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A Giivenlik Onlemleri ve Oneriler

Kurulumdan once

Tasima sirasinda olusan
hasarlar

Elektrik baglantisi

Kendi giivenliginiz
icin uyarilar

Bu kilavuzdaki talimatlan dikkatli bir sekilde okuyunuz.
Kullanim ve montaj talimatlarini takip ediniz. Cihazi
baskasina vermeniz durumunda ilgili kullanim
kilavuzunun da verilmesi zorunludur.

" Bu talimatlar bagimsiz finnlarin kullaniminda oldugu
kadar, cok amacl firinlar i¢in de gecerlidir. Cok amacli
finnlarda kumandalarin fonksiyonlarini 8grenmek icin
tezgahla birlikte verilen talimatlarn okuyunuz.

Ambalajindan gikardiktan sonra cihazi kontrol ediniz.
Tasima sirasinda olusmus bir hasar gorilmesi halinde
cihazi kurmayiniz.

Cihaz yalniz yetkili uzman bir teknisyen tarafindan
kurulabilir. Yanlis bir kurulumdan kaynaklanan hasarlarin
olusmasi durumunda garanti iptal edilmis sayilacaktir.

Cihazinizin ilk kullanimindan dnce evinizin elektik
baglantisinin toprakl olduguna ve gecerli glivenlik kosul-
larinin timiind sagladigina emin olunuz. Cihazinizin
montajl ve baglanmasi yetkili bir teknisyen tarafindan
gerceklestiriimelidir.

Bu cihazin topraklanmadan kullanimi ya da dogru olmay-
an bir sekilde kurulumu ¢ok nadir olmakla beraber ciddi
sonuclar dogurabilir (kisisel yaralanmalar ve elektrik
carpmasi nedeniyle 6lim).

Uygun olmayan elektrik baglantisi nedeniyle olusacak
olasi hasarlar ve cihazin caligmasinda gorulebilecek
yanhslhklardan uretici sorumlu degildir.

Bu cihaz sadece evde kullanim igin tasarlanmistir.
Cihazi sadece yemek hazirlama amaciyla kullaniniz.

Yetigkinler ve cocuklar, eger bedensel veya zihinsel
olarak yeterli degillerse



Finn kapagi

Sicak pisirme alani

Sicak aksesuar ve kap

Usuliine aykin onarimlar

Kapak ilave giivenligi

veya cihazi dogru ve emniyetli bir sekilde calistiracak
bilgi ve deneyime sahip degillerse,

cihaz1 g6zetimsiz sekilde kullanmamalidirlar.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina asla izin verilmemelidir.

Finn calismakta iken, firnin kapag kapall olmalidir.
Onlem olarak, firin calismiyor dahi olsa firin kapaginin
kapali tutulmasi onerilir.

Yanma tehlikesi!

Asla sicak pisirme alaninin i¢ ylzeylerine ve isitici
elemanlara dokunmayiniz. Cihazin kapagini agarken
dikkatli olunuz. Sicak buhar cikabilir.

Kucuk cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

Yangin tehlikesi!

Asla yanici cisimleri pisirme alaninda bulundurmayiniz.
Cihazin icinde buhar varsa cihaz kapisini kesinlikle
acmayiniz. Cihazi kapatiniz. Cihazin fisini cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.

Kisa devre tehlikesi!

Elektrikli cihazlarin baglanti kablosunu asla sicak
durumdaki cihaz kapagina sikistirmayiniz. Kablo
izolasyonu eriyebilir.

Haslanma tehlikesi!
Asla pisirme alani sicakken su puskirtmeyiniz. Sicak
buhar olusacaktir.

Yanma tehlikesi!

Asla buyuk miktardaki yiyecekleri, yiksek oranli alkollt
iceceklerle hazirlamayiniz. Alkol buhari pisirme alaninda
tutusabilir. Sadece az miktarda yuksek oranli alkolli
icecekler kullaniniz ve cihaz kapagini dikkatlice aciniz.

Yanma tehlikesi!
Sicak bir aksesuar veya kabi, mutfak eldiveni olmadan
pisirme alanindan ¢ikarmayiniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

Usultine aykiri onarnimlar tehlike teskil eder. Onarimlar,
sadece tarafimizdan egitilmis bir yetkili servis teknisyeni
tarafindan yapilmalidir.

Eger cihaz arizallysa, elektrik fisini gekiniz veya sigorta
kutusundaki sigortay! kapatiniz. Yetkili servisi gagiriniz.

