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Uzywanie zgodne
Z przeznaczeniem

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

llustracje przedstawione w niniejszej instrukcji
majg charakter orientacyjny.

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

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

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

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

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

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

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

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

Zawsze prawidtowo wsuwacé wyposazenie do
komory piekarnika. — "Wyposazenie"
na stronie 10
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INWazne wskazowki
dotyczace bezpieczenstwa

Informacje ogolne

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo pozaru!
Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty moga sie zapalic.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwierac¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sie z niego dym. Wytgczyc
urzadzenie i wyciggngC wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe;.

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

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

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

poparzenia!
Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy nie
dotykac¢ gorgcych powierzchni wewnatrz
komory gotowania ani elementdéw
grzejnych. Zawsze odczekac, az urzgdzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie!
Akcesoria i naczynia bardzo sie
nagrzewajg. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.
Opary alkoholowe mogg zapali¢ sie w
gorgcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac¢ wytacznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwierac¢ drzwiczKi
urzadzenia.



Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

poparzenia!

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

Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢ do
porazenia prgdem. Nigdy nie wigczac
uszkodzonego urzadzenia. Wyciggnac
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac
serwis.

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

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

Zarowka halogenowa

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
porazenia pradem!

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

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
obrazen!
Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia
mogg pekngC. Nie uzywac skrobaczki do
szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow
CzyszCzacy.
Zawiasy drzwi urzgdzenia poruszajg sie
podczas otwierania i zamykania drzwi, w
zwigzku z tym istnieje ryzyko przytrzasniecia
sie. Nie dotyka¢ zawiasow.
Zderzenie z otwartymi drzwiczkami
urzgdzenia moze spowodowac obrazenia.
Podczas uzytkowania urzgdzenia i po jego
zakonczeniu drzwiczki muszg pozostawac
zamkniete.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

porazenia pragdem!
Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy
stanowig powazne zagrozenie. Wytgcznie
przeszkoleni technicy serwisu mogag
przeprowadzac naprawy i wymieniac
uszkodzone przewody przytgczeniowe. Jesli
urzgdzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciggnac wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe].
Wezwac serwis.
|zolacja przewodu urzgdzenia elektrycznego
moze sie stopi¢ na gorgcych czesciach
urzgdzenia. W zadnym wypadku nie moze
dojs¢ do kontaktu przewodu
przytgczeniowego z gorgcymi czesciami
urzadzenia.
Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie prgdem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.



Przyczyny uszkodzen

Informacje ogodlne

Uwaga!
Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia
na dnie komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia
na dnie piekarnika. Nie wyktada¢ dna piekarnika
folig, obojetnie jakiego rodzaju, ani papierem do
pieczenia. Nie stawia¢ na dnie piekarnika zadnych
naczyn, jesli ustawiona temperatura jest wyzsza niz
50 °C. Dochodzi do przegrzania. Czas pieczenia i
smazenia ulega zmianie, a emalia zostaje
uszkodzona.
Folia aluminiowa: Folia aluminiowa w komorze
piekarnika nie moze stykac sie z szybg w
drzwiczkach. Moze to spowodowad powstanie
trwatych przebarwien na szybie.
Woda w gorgcej komorze piekarnika: nigdy nie
wlewac¢ wody do gorgcej komory piekarnika.
Powstaje para wodna. Nagta zmiana temperatury
moze prowadzi¢ do uszkodzenia emalii.
Wilgo¢ w komorze piekarnika: wilgog¢, ktdra przez
dtuzszy czas utrzymuje sie w komorze piekarnika,
moze by¢ przyczyna korozji. Po kazdym uzyciu
osuszy¢ komore piekarnika. Wilgotnych produktéw
spozywczych nie przechowywad przez dtuzszy czas
w zamknietej komorze piekarnika. Nie
przechowywac potraw w komorze piekarnika.
Studzenie przy otwartych drzwiach urzadzenia: po
zakonczeniu trybu z uzyciem wysokiej temperatury,
komora piekarnika powinna by¢ podczas studzenia
zawsze zamknieta. Nie wktadac niczego pomiedzy
drzwi a urzadzenie. Nawet jesli drzwi urzadzenia sg
tylko uchylone, fronty sgsiadujgcych mebli moga z
czasem ulec uszkodzeniu.
Tylko po zakonczeniu trybu z uzyciem wysokiego
stopnia wilgotnosci komora piekarnika pozostaje
otwarta podczas osuszania.
Sok z owocow: na ciasta pieczone na blasze nie
uktadac¢ zbyt duzo soczystych owocow. Skapujgcy z
blachy sok z owocdéw pozostawia trwate plamy. W
miare mozliwosci uzywac gtebokiej blachy do
pieczenia.
Mocno zabrudzona uszczelka: jesli uszczelka jest
mocno zabrudzona, podczas eksploatacji drzwi
urzadzenia nie zamykajg sie szczelnie. Fronty
sgsiadujgcych mebli mogg ulec uszkodzeniu.
Utrzymywac uszczelke w czystosci.
— "Czyszczenie" na stronie 16
Drzwiczki urzgdzenia jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotdw: nie stawac, nie siadac ani
nie opierac sie na otwartych drzwiczkach urzadzenia.
Nie stawia¢ naczyn i wyposazenia na drzwiczki
urzgdzenia.
Wsuwanie wyposazenia: W zaleznosci od typu
urzgdzenia wyposazenie moze zarysowac szybe
drzwiczek podczas ich zamykania. Wyposazenie
nalezy zawsze wsuwac¢ do oporu do komory
piekarnika.
Transport urzgdzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosic
urzadzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar
urzgdzenia przekracza wytrzymatosé uchwytu, ktory
moze sie urwagd.

Przyczyny uszkodzen pl

E& Ustawianie i podtaczanie

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do
zabudowy. Nalezy przestrzegac specjalnej instrukciji
montazu.

Nie montowac¢ urzgdzenia za drzwiami dekoracyjnymi ani za
drzwiami mebla. Istnieje ryzyko przegrzania.

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Urzgdzenie moze by¢ podtgczane tylko przez
autoryzowany personel techniczny. Nalezy
bezwzglednie przestrzegac zalecen wtasciwego
dostawcy energii elektryczne;.

Jesli urzadzenie jest podtgczone nieprawidtowo, w razie
wystgpienia uszkodzenia nastepuje wygasniecie
gwaranciji.

Uwaga!

Jesli przewdd zasilajgey jest uszkodzony, nalezy zlecic¢
jego wymiane producentowi, serwisowi lub osobie
posiadajgcej odpowiednie kwalifikacje i uprawnienia.

Podczas wszystkich prac montazowych zasilanie
urzgdzenia musi by¢ odtgczone.

Urzadzenie odpowiada klasie ochronnej | i moze by¢
podtgczane wytgcznie do gniazda z uziemieniem.
Nalezy zastosowac przewdd przytgczeniowy co
najmniej typu HO5 V V-F 3G 1,5 mm2.

AOstrzeienie — Zagrozenie zycia!

Kontakt z elementami znajdujgcymi sie pod napieciem

wigze sie z niebezpieczeristwem porazenia prgdem.
Wtyczke chwyta¢ wytgcznie suchymi rekoma.
Przewdd sieciowy wycigga¢ chwytajgc wytgcznie
bezposrednio za wtyczke, nigdy za przewdd,
poniewaz moze on ulec uszkodzeniu.
Nigdy nie wyciggac¢ wtyczki podczas pracy
urzadzenia.

Nalezy przestrzegad ponizszych wskazéwek i upewnic
sie, ze:

Wskazowki
Wtyczka i gniazdo sieciowe pasujg do siebie.
Przekréj poprzeczny przewodow jest wystarczajgcy.
Instalacja uziemiajgca jest prawidtowo
zainstalowana.
Wymiana przewodu sieciowego (o ile konieczna)
zostanie przeprowadzona przez wykwalifikowanego
elektryka. Nowy przewdd sieciowy mozna naby¢
w serwisie.
Do wykonania instalacji nie wykorzystano zadnych
rozgateziaczy i/lub przedtuzaczy.
W przypadku zastosowania wytgcznika
roznicowoprgdowego jest on oznaczony znakiem
[=I.
Tylko ten znak gwarantuje spetnienie aktualnie
obowigzujgcych przepisow.
Zapewniony jest swobodny dostep do wtyczki
sieciowej.
Przewdd sieciowy nie zostat zgiety, zgnieciony,
zmodyfikowany ani przeciety.
Przewdd sieciowy nie styka sie z zadnym zrodtem
ciepta.



pl Ochrona srodowiska

Srodki ostroznosci podczas transportu

Zabezpieczyé wszystkie ruchome czesci w oraz na
urzgadzeniu za pomoca tasmy samoprzylepnej, ktéra po
usunieciu nie pozostawia sladow. Wszystkie czesci
wyposazenia (np. blache do pieczenia) zabezpieczy¢ na
krawedziach cienkim kartonem i wtozy¢ w odpowiednie
przegrodki, aby unikna¢ uszkodzenia urzgdzenia.
Miedzy przéd a tyt witozy¢ karton lub podobny materiat,
aby zapobiec uderzaniu o wewnetrzng strone szklanych
drzwiczek. Drzwiczki i pokrywe (jesli jest) przymocowac
tasmag samoprzylepng do Scianek urzgdzenia.

Zachowac oryginalne opakowanie urzgdzenia.
Urzadzenie transportowac wytgcznie w oryginalnym
opakowaniu. Podczas transportu zwréci¢ uwage na
strzatki umieszczone na opakowaniu.

W przypadku braku oryginalnego opakowania

Zapakowac urzgdzenie w odpowiednie opakowanie
zastepcze, zapewniajgce wystarczajgcg ochrone przed
ewentualnymi uszkodzeniami podczas transportu.

Urzadzenie transportowa¢ w pozycji pionowej. Nie
trzymacd urzgdzenia za uchwyt drzwiczek ani za
przytacza znajdujgce sie z tytu, poniewaz moze dojs¢
do ich uszkodzenia. Nie ktas¢ na urzadzeniu ciezkich
przedmiotdw.

EJOchrona srodowiska

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

Oszczednos$é¢ energii

Urzadzenie podgrzewad tylko wéwczas, gdy jest to
zalecane w przepisie lub podane w tabelach w
instrukcji obstugi.

Zamrozone produkty nalezy rozmrozi¢ przed
wtozeniem ich do piekarnika.

