gotowanie jaj
Przed gotowaniem ponaktuwac jaja. Nie nalezy uktadac jaj
warstwami. Klasa M odpowiada wadze ok. 50 g.

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢

Dezynfekcja butelek* - Pojemnik perforowany 2

Wekowanie W stoikach 1-litrowych Pojemnik perforowany + 3
blacha do pieczenia 1

Jaja / jajka na twardo* Jaja klasy M, maks. 1,8 kg Pojemnik perforowany + 3
blacha do pieczenia 1

Jaja / jajka na miekko* Jaja klasy M maks. 1 kg Pojemnik perforowany + 3
blacha do pieczenia 1

* W przypadku tego programu mozna przesungc¢ czas zakonczenia

Pamieé

Funkcja pamieci umozliwia zapisanie wtasnego programu i
wywotanie go poprzez nacisniecie przycisku. Funkcja ta jest
przydatna w przypadku potraw, ktdre sg przygotowywane
szczegOlnie czesto.

Zapisanie w pamieci

1.Nastawi¢ rodzaj grzania, temperature i ew. czas trwania. Nie
uruchamiac.

2.Przytrzymad przycisk M), az pojawi sie komunikat “Zapisano®.
Wprowadzone ustawienie zostato zapisane w pamieci.

Zabezpieczenie przed dzieémi

Aby dzieci przypadkowo nie wtaczyty urzadzenia lub nie
zmienity ustawien, urzadzenie wyposazone jest w
zabezpieczenie przed dzieémi.

Wiaczenie zabezpieczenia przed dzie¢mi

Przytrzymac przycisk =—0 przez ok. 4 sekundy, az pojawi sie
symbol =—o.

Pulpit obstugi jest zablokowany.

Ustawienia podstawowe

Urzgdzenie ma wprowadzone rdéznego rodzaju ustawienia
podstawowe, ktdre zostaty zaprogramowane fabrycznie. Istnieje
mozliwos¢ ich zmiany i dostosowania do indywidualnych
potrzeb.

Wszystkie wprowadzone zmiany mozna anulowac i przywrécié
ustawienia fabryczne.
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Przy zapisywaniu innego ustawienia za pomoca przycisku M,
poprzednie ustawienie zostanie nadpisane.

Wtaczanie pamieci
Zapisane ustawienie mozna w kazdej chwili uruchomic.
1.Nacisnaé krétko przyciskM.
2.Nacisng¢ przycisk start.
Wtacza sie ustawienie pamieci.

W kazdej chwili mozna zmieni¢ ustawienie. Przy nastepnym
wtgczaniu funkcji pamieci pojawi sie znowu pierwotnie zapisane
ustawienie.

Mimo aktywowanego zabezpieczenia przed dzie¢mi mozna
wytaczyé urzadzenie, za pomoca przycisku (® wytaczyé sygnat,
za pomocag przycisku stop wstrzymac tryb gotowania i nastawi¢
minutnik.

Dezaktywacja zabezpieczenia przed dzieé¢mi

Przytrzymac przycisk =0, az zgasnie symbol =—0. Mozna
ponownie wprowadzi¢ ustawienia.

Urzadzenie musi by¢ wytgczone.

1. Wytgczy¢ urzadzenie.

2.Przytrzymad przycisk i przez ok. 4 sekundy, az na
wyswietlaczu pojawi sie “Wybdr jezyka“.

3.Nacisngé przycisk >, az pojawi sie zadane ustawienie
podstawowe.

4.Obrdcic przetgcznik obrotowy, aby zmieni¢ ustawienie.

5.Przytrzymad przycisk i przez ok. 4 sekundy, aby opuscié
ustawienia podstawowe.

Zmiana zostata zapisana.



Mozna zmieni¢ nastepujgce ustawienia podstawowe:

Ustawienie podstawowe

Funkcja

Mozliwe ustawienia

Wybdr jezyka

Zmiana jezyka na wyswietlaczu

30 rdoznych jezykow

Czas trwania sygnatu

Ustawienie czasu trwania sygnatu dzwiekowego w przypadku
zakonczenia pracy urzadzenia

krotki / sredni / dtugi

Dzwiek klawiszy

Wtaczenie lub wytaczenie dzwieku w momencie naciskania
przyciskow

wyt. / wt.

Jasnos¢ wyswietlacza

Zmiana jasnosci wyswietlacza

dzien / srednia / noc

Wskazanie godziny

Wyswietlanie godziny, gdy urzgdzenie jest wytgczone

wyt. / analog. 1 / analog. 2 / ana-
log. 3 / cyfr.

Kontynuacja po zamknieciu
drzwiczek:

Po zamknieciu drzwiczek nie trzeba ponownie wtgczac urza-
dzenia

wyt. / automatycznie

Dopasowanie indywidualne

Ustawienie generalnie stabszego lub mocniejszego wyniku
gotowania dla programow

7 stopni - DOOOMO +

Wyswietlanie logo firmy

Witaczenie lub wytgczenie wyswietlania logo firmy w momen-
cie wtagczania urzadzenia

wt. / wyt.

Zakres twardosci wody

Ustawianie zakresu twardosci wody dla wskaznika do odka-
mieniania

zmiekczona / 1-miekka / 2-Sred-
nio twarda / 3-twarda / 4-bardzo
twarda

Sygnat nagrzania do gotowania
na parze

Sygnat zakonczenia fazy nagrzewania podczas gotowania na
parze

wyt. / wt.

Przywracanie ustawien fabrycz-
nych

Przywrdcenie ustawien fabrycznych urzgadzenia:

m wszystkie zmiany w ustawieniach podstawowych zostang
skasowane

m pamiec zostanie skasowana

m automatyczna kalibracja zostanie ponownie przeprowa-
dzona

nie przywracac /
przywrocic

Automatyczne wytaczanie

Jesli w ciggu kilku godzin ustawienia na urzgdzeniu nie zostang
zmienione, aktywowana zostanie funkcja automatycznego

wytaczania. Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat

“Automatyczne wytgczanie".

Konserwacja i czyszczenie

Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat:
m CzyszcCzenia i konserwacji urzgdzenia

m funkcji pomocy w czyszczeniu
m odkamieniania

A Niebezpieczenstwo zwarcia!

Do czyszczenia urzadzenia nie uzywacé myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Uwaga!

Uszkodzenie powierzchni: Nie uzywac

m zracych srodkow czyszczgcych ani srodkéw do szorowania
m srodkéw do czyszczenia piekarnikéw

m agresywnych srodkow czyszczgcych ani preparatéw

zawierajgcych chlor

Uwaga!

Aby dezaktywowad automatyczne wytgczanie, nalezy nacisngc
dowolny przycisk. Mozna teraz wprowadzi¢ nowe ustawienia.

Uszkodzenie powierzchni: Gdy srodek do odkamieniania lub

zel do czyszczenia piekarnikéw i grilla dostanie sie na front
urzadzenia lub inne delikatne powierzchnie, natychmiast zmy¢

go woda.

Gdy tylko komora gotowania ostygnie, nalezy usungc¢

zanieczyszczenia. Pdzniej bedzie znacznie trudniej usungc
przypalone resztki pozywienia.

W przypadku duzego zabrudzenia nalezy zastosowac funkcje
pomocy W czyszczeniu (patrz rozdziat: Funkcja pomocy w

czyszczeniu).

Sole sg bardzo agresywne i moga prowadzi¢ do rdzy. Resztki
ostrych sosow (keczup, musztarda) lub potraw solonych
usuwac bezposrednio po ostygnieciu komory gotowania.

Nie uzywac szorstkich gabek i druciakdw.

m srodkow czyszczgcych o duzej zawartosci alkoholu

Gdy tego typu srodek dostanie sie na powierzchnie urzadzenia,

natychmiast zmy¢ go woda.
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Srodki czyszczace

Urzgdzenie z zewnatrz (z frontem z alumi-
nium)

Woda z ptynem do mycia naczyn - wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

Delikatny $srodek do mycia okien - wyciera¢ w kierunku poziomym miekkg sciereczka
do okien lub niepozostawiajacg widkien sciereczkg z mikrofazy, nie naciskajgc na front
z aluminium.

Urzgdzenie z zewnatrz (z frontem ze stali
nierdzewnej)

Woda z ptynem do mycia naczyn - wytrze¢ do sucha migkka sciereczka.
Natychmiast usuwac osad z kamienia, plamy ttuszczu, skrobi i biatka. Srodki do czysz-
czenia stali nierdzewnej mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym.

Whnetrze komory piekarnika z misg parow-
nika

Gorgca woda z ptynem do mycia naczyn lub octem — uzywac dotgczonej gabki lub
miekkiej szczotki do zmywania.

Uwaga!
Komora gotowania moze rdzewie¢: Nie uzywac szorstkich ggbek ani druciakdw.

W przypadku silnego zabrudzenia uzywac wytgcznie zalecanego przez serwis zelu do
czyszczenia piekarnikéw i grilla (nr zam. 463 582, dostepny rowniez online w sklepie

internetowym). Przestrzega¢ wskazdéwek producenta. Inne srodki do czyszczenia pie-

karnikbw mogq uszkodzi¢ urzadzenie.

Nie mozna dopusci¢ do zetknigcia sig zelu z zaréwka, uszczelkami drzwiczek, lampka
i misg parownika. Srodek czyszczacy pozostawi¢ maksymalnie na 12 godzin i w tym

czasie nie wigczac¢ urzadzenia. Nastepnie doktadnie sptuka¢ komore piekarnika woda
(np.za pomocg butelki z rozpylaczem), aby usunag¢ resztki zelu.

Filtr ttuszczowy

Filtr ttuszczowy na tylnej sciance komory gotowania wyjg¢ do goéry i umy¢ gorgcg woda
z ptynem do mycia naczyn lub w zmywarce. Czyszczenie filtra ttuszczowego nalezy
przeprowadzi¢ po kazdym uzyciu piekarnika powodujgcym jego silne zabrudzenie

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

Mozna skaleczy¢ sie o hak filtra ttuszczowego. Nalezy bardzo ostroznie czyscic filtr
ttuszczowy. Filtr ttuszczowy wstawia¢ do zmywarki w taki sposdb, aby haki do zawiesza-
nia byty skierowane do dotu.

Zbiornik na wode

Woda z ptynem do mycia naczyn — nie czysci¢ w zmywarce!

Otwor wlewowy

Po kazdym uzyciu wytrze¢ do sucha.

Uszczelka pokrywki zbiornika na wode

Po kazdym uzyciu wytrze¢ do sucha.

Prowadnice

Patrz rozdziat: Czyszczenie prowadnic.

Szyby w drzwiczkach

Patrz rozdziat: Czyszczenie szyb w drzwiczkach.

Uwaga!
Uszkodzenie powierzchni: Po uzyciu ptynu do mycia szyb nalezy szyby w drzwiczkach
wytrze¢ do sucha. W przeciwnym razie moga powstac trudne do usuniecia plamy.

Uszczelka drzwiczek

Goragca woda z ptynem do mycia naczyn.

Wyposazenie

Namoczy¢ w gorgcej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Wyczysci¢ szczoteczkg lub
gabka do zmywania, albo umy¢ w zmywarce.

W przypadku przebarwien spowodowanych produktami zawierajgcymi skrobie (np.ryz)
czysci¢ wodg z octem.

Gabka do czyszczenia

Dotgczona gagbka jest bardzo chtonna. Uzywac¢ ggbki wytgcznie
do czyszczenia komory piekarnika oraz do usuwania resztek

wody z misy parownika.

Przed pierwszym uzyciem gabki nalezy ja doktadnie wyptukac.
Gabke mozna réwniez pra¢ w pralce (bielizna do gotowania).