Uzun pisirme surelerine ihtiyac duyan bazi yemeklerde
finnin kapagi cok yiiksek sicakliklara ulagabilir.



Hasar sebepleri

Firinin zeminindeki
aksesuarlar, kaplar,
pisirme kagidi ya da
aliiminyum folyo

Sicak firinda su
bulundurmak

Sivi gidalar

Meyve sulan

Kapagi acik birakarak
pisirmek

Firin contasi cok Kkirli

Finn kapaginin destek
alinan yiizey olarak
kullaniimasi

Cihazin tasinmasi

Eger evinizde kiictik ¢ocuklar varsa firin galismakta iken
cocuklari gozleyiniz.

Buna ilave olarak, firinin kapag ile dogrudan temasi
Onleyen bir koruma cihazi da bulunmaktadir. Bu 6zel
aksesuar (671383) Teknik Destek Servisimizden talep
edilebilir.

Firinin zeminine higbir aksesuar yerlestirmeyiniz. Firinin
zeminini hicbir sekilde folyo ya da kagitla kaplamayiniz.
Sicaklik 50 °C 'nin Ustline ayarlandiginda firinin zeminine
hig bir kap yerlestirmeyiniz.

Asirt isinacaktir. Firin ve pisirme sicakliklari gegerli
olmayacaktir ve cilaya zarar verecektir.

Finn sicakken igine su dokmeyiniz. Su buhari olusmasina
neden olacaktir. Termik dalgalanma cilaya ve
aksesuarlara zarar verebilir.

Kapagdi kapali olacak sekilde firinin icinde uzun siire sivi
besinler saklamayiniz. Cilaya zarar verecektir.

Sulu meyvelerle kek ya da pasta yaptiginizda tepsiyi
fazla doldurmayiniz. Tepsiye damlayan meyve sulari
silinemeyen lekeler birakacaktir.

Mumkuinse cilal derin tepsiyi kullaniniz.

Firini sadece kapagi kapali olarak ¢ahstiriniz. Firinin
kapagi cok az acik kalmig dahi olsa firinin isisi firinin
onundeki mutfak mobilyasina zarar verebilir.

Finn contasi ¢gok kirli oldugunda firinin kapag calistigi
sirada tam olarak kapanmayacaktir. Firinin devamindaki
mutfak mobilyasi hasar gorebilir. Firin contasini daima
temiz tutunuz.

Acik firin kapagini destek yuzeyi olarak kullanmayiniz ya
da Ustune oturmayiniz. Finn kapaginin tsttine hig bir
aksesuar ya da kap yerlestirmeyiniz.

Cihazi kapagin tutacagindan kaldirarak tasimayiniz ve
cekmeyiniz;

tutacak cihazin agirigini kaldiramaz ve kirilabilir

kapagin cami cikabilir ve firmin 6n kismi ile kapagin
cami arasinda bir uyusmazliga neden olabilir.



Yeni firininiz

Size yeni finninizi sunuyoruz. Bu bélimde kumada
panelinin fonksiyonlari ve ayri ayri elemanlari
aciklanmaktadir. Bu sekilde firinin i¢ kismini olusturan
bilesenler ve aksesuarlarla ilgili bilgiler verilmektedir.

Kumanda boliimii

Burada kumanda bélumiiniize genel bir bakig
gormektesiniz. Gostergedeki tiim semboller asla ayni
anda goérinmez.

Cihaz tipine gore ayrintilarda farkhhklar olabilir.
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Fonksiyon segme Tuslar ve Isi secme
dugmesi gosterge dugmesi
GoOmiilebilir doner Bazi firnlarda doner diigmeler gémiilebilir. Doner
diigmeler

dugmeyi gevirebilmek icin sifir konumunda iken itiniz.

Fonksiyon Fonksiyon kumandasi i1sitma tipini secmek igin kullanilir.
kumandasi

Konum Kullanim

o Sifir konumu Firin kapali.

Sicak hava* Pasta ve unlular icin. iki seviyede pisirmek miimkindiir.

Finnin arka duvarinda bulunan bir tirban isiyr firina esit
olarak dagitir.



Konum

Kullanim

© Alt ve Ust sicaklik*

Pastalar, gratenler, 6rnegin biftek gibi kizartiimis etler
icin, tek seviye.
Isi alt ve Ustte bulunan rezistanslardan saglanir.

Sicak hava ile 1zgara

3§

Et, kus ve balik pargalarini pisiriniz.