7 * 0606

v

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

N

S

Wyjac¢ z piekarnika wyposazenie, z ktdérego sie nie
korzysta.

20/ TN
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W trakcie pracy jak najrzadziej otwieraC drzwi Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie
urzadzenia. srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z
E Dyrektywa Europejska 2012/19/UE oraz
polskg Ustawa z dnia 11 wrzesnia 2015. ,0O
mmmm  ZUZytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z dn. 23.10.2015 poz.
11688) symbolem przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie

moze by¢ umieszczany tacznie z innymi

Wieksze ilosci ciast zaleca sie piec jedno po drugim. odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
Wowczas komora piekarnika jest przez caly czas domowego. Uzytkownik jest zobowigzany do
gorgca. Dzieki temu skraca sie czas pieczenia oddania go prowadzacym zbieranie zuzytego
nastepnego ciasta. W komorze piekarnika mozna sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
réwniez ustawié 2 formy prostokatne obok siebie. Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty

zbidrki, sklepy oraz gminne jednostka, tworzg

odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie tego
sprzetu. Wiasciwe postepowanie ze zuzytym
sprzetem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia szkodliwych dla
zdrowia ludzi i Srodowiska naturalnego
konsekwenciji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikéw niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania

/ takiego sprzetu.

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




pl Informacje na temat urzadzenia

Wskazowka: W zaleznosci od typu urzgdzenia mozliwe

InformaCje na temat sg niewielkie rdznice, dotyczace na przyktad koloru.
urzadzenia

W tym rozdziale opisane sg wskazniki oraz elementy
obstugi.Poza tym rozdziat zawiera informacje na temat
roznych funkciji urzgdzenia.

Pulpit obstugi

Pulpit obstugi stuzy do wprowadzenia ustawien dostepny jest ogdlny widok pulpitu obstugi oraz
dotyczgcych réznych funkcji urzgdzenia. Ponizej rozmieszczenie elementéw obstugi.

° (&

Przyciski i wyswietlacz . o Przyciski i wyswietlacz
Przyciski sa polami dotykowymi, pod ktorymi . Lo L .
ukryte sa czujniki. Dotkna¢ odpowiedniego Przyciski umozliwiaja u_staW|an|e ro;nych funﬁkcp
symbolu, aby wybra¢ zgdang funkcije. dodatkowych urzadzenia. Na wyswietlaczi widoczne sg
Na wyswietlaczu widoczne sa symbole aktywnych odpowiednie wartosci.

funkcji oraz funkcje zegara.

Przelacznik funkcji
Przetacznik funkcji stuzy do ustawiania rodzaju ) Timer Ustawianie budzika.

grzania lub pozostatych funkcji. ©  Funkcje zegara Poprzez wielokrotne dotykanie sym-

Przetacznik funkcji mozna obracac¢ w prawo lub w bolu wybrac czas trwania 1->l.czas

lewo, zaczynajgc od pozycji zero. \ . o
Regulator temperatury zakoniczenia =l oraz godzing.

Regulator temperatury stuzy do ustawiania Zabezpieczenie przed W celu zablokowania i odblokowania
temperatury dla danego rodzaju grzania lub do dziecmi funkcji piekarnika na pulpicie obstugi
wyboru ustawien dla pozostatych funkgii. dotyka¢ pola dotykowego przez ok.
Regulator temperatury mozna obracaé¢ do oporu 4 sekundy.
wytacznie w prawo, zaczynajac od pozycji zero. - Minus Zmnigjszanie ustawianych wartosci.
Nie przekraczac wyczuwalnego oporu. +  Pls Zwigkszanie ustawianych wartosci.
Wskazowka: W niektdrych urzadzeniach pokretta
wigcznikdw mozna schowaé. W celu schowania lub Wyswietlacz
wysunigcia pokretta wigcznika nalezy je ustawic w Na wyswietlaczu widoczna jest funkcja, ktéra mozna
pozycji zero | nacisngc. ustawic lub ktdra jest w danym momencie wykonywana.

W celu wyboru réznych funkcji zegara dotykac
kilkakrotnie pola dotykowego ©. Symbol wybranej w
danym momencie funkcji swieci sie.



Rodzaje grzania i funkcje

Przetacznik funkcji stuzy do ustawiania rodzajéw
grzania oraz pozostatych funkcji.

Informacje na temat urzadzenia pl

W celu utatwienia dopasowania odpowiedniego rodzaju
grzania dla wybranej potrawy, wyjasniamy ponizej

réznice miedzy nimi oraz zakresy zastosowania.

Do pieczenia ciast i mies na jednym lub na kilku poziomach.

Wentylator rownomiernie rozprowadza w catej komorze piekarnika ciepto wytwarzane
przez znajdujacq sie na tylnej sciance grzatke pierscieniowa,

Energooszczedny rodzaj grzania stuzacy do delikatnego przyrzadzania migsa, ryb

i wypiekow.

Urzadzenie optymalnie reguluje dostarczang do komory piekarnika energie. Potrawa jest
przygotowywana z okresowym wykorzystaniem ciepta resztkowego. Dzieki temu pozosta-
nie ona soczysta i mniej sie zrumieni. W zaleznosci od sposobu przygotowania potrawy i
artykutow spozywczych mozna oszczedzac energie.

Rodzaj grzania jest uzywany do okreslania klasy efektywnosci energetyczne;.

Do grillowania ptaskich produktow, jak np. stekow, kietbasek i tostéw oraz do zapiekania.
Nagrzewa si¢ cata powierzchnia pod grzatka grilla.

Do pieczenia drobiu, catych ryb i wigkszych kawatkow migsa.

Grzatka grilla i wentylator na przemian wiaczajg sie i wytaczaja. Wentylator powoduije wiro-
wanie gorgcego powietrza wokot potrawy.

Do tradycyjnego pieczenia na jednym poziomie. Rodzaj grzania polecany szczegdlnie do
pieczenia ciast z wilgotng warstwag wierzchnia,

Rownomierne grzanie z gory i z dotu.

3D gorace powietrze

N Delikatne gorace powietrze

s,
\

Grill, o duzej powierzchni

Grill z cyrkulacja powietrza

+] [

Grzanie gorne/dolne

[

Pozostate funkcje

Nowy piekarnik oferuje wiele funkciji, ktdre zostaty
krotko opisane ponizej.

m Szybkie nagrzewanie
>>

Oswietlenie komory piekarnika

Komore piekarnika nagrzewac bez elementéw wyposazenia.

Wiaczanie oswietlenia komory piekarnika, bez korzystania z urzadzenia.
Ta funkcja utatwia na przyktad czyszczenie komory piekarnika.

Wskaznik temperatury

Podczas nagrzewania piekarnika na wyswietlaczu
pojawia sie symbol §. W trakcie przerw w nagrzewaniu
symbol gasnie.

W przypadku podgrzewania piekarnika optymalnym
momentem na wsuniecie potrawy jest moment, w
ktérym symbol po raz pierwszy gasnie.

Temperatura

Do ustawiania temperatury w komorze piekarnika stuzy
regulator temperatury. Poza tym regulator temperatury
umozliwia wybdr stopni w przypadku innych funkcii.

W przypadku bardzo wysokich temperatur urzgdzenie
po uptywie dtuzszego czasu obniza nieco temperature.

Wskazowka: Inercja termiczna powoduje, ze

° Pozycja zero Piekarnik nie grzeje. wskazywana temperatura moze nieco odbiegaé od
50-275  Zakrestempera-  Mozliwe wartosci temperatury w rzeczywistej temperatury w piekarniku.
tury komorze piekarnika w °C.
1,2,3  Stopnie mocy Stopnie mocy dla grilla o duzej [
grilla matej powierzchni 7] (w zaleznosci
od typu urzadzenia).

1 = stopien 1, staby
2 = stopien 2, Sredni
3 = stopien 3, mocny



pl Wyposazenie

Komora piekarnika

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

Otwieranie drzwi urzadzenia

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

Oswietlenie komory piekarnika

W przypadku wiekszosci rodzajéw grzania i funkcji
oswietlenie komory piekarnika jest wtgczone w trakcie
pracy. W przypadku zakoriczenia pracy za pomocag
przetgcznika funkcji oswietlenie wytgcza sie
Ustawiajgc przetgcznik funkcji w potozeniu oswietlenia
komory piekarnika mozna wigczy¢ oswietlenie bez
wtgczania piekarnika. Jest to przydatne np. podczas
czyszczenia urzgdzenia.

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

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

Aby po zakonczeniu pieczenia piekarnik szybciej ostygt,
wentylator pozostaje jeszcze przez pewien czas
wigczony.
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Bl Wyposazenie

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

Dotaczone wyposazenie

Urzadzenie wyposazone jest w:

Ruszt

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

Blacha uniwersalna

Do wilgotnych ciast, wypiek6w, potraw
mrozonych i duzych pieczeni.

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

Uzywacd wytgcznie oryginalnych elementéw
wyposazenia. Zostaty zaprojektowane specjalnie z
mysla o korzystaniu z tego urzadzenia.

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

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

Wsuwanie wyposazenia

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

W niektorych urzgdzeniach najwyzsza wysokosé
wsuniecia w komorze piekarnika oznaczona jest
symbolem grilla.

= (N)(W) (O

Wyposazenie wsuwacé zawsze miedzy oba drazki
prowadzgce na danej wysokosci.

Wyposazenie mozna wysung¢ do okoto potowy, bez
ryzyka przechylenia. Systemy wysuwania blach
pozwalajg na dalsze wycigganie wyposazenia.



W zaleznosci od wyposazenia urzadzenia wysuwane
szyny blokujg sie, gdy zostang catkowicie wysuniete.
Utatwia to wktadanie elementéw wyposazenia. W celu
odblokowania nalezy wsung¢ szyny z powrotem do
komory piekarnika, lekko je naciskajgc.

Podczas wsuwania wyposazenia do piekarnika nalezy
pamietac, ze wygiecie musi znajdowac sie z tytu. Tylko
w ten sposdb mozna je zablokowad.

Wskazowki

Blache do pieczenia przytrzymac oburgcz po
bokach i wsung¢ jg poziomo w prowadnice.
Wsuwajac blache, nie przechyla¢ jej na bok. W
przeciwnym razie wsuniecie blachy bedzie
utrudnione. Emaliowane powierzchnie moga ulec
uszkodzeniu.