Sciereczka z mikrofazy

Funkcja pomocy w czyszczeniu

Funkcja pomocy w czyszczeniu sprawia za pomocg pary
wodnej, ze zabrudzenia odchodzg od komory gotowania.
Nastepnie mozna je tatwo usunagc.

Funkcja pomocy w czyszczeniu uwzglednia:

m Czyszczenie (ok. 30 minut), nastepnie oprézni¢ mise
parownika i wytrze¢ urzadzenie

m 1. czyszczenie (20 sekund), nastepnie oprdézni¢ mise

Sciereczka z mikrofazy nadaje sie szczegdinie do czyszczenia
delikatnych powierzchni, jak szkto, ceramika szklana, stal
nierdzewna i aluminium (nt kat. 460 770, dostepna réwniez
online w sklepie internetowym). Doktadnie usuwa mokre i ttuste
zanieczyszczenia.

Zestaw do pieczeni

Do pieczenia mies uzywac¢ w miare mozliwosci zestawu do
pieczeni (nr zam. HZ36DB, dostepny réwniez online w sklepie
internetowym). Dzieki temu zabrudzenia komory piekarnika
spowodowane rozpryskami bedg znacznie mniejsze.
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parownika

m 2. czyszczenie (20 sekund), nastepnie usung¢ pozostatosci
wody

Wszystkie trzy etapy nalezy przeprowadzi¢ do korica.
Urzadzenie jest gotowe do pracy dopiero po zakonczeniu 2.
czyszczenia.

Przygotowanie

Poczekac, az komora gotowania ostygnie i wyjgc¢ z niej
wyposazenie. Mise parownika oczysci¢ za pomoca dotgczone;j
gabki.

Do misy parownika na dnie komory piekarnika wla¢ odrobine
ptynu do mycia naczyn.



Uruchomienie funkcji pomocy w czyszczeniu
1.Nacisnaé przycisk off, aby witaczy¢ urzadzenie.
2.Nacisnac¢ przyciskelean.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Czyszczenie".
3. Napetni¢ zbiornik wodg do oznaczenia “max” i wsunac.

4. Nacisng¢ przycisk start.

Funkcja pomocy w czyszczeniu jest wigczona. Lampka w
komorze gotowania pozostaje zgaszona.

Oproéznianie misy parownika i wycieranie urzadzenia

Po uptywie ok. 30 minut rozlega sie sygnat. Na wyswietlaczu
pojawia sie komunikat “Oprézni¢ mise i wytrze¢ urzadzenie”
oraz “I=10:40¢.
1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.
Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Urzadzenie gotowe
do czyszczenia“.

2. Wyja¢ prowadnice z komory gotowania i wyczysci¢ (patrz
rozdziat: Czyszczenie prowadnic).

3. Rozmiekczone zanieczyszczenia w komorze piekarnika i w
misie parownika wytrze¢ miekkg szczotka do zmywania oraz

gabka.
4. Zbiornik na wode w razie potrzeby napetni¢ wodg i ponownie
wsunac na miejsce.

5.Zamkng¢ drzwiczki urzgdzenia.
Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Kontynuowac za

pomoca przycisku ‘start’.

1. ptukanie

Nacisngc¢ przycisk start.

Trwa czyszczenie urzgdzenia. Na wyswietlaczu pojawia sie “1.
ptukanie® i czas trwania I=I.

Oproéznianie misy parownika

Po 20 sekundach na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
“Oproznic mise* i “I=1 0:20¢.

1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Urzadzenie gotowe
do czyszczenia“.

2. Ggbke doktadnie wyptukac.
3. Resztki wody usung¢ z misy parownika za pomocg ggbki.

4. Zamkng¢ drzwiczki urzadzenia.
Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Kontynuowac za

pomoca przycisku ‘start’.

2. ptukanie

Nacisngc¢ przycisk start.
Trwa czyszczenie urzgdzenia. Na wyswietlaczu pojawia sie “2.
ptukanie® i czas trwania I=I.

Usuwanie pozostatosci wody

Po 20 sekundach na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
“Oprdozni¢ mise”.
1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.
Na wyswietlaczu pojawia sie “Koniec” i “I->I 0:00*
2. Resztki wody usungc¢ z misy parownika za pomoca gabki.

3.Komore piekarnika oczysci¢ ggbka i wytrze¢ do sucha
miekka Sciereczka.

4.Nacisnaé przycisk of, aby wytaczyé urzadzenie.
Funkcja pomocy w czyszczeniu wytgcza sie.

Przerwanie funkcji pomocy w czyszczeniu

Wskazowka: W przypadku przerwania funkcji pomocy w
czyszczeniu nalezy dwa razy przeprowadzié¢ ptukanie
urzadzenia. Do momentu zakorniczenia drugiego cyklu ptukania
nie mozna uzywac zadnego trybu pracy.

1.Nacisna¢ przycisk stop, aby przerwac funkcje pomocy w
czyszczeniu.

Na wyswietlaczu pojawia sie “Kontynuowa¢ za pomoca
przycisku ‘start’™ oraz “Czyszczenie”.

Aby z urzgdzenia usungc¢ ptyn do mycia naczyn, nalezy
dwukrotnie przeprowadzi¢ ptukanie.

2.Nacisng¢ przycisk start.
Na wyswietlaczu pojawia sie “Oprdzni¢ mise i wytrzeé
urzgdzenie“.

3.W razie potrzeby napetni¢ zbiornik na wode, ponownie
wsung¢ na miejsce i nacisng¢ przycisk start.

W tym celu nalezy postepowac tak, jak opisano pod hastem
“Oprézni¢ mise parownika i wytrze¢ urzgdzenie®.

Odkamienianie

Aby urzgdzenie byto sprawne, nalezy je odkamienia¢ w
regularnych odstepach czasu. Na wyswietlaczu pojawia sie
przypomnienie “Odkamieni¢ urzadzenie”.

Tylko w przypadku uzywania wytgcznie zmiekczonej wody nie
trzeba przeprowadzac¢ odkamieniania.

Odkamienianie sktada sie z:

m Odkamieniania (ok. 30 minut), nastepnie oprdzni¢ mise
parownika i ponownie napetni¢ zbiornik na wode

m 1. czyszczenia (20 sekund), nastepnie oprdzni¢ mise
parownika

m 2. czyszczenia (20 sekund), nastepnie usung¢ pozostatosci
wody

Wszystkie trzy etapy nalezy przeprowadzi¢ do korica.
Urzgdzenie jest gotowe do pracy dopiero po zakoriczeniu 2.
czyszczenia.

Srodek do odkamieniania

Do odkamieniania uzywac wytgcznie ptynéw zalecanych przez
serwis (nr zam. 311 138, dostepny réwniez online w sklepie
internetowym). Inne srodki do odkamieniania mogg uszkodzi¢
urzadzenie.

1.Sporzadzi¢ roztwdr do odkamieniania mieszajgc 300 ml
wody z 60 ml ptynu do odkamieniania.

2. Oprdézni¢ zbiornik na wode i napetni¢ go roztworem do
odkamieniania.

Uwaga!

Uszkodzenie powierzchni: Gdy odkamieniacz dostanie sie na
powierzchnie urzadzenia lub na inne delikatne powierzchnie,
nalezy natychmiast zmy¢ go woda.

Uruchomienie programu odkamieniania

Komora gotowania musi by¢ catkowicie wystudzona.
1.Nacisnaé przycisk off, aby wiaczyé urzadzenie.
2.Nacisnac¢ przyciskelean.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Czyszczenie“.

3.Obracac przetacznik obrotowy, az pojawi sie
“Odkamienianie”.

4.\Wsung¢ zbiornik na wode z roztworem do odkamieniania i
zamknac¢ drzwiczki urzadzenia.

5.Nacisng¢ przycisk start.

Program odkamieniania wigcza sie. Lampka w komorze
gotowania pozostaje zgaszona.
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Oproznianie misy parownika i ponowne napetnianie
zbiornika na wode

Po uptywie ok. 30 minut rozlega sie sygnat. Na wyswietlaczu

pojawia sie komunikat “Oprézni¢ mise i ponownie napetnic

zbiornik na wode* oraz “I->l 0:40¢.

1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.

2.Roztwdr do odkamieniania usung¢ z misy parownika
dotgczong gabka.

3.Zbiornik na wode doktadnie wyptukac, napetni¢ wodg i
ponownie wsunac¢ na miejsce.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Urzadzenie gotowe
do czyszczenia“.

4.Zamkng¢ drzwiczki urzgdzenia.
Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Kontynuowac za

pomocag przycisku ‘start’.

1. ptukanie

Nacisngc¢ przycisk start.

Trwa czyszczenie urzadzenia. Na wyswietlaczu pojawia sie “1.
ptukanie® i czas trwania [=l.

Oproéznianie misy parownika

Po 20 sekundach na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
“Oprdzni¢ mise“ i “I=l 0:20¢

1. Otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Urzadzenie gotowe
do czyszczenia“.

2.Gabke doktadnie wyptukac.
3.Resztki wody usuna¢ z misy parownika za pomocg ggbki.

4.Zamkng¢ drzwiczki urzgdzenia.
Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Kontynuowac za

pomoca przycisku ‘start’.

2. ptukanie

Nacisngc¢ przycisk start.
Trwa czyszczenie urzadzenia. Na wyswietlaczu pojawia sie “2.
ptukanie® i czas trwania [=l.

Usuwanie pozostatosci wody

Po 20 sekundach na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
“Oprozni¢ mise”.
1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.

Na wyswietlaczu pojawia sie “Koniec* i “I-l 0:00“
2.Resztki wody usung¢ z misy parownika za pomoca ggbki.

3.Komore piekarnika oczysci¢ gagbkg i wytrze¢ do sucha
miekka Sciereczka.

4.Nacisnagé przycisk o, aby wytaczyé urzadzenie.
Program odkamieniania jest zakonczony.
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Przerwanie programu odkamieniania

Wskazowka: W przypadku przerwania programu
odkamieniania nalezy dwa razy przeprowadzi¢ ptukanie
urzadzenia. Do momentu zakorniczenia drugiego cyklu ptukania
nie mozna uzywac zadnego trybu pracy.

1.Nacisnac¢ przycisk stop, aby przerwac¢ program
odkamieniania.

Na wyswietlaczu pojawiajg sie komunikaty “Kontynuowac za
pomocyg przycisku ‘start’ oraz “Odkamienianie”.

Aby z urzgdzenia usungc roztwér do odkamieniania, nalezy
dwukrotnie przeprowadzi¢ ptukanie.

2.Nacisng¢ przycisk start.
Na wyswietlaczu pojawia sie “Oprdzni¢ mise i ponownie
napetni¢ zbiornik na wode*“.

Postepowac tak, jak opisano pod hastem “Oprdznianie misy
parownika i ponowne napetnienie zbiornika na wode*.
Odkamienianie tylko misy parownika

Aby nie odkamienia¢ catego urzadzenia, lecz tylko mise
parownika, nalezy rowniez witgczy¢ program “Odkamienianie®.
Jedyna rdznica:

1.Sporzadzi¢ roztwdr do odkamieniania mieszajgc 100 ml
wody z 20 ml ptynu do odkamieniania.

2.Mise parownika napetni¢ po brzegi roztworem do
odkamieniania.

3.Zbiornik na wode napetni¢ czystg woda.
4. \Wtgczy¢ program “Odkamienianie”, jak opisano powyzej.

Mise parownika mozna odkamieni¢ rowniez recznie.

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
urzadzenia

Dla utatwienia czyszczenia mozna zdjg¢ drzwiczki urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Zawiasy drzwiczek mogq zatrzasnagc¢ sie z duzg sitg. W celu
zdjecia drzwiczek urzgdzenia nalezy podnies¢ dzwignie
blokujgce zawiasy, a po zatozeniu drzwiczek ponownie je
opuscic. Nie chwyta¢ za zawiasy.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli drzwiczki urzgdzenia wypadty z jednej strony, nie nalezy
chwyta¢ za zawiasy. Zawiasy moga zatrzasng¢ sie z duzg sita.
Skontaktowac sie z serwisem.