Izgaranin rezistansi ve vantilatér donusimlu olarak
baglanir ve kopar. Tirbuin 1zgara tarafindan verilen 1sinin
yemeklerin etrafinda dairesel olarak dolagsmasini saglar.

[ Izgara, genis ylzey

Biftekleri, sosisleri, tostlari ve baliklar pigiriniz.
Tum ylzeyi 1izgara rezistansinin altindan isitir.

() lzgara, kiiclk yuzey

Kucuk boyutlu biftekleri, sosisleri, tostlari ve baliklari
pisiriniz.
Ylzeyin orta bélumunu 1zgara rezistansindan isitir.

O i sicaklik

Tath pisirme, finnlama, graten icin kullaniniz.
Sicaklik ic rezistanstan gelir.

Buz ¢bzme

Ornegin et, kus, ekmek ve pastalar ¢oziiniiz.
Tirbun sicak havayi besinin etrafinda gezdirir.

Isik

Finnin ic aydinlatma lambasini yakiniz.

* EN50304'e gore eneriji verimliligi sinifini belirleyen isitma tipi.

Tuslar ve
gosterge

Tus

Bir 1sitma tipi secildiginde firinin icindeki lamba yanar.

Tuslarla cesitli ek fonksiyonlar ayarlayabilirsiniz.
Gostergelerden ise ayarlanmig degerleri okuyabilirsiniz.

Kullanimi

®  Zaman fonksiyonlari

Alarm £), Siire 1=, Bitis zamani | ve saati ©
secilmelidir.

- Eksi
+ Arti

Ayar deg@erleri disurulmelidir.
Ayar degerleri yukseltiimelidir.

clean Temizleme
fonksiyonu

Firinin kendi kendine temizlenebilen kisimlarini
temizler.

=—0 Cocukemniyeti

Kumanda boélumu kilittenmeli ve kilidi aciimahdir.

»$9  Hizliisitma

Firini hizh isitma.




Sicakhik
kumandasi

Konum

Hangi zaman fonksiyonunun gostergede 6n
planda olacagini ilgili sembolin 6nindeki oktan »
anlayabilirsiniz.

istisna: Saatte sadece degisiklik yapildiginda ®
semboli yanar.

Sicaklik kumandasi sicakligin veya izgaranin
seviyesinin secilmesi igin kullanihr.

Anlami

® Sifir konumu

Finn isinmiyor.

50-270 Sicaklk
sInir

°C cinsinden firin ici sicakhgr.

e, ee eee |zgaraseviyeleri

Kuguk yizeyli [T ve genis yuzeyli 7] 1zgara seviyeleri
e =seviye 1, hafif

ee = seviye 2, orta

eee = seviye 3, glclu

clean

Temizleme fonksiyonu

Pisirme alani

Firin lambasi

Sogutma fani

10

Finn isinirken sicaklik géstergesinin lambasi yanar.
Isitmaya ara verilen zamanlarda séner. Gosterge
lambasi fonksiyon lambasi [£] ya da buz ¢cb6zme
fonksiyonu [¥] ile birlikte yanmaz.

15 dakikadan uzun sure 1zgaranin kullanilacagi
pisirmelerde sicaklik kumandasini hafif 1zgara tzerine
getiriniz.

Pisirme alaninda firnn lambasi vardir.
Sogutma fani firni agirn iIsinmaya kargi korur.

Calisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firin lambasi
yanar. Fonksiyon segcme diigmesindeki %) konumunda
lambayi firini Isitmadan agabilirsiniz.

Sogutma fani ihtiyac durumunda kendi kendine acilr

ve kapanir. Sicak hava kapagin Gzerinden digar ¢gikar.
Dikkat! Havalandirma yariklarini 6rtmeyiniz. Aksi takdirde
firin asirt iIsinacaktir.



Aksesuarlar

Pisirme alaninin calisma igleminden sonra hizli bir
sekilde sogumasi icin sogutma fani belirli bir stire
boyunca ¢alisir.

Firin aksesuarlari firnda 5 farkh ytukseklige
yerlestirilebilir.

Aksesuarin 2/3'luk kismina kadar gevirmeden gikilabilir.
Bu sekilde besinler kolaylikla ¢ikartilabilir.

Aksesuarlar isindiginda deforme olabilir. Soguduklarinda
ise bu deformasyon ortadan kalkar ve bu, cihazin
calismasini etkilemez.