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

Wyposazenie zawsze wsuwac catkowicie do komory
piekarnika, aby nie dotykato drzwi urzadzenia.
Wyjg¢ z komory piekarnika wyposazenie, ktdre nie
jest uzywane podczas pracy piekarnika.

Akcesoria dodatkowe

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

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

na stronie 20

Ruszt

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

Blacha do pieczenia

Do ciast z blachy i drobnych wypiekow.

Blacha uniwersalna

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

Wyposazenie pl

Ruszt wkiadany w blache

Do miesa, drobiu i ryb.

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

Blacha uniwersalna, pokryta powtoka antyadhezyjna

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

Do ciast z blachy i drobnych wypiekow.

Wypieki nie przywieraja do blachy.

Profesjonalna blacha do pieczenia

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

Profesjonalna blacha do pieczenia z rusztem wktadanym w bla-
che

Do przygotowywania duzych ilosci potraw.

Pokrywa do profesjonalnej blachy do pieczenia

Pokrywa zmienia profesjonalng blache do pieczenia w procesjonaing
brytfanne.

Blacha do pizzy

Do pizzy i duzych, okragtych ciast.

Blacha do grillowania

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

Kamien do pieczenia

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

Kamien do pieczenia nalezy podgrzac do zalecanej temperatury.
Brytfanna szklana

Do potraw duszonych i zapiekanek.

Pojedynczy system wysuwania blach

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

Podwajny system wysuwania blach

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

Potrdjny system wysuwania blach

Szyny na wysokosci 1, 2 i 3 pozwalaja na dalsze wycigganie wyposa-
zenia, bez ryzyka przechylenia.
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pl Przed pierwszym uzyciem

@Y Przed pierwszym uzyciem

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

Pierwsze uruchomienie

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

Ustawi¢ godzine
Przetgcznik funkcji musi by¢ ustawiony na zero.

Zegar jest fabrycznie ustawiony na 12:00.
Za pomocg pola = lub + ustawi¢ godzine.
W celu potwierdzenia dotknaé pola ©.
Ustawiona godzina pojawi sie na wyswietlaczu.

Czyszczenie komory piekarnika oraz
wyposazenia

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

Czyszczenie komory piekarnika

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

Nalezy dopilnowac, aby w komorze piekarnika nie byto
resztek opakowania, np. kuleczek styropianu. Przed
rozgrzaniem urzgdzenia wytrze¢ gtadkie powierzchnie w
komorze piekarnika miekka, wilgotng Sciereczka.
Podczas nagrzewania piekarnika wietrzy¢ kuchnie.

Wprowadzi¢ podane ponizej ustawienia. Sposob
ustawiania rodzaju grzania i temperatury opisany jest w
nastepnym rozdziale. — "Obsfuga urzgdzenia"

na stronie 12

Rodzaj grzania Grzanie gérne i dolne &
Temperatura 240°C

(Czas trwania 1 godzina

Po uptywie podanego czasu wytgczy¢ piekarnik.
Po ostygnieciu komory piekarnika oczysci¢ gtadkie
powierzchnie wodg z detergentem i Sciereczka.
Czyszczenie wyposazenia

Doktadnie wyczysci¢ wyposazenie wodg z ptynem do
mycia naczyn i sciereczkg lub miekka szczoteczka.
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EY Obstuga urzadzenia

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

Witaczanie i wytaczanie urzadzenia

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

Ustawianie rodzaju grzania i temperatury

Przetgcznik funkcji i regulator temperatury umozliwiajg
tatwe wprowadzanie ustawien urzgdzenia. W tabeli
rodzajow grzania podane sg optymalne rodzaje grzania
dla kazdej potrawy.

Przyktad na rysunku: grzanie gérne i dolne = w temp.
190 °C.

Za pomocg przetgcznika funkcji nastawi¢ rodzaj
grzania.

Regulatorem temperatury ustawi¢ temperature lub
stopien mocy grilla.

C=

@ /4

=0

Po kilku sekundach piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

W celu wytaczenia piekarnika ustawi¢ przetgcznik
funkciji na zero.

Wskazowka: Na urzgdzeniu mozna ustawic¢ rowniez
czas pieczenia oraz czas zakonczenia.— "Funkcje
zegara" na stronie 13

Zmiana

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



Szybkie nagrzewanie

Szybkie nagrzewanie umozliwia skrocenie czasu
nagrzewania.

Szybkie nagrzewanie nalezy stosowac wytacznie w
przypadku ustawienia temperatury powyzej 100°C.

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

Przetacznik funkcji ustawié na [£.
Ustawi¢ temperature za pomocg regulatora
temperatury.

Po kilku sekundach piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Po zakoriczeniu szybkiego nagrzewania rozlega sie
sygnat. Wstawi¢ potrawe do komory piekarnika.

Nastepnie wskazane jest stosowanie:
3D gorace powietrze

Funkcje zegara pl

Funkcje zegara

Urzadzenie ma zaprogramowane rozne funkcje zegara.

|- Czas pieczenia Po uptywie nastawionego czasu trwania pie-
karnik wytacza sie automatycznie.

—>| Czas zakoncze- Wybrac czas pieczenia oraz zadany czas

nia zakonczenia. Piekarnik wigczy sie automa-
tycznie tak, aby tryb pracy zakonczyt sie o
z73danej godzinie.
Minutnik moze petnic¢ funkcje zegara funkcyj-

nego. Dziata niezaleznie od trybu pracy i nie
ma wptywu na dziatanie piekarnika.

Czas zegarowy Jezeli nie wybrano innej funkcji, na wyswietla-
czu piekarnika pojawia sie godzina.

£\ Minutnik

Dopiero po ustawieniu rodzaju grzania mozna wywotac
czas trwania za pomoca pola dotykowego Q. Po
ustawieniu czasu pieczenia mozna ustawi¢ czas
zakonczenia.

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

Ustawianie czasu pieczenia

Na piekarniku mozna ustawi¢ czas trwania pieczenia
dla danej potrawy. Dzieki temu mozna unikngé
niezamierzonego przekroczenia czasu pieczenia i nie
trzeba przerywac innych zajec, aby zakonczy¢
nastawiony tryb.

Maksymalnym ustawieniem sg 23 godziny i 59 minut.
Ponizej jednej godziny ustawianie czasu trwania

odbywa sie w odstepach co jedng minute, nastepnie w
odstepach co 5 minut.

W zaleznosci od tego, ktére pole zostanie dotkniete
jako pierwsze, proponowana jest rozna wartos¢
poczatkowa czasu pieczenia:

10 minut w przypadku pola dotykowego — i 30 minut w
przypadku pola dotykowego +.

Przyktad na rysunku: czas pieczenia 45 minut.

Ustawi¢ rodzaj grzania oraz temperature lub stopien
mocy grilla.

Dotknaé pola dotykowego Q.

Na wyswietlaczu pojawia sie ——: — = oraz

symbol =,

13
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Ustawi¢ czas pieczenia za pomocg — lub +.

Po kilku sekundach piekarnik zaczyna sie nagrzewac.
Uptyw czasu pieczenia jest widoczny na wyswietlaczu.

Czas uptynat.

Rozlega sie sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na

wyswietlaczu pojawia sie oL,

Po ucichnieciu sygnatu mozna dotkna¢ pola
dotykowego + i ponownie ustawi¢ czas trwania.

Gdy potrawa bedzie gotowa, wytgczy¢ piekarnik. W tym
celu ustawi¢ przetgcznik funkcji w pozyciji zero.

Wprowadzanie zmian i przerwanie

Za pomocg pola dotykowego = lub + mozna w kazdej
chwili zmieni¢ czas trwania. Po kilku sekundach
ustawienie zostanie zmienione.

W celu przerwania przestawi¢ za pomoca pola
dotykowego — czas pieczenia na LiL:0L. Piekarnik
nadal grzeje bez ustawionego czasu trwania.

Ustawianie czasu zakonczenia

Godzine, o ktdrej zakonczy sie czas pieczenia mozna
przesung¢ na pdzniej. Mozna np. rano wstawi¢ potrawe
do piekarnika i tak nastawic, aby byta gotowa w porze
obiadowej.

Wskazowki
Nie zostawia¢ produktdw spozywczych na dtuzszy
czas w piekarniku, poniewaz mogg sie zepsuc.
Ustawi¢ czas zakonczenia, dopoki piekarnik jest
zimny.
Nie wprowadzaé ustawien czasu zakonczenia, jezeli
tryb pracy zostat juz wtgczony. Mogtoby to miec
wptyw na rezultat pieczenia.

Moment zakoriczenia czasu pieczenia mozna opdznic
maksymalnie o 23 godziny i 59 minut.

Przyktad na rysunku: jest godzina 10:30, czas trwania
jest ustawiony na 45 minut, a potrawa powinna by¢
gotowa o godz. 12:30.

Ustawi¢ rodzaj grzania oraz temperature lub stopien
mocy grilla.

Dotknaé pola dotykowego © i za pomoca — lub +
ustawi¢ czas trwania.
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Dotknaé pola dotykowego Q.
Na wyswietlaczu pojawia sie¢ =——: —— oraz
symbol =l.

Ustawi¢ czas zakonczenia za pomoca pola
dotykowego — lub +.

Po kilku sekundach ustawienia zostang zapisane w
piekarniku. Na wyswietlaczu pojawia sie czas
zakonczenia. Gdy piekarnik wtgczy sie, rozpoczyna sie
odliczanie czasu pieczenia.

Czas uptynat.

Rozlega sie sygnat. Piekarnik przestaje grzac. Na
wyswietlaczu pojawia sie G0,

Po ucichnieciu sygnatu mozna dotkna¢ pola
dotykowego + i ponownie ustawi¢ czas trwania.

Gdy potrawa bedzie gotowa, wytgczy¢ piekarnik. W tym
celu ustawi¢ przetgcznik funkcji w pozyciji zero.

Wprowadzanie zmian i anulowanie ustawien

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

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



Nastawianie minutnika

Ustawienia minutnika mozna wprowadzi¢ przy
wigczonym lub wytgczonym piekarniku. Czas pieczenia
ani czas zakonczenia nie moga by¢ ustawione.

Maksymalnym ustawieniem sg 23 godziny i 59 minut.
Do 10 minut czas odliczany przez minutnik mozna
ustawia¢ w odstepach co 30 sekund. Przy wyzszych
wartosciach odstepy czasu sg coraz wigksze.