Zdejmowanie drzwiczek urzadzenia

1. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.
2.Podnies¢ dzwignie mocujgce z lewej i prawej strony (rys. A).
Zawiasy sg zabezpieczone i nie moga sie zamknad.

3.Drzwiczki urzgdzenia zamyka¢ do momentu, w ktérym
wyczuje sie opor.

4.Chwyci¢ obiema rekami z lewej i prawej strony, troche
bardziej domknac i wyciggnac¢ (rys. B).
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Zaktadanie drzwiczek urzadzenia

Po oczyszczeniu ponownie zatozy¢ drzwiczki urzgdzenia.

1. Zawiasy nasadzi¢ na mocowania z lewej i prawej strony
(rys. C).
Naciecia na obu zawiasach muszg zaskoczy¢ na swoje
miejsce.

2. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.
3.Opusci¢ dzwignie mocujgce z lewej i prawej strony (rys. D).
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Drzwiczki urzadzenia sg zabezpieczone i nie mozna juz ich
zdjgc.
4. Zamkng¢ drzwiczki urzadzenia.

Czyszczenie szyb w drzwiczkach

Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Niektdre elementy drzwiczek urzadzenia mogg mie¢ ostre
krawedzie. Istnieje ryzyko skaleczenia sie. Zaleca sie
zaktadanie rekawic ochronnych.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Z urzgdzenia mozna ponownie korzysta¢ dopiero po
prawidtowym zamontowaniu szyb w drzwiczkach oraz
drzwiczek urzadzenia.

Demontaz szyby w drzwiczkach

Wskazéwka: Przed demontazem nalezy zapamietaé potozenie,
w jakim zamontowana jest szyba w drzwiczkach, aby pdznigj
nie popetni¢ btedu przy jej ponownym montazu.

1. Wymontowac drzwiczki urzgdzenia i potozy¢ je frontem do
dotu na miekkim, czystym podtozu (patrz rozdziat: Demontaz
i montaz drzwiczek urzadzenia).

2. Naktadke drzwiczek urzadzenia odkreci¢ na gorze z lewej i
prawej strony, a nastepnie zdjgc¢ (rys. A).

3.Szybe drzwiczek unies¢ i wyciggnac (rys. B).
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Demontaz szyby srodkowej

Przed demontazem nalezy zapamieta¢ potozenie, w jakim
zamontowana jest szyba srodkowa, aby pdzniej nie popetnic
btedu przy jej ponownym montazu.

1.Mocowania z lewej i prawej strony nacisna¢ w kierunku
zewnetrznym.

2.Szybe srodkowg lekko unies¢ i wyjac.

Czyszczenie

Szyby w drzwiczkach czysci¢ ptynem do mycia szyb i miekkg
Sciereczka.

Uwaga!

Nie uzywac srodkow zracych, srodkéw do szorowania ani
skrobaczek do szkta. Mozna uszkodzi¢ szkto.

Montaz szyby srodkowej

1.Szybe srodkowa nasadzi¢ z lewej i prawej strony na zaczepy.
2.Szybe srodkowa wcisng¢ do dotu w mocowania.

Montaz szyby w drzwiczkach

1.Szybe drzwiczek wsunac do oporu.
2.Natozy¢ i przykreci¢ naktadke.
3. Ponownie zamontowac drzwiczki urzadzenia.

Czyszczenie prowadnic
Prowadnice mozna wyja¢ do czyszczenia.

A Niebezpieczenstwo poparzenia przez gorace elementy w
komorze piekarnika!

Nalezy poczekac, az komora piekarnika ostygnie.

1. Prowadnice nalezy przesuna¢ do przodu i zdjg¢ na bok.

P — |

2. Oczysci¢ prowadnice ptynem do mycia naczyn i gabka do
zmywania/szczotkg
lub
umy¢ w zmywarce.

3. Prowadnice zawiesi¢ z przodu i z tytu i przesung¢ do tytu, az
zaskoczg na swoje miejsce.

Kazda prowadnica pasuje tylko z jednej strony.
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Usterka, co robié¢?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi. Przed

skontaktowaniem sie z serwisem nalezy zwréci¢ uwage na

nastepujgce wskazowki.
Naprawy mogg by¢ wykonywane wytacznie

wykwalifikowanych technikéw serwisu. Nieprawidtowo
przeprowadzone naprawy mogg by¢ przyczyng powaznych

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

m Naprawy uktadu elektronicznego urzadzenia mogg byc¢
wykonywane wytacznie przez specijaliste.

przez

m Przed rozpoczeciem napraw uktadu elektronicznego
bezwzglednie odtaczy¢ urzadzenie od zasilania. Wytgczy¢

wytacznik nadpradowy lub bezpiecznik w skrzynce

zagrozen.
bezpiecznikowej w mieszkaniu.
Usterka Mozliwa przyczyna Wskazowki/Rozwiazanie problemu

Urzgdzenie nie dziata

Wtyczka nie jest wtozona do gniazda

Podtaczy¢ urzadzenie do zasilania

Przerwa w zasilaniu

Sprawdzi¢, czy dziatajg inne urzadzenia
kuchenne

Uszkodzony bezpiecznik

Sprawdzi¢ w skrzynce bezpiecznikowej,
czy bezpiecznik urzgdzenia jest sprawny

Btad w obstudze

Wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce bez-
piecznikowej i ponownie wtgczy¢ po ok.
10 sekundach

Urzadzenia nie mozna wigczy¢

Drzwiczki urzadzenia sg niedomkniete

Zamkng¢ drzwiczki urzgdzenia

Nie mozna uruchomi¢ urzadzenia, na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat

“Kontynuowac za pomocag przycisku

‘start’®

“Odkamienianie”

Odkamienianie zostato przerwane

Nacisng¢ przycisk start. Nastepnie dwu-
krotnie wyptuka¢ urzadzenie (patrz roz-
dziat: Odkamienianie. Postepowac tak, jak
opisano pod hastem “Oprdznianie misy
parownika i ponowne napetnienie zbior-
nika na wode*)

Nie mozna uruchomi¢ urzadzenia, na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat

“Kontynuowac za pomocag przycisku

‘start’®

“Czyszczenie”

Przerwana zostata funkcja pomocy w
czyszczeniu

Nacisng¢ przycisk start. Nastepnie dwu-
krotnie wyptuka¢ urzadzenie (patrz roz-
dziat: Funkcja pomocy w czyszczeniu.
Postepowac tak, jak opisano pod hastem
“Oprdznianie misy parownika i wycieranie
urzadzenia“)

Na wyswietlaczu pojawia sie “Godzina“

Przerwa w zasilaniu

Ponowne nastawi¢ godzine
(patrz rozdziat: Funkcje zegara)

Urzgdzenie nie pracuje. Wyswietlacz poka-
zuje czas trwania

Przetacznik obrotowy zostat przypadkowo
przestawiony

Nacisng¢ przycisk stop

Po wprowadzeniu ustawien nie nacisnieto
przycisku start

Nacisng¢ przycisk start lub wykasowac
ustawienie za pomoca przycisku stop.

Na wyswietlaczu pojawia sie napis “Auto-
matyczne wytgczanie®

Automatyczne wytgczanie zostato aktywo-
wane

Nacisng¢ dowolny przycisk

Pojawia sie napis “Napetni¢ zbiornik na
wode"“, mimo ze zbiornik jest petny

Zbiornik na wode nie jest wtasciwie wsu-
niety

Wsung¢ zbiornik, az zaskoczy na swoje
miejsce

System rozpoznawania nie dziata

Skontaktowac¢ sie z serwisem

Pojawia sie komunikat “Napetni¢ zbiornik
na wode", mimo ze zbiornik nie jest jesz-
cze pusty lub zbiornik na wode jest pusty,
a wskazanie “Napetnic¢ zbiornik na wode*®,
nie pojawia sie.

Zbiornik na wode jest zabrudzony.
Ruchome czujniki stanu wody sg zacis-
niete

Oprozni¢ i wyczysci¢ zbiornik. Jesli nie
mozna oddzieli¢ czesci, naby¢ nowy zbior-
nik na wode w punkcie serwisowym

Zbiornik na wode oprdznia sie z niezna-
nych przyczyn. Woda przelewa sie przez
mise parownika

Zbiornik nie jest wtasciwie zamknigty

Pokrywke nalezy zamkna¢ do zatrzasnie-
cia

Uszczelka w pokrywce zbiornika jest
zabrudzona

Wyczysci¢ uszczelke

Uszczelka w pokrywce zbiornika jest
uszkodzona

Zaopatrzy¢ sie w nowy zbiornik na wode w
punkcie serwisowym

Misa parownika jest pusta, chociaz zbior-
nik na wode jest petny

Zbiornik na wode nie jest wtasciwie wsu-
niety

Wsung¢ zbiornik, az zaskoczy na swoje
miejsce

Przewdd doprowadzajacy jest zapchany

Odkamieni¢ urzagdzenie. Sprawdzi¢, czy
zakres twardosci wody jest prawidtowo
ustawiony

Na wyswietlaczu pojawia sie “Oproznic/
oczyscic¢ zbiornik?*

Urzgdzenie nie byto uzywane przez co naj-
mniej dwa dni i zbiornik na wode jest petny

Oprozni¢ i wyczyscic¢ zbiornik. Po zakon-
czeniu gotowania nalezy zawsze oprozniac
zbiornik na wode

Podczas gotowania wystepuje odgtos
llplum(l
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Efekt zimna/gorgca w przypadku mrozo-
nek, spowodowany przez pare wodng

Jest to normalne



Usterka Mozliwa przyczyna

Wskazowki/Rozwigzanie problemu

Podczas gotowania na parze powstaje

bardzo duzo pary wane

Urzadzenie jest automatycznie kalibro-

Jest to normalne

Podczas gotowania na parze ponownie
powstaje bardzo duzo pary
tycznie

W przypadku za krétkich czaséw gotowa-
nia urzgdzenie nie wykalibruje sie automa- nia (patrz rozdziat: Ustawienia podsta-

Przywrdci¢ ustawienia fabryczne urzadze-

wowe). Nastepnie wigczy¢ na 20 minut
gotowanie na parze w temperaturze
100 °C

Podczas gotowania para uchodzi przez
szczeliny wentylacyjne

Jest to normalne

Urzgdzenie nie gotuje prawidtowo na
parze

Na urzadzeniu osadzit sie kamien

Uruchomi¢ program do odkamieniania

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat o

usterce “EO11* zablokowat sie

Przycisk byt naciskany zbyt dtugo lub

Nacisnaé przycisk (®, aby skasowad
komunikat o usterce. Naciska¢ kolejno
wszystkie przyciski i sprawdzi¢, czy sg czy-
ste

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat 0 Usterka techniczna

usterce “E..."

Nacisnaé przycisk (®, aby skasowad
komunikat o usterce, w razie potrzeby
ponownie nastawi¢ godzine.

Jesli komunikat o usterce pojawi sie
ponownig, nalezy wezwad serwis

Urzgdzenie przestaje grza¢. Na wyswietla-
czu pojawia sie “Demo*

Nacisnietych zostato kilka przyciskéw

Przerwa¢ doptyw pradu i po

10 sekundach ponownie doprowadzi¢. W
ciggu nastepnych 2 minut nacisng¢ przy-
cisk =0 i przytrzymac przez 4 sekundy

Wymiana zaréwki w komorze gotowania

Odporne na dziatanie wysokiej temperatury zarowki
halogenowe 230 V/25 W mozna kupi¢ w punkcie serwisowym.
Nalezy podac¢ numer E i FD urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!!