Firniniz asagidaki aksesuarlardan yalniz bazilarina
sahiptir.

Ozel aksesuarl musteri hizmetlerinden, bayilerden veya
internetten temin edinebilirsiniz. Bunun igin lutfen
HZ-numarasini belirtiniz.

Izgara

Hazneler, tepsiler, rostolar, 1zgara parcalari ve
dondurulmus tabaklar igindir.

Izgaray! e§imi Uste gelecek sekilde sokunuz ~.

Diiz cilal tepsi
Pastalar, kekler ve kurabiyeler icindir.

Tepsiyi omuz kismi firin kapagina bakacak sekilde firina
koyunuz.

11



Derin cilah tepsi

Suruplu pastalar, yas pastalar, dondurulmus gidalar ve
rostolanacak buytk parcalar icindir. Ayrica dogrudan
1Izgara Uzerinde rostolama sirasinda yagi toplamak
amaciyla da kullanilir.

Derin cilah tepsiyi omuz kismi firin kapagina bakacak
sekilde firnna koyunuz.

Ozel aksesuarlar

Ozel aksesuarlar yetkili magazalardan ya da Teknik
Destek Servisi'nden temin edilebilir.

Ozel aksesuarlara erisim llkelere gére farklilik gosterir.
Satin alma belgelerine bagvurunuz.

Diiz cilah tepsi HZ 361000

Pastalar, kekler ve kurabiyeler igindir.

Derin cilall tepsi HZ 362000

Suruplu pastalar, yas pastalar, dondurulmus gidalar ve
rostolanacak buytk parcgalar icindir. Ayrica dogrudan
1Izgara Uzerinde rostolama sirasinda yagi toplamak
amaciyla da kullanilir.

Tel 1zgara HZ 364000

Kaplar, kaliplar, et yemekleri, kizartma parcalari ve
donmus yemekler igin.

Cam tava HZ 366000

Camdan derin bir firin tepsisi. Servis tabagi olarak ta ¢ok
iyi uygunluk gdsterir.

Pizza tepsisi HZ 317000

Pizza, dondurulmus trtnler veya yuvarlak pastalar igin
idealdir. Pizza tepsisini Universal tavanin yerine
kullanabilirsiniz. Tepsiyi tel izgaranin ustune yerlestiriniz
ve tablolardaki verilere gore hareket ediniz.

Metal kizartici HZ 26000

Kizartici, cam seramik pisirme alaninin kizartici alanina
gobre duzenlenmigtir. Pigirme sensoér sistemine ama ayni
zamanda kizartma otomatigine de uygundur.

Kizarticinin dig ylizey emaye ve yapismaz kaplamalidir.

Cam kizartma tenceresi
HZ 915001

Cam kizarticl, firnda hazirladiginiz bugulama yemekler
ve sufleler i¢in uygundur.
Kizartma otomatigi icin 6zellikle uygundur.

3 katli Teleskop tam cekme
HZ 338356

Ozel rayl sistemiile 1., 2. ve 3. yiikseklikteki
aksesuarlari devirmeden tamamini digari cekebilirsiniz.

12



Ilk kullanimdan 6nce

Saatin
ayarlanmasi

Firinin isitilmasi

Aksesuarlarin
temizlenmesi

Asagida firini ilk kez kullanmadan 6nce takip edilmesi
gereken adimlar belirtilmigtir.

Once Giivenlik énlemleri ve éneriler béliminii
okuyunuz.

Baglantidan sonra gostergede (® sembolii ve (g sifir
yanar. Saati ayarlayiniz.

1. © tusuna basiniz.

Gostergede saat 12:00'yi gosterir.
2. + tusu veya — tusu ile saati ayarlayiniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Finndaki yenilik kokusunu gidermek igin firini bos ve
kapali bir sekilde i1sitiniz. En etkili secenek firini bir saat
sliresince alt ve Ust sicakhgini & secerek 240 °C'ye
kadar isitmaktir.

Firinin iginde ambalaj pargalar kalmadigina emin olunuz.

1. Fonksiyon kumandasindan alt ve iist sicakhigi &
seciniz.
2. Sicaklik kumandasi ile 240 °C'yi seginiz.

Firinin baglantisini bir saat sliresince kesiniz. Bunu
yapmak igin fonksiyon kumandasini sifir konumuna
getiriniz.

Aksesuarlari ilk kez kullanmadan 6nce biraz sabun ve bir
bez parcasi kullanarak suyla yikayiniz.