W zaleznosci od tego, ktére pole dotykowe zostanie
dotkniete jako pierwsze, proponowana jest inna wartosé
poczatkowa czasu odliczanego przez minutnik:

5 minut w przypadku pola dotykowego — i 10 minut w
przypadku pola dotykowego +.

Dotknaé pola dotykowego 0.

Na wyswietlaczu $wieci sie symbol ).

Ustawi¢ czas minutnika za pomocag =— lub +.
Po kilku sekundach rozpoczyna sie odliczanie czasu
minutnika.

Porada: Jezeli ustawiony czas minutnika odnosi sie do
pracy piekarnika, nalezy zastosowac czas pieczenia.
Piekarnik wytgczy sie wéwczas automatycznie.

Czas odliczany przez minutnik uptynat

Rozlega sie sygnat. Na wyswietlaczu pojawia sie
ooon.

Wytaczy¢ minutnik za pomoca dowolnego pola
dotykowego.

Wprowadzanie zmian i przerwanie

Ustawiony czas minutnika mozna w kazdej chwili
zmieni¢ za pomocag — lub +. Po kilku sekundach
ustawienie zostanie zmienione.

W celu przerwania ustawi¢ minutnik za pomocg pola
dotykowego — na J:00. Minutnik jest wytaczony.

Ustawianie godziny

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

Przetgcznik funkcji musi by¢ ustawiony na pozycje zero.

Dotknaé pola dotykowego Q.
Wskazanie godziny przestaje migac.
Za pomocg pola dotykowego — lub + ustawié
godzine.
Po kilku sekundach wyswietlona zostanie ustawiona
godzina.

Zmiana ustawionej godziny

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

W tym celu przy wytgczonym urzadzeniu dotykac pola
dotykowego O, az godzina zacznie migaé, a nastepnie
zmieni¢ godzine za pomocag = lub +.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi pl

) Zabezpieczenie przed
dzie¢mi

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe wigczenie urzgadzenia
przez dzieci, urzadzenie wyposazone jest w
zabezpieczenie przed dziec¢mi.

Wskazowki
Aktywowanie zabezpieczenia przed dzieémi na
pulpicie piekarnika nie ma wptywu na dziatanie
podtgczonej ptyty grzewczej.
Przerwa w zasilaniu powoduje dezaktywacje
zabezpieczenia przed dzieé¢mi.

Aktywacja i dezaktywacja

W celu aktywowania zabezpieczenia przed dzie¢mi
obrdci¢ przetgcznik funkcji na zero.

Dotyka¢ pola © przez ok. 4 sekundy.
Na wy$wietlaczu pojawia sie SHF £ . Zabezpieczenie
przed dzie¢mi jest aktywowane.

Wskazowka: Jezeli ustawiony zostat czas minutnika 0,
jego odliczanie bedzie kontynuowane. Dopoki
zabezpieczenie przed dzie¢mi jest aktywne, nie mozna
zmieni¢ czasu odliczanego przez minutnik.

W celu dezaktywacji ponownie naciskac przez ok.
4 sekundy pole®, az symbol SAFE na wyswietlaczu

zgasnie.
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pl Czyszczenie

Czyszczenie

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

Odpowiednie srodki czyszczace

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

Uwaga!

Uszkodzenia powierzchni

Nie uzywac
zrgcych srodkéw czyszczacych ani srodkéw do
szorowania,
Srodkow czyszczacych o duzej zawartosci alkoholu,
ostrych druciakéw ani szorstkich gabek,
myjek wysokocisnieniowych lub parowych,
specjalnych srodkow czyszczgcych do czyszczenia
na ciepto.

Nowe zmywaki przed uzyciem doktadnie wyptukac.

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

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

Urzadzenie z zewnatrz

Front ze stali nie-  Gorgca woda z detergentem:

rdzewnej My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka Scie-
reczka.
Natychmiast usuwac osad z kamienia, plamy
tluszczu, skrobii biatka. Pod takimi zabrudzeniami
moze tworzy¢ sie korozja.
Specjalne Srodki do pielegnaciji nagrzewajacych
sie powierzchni ze stali nierdzewnej mozna naby¢
w serwisie lub sklepie specjalistycznym. Migkkag
Sciereczka rozprowadzic cienka warstwe srodka
pielegnacyjnego.

Tworzywo Gorgca woda z detergentem:

sztuczne My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka Scie-
reczka.
Nie uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek
do szkta.

Gorgca woda z detergentem:
My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka Scie-
reczka.

Powierzchnie
lakierowane
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Pulpit obstugi Gorgca woda z detergentem:

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

Nie uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek

do szkia.

Szyby w drzwiach Goraca woda z detergentem:
Myc¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka scie-
reczka.
Nie uzywac skrobaczki do szkta ani druciaka ze
stali nierdzewnej.

Gorgca woda z detergentem:

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

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

Uchwyt drzwi

Whnetrze urzadzenia

Powierzchnie Gorgca woda z detergentem lub octem:

emaliowane My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka Scie-
reczka.
Przypalone resztki jedzenia odmoczy¢ za pomocag
wilgotnej sciereczki nasaczonej wodg z detergen-
tem. W przypadku silnego zabrudzenia stosowac
druciak ze stali nierdzewnej lub srodek do czysz-
czenia piekarnikow.

Po wyczyszczeniu pozostawic otwarte drzwi w
celu wysuszenia komory piekarnika.

Wskazoéwka: Pozostatosci potraw moga spowo-
dowac powstanie biatego nalotu. Nie ma on wpty-
wu na dziatanie urzadzenia.

W razie potrzeby usung¢ go za pomoca kwasku cy-
trynowego.

Ostona oswietle-  Goraca woda z detergentem:
nia komory pie-  My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka scie-
karnika reczka.
W przypadku silnego zabrudzenia stosowac sro-
dek do czyszczenia piekarnikow.
Uszczelka drzwi Gorgca woda z detergentem:
Nie zdejmowac! ~ Myc zmywakiem.
Nie szorowac.

Nakfadka drzwi-  Ze stali nierdzewnej:

czek Uzywac srodkow do czyszczenia stali nierdzew-
nej. Przestrzegac wskazowek producenta. Nie
uzywaé srodkow do pielegnacii stali nierdzewne;.
Z tworzywa sztucznego:
Czysci¢ zmywakiem z goraca woda z detergen-
tem. Wytrze¢ do sucha miekka sciereczka. Nie
uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek do
szkta.

Naktadke drzwi zdja¢ do czyszczenia.

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

System wysuwa-  Goraca woda z detergentem:

nia blach Czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka,
Nie usuwac z szyn warstwy smaru, w miare mozli-
wosci nie wysuwac ich do czyszczenia. Nie my¢ w
Zmywarce.

Prowadnice



Wyposazenie Gorgca woda z detergentem:
Namoczy¢ i czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka.
W przypadku silnego zabrudzenia uzy¢ druciaka
ze stali nierdzewne;j.
Wskazowki

Nieznaczne rdznice koloréw z przodu urzadzenia sg
wynikiem zastosowania roznych materiatdw, jak
szkto, tworzywo sztuczne czy metal.

Cienie na szybach drzwi, ktdére przypominaja smugi,
to refleksy swietlne wywotane oswietleniem komory
piekarnika.

Emalia wypalana jest w bardzo wysokigj
temperaturze. Mogg przy tym powstac nieznaczne
przebarwienia. Jest to normalne zjawisko, nie
wptywajgce na funkcjonowanie piekarnika.
Krawedzie cienkich blach nie dajg sie w petni pokryé
emalig. Dlatego mogg by¢ szorstkie. Nie zmnigejsza
to skutecznosci zabezpieczenia antykorozyjnego.

Utrzymywanie urzadzenia w czystosci

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

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

Porady
Komore piekarnika nalezy czysci¢ po kazdym
uzyciu. Dzieki temu zanieczyszczenia nie przypalg
sie.
Natychmiast usuwacé osad z kamienia, plamy
ttuszczu, skrobi i biatka.
Do pieczenia bardzo wilgotnych ciast uzywac blachy
uniwersalnej.
Do pieczenia migs stosowacé odpowiednie naczynia,
np. brytfanne.

Prowadnice pl

Prowadnice

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

Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic

Prowadnice mozna zdja¢ do czyszczenia. Piekarnik
musi by¢ zimny.

Zdejmowanie prowadnic

Unies¢ prowadnice z przodu do gory

i wyczepi€ (rys. A).

Nastepnie pociggngé prowadnice do przodu
i wyja€ z otwordw (rys. B).

;B
Gl % 2

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

N

Zawieszanie prowadnic

Najpierw wtozy¢ prowadnice w tylny otwdr mocujgcy
i przesung¢ nieco do tytu (rys. A),

a nastepnie wtozy¢ prowadnice w przedni otwor
(rys. B).

B
» g
|

Prowadnice pasujg tylko do prawej lub lewej strony.
Nalezy zwrdci¢ uwage, aby zostaty zawieszone zgodnie
z rysunkiem B: wys. 11 2 na dole oraz wys. 3, 4i 5 na
gorze. Szyna musi dac¢ sie wyciggnac¢ do przodu.




pl Drzwi urzgdzenia

Drzwi urzadzenia

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

Zdejmowanie i zakltadanie drzwiczek
piekarnika

Do czyszczenia oraz w celu wymontowania szyb mozna
zdjac¢ drzwiczki piekarnika.

Kazdy zawias drzwiczek piekarnika posiada dzwignie
blokujgca. Gdy dzwignie blokujgce sg opuszczone
(rys. A), wowczas drzwiczki piekarnika sa
zabezpieczone i nie mozna ich zdja¢. Gdy dzwignie
blokujgce sg uniesione w celu wyjecia drzwiczek
piekarnika (rys. B), wowczas zawiasy sg zabezpieczone
i nie mogg sie zatrzasngc.

Naciecia w zawiasach muszg po obu stronach
zaskoczy¢ na swoje miejsce (rys. B).
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Z powrotem ztozy¢
obie dzwignie blokujgce (rys. C). Zamkng¢ drzwiczki
piekarnika.

\

\

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo obrazen!!
Gdy zawiasy nie sg zabezpieczone, zatrzaskujg sie z
duzg sitg. Nalezy dopilnowacg, aby dzwignie blokujgce
zawsze byty prawidtowo ztozone lub, w momencie
zdejmowania drzwiczek, catkowicie roztozone.

