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Na co nalezy zwraca¢ uwage

Przed zabudowag

Szkody powstate w czasie
transportu

Podtaczanie do sieci
elektrycznej

Prosimy o doktadne zapoznanie sie z intrukcjg
obstugi. Tylko wtedy bedziecie Panstwo bezpiecznie
i prawidtowo korzysta¢ z kuchenki.

Instrukcje obstugi i dane montazowe nalezy
zachowac. Jezeli urzadzenie zostanie sprzedane lub
przekazane innej osobie, to nalezy réwniez
przekaza¢ instrukcje obstugi i dane montazowe.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ urzadzenie.
Jezeli w czasie transportu doszto do powstania
szkdd nie wolno podtaczac urzadzenia.

Kuchenke moze podtaczac tylko koncesjonowany
specjalista. Przy szkodach powstatych w wyniku
nieprawidtowego podtgczenia kuchenki wygasa
waznos¢ gwaranciji.

Przez rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia
nalezy upewnic sie, ze budynek posiada uziemienie
i spetnia stosowne wymogi bezpieczenstwa.
Instalacja urzadzenia powinna by¢ wykonane

przez upowaznionego technika. Nalezy stosowac
sie zaréwno do rozporzadzen lokalnego dostawcy
energii elektrycznej, jak i do rozporzadzen
panstwowych.

Uzytkowanie tego urzadzenia bez uziemienia lub
niepoprawnie zamontowanego moze spowodowac
(w bardzo nieprawdopodobnych okolicznosciach)
powazne szkody. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieodpowiednie
funkcjonowanie urzadzenia i za ewentualne szkody
spowodowane przez wadliwg instalacje elektryczna.



Wskazowki
dotyczace
bezpieczenstwa

Goracy piekarnik

Naprawy

Przyczyny szkéd

Blacha do pieczenia lub
folia aluminiowa na dnie
piekarnika

Woda w piekarniku

Urzadzenie to przeznaczone jest tylko do uzytku w
prywatnym gospodarstwie domowym.

Kuchenke wolno uzywac wytacznie do
przygotowywania potraw.

Ostroznie otworzy¢ klape piekarnika. Moze
wydostaé sie gorgca para.

Nie nalezy nigdy dotykac¢ gorgcych scianek
wewnetrznych i elementow grzewczych piekarnika.
Zagrozenie poparzeniem!

Dlatego nalezy dbac o to, zeby w trakcie
uzytkowania nie byto w poblizu dzieci.

Nie nalezy nigdy przechowywac piekarniku
przedmiotow tatwopalnych. Zagrozenie pozarem!

Uwazac, zeby goracag klapg piekarnika nie
przykleszczy¢ przewodow podtgczeniowych
urzadzen elektrycznych. Izolacja przewodu mogtaby
sie stopi¢. Zagrozenie zwarciem elektrycznym!

Proby nieprawidtowego naprawiania moga by¢
niebezpieczne. Zagrozenie porazeniem pradem
elektrycznym!

Naprawa moze dokonywac tylko przeszkolony przez
producenta technik z autoryzowanego punktu
serwisowego.

Jezeli urzadzenie sie zepsuto, to nalezy wytaczy¢
bezpiecznik kuchenki w skrzynce bezpiecznikéw.
Wezwac technika z punktu serwisowego.

Na dno piekarnika nie nalezy wsuwac blachy do
pieczenia. Nie nalezy go réwniez wyktadac folig
aluminiowa.

Mogtoby doj$¢ do nadmiernego gromadzenia sie
ciepta. Zmieni to czasy wypieku lub pieczenia i moze
dojs$¢ do uszkodzenia emalii.

Nie wolno nigdy wylewaé¢ wody do goragcego
piekarnika.Grozi to uszkodzeniem emalii.



Sok owocowy Przy pieczeniu soczystych ciast owocowych nie
naktadac¢ zbyt duzo ciasta na blache. Sok owocowy
skapujgcy z blachy pozostawia plamy, ktérych nie
da sie pdzniej usunac.

Stygniecie z otwartym Piekarnik powinien stygna¢ zawsze zamkniety.

wozkiem piekarnika Uwazaé, zeby niczego nie przykleszczy¢ klapg
piekarnika. Nawet jezeli otworzy sie wozek
piekarnika tylko troszeczke, to z czasem mogtyby
zosta¢ uszkodzone przody sasiadujgcych mebli.

Mocno zabrudzona Jezeli uszczelka piekarnika jest mocno zabrudzona,

uszczelka piekarnika to wozek piekarnika nie bedzie sie przy pracy
dobrze domykat. Przody sgsiadujgcych mebli mogg
zosta¢ uszkodzone. Nalezy dba¢ o to, zeby
uszczelka byta zawsze czysta.

Woézek piekarnika jako Nie wolno stawac i siada¢ na otwartym wozku
krzesetko piekarnika.

Panstwa nowa kuchenka

Teraz macie Panstwo okazje zapoznac¢ sie z Waszym
nowym urzadzeniem. Objasniamy tu Panstwu pulpit
obstugi wtécznikami i wskaznikami. Przedstawimy
tez informacje na temat mozliwych rodzajéw grzania
i dotgczonego wyposazenia.

Panel obsiugi Zaleznie od modelu urzadzenia moga wystepowac
réznice w szczegodtach.

Regulacja
temperatury

Ustawianie funkcji Panel wskaznikowy
oraz przyciski regulacii




Przycisk sterujacy Dzieki przyciskowi sterujacemu mozna ustawiac typ
ogrzewania piekarnika.

° Ustawienia
@ 8 Podgrzewanie gérne lub dolne
Gorace powietrze
X (] Podgrzewanie dolne
Pieczenie na grillu z obiegiem powietrza
M| Zmienny grill z matg powierzchnig
8 Zmienny grill z duza powierzchnig
Rozmrazanie

Kiedy realizuje sie ustawienia, symbol przycisku
sterujgcego zapala sie.Lampka piekarnika zapala

sie.
Regulacja
temperatury Za pomocag regulatora temperatury mozna ustali¢
temperature lub poziom grilla.
. Temperatura
50-270 Przedziat temperatur w
°C
Grill () Poziom
mocy
o Grill staby 1
oo Grill $redni 2
ooe Grill mocny 3

Symbol znajdujacy sie na regulatorze temperatury
zapala sie, kiedy piekarnik sie nagrzewa.Gasnie
podczas wstrzymania grzania.Podczas rozmrazania
symbol nie zapala sie.

Poziomy grilla Podczas pieczenia na zmiennym grillu na matej ]
lub duzejF] powierzchni, poziom grilla reguluje sie
za pomoca regulatora temperatury



A W przypadku stosowania mocnego lub $redniego
grila, przy czasie gotowania przekraczajgcym 15
minut, ustawi¢ regulator temperatury na staby gril.

Tecla de reloj(® Aby ustawi¢ godzine na zegarze,
czas dziatania piekarnika Il i
czas zakonczenia=l.

Przycisk kluczaO-m Wiaczanie i wytaczanie
zabezpieczenia przed dziecmi.

Przycisk minutnika £ Aby ustawi¢ minutnik

Przycisk minus - Zmniejsza wartosci ustawienia.

Przycisk plus + Zwigksza wartosci ustawienia.

Na panelu wskaznikow mozna odczytac¢ ustawione
wartosci.

Chowane gafki
obrotowe Gatki obrotowe sg chowane.Aby je schowac lub
wysung¢ nalezy nacisngé gatke obrotowa.

Przycisk sterujacy mozna obracac w lewo lub prawo,
przycisk temperatury jedynie w prawo.

|
Rodzaje grzania Piekarnik wyposazony jest w rozne rodzaje grzania.

To umozliwia wybranie optymalnego sposobu
przygotowania dla kazdej potrawy.

Grzanie gorne i dolne

Ciepto rownomiernie z gory i zdotu dochodzi do
ciasta lub pieczeni.

Przy jego uzyciu najlepiej piekg sie ciasta ucierane w
formach i suflety. Grzanie gorne i dolne dobrze

m /// nadajg sie réwnigz QO pieczenia chudych kawatkéw
= ’“‘ wotowiny, cieleciny i dziczyzny.
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Gorace powietrze

Dmuchawa w tylnej scianie rozprowadza ciepto
réwnomiernie po catym piekarniku.