Przed wymiang zaréwki nalezy odczekac, az komora piekarnika
i zarowka ostygna.

Zaréwki halogenowe nalezy wyjmowac z opakowania zawsze

przez suchg sciereczke, w przeciwnym razie skraca sie

trwatos¢ zarowki.

1. Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej lub
wyciggna¢ wtyczke z gniazda.

2. Wykreci¢ klosz obracajgc go w lewg strone.

3. Zaréwke wyjaé i wymienié na zaréwke tego samego typu.

4. Na klosz nasung¢ w odpowiedniej kolejnosci nowe uszczelki i
pierscien zaciskowy.

5.7 powrotem wkreci¢ klosz z uszczelkami.

6. Urzadzenie podtaczy¢ do zasilania i ponownie nastawi¢
godzine.
Nie uzywac urzadzenia bez klosza ani uszczelek!

Wymiana klosza i uszczelek
Uszkodzony klosz lub uszczelki nalezy koniecznie wymieni¢. W
punkcie serwisowym nalezy podac¢ numer E i FD urzgdzenia.

Wymiana uszczelki drzwiczek

Jesli uszczelka drzwiczek komory gotowania jest uszkodzona,
nalezy jg wymienic. Uszczelki zapasowe mozna naby¢ w
serwisie. Nalezy podac¢ numer E i FD urzadzenia.

1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.
2.7djg¢ starg uszczelke drzwiczek.

3.Wsuna¢ nowg uszczelke w jednym miejscu i naciggnac
wokot komory gotowania. Miejsce styku musi znajdowac sie z
boku.

4. Sprawdzi¢, zwtaszcza w rogach, czy uszczelka przylega.

f
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Serwis

W razie koniecznos$ci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie
rozwigzanie, rowniez aby unikng¢ zbednego wzywania
technikéw serwisu.

Symbol produktu (E-Nr) i numer fabryczny
(FD-Nr)

Pracownikowi serwisu nalezy poda¢ symbol produktu (E-Nr)
oraz numer fabryczny (FD-Nr) urzgdzenia, aby mogt on udzieli¢
kompetentnej pomocy. Tabliczka znamionowa z tymi numerami
znajduje sie po lewej stronie na dole, widoczna po otwarciu
drzwiczek urzadzenia.

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

E-Nr FD-Nr

Ochrona srodowiska

Nalezy rozpakowac urzgdzenie i zutylizowa¢ opakowanie
zgodnie z przepisami o ochronie srodowiska naturalnego.

Ekologiczna utylizacja

X

To urzgdzenie odpowiada przepisom Dyrektywy
europejskiej 2002/96/WE dotyczgcej starych
urzadzen elektrycznych i elektronicznych (waste
electrical and electronic equipment — WEEE).
Dyrektywa podaje zasady obowigzujgce w catej UE
dotyczace zwrotu i recyklingu zuzytych urzadzen.

Tabele i porady

W tabelach zamieszczono wybrane potrawy, ktére nadajg sie
do przygotowywania w piekarniku parowym. Podane sg
najlepsze rodzaje grzania, wyposazenie i czas gotowania. O ile
nie podano inaczej, dane te dotyczg wktadania potrawy do
zimnego urzadzenia.

Wyposazenie

Nalezy stosowac¢ dostarczone wyposazenie.

W przypadku gotowania na parze w perforowanym pojemniku
zawsze nalezy wsuwac pod spdd blache do pieczenia.
Wytapuje ona powstajgce skropliny.

Naczynia

W przypadku korzystania z naczynia nalezy je zawsze stawia¢
na srodku rusztu.

Naczynia musza by¢ odporne na dziatanie wysokie;j
temperatury i gorgcej pary. W przypadku stosowania naczyn o
grubych Sciankach czas gotowania wydtuza sie.

Produkty spozywcze, ktdre zwykle przygotowuje sie w kagpieli
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Serwis

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 0801 191 534

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten sposob
mozna zapewnic, ze naprawy przeprowadzane bedg przez
wykwalifikowanych technikow serwisu, wyposazonych w
oryginalne czesci zamienne.

Wskazéwki dotyczace oszczedzania energii

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

m W trakcie pieczenia jak najrzadziej otwiera¢ drzwiczKi
urzadzenia.

m Podczas pieczenia nalezy stosowac ciemne, lakierowane na
czarno lub emaliowane formy do pieczenia. Bardzo dobrze
nagrzewajg sie.

m Wieksze ilosci ciast zaleca sie piec jedno po drugim.
Wowczas piekarnik parowy jest przez caty czas goracy.
Dzieki temu skraca sie czas pieczenia nastepnego ciasta.
Mozna rowniez ustawi¢ dwie formy prostokgtne obok siebie.

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

m Gotowanie na parze umozliwia jednoczesne gotowanie na
Kilku poziomach. W przypadku przyrzgdzania potraw o
roznych czasach gotowania najpierw nalezy wstawi¢ potrawe
0 najdtuzszym czasie gotowania.

wodnej, nalezy przykry¢ folig (np.podczas roztapiania
czekolady).

Gotowanie na parze

Gotowanie na parze jest szczegdlnie delikatng metodg
przygotowywania potraw. Para otacza potrawe i zapobiega w
ten sposob utracie wartosci odzywczych produktow. Gotowanie
przebiega bez uzytku wysokiego cisnienia. Dzieki temu potrawy
zachowujg typowy ksztatt, kolor i aromat.

Czas gotowania i ilos¢ produktow

W przypadku gotowania na parze czas gotowania zalezy od
wielkosci kawatkéw, a nie od ilosci potrawy. W urzgdzeniu
mozna gotowac na parze maksymalnie 2 kg potrawy.

Nalezy przestrzegac¢ wielkosci pojedynczych sztuk podanych w
tabelach. W przypadku przygotowywania mniejszych sztuk,
skraca sie czas gotowania, w przypadku wiekszych przedtuza.
Jakosc i stopien dojrzatosci produktu rowniez majg wptyw na



czas gotowania. Dlatego podane wartosci moga stuzy¢ jedynie
jako dane orientacyjne.

Rownomierne roziozenie produktéow

Nalezy zawsze réwnomiernie rozktadac produkty w naczyniu.
Jesli warstwy produktow sg réznej grubosci, gotujg sie
nierdwnomiernie.

Produkty wrazliwe na dzialanie ci$nienia

W pojemnikach do gotowania warstwa produktow wrazliwych
na dziatanie cisnienia nie powinna by¢ zbyt gruba. Lepiej uzy¢
dwoch pojemnikow.

Gotowanie catego menu

Na parze mozna gotowac cate menu, nie ryzykujac przy tym
pomieszania smakow. Najpierw nalezy wstawi¢ do urzadzenia
potrawe o0 najdtuzszym czasie gotowania, a pozostate
dostawia¢ w odpowiednim czasie. Dzigki temu wszystkie
potrawy bedg gotowe o tej samej porze.

Catkowity czas gotowania menu wydtuza sie, poniewaz

Warzywa

Warzywa wtozy¢ do perforowanego pojemnika i wsungc¢ na
wysokos¢ 3. Pod spdd, na wysokosc¢ 1, wsungé blache do
pieczenia. Wytapuje ona powstajgce skropliny.

podczas kazdego otwarcia drzwiczek uchodzi z urzadzenia
nieco pary i para musi sie na nowo nagrzac.

Gorace powietrze

Tryb pracy Gorgce powietrze nadaje sie idealnie do
przygotowywania stodkich i pikantnych wypiekoéw, pieczeni
duszonych oraz ciast.

Gorace powietrze + Gotowanie na parze

Tryb pracy Gorgce powietrze + Gotowanie na parze nadaje sie
idealnie do przyrzgdzania pieczeni, kurczaka oraz wypiekow,
np. wypiekow drozdzowych i chleba.

Pieczen i kurczak bedg chrupigce na zewnatrz i soczyste w
srodku. Poza tym mieso traci mniej na wadze.

Wypieki, jak ciasto drozdzowe i chleb, majg piekng btyszczgca
skorke i nie wysychaja.

Produkty spozywcze Wielkos¢ Wyposazenie Tryb pracy Temperaturaw °C Czas gotowa-
pojedyn- nia w min.
czej sztuki

Karczochy W catosci Perforowany + blacha Gotowanie na 100 30-35

do pieczenia parze

Kalafior W catosci Perforowany + blacha Gotowanie na 100 30 -40

do pieczenia parze

Kalafior Roézyczki Perforowany + blacha Gotowanie na 100 10-15

do pieczenia parze

Brokuty Roézyczki Perforowany + blacha Gotowanie na 100 8-10

do pieczenia parze

Groszek - Perforowany + blacha Gotowanie na 100 5-10

do pieczenia parze

Koper wtoski Plastry Perforowany + blacha Gotowanie na 100 10-14

do pieczenia parze

Warzywa faszerowane Warzyw nie Blacha do pieczenia Gorgce powie- 160 - 180 15-30

(cukinia, baktazan, papryka) gotowac na wysokosci 2 trze + Gotowa-
wstepnie nie na parze

Budyn jarzynowy - forma do gotowania w Gotowanie na 100 50-70

kagpieli wodnej 1,5 | + parze
ruszt na wysokosci 2

Zielona fasolka - Perforowany + blacha Gotowanie na 100 15-20

do pieczenia parze

Marchew Plastry Perforowany + blacha Gotowanie na 100 10-20

do pieczenia parze

Kalarepa Plastry Perforowany + blacha Gotowanie na 100 15-20

do pieczenia parze

Por Plastry Perforowany + blacha Gotowanie na 100 4-6

do pieczenia parze

Kukurydza W catosci Perforowany + blacha Gotowanie na 100 25-35

do pieczenia parze

Bodéwina* Paski Perforowany + blacha Gotowanie na 100 8-10

do pieczenia parze

Szparagi, zielone* W catosci Perforowany + blacha Gotowanie na 100 7-12

do pieczenia parze

Szparagi, biate* W catosci Perforowany + blacha Gotowanie na 100 10-15

do pieczenia parze

Szpinak* - Perforowany + blacha Gotowanie na 100 2-3

do pieczenia parze

Brzoskiew Roézyczki Perforowany + blacha Gotowanie na 100 8-10

do pieczenia parze

* Nagrzac urzadzenie
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Produkty spozywcze Wielkos¢ Wyposazenie Tryb pracy Temperaturaw °C Czas gotowa-
pojedyn- nia w min.
czej sztuki

Brukselka Rozyczki Perforowany + blacha Gotowanie na 100 20-30

do pieczenia parze

Buraki Cate Perforowany + blacha Gotowanie na 100 40 - 50

do pieczenia parze

Czerwona kapusta Szatkowana Perforowany + blacha Gotowanie na 100 30 - 35

do pieczenia parze

Biata kapusta Szatkowana Perforowany + blacha Gotowanie na 100 25-35

do pieczenia parze

Cukinia Plastry Perforowany + blacha Gotowanie na 100 2-3

do pieczenia parze
Strgki zielonego groszku - Perforowany + blacha Gotowanie na 100 8-12

do pieczenia

parze

* Nagrza¢ urzgdzenie

Dodatki i warzywa straczkowe

Doda¢ wode, ewentualnie inny ptyn, w podanych proporcjach.
Przyktad: 1:1,5 = na 100 g ryzu doda¢ 150 ml wody.

Nieperforowany pojemnik do gotowania mozna wsung¢ na
dowolng wysokosd.