Zdejmowanie drzwiczek

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki piekarnika.

Podnies¢ obie dzwignie blokujgce z lewej i prawe;j
strony (rys. A).

Przymknag¢ drzwiczki piekarnika do wyczucia oporu.
Chwyci¢ obiema rekami z lewej i prawej strony.
Przymkng¢ nieco bardziej i zdjgé (rys. B).

Zakladanie drzwiczek
Drzwiczki piekarnika zatozy¢ w odwrotnej kolejnosci.

Podczas zaktadania drzwiczek piekarnika uwazag,
zeby oba zawiasy umiesci¢ odpowiednio w otworach
(rys. A).
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AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo obrazen!!

Jesli drzwiczki piekarnika niespodziewanie wypadng lub
zawias zatrzasnie sie, nie dotykac zawiasul!
Skontaktowac sie z serwisem.

Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach

Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek piekarnika.

Demontaz

Zdjg¢ drzwiczki piekarnika. Patrz rozdziat
Zdejmowanie drzwiczek piekarnika. Drzwiczki piekarnika
potozy¢ na sciereczce uchwytem do dotu.

Usungc¢ naktadke u gory drzwiczek piekarnika. W
tym celu nacisng¢ palcami z lewej i prawej strony.
Zdja¢ naktadke (rys. A).

Uniesé i wyjgé gorng szybe (rys. B).

Szyby czysci¢ ptynem do mycia szyb i miekka
Sciereczka.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo obrazen!
Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia moga
peknad. Nie uzywac skrobaczki do szkta, zrgcych ani
szorujgcych srodkow czyszczacy.



Montaz

Trzymajgc gorng szybe po bokach wsungc¢ jg
ukosnie do tytu. Szybe nalezy wpasowac w otwdr na
spodzie. Gtadka powierzchnia musi znajdowac sie
na zewnatrz, zas chropowata wewnatrz (rys. A).

= ./

Nasadzi¢ naktadke na gorze drzwiczek i wcisngc.
Nalezy dopilnowac, aby prawidtowo zaskoczyta w
naciecia na bokach.

Z powrotem zamontowac drzwiczki piekarnika. Patrz
rozdziat Zaktadanie drzwiczek piekarnika.

Dopiero gdy szyby sa prawidlowo zamontowane,
mozna uzywa¢ piekarnika.

Drzwiczki piekarnika - dodatkowe srodki
bezpieczenstwa

W przypadku dtuzszych czasdéw pieczenia drzwiczKi
piekarnika moga by¢ bardzo gorgce.

Obecnos¢ matych dzieci wymaga zachowania
szczegodlnej ostroznosci podczas uzytkowania
piekarnika.

Do dyspozyciji jest rowniez system zabezpieczajgcy
(kratka ochronna), ktéry zapobiega bezposredniemu
dotknieciu drzwiczek piekarnika. To wyposazenie
dodatkowe (469088) mozna naby¢ w serwisie.

Co robi¢ w razie usterki? pl

EJ Co robié¢ w razie usterki?

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

Usuwanie usterek we wtasnym zakresie

Usterki techniczne urzadzenia mozna czesto usungc we
wtasnym zakresie.

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

—> "Przetestowane w naszym studiu gotowania"

na stronie 21

Urzadzenie nie Uszkodzony  Sprawdzi¢ bezpiecznik w

dziafa. bezpiecznik.  skrzynce bezpiecznikowe;j.
Przerwa w Sprawdzi¢, czy mozna wiaczy¢
doptywie Swiatto lub inne urzadzenia
pradu. kuchenne.

Na wyswietlaczu ~ Awaria zasila-  Ponownie ustawi¢ godzine.
miga godzina. nia.

Nie mozna wpro-  Zabezpiecze- Dezaktywowac zabezpieczenie
wadzi¢ ustawien  nie przed przed dzie¢mi, naciskajac przez
urzadzenia. Na dzie¢mijest  ok. 4 sekundy przycisk z symbo-
wyswietlaczu aktywne. lem klucza.

Swieci sie symbol

Klucza lub

SARFE.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

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

Komunikaty o usterce widoczne na wyswietlaczu

Jezeli na wyswietlaczu pojawi sig komunikat o usterce z
LE7, np. ELS0Z, dotknad pola ©. Komunikat o usterce
zostanie zresetowany. W razie potrzeby ponownie

ustawi¢ godzine.

Jezeli byta to jednorazowa usterka, urzgdzenie mozna
nadal uzytkowac jak zwykle. Jezeli komunikat o usterce
pojawi sie ponownie, powiadomic¢ serwis, podajgc w
zgtoszeniu doktadne brzmienie komunikatu o usterce
oraz petny nr E urzadzenia. — "Serwis" na stronie 20
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pl Serwis

Wymiana zaréwki u gory komory piekarnika

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

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

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

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

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

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

Odkreci¢ szklang ostone, obracajgc jg w lewg strone
(rys. D).

Wyjaé zaréwke - nie obracac (rys. H).

Witozy¢ nowg zaréwke, zwracajgc uwage na
potozenie sztyftow. Mocno wcisngé zarowke.

Ponownie zatozyc¢ i przykreci¢ ostone zardwki.

W zaleznosci od typu urzgdzenia, ostona zardwki
moze by¢ wyposazona w uszczelke. Przed
przykreceniem nalezy ponownie zatozy¢ uszczelke.
Wyjac¢ sciereczke i witgczy¢ bezpiecznik.
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VA Serwis

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

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

Pracownikowi serwisu nalezy podac¢ symbol produktu
(E-Nr) oraz numer fabryczny (FD-Nr) urzadzenia, aby
mogt on udzieli¢ kompetentnej pomocy. Tabliczka
znamionowa z tymi numerami znajduje sie z prawej
strony na drzwiczkach piekarnika. Mozna tu wpisac
dane urzadzenia i numer telefonu serwisu, aby w razie
koniecznosci szybko je odnalezé.

E-Nr FD-Nr

Serwis

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

Dane kontaktowe punktdw serwisowych w
poszczegdlnych krajach znajdujg sie w dotgczonym
wykazie punktdéw serwisowych.



Przetestowane w naszym
studiu gotowania

Ten rozdziat opisuje szeroki wybdr potraw i optymalne
ustawienia dla kazdej z nich. Pokazujemy, jaki rodzaj
grzania i jaka temperatura nadajg sie najlepiej do
przyrzadzenia réznych potraw. Podajemy tez wskazowki
dotyczace pasujgcych akcesoridw oraz poziomow, na
ktdrych nalezy je wstawia¢ do urzadzenia. Znajdujg sie
tu takze porady na temat naczyn i sposobdw
przygotowywania potraw.

Wskazowka: Podczas przyrzadzania artykutow
spozywczych w komorze piekarnika moze sie
gromadzi¢ duza ilos¢ pary wodne;.

Urzadzenie jest bardzo energooszczedne i oddaje
podczas pracy do otoczenia bardzo niewielkg ilos¢
ciepta. Ze wzgledu na znaczne réznice temperatur
miedzy wnetrzem urzgdzenia i jego czesciami
zewnetrznymi na drzwiach, panelu obstugi i frontach
sgsiednich mebli moze sie skrapla¢ para wodna. Jest to
normalne zjawisko fizyczne. Skraplaniu pary wodnej
mozna zapobiec przez nagrzanie piekarnika lub
ostrozne otwieranie drzwi.

Wskazowki ogdine

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego rodzaju potraw. Temperatura i czas trwania
zalezg od ilosci potrawy i przepisu. Z tego wzgledu
podane zostaty przedziaty wartosci. Najlepiej zacza¢ od
najnizszej z podanych wartosci. Nizsza temperatura
sprzyja uzyskaniu bardziej rownomiernego
zrumienienia. W razie potrzeby mozna nastepnym
razem wybrac nieco wyzszg temperature.

Wskazowka: Czasu pieczenia nie mozna skrécié przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuaciji
potrawy bytyby wprawdzie wypieczone z wierzchu, ale
wewnatrz jeszcze surowe.

Podane wartosci ustawien dotyczg potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. W ten sposdob mozna
zaoszczedzi¢ energie elektryczng. Jezeli piekarnik jest
nagrzany, podane czasy pieczenia skracajg sie o kilka
minut.

W przypadku niektdrych potraw nagrzanie piekarnika
jest konieczne i w tabeli znajduje sie odpowiednia
informacja. Potrawe i wyposazenie wstawi¢ do komory
piekarnika dopiero po jej nagrzaniu.

W przypadku korzystania z wtasnego przepisu nalezy
uzy¢ wartosci podanych w tabeli dla podobnej potrawy.
Dodatkowe informacje sg podane w poradach
dotyczgcych pieczenia pod tabelami ustawien.

Nieuzywane elementy wyposazenia nalezy wyjac¢ z
komory piekarnika. Zapewnia to optymalny rezultat i
0szczednos¢ energii.

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Rodzaj grzania Delikatne gorace powietrze

W przypadku stosowania rodzaju grzania Delikatne
gorgce powietrze potrawy nalezy wstawia¢ do zimnej,
pustej komory piekarnika. Podczas pieczenia drzwi
urzadzenia powinny by¢ zamkniete. W przypadku tego
rodzaju grzania piec tylko na jednym poziomie.

Pieczenie na jednym poziomie

Przy pieczeniu na jednym poziomie nalezy uzywac
nastepujgcych poziomoéw piekarnika:
wys. 2, wysokie wypieki lub forma na ruszcie
wys. 3, ptaskie wypieki lub blacha do pieczenia

Pieczenie na kilku poziomach

Nalezy zastosowac rodzaj grzania Gorgce powietrze.
Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym
samym czasie.
Pieczenie na dwdch poziomach:

blacha uniwersalna, wys. 3

blacha do pieczenia, wys. 1

formy ustawione na ruszcie

pierwszy ruszt: wys. 3

drugi ruszt: wys. 1

Pieczenie na trzech poziomach:
blacha do pieczenia, wys. 5
blacha uniwersalna, wys. 3
blacha do pieczenia, wys. 1

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
zaoszczedzi¢ energie. Formy nalezy wstawia¢ do
komory piekarnika jedng obok drugiej albo z
przesunieciem jedng nad druga.

Wyposazenie

Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych elementow
wyposazenia posiadanego urzgdzenia. Sg one
optymalnie dostosowane do komory piekarnika oraz do
trybow pracy.