Przy gorgcym powietrzu mozna piec ciasto i pizze na
dwdch poziomach. Konieczna temperatura
piekarnika jest nizsza niz przy ogrzewaniu gornym i
dolnym.

Gorace powietrze znakomicie nadaje sie do
suszenia (np. owocow).

Grzanie dolne

Przy grzaniu dolnym potrawy mozna dopiekac i
przyrumienia¢ od dotu. Ten rodzaj grzania nadaje
sie réwniez Swietnie do wekowania.

Grillowanie z optywem powietrza

Grzatka grilla i wentylator na zmiane wtgczajg sie i
wytgczajg. W przerwie grzania wentylator
rozdmuchuje ciepto z grzatki wokot potrawy. Dzieki
temu kawatki miesa sg przyrumienione z wszystkich
stron.

Grillowanie na ptasko, mata powierzchnia

Witacza sie srodkowa czes¢ grzatki grilla. Ten rodzaj
grzania przeznaczony jest do matych ilosci. W taki
sposodb oszczedza sie energie. Produkty utozyé na
srodkowej czesci rusztu.



Piekarnik i
wyposazenie

Akcesoria

Grillowanie na ptasko, duza powierzchnia

Cata powierzchnia pod grzatkg grilla nagrzewa sie.
Mozna grillowac jednoczesnie kilka stekow,
kietbasek, ryb lub tostow.

Rozmrazanie

Znajdujacy sie na tylnej sciance wentylator
réwnomienie rozdmuchuje ciepto grzatki wokot
potrawy. Zamrozone kawatki miesa, dréb, chleb i
ciasto bedg sie réwnomiernie sie rozmrazac.

Wyposazenie mozna wsuwac¢ do komory piekarnika
na 5 poziomach.

Wyposazenie mozna wyciggac¢ na dwie trzecie
dtugosci, bez obawy, ze sie przechyli. Dzieki temu
tatwiej wyjmowac potrawy z piekarnika.

Akcesoria sg dostepne w punktach serwisowych lub
w sklepach gospodarstwa domowego.

Do nabytego przez Panstwo piekarnika dostepne sg
niektore z ponizszych akcesoriow:

Taca emaliowana

Dla wilgotnych, soczystych ciast, drobnych
wypiekow, potraw mrozonych i duzych pieczeni.
Mozna jej uzywac réwniez jako naczynie zbierajagce
Sciekajacy ttuszcz, gdy grillujemy bezposrednio na
ruszcie.

11
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Blache uniwersalng wsung¢ do piekarnika do oporu,
zagiety przdd blachy musi znajdowac sie od strony
klapy piekarnika.

Taca aluminiowa
Do wypieku ciast i placuszkow.

Blache do pieczenia wsuna¢ do oporu, zagiety
przdéd blachy musi znajdowac sie od strony klapy
piekarnika.

Patelnia do musaki

Idealna do przyrzadzania sufletow ze sktadnikow
gotowanych lub surowych. Patelnia do musaki
nadaje sie réwniez do smazenia miesa bez
przykrycia. Mozna stosowac jg rowniez jako
naczynie do zbierania ttuszczu w przypadku
bezposredniego grillowania na ruszcie.

Blacha do pizzy

Idealna np. do wypieku pizzy, produktdow mrozonych
i duzych okragtych ciast. Blache do pizzy mozna
uzywac zamiast blachy uniwersalnej. Postawic¢
blache na ruszcie. Nastawia¢ wedtug danych
podanych w tabelach.

Naczynie szklane
Dla wszelkiego rodzaju pieczeni miesnych i rybnych.
Stosowac zawsze z jednoczesnym uzyciem rusztu.

Potozy¢ naczynie szklane na srodkowej czesci
rusztu tak, aby pieczenie byto rbwnomierne.

Ruszt

Do naczyn, form do pieczenia, pieczeni, kawatkéw
grillowanych i potraw mrozonych.

Ruszt

Do grillowania. Ruszt nalezy zawsze wstawia¢ do
blachy. Skapujacy ttuszcz i sos wtasny spadajg do
blachy uniwersalnej.



Wentylator

Piekarnik wyposazony jest w wentylator chtodzacy.
Wentylator wtgcza sie sie i wytgcza sie wtedy, kiedy
jest to konieczne. Gorgce powietrze ulatnia sie
poprzez klape piekarnika.

Przed pierwszym uzytkowaniem

Jezeli migajg symbol ® i
trzy zera

Rozgrzewanie
piekarnika

Sposéb postepowania

W tym rozdziale znajdziecie Panstwo wszystko, co
musicie zrobi¢, zanim zaczniecie gotowad.
Rozgrzaé piekarnik i oczysci¢ wyposazenie.
Zapoznac sie ze wskazéwkami dotyczacymi
bezpieczenstwa w rozdziale "Na co nalezy uwazac".

Po pierwsze nalezy zobaczy¢, czy na wskazniku
kuchenki migajg symbol ® i trzy zera.

Nastawi¢ czas zegarowy.

1. Nacisna¢ przycisk zegara (.
Ukazuje sie godzina 12:00 a symbol zegara®
miga.

2. Przyciskiem + lub przyciskiem — nastawi¢ czas
zegarowy.

Po uptywie kilku sekund czas zegarowy zostaje
przejety. Teraz kuchenka gotowa jest do uzytku.

W celu likwidacji charakterystycznego zapachu
nowego urzadzenia pusty, zamkniety piekarnik
nalezy rozgrzac.

1. Programator funkcji nastawi¢ na@.

2. Regulatorem temperatury nastawi¢ 240 °C.
Po uptywie 60 minut wytgczy¢ programator funkcji.

13



Pierwsze
czyszczenie
wyposazenia

Przed uzytkowaniem wyposazenie nalezy
gruntownie wymy¢ Sciereczkg w roztworze tugu.

Nastawianie piekarnika

Reczne wytagczanie
piekarnika

Piekarnik wytacza sie
automatycznie

Piekarnik witacza i wytacza
sie automatycznie

Tabele i wskazowki

Programuje sie w
nastepujacy
sposob

Przyktad: Temperatura
wyzsza lub nizsza@, 190 °C

14

Macie Panstwo rozmaite mozliwosci nastawiania
piekarnika.

Gdy potrawa jest gotowa mozna samemu wytgczy¢
piekarnik.

Rowniez mozna teraz na dtuzszy czas wyjsc z
kuchni.

Mozna np. rano wtozy¢ potrawe do piekarnika i tak
go nastawic, ze potrawa bedzie gotowa do spozycia
w potudnie.

W rozdziale "Tabele i wskazowki" znajdziecie
Panstwo nastawienia odpowiednie dla wielu potraw.

1. Zaprogramowac przyciskiem sterujgcym zadany
rodzaj podgrzewania.



2. Ustawi¢ temperature lub poziom grilla
przyciskiem do regulacji temperatury.

Kiedy danie jest gotowe Odtaczy¢ przycisk sterujacy.

Zmiana ustawien Temperatura lub poziom grilla mogg by¢ zmieniane
w dowolnym momencie.

Piekarnik wytaczy

SiQ automatycznie Wyregulowac¢ ustawienia zgodnie z opisem
podanym w punktach 1i 2. Wprowadzi¢ teraz czas
gotowania dla przygotowywanego dania.

Przyktad: Czas trwania 45
minut

3. Naciskaé przycisk zegara Q.
Symbol czasu gotowania -l miga.

4. Ustawi¢ czas przyciskiem + lub przyciskiem -.
Przycisk + zadana wartos¢ = 30 minut.
Przycisk - zgdana wartos¢ = 10 minut.

Po kilku sekundach piekarnik sie uruchomi.Symbol

@ @ I-1 zapala sie na panelu wskaznikow.
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Po uptywie ustawionego
czasu

Zmiana ustawien
Anulowanie ustawien

Ustawi¢ czas trwania
kiedy godzina jest
niewidoczna

Piekarnik wtagcza
sie i wytacza
automatycznie

Przyktad: Jest godzina
10:45 . Danie wymaga
45 minut gotowania i
powinno by¢ gotowe o
12:45.