13



Firiin ayarlanmasi

Not

|
Isitma tirleri ve
sicakhik

14

Firinimizi ayarlamaniz igin birgok segenek sunulmustur.
Burada sizlere, istediginiz isitma turu ve sicaklik veya
1Izgara kademesi ayarlarini anlatiyoruz.

Finninizda, hazirlayacaginiz yemek igin sureyi ve bitis
zamanini ayarlayiniz. Bunun igin Zaman fonksiyonlarinin
ayarlanmasi boéliumune bakiniz.

Camda asin yogunlasmayi engellemek icin firini daima
yemegi icine koymadan 6nce i1sitmaniz 6nerilir.

Resimdeki 6rnek: Ust/alt 1sitmada 190 °C.

1. Fonksiyon ayar digmesi ile 1sitma turinu ayarlayiniz.

C) - + clean =0 M

2. Sicaklik ayar diugmesi ile sicakligi veya 1zgara
kademesiniayarlayiniz.

C) - + clean =0 M

IIIIIIIC.E\

250\,

Firin isinmaya baslar.



Firinin kapanmasi Fonksiyon ayar digmesini sifirlama gdstergesine
ceviriniz.

Ayarlarin degistiriimesi Isitma seklini, sicakh@i veya 1zgara kademesini
ayarladiginiz duruma gore degistirebilirsiniz.

Hizh 1sitma

Hizli isitma programi ile firininiz ayarlanan sicakhga
daha cabuk ulasir.

Hizl isitma programini, 100 °C'nin {izerinde ayarlanan
sicaklikta kullaniniz. Uygun olan isitma turleri:

Sicak hava
Ust/alt 1sitma &
Alt 1sitma (&

Yemeklerinizin esit pismesi icin ancak hizli 1sitma sona
erdikten sonra yemegi pisirme alanina koyunuz.

1. Isitma tarGinG ve sicakhgi ayarlayiniz.
2. »% tusuna kisa bir siire basiniz.

Gostergede »$% semboli yanar. Firin isinmaya baslar.

Hizh 1sitma sona Sinyal sesi duyulur. Gostergede »$$ sembolii séner.
erdiginde Yemeginizi firina yerlestiriniz.

Hizh 1sitmanin yarida »§§ tusuna kisa bir siire basiniz. Gostergede » %%
kesilmesi sembolii soner.

Zaman fonksiyonlarinin ayarlanmasi

Finniniz gesitli zaman fonksiyonlarina sahiptir. O tusu ile
menuyu caginr ve fonksiyonlar arasinda dolasirsiniz. Siz
ayarlamayi yapincaya kadar tim zaman sembolleri
yanar. Ok », hangi zaman fonksiyonunda oldugunuzu
gOsterir.

+ veya — tusu ile 6nceden ayarlanan zaman
fonksiyonunu ancak zaman fonksiyonunun 6ninde ok »
varsa dogrudan degistirebilirsiniz.

15



Calar saat

Alarm zamani
doldugunda

Alarm zamaninin
degistirilmesi

Alarm zamaninin
silinmesi

Zaman ayarlarinin
sorgulanmasi

16

Alarmi, normal bir mutfak alarmi gibi kullanabilirsiniz.
Pisirme alani bagimsiz olarak calismaktadir. Alarm, ayri
bir sinyal sesine sahiptir. Boylece alarmin zamaninin
veya surenin dolup dolmadigini anlarsiniz.

1. O tusuna bir kez basiniz.
Ekranda zaman sembolu yaniyor, ok »,
L) semboliiniin 6niinde.

2. + tusu veya — tusu ile alarmin zamanini ayarlayiniz.
Onerilen deger + tusu = 10 dakika
Onerilen deger — tusu = 5 dakika

Birkac saniye sonra ayarlanan zaman devreye girer.
Alarm galigmaya baglar. Gostergede »£) semboli yanar
ve alarmin zamani gorunar sekilde ilerler. Diger zaman
sembollerini siliniz.

Sinyal sesi duyulur. Géstergede 0:00 belirir. ® tusu ile
alarmi kapatiniz.

+ tusu veya — tusu ile alarm zamanini degistiriniz. Birkag
saniye sonra degisiklik devreye girer.

— tusu ile alarm zamanini 0:00'a kadar geri aliniz. Alarm
kapandi.

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmigsa
gostergede ilgili semboller yanar. Alarm 6n kisimdadir.
L) semboliiniin 6niinde ok » vardir ve alarmin zamani
gorunur sekilde ilerler.