Produkty spozywcze Proporcja Wyposazenie Wyso- Rodzaj grzania Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min

Ziemniaki w mundur- - Perforowany + 3 Gotowanie na 100 35-45

kach blacha do pieczenia 1 parze

(Sredniej wielkosci)

Gotowane ziemniaki - Perforowany + 3 Gotowanie na 100 20-25

(w ¢wiartkach) blacha do pieczenia 1 parze

Zapiekanka ziemnia- - Blacha do pieczenia 2 Gorgce powie- 170-180 35-45

czana trze

Ryz naturalny 1:1,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 30-40
parze

Ryz dtugoziarnisty 1:1,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 20-30
parze

Ryz basmati 1:1,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 20-30
parze

Ryz paraboliczny 1:1,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 15-20
parze

Risotto 1:2 Nieperforowany - Gotowanie na 100 30-35
parze

Soczewica 1:2 Nieperforowany - Gotowanie na 100 30-45
parze

Biata fasola, namo- 1:2 Nieperforowany - Gotowanie na 100 65-75

czona parze

Kuskus 1:1 Nieperforowany - Gotowanie na 100 6-10
parze

Ziarno orkiszu, sruto- 1:2,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 15-20

wane parze

Proso, cate 1:2,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 25-35
parze

Pszenica, cata 1:1 Nieperforowany - Gotowanie na 100 60-70
parze

Kluski - Perforowany + 3 Gotowanie na 95 20-25

blacha do pieczenia

parze

Dréb i mieso

Wsungcd razem, na jedng wysokosc, ruszt i blache do pieczenia.

Gotowa pieczen pozostawic jeszcze na 10 minut w
zamknietym, wytgczonym piekarniku parowym z funkcja
pieczenia. Dzieki temu mieso bedzie bardziej soczyste.

Gdy uzywany jest tryb pracy Gorgce powietrze + Gotowanie na
parze mieso jest szczegdlnie soczyste, a z wierzchu chrupigce.
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Drob

Produkty spozywcze llosé Wyposazenie Wyso Tryb pracy Temperaturaw °C Czas gotowa-
kos¢é nia w min.
Kurczak, caty 1,2 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 180 - 190 50 - 60
czenia Gotowanie na
parze
Kurczak, potdwki Po 0,4 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 180 - 190 35-45
czenia Gotowanie na
parze
Piers kurczaka po 0,15 kg Perforowany + 3 Gotowanie na 100 15-25
blacha do pieczenia 1 parze
Kawatki kurczaka po 0,12 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 180 - 200 20 -35
czenia Gotowanie na
parze
Kaczka, cata 2 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 170 60 - 80
czenia Gotowanie na
parze
Gorgce powietrze 210 15-20
Piers kaczki* po 0,35 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 170 - 180 10-15
czenia Gotowanie na
parze
Pieczen z indyka zawi- 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 150 - 160 70 -90
jana czenia Gotowanie na
parze
Piers indyka 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 150 - 160 60 - 80
czenia Gotowanie na
parze
* Przedtem obsmazy¢
Wotowina
Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperaturaw °C Czas gotowa-
kos¢é nia w min.
Sztufada* 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Odgrzewanie 140-150 100 - 140
czenia
Filet wotowy, $rednio 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Odgrzewanie 170-180 20-28
wypieczony* czenia
Cienki rostbef, srednio 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powie- 170-180 40 - 55
wypieczony* czenia trze
Cienki rostbef, angiel- 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powie- 170-180 30 - 45
ski* czenia trze
Gruby rostbef, srednio 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powie- 170-180 45 - 60
wypieczony* czenia trze
Gruby rostbef, angiel- 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powie- 170-180 35-50
ski* czenia trze
* Przedtem obsmazy¢
Cielecina
Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Wyso Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Pieczen cieleca, z 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 160-170 60-70
przerostami ttuszczu czenia Gotowanie na
parze
Pieczen cieleca, chuda 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 160-170 50 -60
czenia Gotowanie na
parze
Schab cielecy* 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 160 - 180 15-25
czenia Gotowanie na
parze
Piers cieleca faszero- 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 140 - 160 75-120

wana

czenia

Gotowanie na
parze

* Przedtem obsmazy¢
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Wieprzowina

Produkty spozywcze llosé Wyposazenie Wyso Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Pieczen bez stoniny 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 170 - 180 70 -80
(np.karkowka) czenia Gotowanie na
parze
Pieczen ze stoning 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gotowanie na 100 20-25
(pieczen z chrupigca czenia parze
skorka) Gorace powietrze + 140 - 160 40- 50
Gotowanie na
parze
Gorgce powietrze 210 - 220 20
Filet wieprzowy* 0,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 160 - 180 20-30
czenia Gotowanie na
parze
Filet w ciescie francu- 1 kg Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze + 180 - 200 40 - 60
skim Gotowanie na
parze
Schab peklowany z 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 120 - 140 60-70
koscig czenia Gotowanie na
parze
Zeberka peklowane W plastrach Blacha do pieczenia 2 Gotowanie na 100 15-20
parze
Pieczen zwijana 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 170 - 180 70 -80
czenia Gotowanie na
parze
* Przedtem obsmazy¢
Inne
Produkty spozywcze llosé Wyposazenie Wyso Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Pieczen rzymska z 0,5 kg miesa Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze + 140 - 150 45 -60
mielonego Gotowanie na
parze
Schab sarni z koscig* 0,6 - 0,8 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 150- 170 15-30
czenia Gotowanie na
parze
Udziec jagniecy bez 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorace powietrze + 170 - 180 60 - 80
kosci czenia Gotowanie na
parze
Schab jagniecy z kos- 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 160- 170 15-25
cig* czenia Gotowanie na
parze
Czesci krolika 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powietrze + 150 - 160 40 - 60
czenia Gotowanie na
parze
Kietbaski wiedenskie - Perforowany + 3 Gotowanie na 80 - 85 12-18
blacha do pieczenia 1 parze
Biata kietbasa - Perforowany + 3 Gotowanie na 80 - 85 15-20
blacha do pieczenia 1 parze

* Przedtem obsmazy¢

Porady dotyczace pieczeni

Stosowanie zestawu do pieczeni Stosujgc zestaw do pieczeni uzyskuje sie optymalne rezultaty pieczenia, nie brudzac pie-
karnika. Zestaw do pieczeni mozna naby¢ jako wyposazenie dodatkowe w sklepach spe-

cjalistycznych(patrz rozdziat: Wyposazenie dodatkowe).

Kiedy pieczen jest upieczona? Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-
cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzka.
W tym celu nacisng¢ tyzkg na pieczen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest

gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem, nalezy jg jeszcze dopiec

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature
przypieczong skorke
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Pieczen wyglagda dobrze, ale sos jest
przypalony

Nastepnym razem nalezy uzy¢ mniejszego naczynia do pieczenia lub dodac wiecej wody

Pieczen wyglagda dobrze, ale sos jest
zbyt jasny i wodnisty

Nastepnym razem nalezy uzy¢ wiekszego naczynia do pieczenia lub doda¢ mniej wody

Ryba
Produkty spozywcze llosé Wyposazenie Wyso- Rodzaj grzania Temperaturaw °C Czas gotowa-
kosé nia w min
Dorada, cata po 0,3 kg Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 15-25
blacha do pieczenia 1 parze
Filet z dorady po 0,15 kg Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 10-20
blacha do pieczenia 1 parze
Terrina rybna Forma do goto- Ruszt 2 Gotowanie na  70-80 40-80
wania w kgpieli parze
wodnej 1,5 |
Pstrag, caty po 0,2 kg Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 12-15
blacha do pieczenia 1 parze
Filet z dorsza po 0,15 kg Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 10-14
blacha do pieczenia 1 parze
Filet z tososia po 0,15 kg Perforowany + 3 Gotowanie na 100 8-10
blacha do pieczenia 1 parze
Matze 1,5 kg Blacha do pieczenia 2 Gotowanie na 100 10-15
parze
Filety z karmazyna po 0,15 kg Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 10-20
blacha do pieczenia 1 parze
Roladki z soli, faszero- - Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 10-20
wane blacha do pieczenia 1 parze

Powolne gotowanie miesa

Powolne gotowanie to idealna metoda przygotowywania
wszelkich delikatnych migs, ktére w srodku sg rézowe, a mimo
to ugotowane. Mieso jest bardzo soczyste i migkkie.

Do piekarnika parowego wsungc¢ blache do pieczenia i nagrzac
piekarnik w trybie powolnego gotowania.

Mieso mocno obsmazy¢ ze wszystkich stron na ptycie grzejnej.

Wtozy¢ do rozgrzanego piekarnika parowego i dalej wolno
gotowad.

Po ugotowaniu podawac na podgrzanych talerzach z gorgcym

sosem.
Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Wyso- Temperaturaw °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Udziec jagniecy bez kosci 1-1,5kg Blacha do pieczenia 2 80 140 - 160
Rostbef 1,5-2,5kg Blacha do pieczenia 2 80 150-180
Filet wieprzowy - Blacha do pieczenia 2 80-90 50-70
Medaliony wieprzowe - Blacha do pieczenia 2 80 60 - 80
Stek wotowy ok. 3 cm grubosci Blacha do pieczenia 2 80 40 - 60
Piers kaczki - Blacha do pieczenia 2 80 35-55
Zapiekanki, dodatki do zup ...
Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso Tryb pracy Temperaturaw °C Czas gotowa-
kos¢é nia w min.
Zapiekanka pikantna z gotowanych Forma do zapiekanek + 2 Gorgce powietrze + 150-170 30 -40
sktadnikow ruszt Gotowanie na
parze
Zapiekanka na stodko Forma do zapiekanek + 2 Gorgce powietrze + 150-170 30 - 40
ruszt Gotowanie na
parze
Lasagne Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze + 160-170 35-45
Gotowanie na
parze
Suflet Foremki + ruszt 2 Gorgce powietrze + 180 - 200 15-25
Gotowanie na
parze
Wktadka jajeczna Nieperforowany 2 Gotowanie na 90 15-20

parze
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Produkty spozywcze Wyposazenie

Wyso Tryb pracy

Temperatura w °C Czas gotowa-

kos¢ nia w min.

Kluseczki grysikowe Perforowany + 3 Gotowanie na 90 -95 7-10

blacha do pieczenia parze
Jajka na twardo Perforowany + 3 Gotowanie na 100 10-12
(klasa M, maks. 1,8 kg) blacha do pieczenia 1 parze
Jajka na miekko Perforowany + 3 Gotowanie na 100 6-8
(klasa M, maks. 1 kg) blacha do pieczenia 1 parze
Desery, owoce praione
Prazone owoce Jogurt

Odwazyé owoce, dodac ok. V4 miarki wody oraz, wedtug
uznania, cukier i przyprawy.

Ryz na mleku

Odwazy¢ 1 miarke ryzu i dodac¢ 2,5 miarki mleka. Napetnic
naczynie ryzem i mlekiem maks. do 2,5 cm wysokosci. Po
ugotowaniu zamieszac¢. Pozostate mleko zostanie szybko
wchtoniete.

Na ptycie grzejnej podgrza¢ mleko do temperatury 90 °C.
Nastepnie ostudzi¢ do temperatury 40 °C. W przypadku mleka
UHT podgrzewanie nie jest konieczne.

Do 100 ml mleka nalezy dodac¢ 1-2 tyzki naturalnego jogurtu
lub odpowiednig ilo$¢ fermentu jogurtowego. Nastepnie
przetozy¢ do czystych stoiczkdw i zakrecic.

Nastepnie wstawic¢ stoiczki do loddwki.

Produkty spozywcze Wyposazenie Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
nia w min.