Stycha¢ sygnat. Piekarnik sie wytgcza.
Nacisna¢ dwa razy przycisk ® i wytaczyé przycisk
sterujacy.

Nacisna¢ przycisk zegara(®. Ustawi¢ czas
przyciskiem + lub przyciskiem -.

Nacisnac¢ przycisk zegara ®. Naciskac przycisk - az
do pojawienia sie zera.Wytaczy¢ przycisk sterujacy.

Nacisna¢ dwa razy przycisk zegara ® i ustawié,
zgodnie z opisem podanym w punkcie 4.

Upewni¢ sie, ze delikatna zywnos$¢ nie pozostaje
zbyt dtugo w piekarniku.

Ustawi¢ zgodnie z opisem podanym w punktach 1
do 4. Piekarnik zaczyna dziatac.

5. Nacisna¢ przycisk zegara ®© kilka razy, az zacznie
migac¢ symbol =I "koniec".
Na panelu wskaznikow mozna zobaczy¢, kiedy
danie jest gotowe.

6. Opdznic czas zakonczenia za pomoca przycisku
+.

Po kilku sekundach ustawienie zostaje
uwzglednioneDo chwili wtgczenia piekarnika mozna
widzie¢ na panelu wskaznikdw czas przygotowania
potrawy.



Po uptywie ustawionego
czasu

Uwaga

Stychac¢ sygnat. Nastepuje wytaczenie piekarnika.
Nacisna¢ dwa razy przycisk ® i wytaczyé przycisk
sterujacy.

Dokonywanie zmian jest mozliwe podczas migania
symbolu.Kiedy symbol jest wyswietlony ustawienia
zostaty uwzglednione.Mozliwa jest zmiana czasu
oczekiwania az do momentu uwzglednienia
wyregulowanych ustawien.Aby to wykonac¢, patrz
punkt "Ustawienia podstawowe"

Godzina

|
Programowanie w

nastepujacy
sposob

Przyktad: godzina 13:00

Po pierwszym witaczeniu lub po przerwie w zasilaniu
na panelu miga symbol ® oraz trzy zeraUstawic¢
godzine zegara.

Przycisk funkcyjny powinien by¢ wytaczony.

1. Naciskaé przycisk zegara Q.
Na panelu wskaznikow pojawia sie godzina
12.00 oraz miga symbol (.
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Przyktad zmiany czasu
letniego na zimowy

Ukrywanie wyswietlanej
godziny

Minutnik
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2. Ustawi¢ czas przyciskiem + lub przyciskiem -.

Po kilku sekundach godzina zostanie ustawiona.

Nacisna¢ dwa razy przycisk zegara ®© i zmienic
przyciskiem + lub -.

Istnieje mozliwos¢ ukrywania wyswietlanej godziny.
W takim przypadku godzina bedzie widoczna
podczas programowania.

W tym celu nalezy zmieni¢ ustawienia
podstawowe.Patrz punkt "Ustawienia podstawowe".

Mozna uzywac zegara piekarnika jako minutnika
kuchennego.Dziata on niezaleznie od piekarnika.
Minutnik posiada specjalny sygnat.Dzieki temu
mozliwe jest odréznienie sygnatu minutnika od
sygnatu zegara informujgcego o uptynieciu
ustawionego czasu dziatania piekarnika.

Mozliwe jest réwniez ustawienie funkcji minutnika,
kiedy system zabezpieczenia przed uruchomieniem
urzadzenia przez dzieci jest wtgczony.



|
Programowanie w

nastepujacy
sposob

Przyktad: 20 minut

Po uptywie czasu

Zmienic¢ ustawienia czasu
minutnika

Usunaé¢ wyregulowane
ustawienie

Uptyw czasu na minutniku
oraz uptyw czasu trwania
przygotowania potrawy
nastepuje jednoczesnie.

1. Naciskaé przycisk minutnika (.
Symbol £ miga

2. Ustawi¢ czas na zegarze przyciskiem + lub
przyciskiem -,
Przycisk + wartos¢ zgdana = 10 minut.
Przycisk - warto$¢ zadana = 5 minut.

Po kilku sekundach minutnik sie uruchomi. Symbol
[} sie zapala na panelu wskaznikéw.Mozna
zobaczy¢ uptyw czasu.

Stycha¢ sygnat. Nacisna¢ przycisk minutnika .
Symbol & gasnie.

Nacisna¢ przycisk minutnika ®©. Ustawi¢ czas
przyciskiem + lub przyciskiem -.

Nacisna¢ przycisk minutnika (®. Naciskac przycisk -
do pojawienia sige zera.

Symbole sie zapalajgUptyw czasu minutnika widac
na panelu wskaznikow.

Sprawdzi¢ pozostaty czas trwanial=>l, czas
zakonczenia=>l lub godzine ®: Nacisng¢ godzine ©
wiele razy az do pojawienia sie odpowiedniego
symbolu.

Sprawdzana warto$¢ pojawi sie na kilka sekund na
panelu wskaznikow.

19



Ustawienia podstawowe

Piekarnik posiada rozne ustawienia
podstawowe.Mozliwa jest zmiana ustawienia
podstawowego godziny, czasu trwania sygnatu oraz
Czasu trwania ustawien.

Ustawienia Funkcija Zmieni¢

podstawowe

Czas zegarowy(®  Wskaznik czasu na  Czas na zegarze

! =widoczny czas  zegarze & = Ukryty czas

na zegarze na zegarze

(Czas trwania Sygnat po uptywie (Czas trwania

sygnatu & czasu trwania lub sygnatu

c = okoto 2 min czasu nastawionego /= okoto 10's
na minutniku 3 = okoto 5 min

Czas uzywania =1 Czas oczekiwania Czas stosowania

Z = Sredni miedzy ! = krotki
poszczegdlnymi 3 = dhugi

fazami regulaciji
dopoki nie zastosuje
sie ustawienie

Zmiana ustawien
podstawowych Nie moze by¢ ustawione zadne dziatanie

Przyktad: Ukry¢ czas na
zegarze

1. Wcisna¢ jednoczesnie przycisk zegara(® oraz
przycisk + az do pojawienia sie { na panelu
wskaznikéw.Jest to ustawienie podstawowe
wyswietlanej Godziny.




W przypadku, gdy nie
chcemy zmieniac
ustawien podstawowych

Ponowna zmiana ustawien

2. Zmieni¢ ustawienie podstawowe przyciskiem +
lub przyciskiem -.

3. Potwierdzi¢ przyciskiem zegara (.

Na panelu wskaznikow pojawia sie £ dla ustawienia
podstawowego czasu trwania sygnatu.

Zmieni¢ ustawienie podstawowe zgodnie z opisem
podanym w punkcie 2 i potwierdzi¢ przyciskiem
zegara (®. Teraz mozna rowniez zmieni¢ czas
uzywania.Aby zakonczy¢, nacisng¢ przycisk zegara

Jesli nie chcemy potwierdzi¢ ustawienia
podstawowego nalezy nacisng¢ przycisk zegara Q.
Pojawi sie kolejne ustawienie podstawowe

W kazdej chwili mozliwe jest wykonanie ponowne;j
zmiany ustawien.
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Zabezpieczenie przed dzieémi

Blokada kuchenki

Odblokowywanie

Wskazowki

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe wtgczenie
urzadzenia przez dzieci wyposazono je
w zabezpieczenie przed dzie¢mi.

Naciskac przycisk Kluczo-m, az na wskazniku ukaze
sie symbolo-w. To trwa okoto 4 sekund.

Naciskac przycisk Kluczo-m, az symbolo-m
na wskazniku zgasnie.

Zegar funkcyjny i czas zegarowy mozna nastawiac
réwniez wtedy, gdy kuchenka jest zablokowana.

Przerwa w doptywie energii elektrycznej powoduje
wytgczenie nastawionego zabezpieczenia przed
dzieémi.

Pielegnacja i oczyszczanie

Urzadzenie z
zewnatrz
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Nie nalezy uzywac¢ zadnych rozpylaczy pary lub
sprezonego powietrza.