Nalezy tez zawsze stosowac prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.
— "Wyposazenie" na stronie 10

Papier do pieczenia

Uzywacd tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przycinac
tak, by doktadnie pasowat do blachy.
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Ciasta i wypieki Produkty mrozone

Urzadzenie oferuje wiele rodzajéw grzania Nie naleiy uzywac mocno obIod;onych produktow
przystosowanych do wypiekania ciast i drobnych mrozonych. Usuna¢ z potrawy 16d.

wypiekow. W tabelach ustawiert podane sg optymalne Produkty mrozone moga by¢ podpieczone

ustawienia dla wielu roznych potraw. nierownomiernie. Nierdwnomierny stopien zrumienienia
Nalezy sie przy tym takze stosowaé¢ do wskazéwek wystepuje tez po ich upieczeniu.

podanych w rozdziale dotyczacym wyrastania ciasta.

Chleb i butki
Formy do pieczenia Uwaga!
Najlepszy wynik p_ieczenia zapewniajg ciemne metalowe Nigdy nie wlewac¢ wody do gorgcej komory piekarnika
formy do pieczenia. ani nie stawia¢ na dnie piekarnika naczynia z woda.
Formy z biatej blachy, formy ceramiczne i formy szklane Nagta zmiana temperatury moze spowodowac
wydtuzajg czas pieczenia i powodujg nieréwnomierne uszkodzenie emalil.

Zrumienienie ciasta. Niektdre potrawy udajg sie najlepiej, gdy sg pieczone w
W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy kilku etapach. Sg one podane w tabeli.

piec Wed+ug, przepisow prqducenta formy i przestr_ze_gaé Wartosci ustawien podane dla ciast chlebowych

jego wskazowek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze dotycza zaréwno chlebéw pieczonych na blasze, jak i w
od zwyktych. llosci i przepisy moga by¢ inne niz podane formach prostokatnych ’

tutaj. )

Ciasto w formach

Ciasto ucierane, proste Forma z kominkiem / forma prostokatna 2 160-180 50-60
Ciasto ucierane, proste, 2 poziomy Forma z kominkiem / forma prostokatna 3+1 140-160 60-80
Ciasto ucierane, delikatne Forma z kominkiem / forma prostokatna 2 O 150-170 60-80
Spad tortu z ciasta ucieranego Forma na spod tortu 3 O 160-180 30-40
Tort owocowy lub serowy na kruchym spodzie*  Tortownica @ 26 cm 2 O 160-180 70-90
Tarta Forma do tarty 1 () 200-240 25-50
Ciasto drozdzowe Tortownica @ 28 cm 2 150-160 25-35
Babka Forma z kominkiem 2 O 150-170 60-80
Tort biszkoptowy, 3 jaja Tortownica @ 26 cm 2 160-170 30-40
Tort biszkoptowy, 6 jaj Tortownica @ 28 cm 2 @ 160-170 35-45
Ciasto na blasze

Ciasto ucierane z dodatkami Blacha uniwersalna 3 = 160-180 20-45
Drobne wypieki z ciasta drozdzowego, Blacha uniwersalna + blacha do pie-  3+1 140-160 30-55
2 poziomy czenia

Ciasto kruche z suchg warstwg wierzchnig ~ Blacha uniwersalna 2 = 170-190 25-35
Ciasto kruche z suchg warstwg wierzchnig,  Blacha uniwersalna + blacha do pie-  3+1 160-170 3545
2 poziomy czenia

Ciasto kruche z soczysta warstwg wierzchnig  Blacha uniwersalna O 160-180 6090
Cliasto drozdzowe z suchg warstwa wierzch-  Blacha uniwersalna O 170-180 25-35
nig

Ciasto drozdzowe z suchg warstwa wierzch- ~ Blacha uniwersalna + blacha do pie-  3+1 150-170 20-30
nia, 2 poziomy czenia

Ciasto drozdzowe z soczysta warstwa Blacha uniwersalna 3 | 160-180 30-50
wierzchnia

Ciasto drozdzowe z soczystg warstwa Blacha uniwersalna + blacha do pie-  3+1 150-170 40-65
wierzchnia, 2 poziomy czenia
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Potrawa Akcesoria i naczynia Poziom piekar- Rodzaj Temperatura Czas trwa-

grzania w°C nia w min.

Chatka, wieniec drozdzowy Blacha uniwersalna 2 () 160-170 3540
Rolada biszkoptowa Blacha uniwersalna 2 O 170-190* 15-20
Strudel, stodki Blacha uniwersalna 2 O 190-210 5565
Strudel, mrozony Blacha uniwersalna 3 (] 200-220 3540

* nagrzewac piekarnik przez 10 minut

Wypieki drobne

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwa-
wsunigcia grzania w°C hia w min.
Muffiny Blacha do muffindw 2 (] 170-190 20-40
Muffiny, 2 poziomy Blachy do muffinow 3+1 160-170 30-40
Drobne wypieki z ciasta drozdzowego Blacha uniwersalna 3 150-170 25-35
Drobne wypieki z ciasta drozdzowego, Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 150-170 25-40
2 poziomy
Wypieki z ciasta francuskiego Blacha uniwersalna 3 180-200 20-30
Wypieki z ciasta francuskiego, 2 poziomy  Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 180-200 25-35
Wypieki z ciasta francuskiego, 3 poziomy  Blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 170-190 30-45
Wypieki z ciasta parzonego Blacha uniwersalna 3 O 190-210 35-50
Wypieki z ciasta parzonego, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 190-210 3545

Ciasteczka

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysokosé Rodzaj |Temperaturaw Czas trwa-

wsuniecia grzania |°C nia w min.
Ciasteczka wyciskane Blacha uniwersalna 3 = 140-150* 30-40
Ciasteczka wyciskane, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia ~ 3+1 140-150* 30-45
Ciasteczka wyciskane, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uniwersalna ~ 5+3+1 130-140* 40-55
Ciasteczka Blacha uniwersalna 3 O 140-160 20-30
Ciasteczka, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia ~ 3+1 130-150 25-35
Ciasteczka, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uniwersalna ~ 5+3+1 130-150 30-40
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Bezy, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia ~ 3+1 90-100* 100-150
Makaroniki Blacha uniwersalna 2 O 100-120 30-40
Makaroniki, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia ~ 3+1 100-120 3545
Makaroniki, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uniwersalna ~ 5+3+1 100-120 40-50

* pogrzac piekarnik
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Chleb i butki

Potrawa

Wyposazenie i naczynia

Wysokos¢

Rodzaj

Chleb, 750 g (w formie prostokatnej i pieczony

wsuniecia
Blacha uniwersalnaalbo 2

na blasze) forma prostokatna
Chleb, 1000 g (w formie prostokatneji pieczony Blacha uniwersalnaalbo 2
na blasze) forma prostokatna
Chleb, 1500 g (w formie prostokatnejipieczony Blacha uniwersalnaalbo 2
na blasze) forma prostokatna
Chleb pita Blacha uniwersalna 3
Butki, stodkie, Swieze Blacha uniwersalna 3

Butki, stodkie, Swieze, 2 poziomy

Butki, Swieze

Zapiekanie tostow, 4 sztuki
Zapiekanie tostow, 12 sztuk
* podgrzac piekarnik

Pizza, quiche i ciasta pikantne

Potrawa

Blacha uniwersalna + bla-  3+1

cha do pieczenia
Blacha uniwersalna
Ruszt

Ruszt

)

‘Z‘/

/.
\

A
2y

/
\

13|
B

@ [ @

[0 [ [

Poziom pie-
karnika

grzania

3
3
3 -

Akcesoria i naczynia

Krok Temperatura Czas trwa-
w°C hia w min.
180-200 50-60
200-220 35-50
180-200 60-70
240-250 25-30
170-180* 20-30
160-180* 15-25

200-220
200220
220-240

20-30
15-20
156-25

Pizza, Swieza
Pizza, Swieza, 2 poziomy

Pizza, Swieza, cienki spdd

Pizza, chtodzona

Pizza, mrozona, cienki spod, 1 sztuka
Pizza, mrozona, cienki spod, 2 sztuki

Pizza, mrozona, gruby spdd, 1 sztuka
Pizza, mrozona, gruby spad, 2 sztuki

Minipizze

Pikantne ciasta w formie

Quiche

Tarta

Pierozki nadziewane

Burek

* nagrzac piekarnik

Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna + blacha do pie-
czenia

Blacha uniwersalna
Blacha uniwersalna

Ruszt

Blacha uniwersalna + ruszt
Ruszt

Blacha uniwersalna + ruszt
Blacha uniwersalna
Tortownica @ 28 cm
Forma do tarty

Forma do zapiekanek
Blacha uniwersalna
Blacha uniwersalna

Rodzaj Temperatura  Czas trwania w
grzania w°C min.
= 190-210 20-30
160-180 35-45
= 250-270* 20-30
= 190-210* 10-15
= 190-210 15-25
190-210 20-25
= 200210 20-30
170-190 20-30
= 190-210 10-20
= 170-190 50-60
= 210230 40-50
170-190 5565
180-190 35-45
= 220240 30-40
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Porady dotyczace pieczenia

Sprawdzanie, czy wypiek jest gotowy.

Wypiek zapada sie.

Wypiek wyrost i popekat posrodku,
ale na bokach jest nizszy.

Wyptywa sok z owocow.

Drobne wypieki sklejaja sie podczas
pieczenia.

Wypiek jest zbyt suchy.
Wypiek jest ogolnie zbyt jasny.

Wypiek jest na gorze zbyt jasny, nato-
miast na dole zbyt ciemny.

Wypiek jest na gorze zbyt ciemny,
natomiast na dole zbyt jasny.

Wypiek w formie lub formie prostokat-
nej jest z tytu zbyt ciemny.

Wypiek jest ogolInie zbyt ciemny.
Wypiek jest nierownomiernie zrumie-
niony.

Pieczenie odbywato sie na kilku pozio-
mach. Wypiek na gornej blasze jest
ciemniejszy niz wypiek na dolnej bla-
sze.

Wypiek dobrze wyglada, ale wewnatrz
nie jest upieczony.

Wypiek nie odchodzi od formy po
odwrdceniu.