Kluski na parze Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 20-25
parze

Krem karmelowy Foremki + ruszt Gotowanie na 90 -95 15-20
parze

Zapiekanka na stodko (np.zapiekanka z kaszy Forma do zapiekanek Gorgce powietrze + 160 - 170 50 -60

mannej) + ruszt Gotowanie na
parze

Ryz na mleku* Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 25-35
parze

Jogurt* Stoiczki + ruszt Gotowanie na 40 300 - 360
parze

Jabtka prazone Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 10-15
parze

Gruszki prazone Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 10-15
parze

Wisnie prazone Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 10-15
parze

Rabarbar prazony Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 10-15
parze

Sliwki prazone Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 15-20

parze

* Mozna rowniez zastosowac odpowiedni program (patrz rozdziat: Programy automatyczne)

Ciasta i wypieki

Zaleca sie stosowanie ciemnych metalowych form do
pieczenia.

Temperatura i czas pieczenia zalezg od ilosci i wtasciwosci
ciasta. Dlatego w tabeli podane sg zakresy temperatury.

Ciasto w formie

Najpierw nalezy nastawi¢ najnizszg temperature. Dzieki temu
uzyskuje sie bardziej rownomierne zrumienienie. W razie
potrzeby nastepnym razem wybrac¢ wyzszg temperature.

Wypiekdw na ruszcie lub blasze nie nalezy uktadac zbyt gesto.

Produkty spozywcze Wyposazenie

Wyso Tryb pracy

Temperatura w °C Czas gotowa-

kos¢ nia w min.
Ciasto ucierane forma z kominkiem/ forma 2 Gorace powietrze 150 - 160 60-70
prostokatna
Spdd tortu z ciasta ucieranego Forma do ciasta z owo- 2 Gorgce powietrze 150 - 160 30-45
cami
Ciasto owocowe delikatne, ucierane Tortownica Gorgce powietrze 150 - 160 45 - 55
Spdd biszkoptowy (z 2 jaj) Forma do ciasta z owo- Gorgce powietrze 180 - 190 12-16
cami
Tort biszkoptowy (z 6 jaj) Tortownica 2 Gorgce powietrze 150 - 160 25-35
Spdd z ciasta kruchego z brzegiem Tortownica 2 Gorgce powietrze 150 - 160 40 - 50
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Produkty spozywcze

Wyposazenie

Wyso Tryb pracy

Temperaturaw °C Czas gotowa-

kos¢é nia w min.
Placek szwajcarski Tortownica 2 Gorgce powietrze 180 - 190 35-60
Babka Forma z kominkiem 2 Gorgce powietrze + 150 - 160 35-45
Gotowanie na
parze
Ciasto pikantne (np.quiche) Forma do quiche 2 Gorgce powietrze 180 - 190 35-60
Tarta jabtkowa Forma do tarty 2 Gorgce powietrze  170-190 35-50

Ciasto na blasze

Produkty spozywcze

Wyposazenie

Wyso Tryb pracy

Temperaturaw °C Czas gotowa-

kos¢ nia w min.

Ciasto drozdzowe z suchym nadzie- Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze + 150 - 160 35-45
niem Gotowanie na

parze
Ciasto drozdzowe z soczystymi owo- Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze 150 - 160 35-45
cami
Rolada biszkoptowa Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze 180 - 200 10-15
Chatka (500 g maki) Blacha do pieczenia + 2 Gorace powietrze + 150 - 160 25-35

papier do pieczenia Gotowanie na

parze
Strudel, stodki Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze + 160 - 180 40 - 60

Gotowanie na

parze
Ciasto cebulowe Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze + 170 - 180 30 - 40

Gotowanie na
parze

Chleb, butki

Produkty spozywcze

Wyposazenie

Wyso Tryb pracy

Temperaturaw °C Czas gotowa-

kos¢ nia w min.
Chleb biaty (750 g maki) Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze + 200-210 15-20
papier do pieczenia Gotowanie na
parze
Gorgce powietrze  160-170 20 -25
Chleb na zaczynie (750 g maki) Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze + 200 - 220 15-25
papier do pieczenia Gotowanie na
parze
Gorgce powietrze 150 - 160 40 - 60
Chleb z maki mieszanej (750 g Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze + 200 - 220 15-20
maki) papier do pieczenia Gotowanie na
parze
Gorgce powietrze  160-170 25-40
Chleb petnoziarnisty (750 g maki) Blacha do pieczenia + 2 Gorace powietrze + 200 - 220 20-30
papier do pieczenia Gotowanie na
parze
Gorgce powietrze  140- 150 40 - 60
Chleb zytni (750 g maki) Blacha do pieczenia + 2 Gorace powietrze + 200 - 220 20-30
papier do pieczenia Gotowanie na
parze
Gorgce powietrze 150 - 160 50 -60
Butki (ciasto surowe po 70 Q) Blacha do pieczenia + 2 Gorace powietrze + 190 - 200 25-30
papier do pieczenia Gotowanie na
parze
Butki drozdzowe, stodkie (ciasto Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze + 170 - 180 20 -30

surowe po 70 Q)

papier do pieczenia

Gotowanie na
parze
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Wypieki drobne

Produkty spozywcze

Wyposazenie

Wyso Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-

kos¢ nia w min.

Bezy Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze 80 -90 120 - 180
Makaroniki Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze 140 - 160 15-25
Wypieki z ciasta francuskiego Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze + 170 - 190 10-20

Gotowanie na

parze
Muffiny Blacha do muffinéw 2 Gorgce powietrze 170- 180 20-30
Wypieki z ciasta parzonego Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze  170- 190 27 - 35
Ciasteczka Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze 150 - 160 12-17
Wypieki drozdzowe Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze 150 - 160 15-20

Porady dotyczace pieczenia ciast

Pieczenie wedtug wtasnego przepisu

Wyszukacé w tabelach pieczenia podobny wypiek.

Sposoéb sprawdzania, czy ciasto ucie-

rane jest gotowe

Okoto 10 minut przed koricem podanego w przepisie czasu pieczenia naktu¢ drewnia-
nym patyczkiem ciasto w najwyzszym miejscu. Jesli ciasto nie przykleja sie do
patyczka,jest upieczone.

Ciasto zapada sie

Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu lub nastawi¢ temperature pieczenia o 10 °C niz-
szg. Przestrzega¢ podanych w przepisach czasow pozostawienia ciasta do ostygniecia.

Ciasto na srodku wyrosto i popekato, a

na bokach jest niskie

Nie smarowac ttuszczem $cianek tortownicy. Po upieczeniu ciasto oddzieli¢ ostroznie
nozem od formy.

Ciasto z formy jest z tytu za ciemne.

Nie stawia¢ formy do pieczenia blisko przy tylnej Sciance, lecz na srodku.

Ciasto jest za suche

Gotowe ciasto ponaktuwac wykataczka i skropi¢ sokiem owocowym lub alkoholem.
Nastepnym razem nastawic¢ temperature wyzszg o 10 °C i skréci¢ czas pieczenia lub
wybrac¢ Gorgce powietrze + Gotowanie na parze

Chleb lub ciasto wyglada dobrze, ale w

srodku jest zakalec

Nastepnym razem uzy¢ mniej ptynu. Piec dtuzej w nizszej temperaturze. W przypadku
ciast z soczystymi owocami najpierw podpiec spdd. Posypac¢ go mielonymi migdatami
lub butkg tartg i dopiero wtedy potozy¢ warstwe owocdw. Przestrzega¢ podanego w
przepisie czasu pieczenia.

Ciasto lub wypiek sg nieréwnomiernie

zrumienione

Nastepnym razem ustawic¢ nieco nizszg temperature.

Odgrzewanie potraw

Podczas odgrzewania potrawy sg ponownie podgrzewane przy
zachowaniu ich petnej wartosci odzywczej. Wygladajg i

smakujg jakby zostaty swiezo przyrzadzone. Takze pieczywo z
poprzedniego dnia mozna w ten sposdb podpiec.

Produkty spozywcze

Wyposazenie

Wyso Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-

kos¢ nia w min.
Potrawy podgrzewane na talerzu Ruszt 2 Odgrzewanie 120 12-18
Warzywa Blacha do pieczenia 3 Odgrzewanie 100 12-15
Makaron, ziemniaki, ryz Blacha do pieczenia 3 Odgrzewanie 100 5-10
Butki* Ruszt 2 Gorgce powietrze + 170 - 180 6-8
Gotowanie na
parze
Bagietka*® Ruszt 2 Gorgce powietrze + 170 - 180 5-10
Gotowanie na
parze
Chleb* Ruszt 2 Gorgce powietrze + 170 - 180 8-12
Gotowanie na
parze
Pizza Ruszt + blacha do piecze- 3 Odgrzewanie 170-180 12-15

nia

* podgrzewac przez 5 minut
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Rozmrazanie

Artykuty spozywcze nalezy zamraza¢ w temperaturze -18 °C,
mozliwie ptasko, w porcjach. Nie nalezy zamrazac zbyt duzych
ilosci. Produkty rozmrozone maja krétszg przydatnosc¢ do
spozycia i psuja sie szybciej niz produkty swieze.

Potrawe rozmraza¢ w woreczku do zamrazania, na talerzu lub
w perforowanym pojemniku do gotowania. Zawsze nalezy
wsung¢ pod spdd blache do pieczenia. Dzieki temu produkty
spozywcze nie lezg w wodzie powstajgcej w trakcie
rozmrazania, a w komorze piekarnika jest czysto.

Uzywac trybu pracy Rozmrazanie.

Jesli jest to konieczne, produkt w trakcie rozmrazania nalezy
podzieli¢ na mniejsze kawatki wzglednie wyja¢ z urzgdzenie juz
rozmrozone kawatki.

Po rozmrozeniu produkty odstawi¢ jeszcze na 5 do 15 minut w
celu wyréwnania temperatury.

A Zagrozenie zdrowia!

Podczas rozmrazania produkidow pochodzenia zwierzecego
nalezy koniecznie odla¢ powstajgcg wode. Nie moze dojs¢ do
zetkniecia sie jej z innym produktami spozywczymi. Mogtoby to
doprowadzi¢ do rozprzestrzeniania sie bakterii.

Po rozmrozeniu nalezy na 15 minut nastawi¢ piekarnik parowy
z funkcja pieczenia na Gorgce powietrze o temperaturze

180 °C.

Rozmrazanie miesa
Kawatki miesa przeznaczone do panierowania rozmrozi¢ na
tyle, aby przywieraty do nich przyprawy i panierka.

Rozmrazanie drobiu
Przed rozmrazaniem wyjac¢ z opakowania. Koniecznie wylaé
wode powstajgcg podczas odmrazania.

Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Wysokos¢ Temperaturaw °C Czas gotowania
w min.
Kurczak 1 kg Perforowany + 3 45 - 50 60-70
blacha do piecze- 1
nia
Patki z kurczaka 0,4 kg Perforowany + 3 45 - 50 30-35
blacha do piecze- 1
nia
Warzywa mrozone w bloku 0,4 kg Perforowany + 3 45 -50 20 - 30
(np.szpinak) blacha do piecze- 1
nia
Owoce jagodowe 0,3 kg Perforowany + 3 45 -50 5-8
blacha do piecze- 1
nia
Filet rybny 0,4 kg Perforowany + 3 45 - 50 15-20
blacha do piecze- 1
nia
Ryba w catosci 1 kg Perforowany + 3 45 - 50 40 - 50
blacha do piecze- 1
nia
Gulasz - Perforowany + 3 45 -50 40 - 50
blacha do piecze- 1
nia
Pieczen wotowa - Perforowany + 3 45 -50 70 - 80

blacha do piecze- 1

nia

Wyrastanie ciasta

W przypadku uzycia trybu pracy Wyrastanie ciasta ciasto
wyrasta znacznie szybciej niz w temperaturze pokojowe;.

Ruszt mozna wsung¢ na dowolng wysokosc¢ lub ostroznie
potozy¢ na dno piekarnika.
Uwaga: nie zarysowac¢ komory gotowania!

Ustawi¢ miske z ciastem na ruszcie. Ciasta nie nalezy
przykrywac.

Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Temperaturaw °C Czas gotowa-
nia w min.

Ciasto drozdzowe 1 kg Miska + ruszt 40 20-30

Zaczyn 1 kg Miska + ruszt 40 20-30

35



Odsaczanie soku

Owoce jagodowe przez odsgczeniem wtozy¢ do misy i zasypac
cukrem. Odstawi¢ na co najmniej godzine, aby owoce puscity
sok.

Owoce jagodowe przetozy¢ do perforowanego pojemnika do
gotowania i wsung¢ na wysokos¢ 3. Do zbierania soku wsung¢
blache do pieczenia na wysokos¢ 1.

Na koniec potozy¢ owoce na $ciereczce i wycisnac reszte
soku.

Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Rodzaj grzania Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min
Maliny Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 30-45
gotowania 1 parze
+ blacha do pieczenia
Porzeczki Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 40-50
gotowania 1 parze
+ blacha do pieczenia
Wekowanie

Wekowac¢ nalezy mozliwie swieze produkty spozywcze. Diuzsze
przechowywanie powoduje utrate witamin, a produkty szybciej
fermentuja.

Stosowad tylko owoce i warzywa najwyzszej jakosci.

Nastepujgce artykuty spozywcze nie nadajg sie do wekowania
w tym urzgdzeniu:
zawartos¢ blaszanych puszek, mieso, ryby i masa pasztetowa.

Gumowe uszczelki i stoiki nalezy doktadnie umy¢ w goracej
wodzie. Do czyszczenia stoikdw nadaje sie tez program
“Dezynfekcja butelek".

Stoiki nalezy wstawi¢ do perforowanego pojemnika do
gotowania. Nie moga sie one stykac.

Po uptywie nastawionego czasu gotowania otworzy¢ drzwiczki
urzadzenia.

Sprawdzi¢ stoiki wekowe, gumowe uszczelki, klamry lub

Stoiki wekowe wyjac z urzgdzenia dopiero, gdy zupetnie

sprezyny. wystygnag.
Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Rodzaj grzania Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min
Warzywa 1-litrowe stoiki wekowe 2 Gotowanie na 100 30-120
parze
Owoce pestkowe 1-litrowe stoiki wekowe 2 Gotowanie na 100 25-30
parze
Owoce ziarnkowe 1-litrowe stoiki wekowe 2 Gotowanie na 100 25-30
parze

Produkty mrozone

Przestrzegac¢ wskazéwek producenta podanych na

opakowaniu.

Podane czasy gotowania dotyczg potraw wsunietych do zimnej

komory piekarnika.

Produkty spozywcze

Wyposazenie

Wyso Tryb pracy

Temperatura w °C Czas gotowa-

kosé nia w min.

Frytki Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze  170- 190 25-35
papier do pieczenia

Krokiety Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze 180 - 200 18-22
papier do pieczenia

Rosti Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze 180 - 200 25-30
papier do pieczenia

Wyroby maczne, swieze, mrozone*  Blacha do pieczenia 2 Gotowanie na 100 5-10

parze

Lasagne, mrozona Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze + 190 - 210 35-55

ruszt Gotowanie na
parze

Pizza, cienki spdd Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze 180 - 200 15-283
ruszt

Pizza, gruby spdd Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze 180 - 200 18-25
ruszt

Pizza-bagietka Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze 180 - 200 18-22
ruszt

Pizza chtodzona Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze 170- 180 12-17

Bagietka z mastem ziotowym, chto- Blacha do pieczenia 2 Gorgce powietrze 180 - 200 15-20

dzona

* Dodac nieco wody
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Produkty spozywcze

Wyposazenie

Wyso Tryb pracy

Temperaturaw °C

Czas gotowa-

kos¢ nia w min.
Butki, bagietki, mrozone Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze 180 - 200 18 -22
ruszt
Precle, mrozone Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze 180 - 200 18 -22
papier do pieczenia
Croissanty, mrozone Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze + 180 - 200 20-25
papier do pieczenia Gotowanie na
parze
Butki lub bagietki do pieczenia, Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze  150-170 12-15
wstepnie podpieczone papier do pieczenia
Strudel, mrozony Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze + 160 - 180 45 - 60
papier do pieczenia Gotowanie na
parze
Paluszki rybne Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze 195 - 205 20-24
papier do pieczenia
Pstrag Perforowany + 3 Gotowanie na 80-100 20-25
Blacha do pieczenia 1 parze
Filet rybny w sosie Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze + 180 - 200 35-50
ruszt Gotowanie na
parze
Filet z fososia Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 80-100 20 -25
gotowania + 1 parze
Blacha do pieczenia
Krazki kalmara Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powietrze  190-210 25-30
papier do pieczenia
Brokuty Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 4-6
gotowania + 1 parze
blacha do pieczenia
Kalafior Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 5-8
gotowania + 1 parze
blacha do pieczenia
Fasola Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 4-6
gotowania + 1 parze
blacha do pieczenia
Groszek Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 4-6
gotowania + 1 parze
blacha do pieczenia
Marchew Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 3-5
gotowania + 1 parze
blacha do pieczenia
Warzywa mieszane Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 4-8
gotowania + 1 parze
blacha do pieczenia
Brukselka Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 5-10
gotowania + 1 parze

blacha do pieczenia

* Dodac nieco wody
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Potrawy testowe

Zgodnie z normg EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350. Dane w tabeli dotyczag potraw wsunietych do zimnej komory

gotowania.
Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.

Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 2 Gorgce powie- 160-170 17 -20
trze

Ciastka Blacha do pieczenia 2 Gorgce powie- 160-170 25-33
trze

Biszkopt na wodzie Tortownica 26 cm 2 Gorgce powie- 150- 160 35-40
trze

Szarlotka z pierzynkg Tortownica 20 cm 2 Gorace powie- 160-170 60-70
trze
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	Ustawianie godziny i języka
	1. Za pomocą przełącznika obrotowego nastawić aktualną godzinę.


	2. Za pomocą przycisku ¿ przejść do funkcji "Wybór języka".
	3. Za pomocą przełącznika obrotowego nastawić żądany język.
	4. Nacisnąć przycisk0.


	Ustawianie zakresu twardości wody
	1. Ewentualnie nacisnąć przycisk ‡, aby wyłączyć urządzenie.
	2. Przytrzymać przycisk ±, aż na wyświetlaczu pojawi się “Wybór języka“.
	3. Naciskać przycisk ¿, aż pojawi się komunikat “Zakres twardości wody“.
	4. Za pomocą przełącznika obrotowego zmienić zakres twardości wody. Możliwe wartości:
	5. Nacisnąć przycisk ±, aby opuścić ustawienia podstawowe.


	Pierwsze uruchomienie
	1. Nacisnąć przycisk ‡, aby włączyć urządzenie.
	2. Napełnić i wsunąć zbiornik na wodę (patrz rozdział: Napełnić zbiornik na wodę).

	3. Obracać przełącznik obrotowy, aż pojawi się “Gotowanie na parze“.
	4. Nacisnąć przycisk start.
	Urządzenie nagrzewa się do 100 °C. Odliczanie 20 minut rozpocznie się dopiero, gdy osiągnięta zostanie nastawiona temperatura. W tym czasie nie otwierać drzwiczek urządzenia.
	5. Nacisnąć przycisk ‡, aby wyłączyć urządzenie.



	Wstępne czyszczenie wyposażenia
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	Napełnianie zbiornika na wodę

	Uwaga!
	Uszkodzenie urządzenia w wyniku stosowania niewłaściwej wody
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia i wyjąć zbiornik na wodę.
	2. Napełnić zbiornik zimną wodą do oznaczenia “max“.

	3. Pokrywkę zbiornika zamknąć do zatrzaśnięcia.
	4. Wsunąć zbiornik, aż zaskoczy na swoje miejsce.




	Włączanie urządzenia
	1. Nacisnąć przycisk ‡, aby włączyć urządzenie.
	Na wyświetlaczu pojawia się na ok. 4 sekundy logo firmy. Następnie na wyświetlaczu automatycznie pojawia się menu “Rodzaje grzania“.
	2. Ustawić żądany rodzaj grzania za pomocą przełącznika obrotowego.
	3. Nacisnąć przycisk¿.
	4. Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić żądaną temperaturę.
	5. Nacisnąć przycisk0.


	6. Za pomocą przycisku ¿ przejść do symbolu x “Czas trwania“.
	7. Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić żądany czas trwania.
	8. Nacisnąć przycisk0.
	9. Nacisnąć przycisk start, aby włączyć tryb gotowania.
	Urządzenie grzeje.

	Komunikat “Napełnić zbiornik na wodę?“
	Aktualna temperatura
	Zmiana temperatury
	Przerwa
	Komunikat “Napełnić zbiornik na wodę“
	1. Ostrożnie otworzyć drzwiczki urządzenia. Uchodzi przez nie gorąca para!
	2. Wyjąć zbiornik na wodę, napełnić do oznaczenia “max“ i ponownie wsunąć na miejsce.
	3. Nacisnąć przycisk start.



	Wyłączanie urządzenia
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!

	Po każdym użyciu
	Opróżnianie zbiornika na wodę
	1. Ostrożnie otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Wyjąć i opróżnić zbiornik na wodę.
	3. Wytrzeć do sucha uszczelkę pokrywki zbiornika oraz otwór wlewowy urządzenia.

	Uwaga!

	Osuszanie komory gotowania
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Drzwiczki urządzenia pozostawić uchylone, aż urządzenie ostygnie.
	2. Komorę gotowania i misę parownika przetrzeć dołączoną gąbką i wytrzeć do sucha miękką ściereczką.
	3. Gdy tylko urządzenie ostygnie, należy usunąć zanieczyszczenia z komory gotowania. Później będzie znacznie trudniej usunąć przypalone resztki pożywienia.
	4. Jeśli na meblach lub uchwytach osadziły się skropliny, należy je wytrzeć suchą ściereczką.




	Proponowane ustawienia
	1. Nacisnąć przycisk".
	2. Przełącznik obrotowy obrócić w lewo na j “Proponowane ustawienia“.
	3. Za pomocą przycisku ¿ przejść do kategorii potraw i używając przełącznika obrotowego wybrać odpowiednią kategorię.
	(Za pomocą przycisku ¿ przejść do następnego poziomu. Za pomocą przełącznika obrotowego dokonuje się kolejnych wyborów.)
	4. Nacisnąć przycisk start.


	Funkcje zegara
	Ustawianie funkcji zegara ­ krótkie objaśnienie
	1. Nacisnąć przycisk0.


	2. Za pomocą przycisku ¾ lub ¿ przejść do żądanej funkcji zegara.
	3. Za pomocą przełącznika obrotowego nastawić godzinę lub czas trwania.
	4. Za pomocą przycisku 0 zamknąć menu funkcji zegara.
	Nastawianie minutnika
	1. Nacisnąć przycisk0.


	2. Za pomocą przełącznika obrotowego nastawić minutnik.
	3. Za pomocą przycisku 0 zamknąć menu funkcji zegara.


	Nastawianie czasu trwania
	1. Nacisnąć przycisk0.
	2. Za pomocą przycisku ¿ przejść do czasu trwania.
	3. Nastawić czas trwania za pomocą przełącznika obrotowego.

	4. Za pomocą przycisku 0 zamknąć menu funkcji zegara.
	5. Jeśli tryb pracy nie jest jeszcze włączony, nacisnąć przycisk start.
	Upływ czasu trwania x jest widoczny na wyświetlaczu.


	Przesunięcie czasu zakończenia
	1. Za pomocą ¿ przejść do y “Koniec“.
	Wyświetlony zostanie czas, w którym zakończy się praca urządzenia.
	2. Przyciskiem obrotowym przesunąć czas zakończenia na później.