Przetrze¢ urzgdzenie sciereczkg namoczong w
wodzie z dodatkiem srodka czyszczacego. Osuszy¢
miekka sSciereczka.

Nie nadajg sie $rodki ostre i szorujgce. Jezeli taki
srodek dostanie sie na przéd urzadzenia, to
natychmiast nalezy sptuka¢ go woda.

Niewielkie roznice kolorystyczene przedniej Sciany
urzadzenia sg wynikiem uzycia réznych materiatow,
jak szkto, tworzywo sztuczne lub metal.



Urzadzenia z przodem ze
stali szlachetnej

Piekarnik

Wiaczanie lampki
piekarnika
Wyjmowanie klapy
piekarnika

Natychmiast nalezy usuwaé plamy wapienne,
ttuszczowe, maczne i biatkowe. Pod takimi plamami
moze dochodzi¢ do powstania korozji.

Stosowac srodki do pielegnaciji stali szlachetnej.
Przestrzega¢ wskazéwek producentow. Przed
uzyciem na wiekszej powierzchni dobrze jest
wyprobowaé nowy srodek na matym odcinku.

Nie stosowac¢ zadnych twardych myjek, ani gabek.
Srodek do czyszczenia piekarnika stosowaé wolno
tylko do oczyszczania powierzchni emaliowanych
piekarnika.

Dla utatwienia czyszczenia

mozna wtaczy¢ lampke piekarnika,

wyjac klape piekarnika

i Ztozy¢ grzatke grilla na suficie piekarnika.

Programator funkcji nastawié¢ na 2.

Klape piekarnika mozna bardzo tatwo wyjac.

1. Catkowicie otworzy¢ klape piekarnika.
2. Zwolni¢ obie blokady po prawe;j i lewej stronie.

3. Klape piekarnika ustawi¢ pod katem.
Obydwiema dtormi chwyci¢ od dotu po lewej i
prawej stronie.

Teraz troche domkna¢ i wyciagnag.

Po oczyszczeniu klape zatozy¢ wykonujac
poprzednie czynnosci w odwrotnej kolejnosci.
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Sktadanie do dotu grzaftki

@{ ;
>

Oczysci¢ powierzchnie
katalityczne piekarnika

Czyszczenie dna
piekarnika

W celu lepszego oczyszczenia sufitu piekarnika
grzatke grilla mozna ztozy¢ dod dotu.

Uwaga, piekarnik musi by¢ zimny. Zagrozenie
poparzeniem!

Wieszak trzymajgcy przy sktadanym grillu
wyciggnac¢ do przodu i docisng¢ do gory, az ustyszy
sie jak zapadka zaskakuije.

Trzymac przy tym grzatke grilla i ztozy¢ jg do dotu.

Po oczyszczeniu:

Z powrotem roztozy¢ grzatke grilla do gory. Wieszak
trzymajacy docisna¢ do dotu i zatozy¢ grzatke grilla
zeby zapadka zaskoczyta.

Ptyta tylna i ptyty boczne piekarnika pokryte sg
emalig samoczyszczacya.Czyszczg sie same w
trakcie dziatania piekarnika.Moze sie zdarzy¢, ze
najwieksze plamy nie znikng, chyba, ze piekarnik
bedzie dziatat wiele razy.

Nie czysci¢ nigdy powierzchni samoczyszcace;j
produktami do czyszczenia piekarnikéw.

Lekkie odbarwienie emalii nie ma wptywu na
samoczyszczenie.

Do czyszczenia uzy¢ gorgcego roztworu tugowego
lub wody z octem.

Do usuniecia duzych zabrudzen najlepiej uzy¢
srodka do czyszczenia piekarnika. Ten srodek
wolno uzywac tylko w zimnym piekarniku.

Nie wolno uzy¢ go do czyszczenia powierzchni
samooczyszczajacych.



Oczyszczanie ostony
szklanej lampki piekarnika

Czyszczenie
szklanych szyb

Poza tym:

Emalia wypalana jest w bardzo wysokich
temperaturach. Moga przy tym powstac¢ niewielkie
przebarwienia. Jest to normalne zjawisko i nie ma
wptywu na funkcjonowanie. Takich przefarbowan
nie nalezy prébowac czysci¢ twardymi ggbkami
szorujgcymi lub innymi ostrymi przedmiotami.

Brzegdw cienkich blach nie da sie catkowicie pokry¢
emalia. Dlatego moga by¢ szorstkie.
Zagwarantowana jest ochrona przed korozja.

Ostone najlepiej umy¢ przy uzyciu ptynu do mycia
naczyn.

W celu lepszego oczyszczenia mozna wyjac szklane
szyby z klapy piekarnika.

1. Wymontowac klape piekarnika i potozy¢ jg na
roztozonej sciereczce uchwytem do dotu.

2. Odkreci¢ pokrywe u gory przy drzwiczkach
piekarnika. W tym celu odkreci¢ mocowanie po
lewej i po prawej stronie. (rysunek A)

3. Wyciagnac¢ gorna szybe. (Il. B)
Szyby nalezy oczyszczac ptynem do mycia szkta i
miekka Sciereczka.

4. Wsung¢ szybe z powrotem. Nalezy przy tym
uwazac, zeby jej gtadka powierzchnia byta na
zewnatrz.

5. Zatozy¢ i przykreci¢ $rubami ostone.
6. Zamontowac klape piekarnika.

Piekarnik mozna ponownie uzywac, gdy szyby
zostaty prawidtowo zatozone.
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Oczyszczanie
wieszakow

Uszczelka

Wyposazenie

26

Wieszaki mozna do czyszczenia wyjmowac.
Wyjmowanie wieszakow:

1. Wieszaki nalezy z przodu podnie$é do gory
2. iwyjac,

3. nastepnie wyciagna¢ do przodu

4. i wyjaé z urzadzenia

Wieszaki najlepiej oczyszcza¢ gabka i srodkiem do
mycia naczyn lub szczotka.

Zawieszanie wieszakow:
wsunac¢ wieszaki do urzadzenia, troche docisngé do
tytu i z przodu zawiesic.

Wieszaki pasujg z lewej i prawej strony.
Wgtebienie (a) musi by¢ zawsze od dotu.

Uszczelke piekarnika oczyszczac srodkiem do
mycia naczyn. Nigdy nie uzywac ostrych lub
szorujgcych srodkow czyszczacych.

Zaraz po uzyciu wyposazenie nalezy zamoczy¢ w
wodzie ze srodkiem do mycia naczyn. Wtedy resztki
jedzenia tatwo usuna¢ szczotkg do mycia naczyn
lub gabka.



Usterka, co robic¢?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto
drobiazgi. Przed telefonem do punktu serwisowego
nalezy zapoznac sie z nastepujacymi wskazowkami:

Usterka Mozliwa przyczyna Wskazdéwka/pomoc

Urzadzenie nie funkcjonuije. Bezpiecznik jest Sprawdzi¢ w skrzynce bezpiecznikow
uszkodzony. czy bezpiecznik jest w porzadku.

Miga wskaznik zegara. Przerwa w doptywie energii  Czas zegarowy ponownie nastawic.

elektryczne;.

Naprawy moga dokonywac¢ wytacznie
przeszkoleni technicy punktu serwisowego.

W wyniku nieprawidtowo przeprowadzonych prac
naprawczych moga powsta¢ powazne zagrozenia.

Wymiana lampki w

piekarniku Jesli lampka piekarnika nie dziata, nalezy ja
wymieni¢.Lampki odporne na wysokg temperature
sg dostepne w serwisie technicznym lub w sklepach
specjalistycznych.
Nalezy uzywac wytacznie lampek tego typu.

Zmieniamy w nastepujacy 1. Wytgczy¢ bezpiecznik kuchenki w skrzynce
sposob bezpiecznikow.

2. W zimnym piekarniku na wszelki wypadek
roztozy¢ Sciereczke.

W

. Krecac w lewo wykreci¢ szklang ostone.

4. Na miejsce starej zatozy¢ lampke (zaréwke) tego
samego typu.

(9

. Ponownie przykreci¢ ostone zarowki.