Zapiekanki i suflety

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Whic drewniany patyczek w najwyzsze miejsce wypieku. Jesli ciasto nie przykleja sie do patyczka, jest upie-
czone.
Nastepnym razem uzy¢ mniej ptynu. Ewentualnie ustawic¢ temperature na wartos¢ o 10°C nizszg i wydtuzy¢

czas pieczenia. Uzywacé tylko sktadnikow podanych w przepisie, stosowac sie doktadnie do opisanego w nim
Sposobu postepowania.

Nasmarowac ttuszczem tylko dno tortownicy. Po upieczeniu ostroznie oddzieli¢ nozem wypiek od formy.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalne;.

Odlegtos¢ miedzy wypiekami powinna wynosic ok. 2 cm. Zapewni to wystarczajaco duzo miejsca do wyrosnie-
cia i rownomiernego zrumienienia wypiekow.

Ustawi¢ temperature na warto$¢ o 10°C wyzszq i skracic czas pieczenia.

Jesli wysokos¢ wsuniecia do piekarnika oraz wyposazenie uzyte do pieczenia s prawidtowe, nalezy zwiek-
Szy¢ temperature lub wydtuzy¢ czas pieczenia.

Nastepnym razem wstawic ciasto o jeden poziom wyzej.

Nastepnym razem wstawic ciasto o jeden poziom nizej. Wybraé nizsza temperature i przedtuzy¢ czas piecze-
nia.

Nie stawiac formy do pieczenia bezposrednio przy tylnej sciance, lecz na Srodku elementu wyposazenia uzy-
tego do pieczenia.

Wybrac¢ nastepnym razem nizszg temperature i ew. przedtuzy¢ czas pieczenia.

Wybrac nieco nizsza temperature.

Cyrkulacje powietrza moze tez zaktocac wystajacy poza blache papier do pieczenia. Papier nalezy zawsze
przycinac tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Uwazac, by forma do pieczenia nie stata bezposrednio przed otworami w tylnej Scianie komory piekarnika.
Przy pieczeniu drobnych wypiekdw starac sie, by kazdy wypiek miat takg sama wielkosc i grubosc.

Do pieczenia na kilku poziomach zawsze stosowac gorace powietrze. Wypieki wstawione jednoczesnie do pie-
karnika na blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym samym czasie.

Piec nieco dtuzej przy nizszej temperaturze, ew. dolac mniejsz iloS¢ ptynu. W przypadku wypiekdw z soczy-
stymi owocami najpierw podpiec spod. Posypac go mielonymi migdatami lub butka tartg i dopiero wtedy poto-
zy¢ warstwe owocow.

Po upieczeniu pozostawi¢ wypiek do przestygniecia na 5-10 minut. Jesli w dalszym ciggu nie daje sie oddzie-

li¢ od formy, ostroznie odchylic brzegi ciasta nozem. Ponownie odwrdcic forme z wypiekiem i kilka razy przy-
kry¢ forme wilgotnym, zimnym recznikiem. Nastepnym razem nattuscic forme i wysypac ja butka tarta,

naczyniach potrawy dtuzej sie piekg i sg z wierzchu
ciemniejsze.

Urzadzenie oferuje wiele rodzajow grzania

przystosowanych do przygotowywania zapiekanek. W
tabelach ustawien podane sg optymalne ustawienia dla

wielu potraw.

Nalezy zawsze uzywac podanych wysokosci wsuniecia.

Na jednym poziomie mozna przygotowywac potrawy w
formach lub na blasze uniwersalnej.

Stopien przypieczenia zapiekanki zalezy od wielkosci Formy na ruszcie: wys. 2
naczynia i wysokosci wsuniecia. Blacha uniwersalna, wys. 3

Do przygotowania zapiekanek i sufletéw uzywac
szerokich, ptaskich naczyn. W waskich i wysokich

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
zaoszczedzi¢ energie. Formy nalezy ustawia¢ w
komorze piekarnika jedng obok drugie;.

Zapiekanka pikantna z gotowanych skfadnikow Forma do zapiekanek 2

Zapiekanka, na stodko

Zapiekanka ziemniaczana, surowe sktadniki, wys. 4 cm  Forma do zapiekanek
Zapiekanka ziemniaczana, surowe sktadniki, wys. 4 cm, Forma do zapiekanek 3+1

2 poziomy

O 200-220 30-60
Forma do zapiekanek = 180-200 50-60
150-170 60-80
150-160 70-80
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Dréb, mieso i ryby

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

Pieczenie na ruszcie

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

Grillowane kawatki nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie. Pojedynczy grillowany kawatek najlepigj
potozy¢ na srodku rusztu.

Dodatkowo nalezy wsung¢ blache uniwersalng na
wys. 1. Skapuje do niej sos z miesa i komora piekarnika
pozostaje czysta.

W zaleznosci od wielkosci i rodzaju pieczeni wlaé¢ na
blache uniwersalng do 2 | wody. Umozliwia to
wytapywanie skapujgcego ptynu, na bazie ktérego
mozna pozniej przygotowac sos. Poza tym dzieki temu
powstaje mniej dymu i komora piekarnika pozostaje
czysta.

Pieczenie w naczyniu

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo zranienia
spowodowane peknieciem szkta!

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

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

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

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

Przestrzegad¢ wskazdwek producenta dotyczacych
uzywanego naczynia.

Naczynie bez pokrywki

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

Naczynie z pokrywka

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

Drob, mieso i ryby mogg uzyskac chrupka skorke takze
w zamknietej brytfannie. W tym celu nalezy uzy¢
brytfanny z pokrywa szklang i ustawi¢ wyzszg
temperature.
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Grillowanie

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

Grillowane produkty uktadac¢ na ruszcie. Dodatkowo

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

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

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

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

Wskazowki
Grzatka grilla wigcza sie i wytgcza co jakis czas, jest
to stan normalny. Czestotliwos¢ witgczania i
wytgczania zalezy od ustawionego stopnia mocy
grilla.
Podczas grillowania moze powstawac dym.
Podczas grillowania nie wsuwac blachy do pieczenia
ani blachy uniwersalnej wyzej niz na wys. 3.
Deformujg sie one pod wptywem wysokiej
temperatury i podczas wyjmowania mogg uszkodzi¢
komore piekarnika.

Termosonda

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

Zalecane wartosci ustawien

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

W tej tabeli podane sg wartosci dla drobiu, miesa i ryb
wraz z proponowang wagg. W celu przygotowania
drobiu, miesa lub ryb o wiekszej wadze, nalezy zawsze
wybrac nizszg z temperatur. Przy pieczeniu kilku
kawatkow o czasie pieczenia decyduje najwiekszy z
nich. Poszczegdlne kawatki powinny by¢ mozliwie
jednakowej wielkosci.

Im wiekszy kawatek drobiu, miesa lub ryby, tym nizsza
temperatura i odpowiednio dtuzszy czas pieczenia.
Drob, mieso i rybe nalezy obrdcié¢ po uptywie ok. 2 do
%3 podanego czasu.



Drob
W przypadku kaczki i gesi ponakiuwac skore pod
skrzydtami. Umozliwi to wytapianie i sptywanie ttuszczu.

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

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

Dréb bedzie zrumieniony i chrupigcy, jesli pod koniec
pieczenia zostanie polany mastem, osolong woda lub
sokiem pomaranczowym.

Mieso

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

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

Skore nacigé na krzyz. Przy odwracaniu pieczeni nalezy
uwazac, by na dole znalazta sie najpierw strona ze
skora.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic jg jeszcze
na 10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku.
Utatwi to rozprowadzenie soku w upieczonym miesie. W
razie potrzeby zawing¢ pieczen w folie aluminiowa.
Zalecany czas pozostawienia artykutu w wytgczonym
piekarniku nie jest uwzgledniony w podanym czasie
pieczenia.

Drob

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

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

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

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

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

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

Ryba

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

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

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

Kurczak, 1,3 kg Ruszt

Drobne czesci kurczaka, po 250 g Ruszt

Paluszki z kurczaka, nuggetsy, mrozone Blacha uniwersalna
Kaczka, 2 kg Ruszt

Piers kaczki, srednio wypieczona, po 300 g Ruszt

Ges, 3kg Ruszt

Udka gesi, po 350 g Ruszt

Mtody indyk, 2,5 kg Ruszt

Piers z indyka, bez kosci, 1 kg Naczynie z pokrywka
Udziec indyka, z koscia, 1 kg Ruszt

2 200220 60-70

3 220-230 30-35

8 = 190-210 20-25

2 190-210 100-110
3 240-260 3040

2 170-190 120-140
3 220240 40-50

2 180-200 80-100
2 = 240-260 80-100
2 180-200 90-100
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Mieso

Iji(gcieh wieprzowa bez skory np. karkowka,  Naczynie bez pokrywki 1 180-200 150-160
0 Kg
Pieczen wieprzowa ze skorg, np. fopatka, 2 kg Naczynie bez pokrywki 1 170-190 180-190
Pieczona poledwica wieprzowa, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 = 190-210 130-140
Steki wieprzowe, grubosc 2 cm Ruszt 4 ™ 3 20-25**
Filet wotowy, srednio wypieczony, 1 kg Naczynie bez pokrywki 3 = 210-220 45-55
Sztufada wotowa, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 200-220 100-120
Rostbef, Srednio wypieczony, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 200220 60-70
Burger, wys. 3-4 cm Ruszt 4 ™ 3 25-30**
Pieczen cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 = 180-200 120-130
Gicz cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 O 210230 130-140
Udziec jagniecy bez kosci, Srednio wypie- Naczynie bez pokrywki 2 170-190 70-80*
czony, 1,5 kg
?C5hib jagniecy z koscia, Srednio wypieczony,  Ruszt 2 180-190 45-55%/*
0 Kg
Kiethasa grillowa Ruszt ™ 3* 15-20
Pieczen rzymska, 1 kg Naczynie bez pokrywki 170-180 70-80
Ryba
Ryba, cata po ok. 300 g Ruszt 2 ™ 3 20-25
1,0 kg Ruszt 2 180-200 45-50
1,5 kg Ruszt 2 170-190 50-60
Kotlet rybny, grubosc 3 cm Ruszt 3 ™ 2 20-25

Porady dotyczace pieczenia, duszenia i grillowania

Komora piekarnika ulega silnemu
zabrudzeniu.

Pieczen jest za ciemna, skorka miej-
scami przypalona i/lub pieczen jest
zZbyt sucha.

Chrupka skdrka jest za cienka.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest
przypalony.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest
Zbyt jasny i wodnisty.