	3. Za pomocą przycisku 0 zamknąć menu funkcji zegara.
	4. Potwierdzić przyciskiem start.


	Nastawianie godziny
	1. Wyłączyć urządzenie.
	2. Nacisnąć przycisk0.
	3. Za pomocą przycisku ¿ przejść do wskazania godziny 0.
	4. Za pomocą przełącznika obrotowego zmienić godzinę.
	5. Za pomocą przycisku 0 zamknąć menu funkcji zegara.
	Programy automatyczne
	Ustawianie programu
	1. Nacisnąć przycisk ‡, aby włączyć urządzenie.
	2. Nacisnąć przyciskX.
	3. Obracać przełącznik obrotowy, aż pojawi się żądana grupa programów.


	Wybór programu
	4. Nacisnąć przycisk¿.
	5. Obracać przełącznik obrotowy, aż pojawi się żądany program.

	Wprowadzanie wagi
	6. Nacisnąć przycisk¿.
	7. Obrócić przełącznik obrotowy, aby ustawić wagę potrawy.

	Indywidualne dopasowanie rezultatu gotowania
	8. Nacisnąć przycisk¿.
	9. Obrócić przełącznik obrotowy, aby dopasować wynik gotowania:
	10. Nacisnąć przycisk start, aby uruchomić program.


	m Niebezpieczeństwo poparzenia!

	Wskazówki dotyczące programów
	Tabele programów
	Warzywa
	Ziemniaki
	Produkty zbożowe
	Zapiekanka
	Drób
	Wołowina
	Cielęcina
	Wieprzowina
	Jagnięcina
	Pieczeń rzymska
	Ryba
	Wypieki, desery
	Chleb, bułki
	Odgrzewanie
	Rozmrażanie

	m Zagrożenie zdrowia!
	Specjalny
	Pamięć
	Zapisanie w pamięci
	1. Nastawić rodzaj grzania, temperaturę i ew. czas trwania. Nie uruchamiać.
	2. Przytrzymać przycisk l, aż pojawi się komunikat “Zapisano“.




	Włączanie pamięci
	1. Nacisnąć krótko przyciskl.
	2. Nacisnąć przycisk start.
	Zabezpieczenie przed dziećmi
	Włączenie zabezpieczenia przed dziećmi


	Dezaktywacja zabezpieczenia przed dziećmi
	Ustawienia podstawowe
	1. Wyłączyć urządzenie.

	2. Przytrzymać przycisk ± przez ok. 4 sekundy, aż na wyświetlaczu pojawi się “Wybór języka“.
	3. Nacisnąć przycisk ¿, aż pojawi się żądane ustawienie podstawowe.
	4. Obrócić przełącznik obrotowy, aby zmienić ustawienie.
	5. Przytrzymać przycisk ± przez ok. 4 sekundy, aby opuścić ustawienia podstawowe.
	Automatyczne wyłączanie
	Konserwacja i czyszczenie

	m Niebezpieczeństwo zwarcia!
	Uwaga!
	Uszkodzenie powierzchni

	Uwaga!
	Uszkodzenie powierzchni
	Środki czyszczące
	Komora gotowania może rdzewieć
	m Niebezpieczeństwo obrażeń!!

	Uszkodzenie powierzchni



	Gąbka do czyszczenia
	Ściereczka z mikrofazy
	Zestaw do pieczeni

	Funkcja pomocy w czyszczeniu
	Przygotowanie
	Uruchomienie funkcji pomocy w czyszczeniu
	1. Nacisnąć przycisk ‡, aby włączyć urządzenie.
	2. Nacisnąć przycisks.
	3. Napełnić zbiornik wodą do oznaczenia “max“ i wsunąć.
	4. Nacisnąć przycisk start.


	Opróżnianie misy parownika i wycieranie urządzenia
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Wyjąć prowadnice z komory gotowania i wyczyścić (patrz rozdział: Czyszczenie prowadnic).
	3. Rozmiękczone zanieczyszczenia w komorze piekarnika i w misie parownika wytrzeć miękką szczotką do zmywania oraz gąbką.
	4. Zbiornik na wodę w razie potrzeby napełnić wodą i ponownie wsunąć na miejsce.
	5. Zamknąć drzwiczki urządzenia.


	1. płukanie
	Opróżnianie misy parownika
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Gąbkę dokładnie wypłukać.
	3. Resztki wody usunąć z misy parownika za pomocą gąbki.
	4. Zamknąć drzwiczki urządzenia.


	2. płukanie
	Usuwanie pozostałości wody
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Resztki wody usunąć z misy parownika za pomocą gąbki.
	3. Komorę piekarnika oczyścić gąbką i wytrzeć do sucha miękką ściereczką.
	4. Nacisnąć przycisk ‡, aby wyłączyć urządzenie.

	Przerwanie funkcji pomocy w czyszczeniu
	Wskazówka
	1. Nacisnąć przycisk stop, aby przerwać funkcję pomocy w czyszczeniu.
	Na wyświetlaczu pojawia się “Kontynuować za pomocą przycisku ‘start’“ oraz “Czyszczenie“.
	2. Nacisnąć przycisk start.


	3. W razie potrzeby napełnić zbiornik na wodę, ponownie wsunąć na miejsce i nacisnąć przycisk start.


	Odkamienianie
	Środek do odkamieniania
	1. Sporządzić roztwór do odkamieniania mieszając 300 ml wody z 60 ml płynu do odkamieniania.
	2. Opróżnić zbiornik na wodę i napełnić go roztworem do odkamieniania.
	Uwaga!
	Uszkodzenie powierzchni


	Uruchomienie programu odkamieniania
	1. Nacisnąć przycisk ‡, aby włączyć urządzenie.
	2. Nacisnąć przycisks.
	3. Obracać przełącznik obrotowy, aż pojawi się “Odkamienianie“.
	4. Wsunąć zbiornik na wodę z roztworem do odkamieniania i zamknąć drzwiczki urządzenia.
	5. Nacisnąć przycisk start.


	Opróżnianie misy parownika i ponowne napełnianie zbiornika na wodę
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Roztwór do odkamieniania usunąć z misy parownika dołączoną gąbką.
	3. Zbiornik na wodę dokładnie wypłukać, napełnić wodą i ponownie wsunąć na miejsce.
	4. Zamknąć drzwiczki urządzenia.


	1. płukanie
	Opróżnianie misy parownika
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Gąbkę dokładnie wypłukać.
	3. Resztki wody usunąć z misy parownika za pomocą gąbki.
	4. Zamknąć drzwiczki urządzenia.


	2. płukanie
	Usuwanie pozostałości wody
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Resztki wody usunąć z misy parownika za pomocą gąbki.
	3. Komorę piekarnika oczyścić gąbką i wytrzeć do sucha miękką ściereczką.
	4. Nacisnąć przycisk ‡, aby wyłączyć urządzenie.


	Przerwanie programu odkamieniania
	Wskazówka
	1. Nacisnąć przycisk stop, aby przerwać program odkamieniania.
	Na wyświetlaczu pojawiają się komunikaty “Kontynuować za pomocą przycisku ‘start’“ oraz “Odkamienianie“.
	2. Nacisnąć przycisk start.



	Odkamienianie tylko misy parownika
	1. Sporządzić roztwór do odkamieniania mieszając 100 ml wody z 20 ml płynu do odkamieniania.
	2. Misę parownika napełnić po brzegi roztworem do odkamieniania.
	3. Zbiornik na wodę napełnić czystą wodą.
	4. Włączyć program “Odkamienianie“, jak opisano powyżej.



	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek urządzenia
	m Niebezpieczeństwo obrażeń!
	m Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek urządzenia
	1. Całkowicie otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Podnieść dźwignie mocujące z lewej i prawej strony (rys. A).
	3. Drzwiczki urządzenia zamykać do momentu, w którym wyczuje się opór.
	4. Chwycić obiema rękami z lewej i prawej strony, trochę bardziej domknąć i wyciągnąć (rys. B).

	Zakładanie drzwiczek urządzenia
	1. Zawiasy nasadzić na mocowania z lewej i prawej strony (rys. C).
	2. Całkowicie otworzyć drzwiczki urządzenia.
	3. Opuścić dźwignie mocujące z lewej i prawej strony (rys. D).
	4. Zamknąć drzwiczki urządzenia.



	Czyszczenie szyb w drzwiczkach
	m Niebezpieczeństwo obrażeń!
	m Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Demontaż szyby w drzwiczkach
	Wskazówka
	1. Wymontować drzwiczki urządzenia i położyć je frontem do dołu na miękkim, czystym podłożu (patrz rozdział: Demontaż i montaż drzwiczek urządzenia).

	2. Nakładkę drzwiczek urządzenia odkręcić na górze z lewej i prawej strony, a następnie zdjąć (rys. A).
	3. Szybę drzwiczek unieść i wyciągnąć (rys. B).


	Demontaż szyby środkowej
	1. Mocowania z lewej i prawej strony nacisnąć w kierunku zewnętrznym.
	2. Szybę środkową lekko unieść i wyjąć.

	Czyszczenie
	Uwaga!

	Montaż szyby środkowej
	1. Szybę środkową nasadzić z lewej i prawej strony na zaczepy.
	2. Szybę środkową wcisnąć do dołu w mocowania.

	Montaż szyby w drzwiczkach
	1. Szybę drzwiczek wsunąć do oporu.
	2. Nałożyć i przykręcić nakładkę.
	3. Ponownie zamontować drzwiczki urządzenia.



	Czyszczenie prowadnic
	m Niebezpieczeństwo poparzenia przez gorące elementy w komorze piekarnika!
	1. Prowadnicę należy przesunąć do przodu i zdjąć na bok.
	2. Oczyścić prowadnice płynem do mycia naczyń i gąbką do zmywania/szczotką lub umyć w zmywarce.
	3. Prowadnice zawiesić z przodu i z tyłu i przesunąć do tyłu, aż zaskoczą na swoje miejsce.
	Usterka, co robić?


	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	Wymiana żarówki w komorze gotowania
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!!
	1. Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej lub wyciągnąć wtyczkę z gniazda.
	2. Wykręcić klosz obracając go w lewą stronę.
	3. Żarówkę wyjąć i wymienić na żarówkę tego samego typu.
	4. Na klosz nasunąć w odpowiedniej kolejności nowe uszczelki i pierścień zaciskowy.

	5. Z powrotem wkręcić klosz z uszczelkami.
	6. Urządzenie podłączyć do zasilania i ponownie nastawić godzinę.


	Wymiana uszczelki drzwiczek
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Zdjąć starą uszczelkę drzwiczek.
	3. Wsunąć nową uszczelkę w jednym miejscu i naciągnąć wokół komory gotowania. Miejsce styku musi znajdować się z boku.
	4. Sprawdzić, zwłaszcza w rogach, czy uszczelka przylega.
	Serwis
	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Ochrona środowiska
	Ekologiczna utylizacja



	Wskazówki dotyczące oszczędzania energii
	Tabele i porady
	Gotowanie na parze


	Gorące powietrze
	Gorące powietrze + Gotowanie na parze
	Warzywa
	Dodatki i warzywa strączkowe
	Drób i mięso
	Drób

	Wołowina
	Cielęcina
	Wieprzowina
	Inne

	Porady dotyczące pieczeni
	Ryba
	Powolne gotowanie mięsa
	Zapiekanki, dodatki do zup ...
	Desery, owoce prażone
	Ciasta i wypieki
	Ciasto w formie
	Ciasto na blasze
	Chleb, bułki
	Wypieki drobne
	Porady dotyczące pieczenia ciast

	Odgrzewanie potraw
	Rozmrażanie
	m Zagrożenie zdrowia!
	Wyrastanie ciasta
	Odsączanie soku
	Wekowanie
	Produkty mrożone
	Potrawy testowe
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