6. Wyjac z piekarnika $ciereczke i ponownie
wtaczy¢ bezpiecznik.
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Wymiana szklanej ostony

Jezeli uszkodzona zostata szklana ostona lampki
piekarnika, to nalezy dokonac jej wymiany. Szklane
ostony mozna naby¢ w punkcie serwisowym. Nalezy
podac¢ numery E i FD Waszej kuchenki.

Serwis

E-Numer i FD-Numer

W razie koniecznosci naprawy Waszego urzgdzenia
nalezy zwréci¢ sie do naszego punktu serwisowego.
Adres i numer telefonu placéwki w Panstwa okolicy
znajdziecie Panstwo w ksigzce telefoniczne;j.
Rowniez centra serwisowe podadzg Panstwu adresy
najblizszych punktéw serwisowych.

Przy wzywaniu naszego punktu serwisowego nalezy
podac¢ numer E i numer FD urzadzenia. Tabliczka
znamionowa znajduje sie na sciance po prawe;
stronie, od klapy piekarnika. Aby w razie usterki nie
musie¢ dtugo szukagd, najlepiej od razu wpisaé tu
dane Waszego urzadzenia.

| nrE FD |

‘ Serwis & ‘

Opakowanie i stare urzadzenie

Urzadzenia nalezy sie
pozbywac¢ w sposob nie
zagrazajacy srodowisku
naturalnemu
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Rozpakowa¢ urzadzenie i usung¢ opakowanie
zgodnie z przepisami o ochronie $rodowiska.

Urzadzenie to oznaczono zgodnie z europejska
wytyczng 2002/96/EG o zuzytych urzadzeniach
elektrycznych i elektronicznych (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Whytyczna ta okresla ramy obowigcego w catej Unii
Europejskiej odbioru i wtérnego wykorzystania
starych urzadzen.



Tabele i wskazowki

Placki i wyroby
cukiernicze

Formy do pieczenia

Tabelki

Znajdziecie tu Panstwo wiele potraw i optymalne dla
nich nastawienia. Dowiecie sie, jaki rodzaj
ogrzewania i jaka temperatura najlepiej pasujg do
danej potrawy, jakiego uzy¢ wyposazenia i na jakim
poziomie nalezy ja wsungc¢. Znajdziecie tu wiele
wskazéwek na temat naczyn i sposobéw
przygotowania oraz maty poradnik, co robié, gdy
nam cos nie wyszto.

Formy wykonane sg z metalu i majg ciemny kolor.W
przypadku form w kolorze jasniejszym oraz z
materiatu 0 matej grubosci lub w przypadku form ze
szkta nalezy uzywacé funkcji obiegu gorgcego
powietrza..Jednak nawet pomimo tego, czas
pieczenia sie wydtuzy i placek nie zarumieni sie
réwnomiernie.

Zawsze nalezy stawiac forme po prostu na ruszcie.

Jesli chcemy ustawi¢ w piekarniku trzy formy
prostokatne jednoczesnie, nalezy je ustawi¢ na
rusztach, jak to pokazano na rysunku.

Ponizszy schemat przygotowania potraw w
piekarniku zostat opracowany wytgcznie w oparciu o
zasade umieszczania zywnosci w zimnym
piekarniku.W ten sposéb oszczedza sie energie.Jesli
ogrzeje sie wstepnie piekarnik, podany czas
pieczenia skréci sie od 5 do 10 minut.

W podanych tabelach mozna zobaczy¢ rodzaj
grzania, ktére jest najlepiej dostosowane do danego
typu plackéw badz ciast.
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Temperatura oraz czas trwania pieczenia w
piekarniku zalezy od ilosci oraz konsystencji ciasta.Z
tego powodu w tabelach pieczenia podane sg tylko
przedziaty czasu.Mozna na poczatku zastosowac
nizsze wartosci .Przy nizszej temperaturze uzyskuje
sie zarumienienie bardziej jednolite.Jesli jest to
konieczne, mozna zwiekszy¢ temperature nastepnym
razem.

W rozdziale "Porady praktyczne przy pieczeniu
potraw" w dalszym ciggu tabeli znajdujg sie
dodatkowe informacije .

Placki do przygotowania  Forma na ruszcie Wysok Rodzaj Temperat Czas
w formach 0S¢ ogrzew ura°C pieczenia w
ania minutach
Placki ze zwyktego Forma wysoka/forma w 2 =] 170-190 5060
ucieranego ciasta ksztatcie korony/
forma prostokatna 2+4 [Z] 150-170  70-100
3 formy prostokatne™
Placki z ucieranego, Forma wysoka/forma w 2 =] 150-170  60-70
delikatnego ciasta ksztatcie korony/
forma prostokatna 2+4 &] 140-160  70-100
3 formy prostokatne™
Spod placka /z Forma rozktadana 1 8 170-190 25-35
brzegiem/ z kruchego
ciasta
Placek do tortu z Forma dla podstawy do tarty 2 150-170  20-30
ucieranego ciasta OWOCOWej
Tort biszkoptowy Forma rozktadana 2 =] 160-180  30-40
Tarta owocowa lub z Forma rozktadana z 1 =] 170-190 7090

twarogiem, z kruchego
ciasta
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Delikatny placek do tortu  Forma rozktadana/ 2 =] 160-180 5060
oWoCcowego z forma wysoka

ucieranego ciasta

Placki stone™* Forma rozktadana 1 =] 180-200 5060
(np. quiche, placek

cebulowy)

*ZwrGci¢ uwage na utozenie formy prostokatne;. Dodatkowe ruszty mozna zakupic jako

dodatkowe akcesoria w wyspecjalizowanych sklepach.
**Pozostawic placki na okoto 20 minut w piekarniku.

Ciasta Wysok Rodzaj Temperatura Czas
przygotowywane na 0S¢ ogrzewan °C pieczenia w
tacy piekarnika ia minutach
Ciasto ucierane lub Taca 2 =] 170190 20-30
ciasto drozdzowe o 2 tace piekarnika® 2+4 150-170 3545
suchej powierzchni
Ciasto ucierane lub Taca 3 =] 170190 40-50
ciasto drozdzowe z 2 tace piekarnika® 2+4 Z] 150-170 50-60
wilgotng warstwa na
wierzchu * (owoce)
Rolada biszkoptowa Taca 3 =] 170-190 15-20
typu "Brazo de gitano"
(nagrza¢ wstepnie)
Chatkaz 500 gmaki  Taca 2 =] 170-190 30-40
Butka z 500 g maki Taca 3 =] 160-180 60-70
Butki z 1 kg maki Taca 3 =] 150-170 90-100
Placek z ciasta Taca 2 =] 180-200 5565
francuskiego, stodki
Pizze Taca 2 =] 220-240 2535

2 tace piekarnika* 2+4 180-200 40-50

Piekac na dwdch poziomach zawsze nalezy natozy¢ na wierzch tace ze szkla
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Chleb oraz buteczki Wysok Rodzaj Temperat Czas trwaniaw
0S¢ ogrzewa ura°C minutach

nia

Chleb na ciescie drozdzowym z  Taca 2 =] 270 8

1,2 kg maki*, (wstepnie 200 3545
nagrzac)

Chleb z ciasta na zaczynie z Taca 2 =] 270 8

1,2 kg maki*, (wstepnie 200 40-50
nagrzac)

Buteczki (np. maki zytniej) Taca 4 =] 200-220 20-30

*

Nigdy nie nalezy wlewac bezposrednio wody do wnetrza gorgcego piekarnika.

Desery i Wysokos Rodzaj Temperatura Czas
wyroby ¢ grzania °C pieczenia w
cukiernicze minutach
Ciasta i Taca 3 =] 150-170 10-20
ciasteczka 2 tace piekarnika* 2+4 130-150 25-35
Bezy Taca 3 &) 80-100 100-190
Paczki Taca 2 =] 200-220 30-40
Ciastka Taca 3 ] 100-120 30-40
migdatowe 2 tace piekarnika® 2+4 100-120 3545
Ciasto Taca 3 2] 190-210 20-30
francuskie 2 tace piekarnika® 2+4 190-210 30-40

*Piekac na dwoch poziomach zawsze nalezy natozy¢ na wierzch tace ze szkia.
Dodatkowe tace mozna zakupic jako dodatkowe akcesoria w wyspecjalizowanych sklepach.