Mieso przypala sie podczas duszenia.

Grillowane potrawy sg zbyt suche.
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Przygotowywac potrawy w zamknietej brytfannie albo uzywac blachy do grillowania. Uzywanie blachy do gril-
lowania zapewnia optymalne wyniki pieczenia. Blache do grillowania mozna dokupic jako wyposazenie spe-
cjalne.

Sprawdzi¢ uzyty poziom piekarnika i temperature. Wybra¢ nastepnym razem nizsza temperature i ew. skrocic
Czas pieczenia.

Zwigkszy¢ temperature lub po uptywie czasu pieczenia wtaczy¢ na krotko grill.
Nastepnym razem wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia i ew. dodac wiecej ptynu.

Nastepnym razem wybrac wigksze naczynie do pieczenia i ew. dodac mniej ptynu.

Naczynie do pieczenia i pokrywka musza by¢ do siebie dopasowane i doktadnie zamykac naczynie.
Zmniejszy¢ temperature i w razie potrzeby dola¢ ptynu podczas duszenia.

Migso nalezy soli¢ dopiero po zakoriczeniu grillowania. SOl wycigga z miesa wode. Przy odwracaniu nie nakiu-
wac grillowanych potraw. Uzywac szczypiec do grillowania.
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Warzywa i dodatki Nalezy sie stosowac¢ do danych umieszczonych w
tabelach.

W tym miejscu podane sg informacje dotyczgce
przyrzadzania grillowanych warzyw, ziemniakow i
mrozonych produktdw ziemniaczanych.

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysokos¢ Rodzaj  Temperatu- Czas trwa-
wsunigcia  grzania raw°C nia w min.
Grillowane warzywa Blacha uniwersalna 5 ™ 3 10-20
Pieczone ziemniaki, w potowkach Blacha uniwersalna 3 160-180 45-60
Produkty ziemniaczane, mrozone, np. frytki, kro- Blacha uniwersalna 3 (] 200-220 25-35
kiety, pierogi ziemniaczane, rosti
Frytki, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do 3+1 190-210 30-40
pieczenia
Jogurt Mleko UHT wystarczy podgrzaé do temperatury
o . , 40°C.
Przy uzyciu tego urzadzenia mozna samemu 2. Dodac 30 g (ok. 1 tyzke stotowa) jogurtu

przyrzadzac jogurt. (schtodzonego w loddwce) i wymieszad.

3. Przetozy¢ do filizanek lub matych stoiczkow i
przykryc.

4. Ustawi¢ filizanki lub stoiczki na dnie komory
piekarnika i nastawi¢, jak podano w tabeli.

5. Gotowy jogurt schtodzi¢ w lodéwce.

Wyja¢ z komory piekarnika elementy wyposazenia i

prowadnice. Komora piekarnika musi by¢ pusta.

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

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysokos¢ wsu- Rodzaj Temperatu- Czas trwania
niecia grzania raw°C

Jogurt Filizanka / stoiczek Dno komory pie- - 4-5h
karnika
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Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje gtéwnie podczas przyrzadzania
produktéw zbozowych i ziemniaczanych w wysokich

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

Informacije ogolne

Czas pieczenia powinien byc jak najkrotszy.

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

Pieczenie

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

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

Ciasteczka

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

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

Frytki pieczone w piekarniku
nie wyschty.

Rownomiernie roztozy¢ na blasze jedng warstwe. Jednorazowo piec ok. 400-600 g na blache, aby frytki

Suszenie

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

Suszy¢ wytgcznie nieuszkodzone owoce i warzywa
dobrej jakosci, ktore nalezy doktadnie umyc. Wytozy¢
ruszt papierem do pieczenia lub pergaminem. Owoce
pozostawic, az dobrze ociekng i osuszyc.

Pokroi¢ je w razie potrzeby w jednakowej wielkosci
kawatki albo cienkie plastry. Nieobrane owoce uktadac
na skorce powierzchnig przeciecia do gory. Owoce |
grzyby nie mogg by¢ uktadane na ruszcie warstwami.

Warzywa zetrze¢ na tarce i zblanszowac. Zaczekac, az
zblanszowane warzywa doktadnie obciekng i roztozyc je
réwnomiernie na ruszcie.

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

Do suszenia nalezy uzywac nastepujgcych wysokosci
wsuniecia:

1 ruszt: wys. 3

2 ruszty: wys. 3+1

Soczyste owoce i warzywa nalezy wielokrotnie obracad.
Po zakoniczeniu suszenia natychmiast zdjgé produkty
Spozywcze z papieru.

Ponizsza tabela zawiera ustawienia dotyczgce suszenia
roznych artykutow spozywczych. Temperatura i czas
trwania zalezg od rodzaju, wilgotnosci, dojrzatosci i
grubosci artykutow spozywczych. In dtuzej trwa proces
suszenia artykutdw spozywczych, tym lepiej sg one
zakonserwowane. Im drobniej pokrojone sg artykuty
spozywcze, tym szybciej zakoriczy sie proces suszenia,
a suszone produkty bedg bardziej aromatyczne. Z tego
wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci.

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

Owace pestkowe (plasterki jabtek, grubos¢ 3 mm, naruszt 1-2 ruszty
200 g)

Warzywa korzeniowe (marchew), tarte, blanszowane 1-2 ruszty
Grzyby, w plastrach 1-2 ruszty
Ziota, umyte 1-2 ruszty
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Wyrastanie ciasta

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

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

Proces wyrastania
Na poczatku procesu wyrastania wla¢ na dno
piekarnika 200 ml wody.

Uwaga!

Uszkodzenia powierzchni
Nigdy nie wlewac¢ wody do gorgcej komory
piekarnika. Nagta zmiana temperatury moze
spowodowac uszkodzenie emalii.
Nie uzywac¢ wody destylowanej. Uzywac wytgcznie
wody z kranu.

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

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

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

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

Proces dojrzewania

Wstawi¢ ciasto do piekarnika na podanym w tabeli
poziomie.

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

Temperatura i czas sg zalezne od rodzaju i ilosci
sktadnikéw. Ustawienia podane w tabelach majag
wytgcznie charakter orientacyjny.

Ciasto drozdzowe, lekkie Miska
Blacha uniwersalna albo forma pro-
stokgtna

Ciasto drozdzowe, ciezkie i 0 duzej Miska

zawartosci tuszczu Blacha uniwersalna albo forma pro-

stokgtna

Rozmrazanie

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

Do rozmrazania nalezy uzywac nastepujgcych
wysokosci wsuniecia:

1 ruszt: wys. 2

2 ruszty: wys. 3+1

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

1, 5 2530
2. * 10-20
1, 5 60-75
2 * 4560

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

W miedzyczasie obrdoci¢ albo zamieszac potrawe jeden
lub dwa razy. Duze kawatki nalezy obracac kilka razy.
Jesli jest to konieczne, produkt w trakcie rozmrazania
nalezy podzieli¢ na mniejsze kawatki, wzglednie wyjg¢ z
urzadzenia juz rozmrozone kawatki.

Rozmrozong potrawe pozostawic¢ jeszcze na 10 do 30
minut w wytgczonym urzadzeniu, aby umozliwic
wyrownanie temperatur.

Np. torty Smietanowe, torty z masa kremowa, torty z polewa czekoladowa Ruszt 2 Regulator temperatury jest

lub lukrem, owoce, kurczaki, kietbasy i miesa, chleb i butki, ciasta i inne
wypieki

wytgczony.
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Potrawy testowe Pieczenie w dwdch tortownicach:
N _ B » Na jednym poziomie (rys. )
Ponizsze tabele zostaty opracowane dla instytuciji = Na dwdéch poziomach (rys. H)

testujgcych w celu utatwienia testow urzgdzenia.
Zgodnie z normami EN 60350-1.

Pieczenie

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

Wysokosci wsuniecia przy pieczeniu na dwodch
poziomach:
= blacha uniwersalna, wys. 3

blacha do pieczenia, wys. 1

= formy ustawione na ruszcie Wskazowki . . .
pierwszy ruszt: wys. 3 = Podane wartosci ustawien dotyczg artykutow
drugi ruszt: wys. 1 wstawionych do zimnej komory piekarnika.
= Nalezy przestrzegac¢ podanych w tabelach
Wysokosci wsuniecia przy pieczeniu na trzech wskazowek dotyczgcych nagrzewania piekarnika.
poziomach: Podane wartosci nie dotycza szybkiego
= blacha do pieczenia, wys. 5 nagrzewania.
= blacha uniwersalna, wys. 3 = Do pieczenia ustawi¢ najpierw najnizszg z podanych
= blacha do pieczenia: wys. 1 temperatur.
Grillowanie

Dodatkowo nalezy wsung¢ blache uniwersalna. Skapuje
do niej ptyn z miesa i piekarnik pozostaje czysty.

Pieczenie
Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysokos¢ Rodzaj Temperaturaw Czas trwa-
wsunigcia  grzania °C nia w min.
Ciasteczka wyciskane Blacha uniwersalna 3 O 140-150* 25-35
Ciasteczka wyciskane, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do piecze-  3+1 140-150* 30-45
nia
Ciasteczka wyciskane, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uniwer- B 130-140* 35-50
salna
Ciastka Blacha uniwersalna 3 O 160-170* 20-35
Ciastka, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do piecze- 3+1 140-160* 30-40
nia
Ciastka, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uniwer- Saaoaal 130-150* 35-55
salna
Biszkopt na wodzie Tortownica @ 26 cm 2 = 160-170* 30-40
Biszkopt na wodzie, 2 poziomy Tortownica @ 26 cm Sial 150-160* 35-50
Szarlotka z pierzynka 2 czarne formy do pieczenia@20cm 2 O 170-190 80-100
Szarlotka z pierzynka, 2 poziomy 2 czarne formy do pieczenia@20cm  3+1 170-190 7090

* podgrzac piekarnik, nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania

Grillowanie
Potrawa Wyposazenie Wysokos¢ wsu- Rodzaj Temperaturaw Czas trwania
niecia grzania °C w min.
Opiekanie tostow Ruszt 5 ™ 3 0,215
podgrzewac piekarnik przez 10 min
Hamburger wotowy, 12 sztuk Ruszt 4 ™ 3 25-30*

* nie podgrzewac piekarnika
* odwrocic po uptywie 2/3 catkowitego czasu
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