Wskazowki nt.

pieczenia

Zamierzacie Paiistwo piec wedtug  Nastawia¢ wedtgu danych dotyczacych podobnych wypiekdw w

wiasnego przepisu. tabeli nt. pieczenia.

Jak sprawdzi¢, czy ciasto ucierane  Okoto 10 minut przed podanym w przepisie czasem pieczenia

jest juz wypieczone. nalezy naktu¢ drewnianym patyczkiem w najwyzszym punkcie
ciasta. Jezeli ciasto nie przykleja sie do patyczka, to znaczy ze
jest gotowe.
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Ciasto sie zapada.

Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu lub nastawic¢ w piekarniku
temperature o 10 stopni. Nalezy przestrzega¢ podanych w
przepisie czasow ucierania.

Ciasto podniosto si¢ na Srodku a
brzegi sa nizsze.

Brzegow formy nie nalezy smarowac ttuszczem. Po pieczeniu
nalezy ostroznie oddzieli¢ ciasto nozem od formy.

Ciasto jest od gory zbyt ciemne.

Nastepnym razem nalezy wsunag nizej, nastawic nizsza
temperature i piec ciasto troche dtuzej.

Ciasto jest zhyt suche.

Wykataczka naktu¢ w gotowym ciescie niewielkie otwory. Po tym
skropic¢ sokiem owocowym lub alkoholem. Nastepnym razem
nastawi¢ temperature o 10 stopni nizszq i skroci¢ czas
pieczenia.

Chleb lub ciasto (np. sernik) dobrze
wyglada, ale w Srodku jest
zakalcowaty (w wielu miejscach
przesiakniety).

Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu i piec troche dtuzej przy
nizszej temperaturze. Ciasta z soczystym obtozeniem: najpierw
nalezy podpiec spod. Posypac go migdatami lub butka tartg i
roztozy¢ obtozenie. Nalezy przestrzegac zalecen i czasow
pieczenia podanych w przepisach.

Ciasteczka sa nierownomiernie
przyrumienione.

Gdy zmniejszy sie temperature, wtedy ciasteczka beda bardziej
rownomiernie wypieczone. Delikatne wypieki nalezy piec przy
grzaniu gornym i dolnym & na jednym poziomie. Wystajacy poza
blache papier do pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na
cyrkulacje powietrza. Papier do pieczenia nalezy docina¢
doktadnie do wielkosci blachy.

Pieczono na kilku poziomach.
Ciasteczka wypiekane na gornej
hlasze beda ciemniejsze niz te z
dolnej blachy.

Przy wypieku na kilku poziomach najlepiej wigczac gorace
powietrze @. Ciasta na réwnoczesnie wsuwanych blachach nie
muszq by¢ rownoczesnie gotowe.

Przy wypieku soczystych ciast
powstaje woda skondensowana.

Przy pieczeniu mozna powstawac para wodna. Ulatnia sie
poprzez uchwyt klapy. Para wodna osadza sie na ptycie bez
wiasnego sterowania lub na przednich $ciankach sasiadujacych
mebli i skrapla sie jako woda skondensowana. To catkowicie
normalne zjawisko fizyczne.

Mieso, dréb, ryby

Naczynie

Mozna uzywac¢ dowolnego naczynia odpornego na
wysokie temperatury

Naczynia powinny by¢ zawsze umieszczane na
srodku rusztu.
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Porady praktyczne
pieczenia

Praktyczne rady przy
pieczeniu na grillu

Mieso
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Gorace naczynia ze szkta nalezy umieszczac na
suchej scierce kuchennej.Naczynie szklane moze
peknaé, gdy zostanie potozone na wilgotnym lub
zimnym podtozu.

W przypadku pieczeni, koncowy rezultat zalezy od
rodzaju i jakosci uzytego miesa

W przypadku przygotowania pieczeni z chudego
miesa nalezy dodac 2 lub 3 tyzki stotowe cieczy.W
przypadku przygotowania miesa duszonego nalezy
dodac 8 do 10 tyzek stotowych cieczy, w zaleznosci
od wielkosci kawatka miesa.

Nalezy obrdci¢ kawatki miesa po uptywie potowy
Czasu pieczenia.

Gdy pieczen jest juz gotowa, nalezy pozostawi¢ jg
10 minut w wytgczonym piekarniku z zamknietymi
drzwiczkami. W ten sposéb mieso pozostanie
soczyste.

Pieczenie na grillu powinno sie zawsze odbywac
przy zamknietym piekarniku.

W miare mozliwosci kawatki migsa do pieczenia na
grillu powinny by¢ tej samej grubosci.Powinny one
mie¢ 2 do 3 cm grubosci, aby mogty zostaé
przyrumienione w réwnomierny sposob i pozostaty
soczyste.Befsztyki nalezy przyprawia¢ dopiero po
upieczeniu.

Potozy¢ kawatki miesa bezposrednio na ruszcie.W
przypadku pieczenia jednego kawatka miesa,
nalezy umiesci¢ go na srodku rusztu.W ten sposéb
uzyskamy lepszy rezultat.

Umiesci¢ dodatkowo tace na wysokosci 1.Tutaj
zbiera sie sos z miesa, dzieki czemu piekarnik jest
czystszy.

Obroci¢ kawatki miesa po uptywie dwdéch trzecich
Czasu pieczenia.

Opornik piekarnika wtgcza i wytgcza sie
automatycznie.Jest to normalne.Czestotliwosc
wigczania zalezy od wybranej mocy.

W ponizszej tabeli podano czas pieczenia obliczony
wytgcznie w oparciu o zasade umieszczania
zywnosci w zimnym piekarniku.



Podane czasy trwania obrébki cieplnej w ramce
posiadajg tylko wartosé orientacyjng i moga
zmienia¢ sie w zaleznosci od jakosci i rodzaju miesa.

Mieso Waga Naczynie Wysok Rodzaj Czas
0S¢ grzania Temperatur pieczenia
a °C, grill w minutach
Wotowina duszona 1kg 2 =] 200220 80
(np. zeberka) 1,5kg zamkniete 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 180-200 120
Poledwica wotowa 1kg 2 =] 210-230 70
1,5kg otwarte 2 (=] 200-220 80
2 kg 2 (=] 190-210 90
Roastbeef lekko upieczony 1 kg otwarte 1 210-230 40
Befsztyki mocno upieczone Ruszt*** 5 ] 3 20
Befsztyki lekko upieczone Ruszt™** 5 ] 3 15
Mieso wieprzowe bez 1kg 1 190-210 100
warstwy boczku (np. 1,5kg otwarte 1 180-200 140
karkowka) 2 kg 1 170190 160
Migso wieprzowe z warstwg 1 kg 1 180-200 120
boczku ** 1,5kg otwarte 1 170-190 150
(np. fopatka, szynka) 2 kg 1 160-180 180
Wedzone zeberka 1kg zamkniete 2 =] 210-230 70
wieprzowe z ko$cig
Pieczen z mielonego miesa 750 g otwarte 1 170-190 70
Kietbaski okoto Ruszt** 4 ] 3 15
750g
Pieczen cieleca 1kg otwarte 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Udziec barani bez kosci 1,5kg otwarte 1 150-170 120

*

Obrdci¢ roastbeef po uptywie potowy ustawionego czasu.Kiedy pieczenie jest zakonczone zawingé
go w folie aluminiowq i pozostawi¢ w piekarniku na okoto 10 minut.

*%

Ponacinac z wierzchu mieso wieprzowe.W przypadku, gdy zaplanowane jest obracanie miesa,
nalezy je na poczatku umiescic w ten sposob, aby wierzchnia warstwa ttuszczu znajdowata sie na
spodzie (dotykata dna naczynia).

*** Umiesci¢ tace na wysokosci 1.
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Drob

Ponizszy schemat przygotowania potraw w
piekarniku zostat opracowany wytgcznie w oparciu o
zasade umieszczania zywnosci w zimnym
piekarniku.

Wskazéwki dotyczgce wagi, umieszczone w tabeli,
odnoszg sie do drobiu nie zawierajgcego farszu oraz
przygotowanego do pieczenia.

Jesli uzywa sie grilla bezposrednio na samym
ruszcie, nalezy umiescic tace na wysokosci 1.

Przygotowujac kaczki i gesi nalezy ponaktuwac je
wielokrotnie pod skrzydtami:w ten sposob caty
ttuszcz bedzie mogt wyptynac.

Obroci¢ caty kawatek drobiu po uptywie dwéch
trzecich czasu pieczenia.

Mieso drobiu bedzie mie¢ smaczna i chrupiaca
skorke, jesli pod koniec pieczenia mieso zostanie
posmarowane z wierzchu mastem, wodg z solg badz
sokiem z pomaranczy.

Drab Waga Naczynie Wysok Rodzaj Temperat Czas
0s¢6 grzania ura °C pieczenia w
minutach

Potowki kurczaka, po 400 g Ruszt 2 200-220  40-50
od 1 a4 sztuk kazda

sztuka
Cwiartki kurczaka po 250 g Ruszt 2 200-220  30-40

kazda

sztuka
Caty kurczak, po 1 kg Ruszt 2 190210 5080
od 1do 4 sztuk kazda

sztuka
Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 170-190  90-100
Ges 3kg Ruszt 2 150-170  110-130
Mtody indyk 3 kg Ruszt 2 170-190 80-100
2 udaindycze po 800 g Ruszt 2 180-200  90-110

kazda

sztuka
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Ryby Ponizszy schemat przygotowania potraw w
piekarniku zostat opracowany wytgcznie w oparciu o
zasade umieszczania zywnosci w zimnym
piekarniku.

Ryby Waga Naczynie  Wysok Rodzaj Temperatura Czas

0s¢6 grzania  °C, grill trwania w
minutach

Ryby pieczone na grillu  po 300 g 3 B 2 20-25

1kg Ruszt* 2 180-200 4550

1,5kg 2 170-190 50-60
Ryby w plasterkach po 300 g Ruszt* 4 8 Stopien 3 20-25

kazda

sztuka

*** Umiesci¢ tace na wysokosci 1.

Wskazoéwki nt.
pieczenia i
grillowania

Na temat wagi pieczeni nie podano
danych w tabeli.

Nastawi¢ wedtug nastepnej nizszej wagi i przedtuzy¢
czas.

Jak mozna sprawdzic, czy pieczen
jest gotowa?

Nalezy uzy¢ termometru kuchennego (mozna naby¢
w specjalistycznych placdwkach handlowych) do
miesa lub zrobi¢ tzw. probe "tyzkowa". Nalezy tyzkag
nacisng¢ pieczen. Jezeli jest twarda - jest juz
gotowa, Jezeli sie ugina - potrzebuje jeszcze troche
czasu.

Pieczer jest zbyt ciemna, a jej
powierzchnia miejscami spalona.

Skontrolowaa poziom wsuwania i temperaturé.

Pieczen dobrze wyglada ale sos
przypalony

Nastepnym razem uzy¢ do pieczenia mniejszego
naczynia lub doda¢ wiecej ptynu.

Pieczei wyglada dobrze, ale sos jest
zbyt jasny i wodnisty..

Nastepnym razem uzy¢ wiekszego naczynia do
pieczenia lub doda¢ mniej ptynu.

Przy podlewaniu pieczeni powstaje
para wodna.

Zamiast grzania gérnego i dolnego nalezy wiaczy¢
grillowanie z cyrkulacjg powietrza. Przy nim sos
witasny nie ogrzewa sie tak mocno i powstaje mniej
pary wodnej.
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Zapiekanki, Ponizszy schemat przygotowania potraw w piekarniku

suflety, grzanki zostat opracowany wytacznie w oparciu o zasade
umieszczania zywnosci w zimnym piekarniku.

Talerz Naczynie Wysok Rodzaj Temperatura Czas
0S¢ grzania  °C, grill trwaniaw
minutach
Suflety stodkie forma do sufletu 2 =] 180-200 40-50

(np. suflet z twarogu z owocami)

Dania typu zapiekanki, z Forma do zapiekanki, 3 =] 210-230 30-40

gotowanymi sktadnikami taca 3 =] 210-230 20-30

(np. zapiekanki z makaronem)

Dania typu zapiekanki, z Forma dla sufletu lub 2 150-170 50-60

surowymi sktadnikami taca 2 150-170 50-60

(np. zapiekanki z ziemniakow)

Przyrumienianie grzanek Ruszt 5 6 3 4-5

Zapiekanie grzanek Ruszt*™* 4 8 3 58

* WysokoS¢ zapiekanki nie powinna przekraczac 2 cm.

=% Zawsze umieszczac tace na wysokosci 1.

Rozmrazanie Produkty spozywcze wyjac z opakowania i w
odpowiednim naczyniu potozy¢ na ruszcie.
Nalezy przestrzegac zalecen podanych na
opakowaniu przez producenta.
Czas rozmrazania zaleza od rodzaju i ilosci
rozmrazanych produktow spozywczych.

Potrawa Wyposazenie WysokoSé/ Rodzaj Temperatura w °C

poziom ogrzewania

Mrozonki* Ruszt 2 Regulator

np. torty $Smietankowe, torty temperatury jest

mastowe, torty z glazurg wytaczony

czekoladowa lub cukrowa, owoce,
Kurczak, kietbasa i mieso, chleb,
butki, ciasta i inne ciasteczka

* Mrozonki przykrywac folig nadajaca sie do uzycia w kuchence mikrofalowej. Drob ktas¢ na talerzu
piersig do dotu.
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Wysuszyé

Uzywac wytagcznie owocow i warzyw odpowiednie;
jakosci pamietajgc o ich doktadnym umyciu.

Odsgczy¢ doktadnie wode i poczekac na catkowite
wyschniecie.

Okry¢ miske i ruszt specjalnym papierem do
piekarnika lub papierem pergaminowym.

Talerz Wysokos Rodzaj Temperatura °C  Czas trwania w
¢ grzania godzinach

600 g jabtek w plasterkach 2+4 ; 80 okoto 5

800 g gruszek pokrojonych na 2+4 ; 80 okoto 8

kawatki

1,5 kg sliwek 2+4 ; 80 okoto 8-10

200 g aromatycznych, oczyszczonych  2+4 ; 80 okoto 1% godziny

ziot

Wskazowka Jesli owoce badz warzywa zawierajg duzo soku lub
wody, nalezy je wielokrotnie obréci¢.Po osuszeniu
natychmiast usuna¢ papier

Gotowanie

marmolady

Przygotowania:

Uzywacé czystych stoikow i uszczelek gumowych
odpowiedniej jakosci.W miare mozliwosci stoiki
powinny mie¢ takg samg wielkos$¢. Wartosci z tablicy
odnoszg sie do okragtych stoikéw o pojemnosci 1
litra.

Uwagal Nie uzywac¢ wiekszych lub wyzszych stoikow.
Pokrywki moga pekad.

Uzywac wytacznie owocow i warzyw odpowiednie;
jakosci.Nalezy je doktadnie umyc¢.

Umiesci¢ owoce lub warzywa w stoikach.Oczysci¢,
w razie potrzeby, brzegi stoikow.Powinny by¢ one
czyste.Zamocowac uszczelki gumowe i przykrywki
na petnym stoiku.Zamkna¢ stoiki za pomoca klamry
(opaski metalowej).
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Programowanie odbywa
sie w nastepujacy sposéb

Gotowanie marmolady

Nie wktadac¢ jednoczesnie do piekarnika wiecej niz
szesé stoikow.

Podane czasy gotowania sg tylko wartosciami
orientacyjnymi.Temperatura zewnetrzna, ilos¢
stoikéw oraz temperatura zawartosci stoika moga
wptyng¢ na podane wartosci powodujac ich
zamiane.Przed wytgczeniem piekarnika upewnic sie,
ze zawartosc stoikow na pewno wrze.

1. Umiescic¢ tace na wysokosci 2. Ustawic stoiki na
tacy tak aby nie dotykaty sie wzajemnie.

2. Nalaé pét litra gorgcej wody (okoto 80 °C) do
tacy.

3. Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.
4. Ustawi¢ przycisk funkcyjny na@.

5. Ustawic¢ regulator temperatury pomiedzy 170 i
180 °C.

Kiedy w krétkich odstepach czasu zaczynajg sie
pojawiac¢ pecherzyki w stoikach - po uptywie 40 do
50 minut - wytaczy¢ przycisk temperatury. Przycisk
funkcyjny pozostaje wtgczony.

Po pozostawieniu przez 25 do 35 minut w cieptym
piekarniku, wyjac z niego stoikidJesli pozostawi sie je
do schtodzenia w piekarniku na dtuzszy czas, moze
to spowodowac pojawienie sie bakterii i kwasnienie
marmolady.Wytaczy¢ przycisk sterujgcy.

Owoce w stoikach o pojemnosci 1 litra

od momentu pojawienia si¢  PdZniejsze

pecherzykow podgrzewanie
Jabtka, porzeczki, truskawki Whytaczenie okoto 25 minut
Czeresnie, morele, brzoskwinie, porzeczki Whytaczenie okoto 30 minut
Przecier z jabtek, gruszek, sliwek Whytaczenie okoto 35 minut
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Gotowanie warzyw

Kiedy pojawig sie pecherzyki w stoikach, zmniejszy¢
temperature za pomocg przycisku do 120 lub

140 °C. Sprawdzi¢ za pomoca tablicy, kiedy nalezy
wytgczyé przycisk temperatury.Pozostawic jeszcze
warzywa w piekarniku na okoto 30-35
minut.Podczas tego czasu przycisk funkcyjny
pozostaje wtgczony.

Warzywa w zimnym bulionie w stoikach 0 po wystapieniu pecherzykow Pdzniejsze

pojemnosci jednego litra.

120-140 °C podgrzewanie

Ogorki

okoto 35 minut

Buraki czerwone okoto 35 minut okoto 30 minut
Brukselka okoto 45 minut okoto 30 minut
Fasola, kalarepa, czerwona kapusta okoto 60 minut okoto 30 minut
Groch okoto 70 minut okoto 30 minut

Wyjac¢ stoiki z piekarnika

Wskazowki
dotyczace
oszczednosci
energii

Wyjmujac stoiki z piekarnika nie nalezy ich stawiac
na zimnej lub wilgotnej powierzchnistoiki mogg
pekac.

Piekarnik nalezy wczesniej rozgrzewacd tylko wtedy,
gdy jest to zalecane w przepisie potrawy lub w tabeli
instrukcji obstugi.

Najlepiej stosowac ciemne, lakierowane na czarno
lub emaliowane formy do pieczenia. One przyjmuja
ciepto szczeglnie dobrze.

Wiekszg ilo$¢ ciast najlepiej piec jedno po drugim.
Piekarnik jest jeszcze rozgrzany. Dzieki temu skraca
sie czas wypieku drugiego ciasta. Dwie formy
prostokatne mozna réwniez wsung¢ obok siebie.

Przy dtuzszych czasach pieczenia mozna wytgczy¢
piekarnik 10 minut przed koncem pieczenia i do
dalszego grzania i pieczenia wykorzystac¢ ciepto
resztkowe.
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Akrylamid w produktach spozywczych

Jak powstaje akrylamid?

Jakich potraw to dotyczy?

Co mozna zrobic¢

Informacje ogolne
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Szkodliwos¢ akrylamidu w produktach spozywczych
jest obecnie dyskutowana w kregach specjalistow.
Te informacje przygotowalismy dla Panstwa na
podstawie aktualnych wynikéw prac
naukowo-badawczych.

Akrylamid nie powstaje w produktach zbozowych w
wyniku zanieczyszczen zewnetrznych. Powstaje
bezposrednio w trakcie przygotowywania potraw
majgcych w swoim sktadzie weglowodany i biatko.
Odpowiedz na pytanie, dlaczego tak sie dzieje?, nie
jest doktadnie znana. Ale okazuje sie, ze na
zawartos¢ akrylamidu duzy wptyw ma

wysokich temperatur

niewielkiej zawartosci wody w produktach
spozywczych

mocnego przyrumieniania produktow.

Akrylamid powstaje przede wszystkim w
przygotowywanych przy wysokiej temperaturze
produktow zbozowych i ziemniaczanych, jak. np.

chipsy ziemniaczane, frytki,

tosty, butki, chleb,

delikatne wypieki z ciasta kruchego (keksy, pierniki,
stodkie pieczywa z przyprawg korzennag).

Przy smazeniu, pieczeniu i grillowaniu mozna
zapobiegac¢ powstawaniu wysokiego poziomu
akrylamidu.

Nastepujgce zalecenia zostaty na ten temat
opublikowane przez aid! i BMVELZ2:

Nalezy gotowaé/piec mozliwie krétko.

"Oztacac zamiast zweglaé" - przyrumieniaé¢ produkt
na ztoty kolor.

Im wiekszy i grubszy przygotowywany produkt, tym
niej powstaje akrylamidu.



Pieczenie

Przy grzaniu gérnym i dolnym nastawia¢ maks.
na 200 °C a przy - gorgcym powietrzu na
maks. 180 °C.

Placuszki: Przy grzaniu goérnym i dolnym nastawiac¢
maks. na 190 °C, przy - gorgcym powietrzu
nastawia¢ na maks. 170 °C. Dodane jajko lub z6ttko
obniza powstawanie akrylamidu.

Frytki frytkowane w piekarniku roztozy¢
réwnomiernie i mozliwie w jednej warstwie na blasze.
Co najmniej 400 gramow na blasze zapobiega
szybkiemu wysychaniu.

1 aid Broszura informacyjna "Acrylamid" wydana przez aid i
BMVEL, Stan 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 Informacja prasowa 365 BMVEL z dn. 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de

Potrawy kontrolne

Zgodnie z normami DIN 44547 i EN 60350

Pieczenie Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.
Potrawa Wyposazenie i wskazowki Wyso-  Rodzaj Tempera- Czas
kosé/ ogrze- turaw°C trwania/
poziom wania przehiegu
w minutach
Ciastka wyciskane ~ Blacha 3 =] 160-180 20-30
2 blachy* 2+4 140-160 30-40
Mate ciasteczka Blacha 3 =] 160-180 25-35
20 sztuki
Mate ciasteczka 2 blachy* 2+4 150-170  25-35
20 sztuk na blasze
(wczesniej rozgrzad
piekarnik)
Biszkopt na wodzie ~ Forma sprezynowa 2 =] 160-180 30-40
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Potrawa Wyposazenie i wskazowki Wyso- Rodzaj Tempera- Czas
kosé/  ogrze- turaw°C trwania/
poziom wania przehiegu
w minutach
Ciasto drozdzowe Blacha uniwersalna 3 =] 170-190 40-50
na blasze 2 blachy* 2+4 160-180 50-60
Przykryty jabtecznik 2 Ruszty + 2 formy sprezynowe  2+4 190-210 70-80
z biatej blachy @ 20 cm™*
Blacha+ 2 formy sprezynowez 1 =] 190-210 70-80

biatej blachy
@20 cm**

* Przy pieczeniu na dwdch poziomach blache uniwersalng zawsze wsuwac nad blachg do pieczenia.

** Ciasto postawic na ruszcie po przekatnej.

Blachy do pieczenia mozna naby¢ jako wyposazenie specjalne w specjalistycznych placdwkach

handlowych.
Grillowanie Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.
Potrawa Wyposazenie WysokoS¢/ Rodzaj Stopiei  Czas
poziom ogrze- grzejny  trwania/
wania grilla przehiegu

minut

Przypiekanie tostow Ruszt 5 8 3 1-2

(10 min. rozgrzewac piekarnik)

Hamburger z wotowiny 12 sztuk* Ruszt 4 8 3 25-30

* Po uptywie potowy czasu obraci¢. Blache emaliowana zawsze wsuwac na poziom 1.
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