Alarmi £\, suireyi 21, bitis zamanini | veya saati ©
sorgulamak icin, ilgili sembolln dniinde ok » belirinceye
kadar © tusuna sikga basmalisiniz. Sorgulanan deger,
birkac saniye icin gostergede gorintulenir.

Finninizda hazirlayacaginiz yemegin pisirme suresini
ayarlayiniz. Sirenin bitiminde, firin otomatik olarak
kapanir. Bu sayede firini kapatmak icin isinizi yarida
kesmeniz gerekmez. Pisme siiresi yanliglikla agiimaz.

Resimdeki 6rnek: Siire 45 dakika.

1. Fonksiyon ayar digmesi ile 1sitma taranu ayarlayiniz.

2. Sicaklik ayar diugmesi ile sicakligi veya 1zgara
kademesiniayarlayiniz.



Siire doldugunda

Siirenin degistirilmesi

8. (O tusuna iki kez basiniz.
Ekranda 0:00 goriniyor. Zaman sembolii yaniyor,
ok », I=l semboliiniin éniinde.

= min

N )

4. + tusu veya — tusu ile streyi ayarlayiniz.
Onerilen deger + tusu = 30 dakika
Onerilen deger — tusu = 10 dakika

® - + clean =0 »f

L‘L‘M

Birkac saniye sonra firn calismaya baslar. Gostergede
sure gorunur sekilde ilerler ve »I-I semboll yanar.
Diger zaman sembollerini siliniz.

Sinyal sesi duyulur. Firin isitmayi keser. Gostergede
0:00 belirir.

(® tusuna basiniz. + tusu veya — tusu ile yeniden sureyi
ayarlayiniz.

Veya (© tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon segme
digmesini sifir konumuna ceviriniz. Firin kapanir.

+ tusu veya — tusu ile sureyi degistiriniz. Birkacg saniye

sonra degisiklik devreye girer.
Alarm ayarlanmis ise, daha 6nce ® tusuna basiniz.

17



Sirenin silinmesi

Zaman ayarlarinin
sorgulanmasi

Bitis zamani

18

— tusu ile streyi 0:00'a kadar geri aliniz. Birkac saniye
sonra degisiklik devreye girer. Sure silindi.
Alarm ayarlanmis ise, daha 6nce ® tusuna basiniz.

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmissa gostergede
ilgili semboller yanar. Zaman fonksiyonu sembolunin
onunde 6n planda ok » belirir.

Alarmi £\, suireyi 21, bitis zamanini | veya saati ©
sorgulamak icin, ilgili sembolin dniinde ok » belirinceye
kadar © tusuna sikga basmalisiniz. Sorgulanan deger,
birkac saniye icin gostergede gorintulenir.

Yemeginizin hazir olmasi gereken zamani ileri
alabilirsiniz. Finn otomatik olarak calisir ve istenilen
zamanda kapanir.

Yemeginizi 6rn. sabah pigirme alanina yerlestirir ve
0gleden sonra pisecek sekilde ayarlayabilirsiniz.

Yemeklerin asiri uzun sire pisirme alaninda
kalmamasina ve bozulmamasina dikkat ediniz.

Resimdeki 6rnek: Saat 10:30, siire 45 dakika, o halde
firn 12:30'da igini bitirmis olmahdir.

1. Fonksiyon ayar digmesini ayarlayiniz.

Sicaklik ayar digmesini ayarlayiniz.

® tusuna iki kez basiniz.

+ tusu veya — tusu ile sureyi ayarlayiniz.

® tusuna basiniz.

Ok », =I'nin 6niindedir. Saat gorinir, bu yemegdin
tam olarak pistigi zamandir.

abrobd

= + clean =0  »{f




Siire doldugunda

Bitis zamaninin
degistirilmesi

Bitis zamaninin silinmesi

Zaman ayarlarinin
sorgulanmasi

6. + veya — tusu ile bitis zamanini ileri aliniz.

@ = + clean =—O Ml

LT‘L‘J_I_N

Birkac saniye sonra firin ayarlari devreye girer ve
bekleme pozisyonu acilir. Gostergede yemegin hazir
oldugunu gdsteren saat vardir ve I semboliniin
éniinde ok » bulunur. £) ve © semboliini siliniz.

Firin calismaya basladiginda sure ilerlemeye baslar ve
ok », Il semboliiniin 6niinde belirir. Sembol - silinir.

Sinyal sesi duyulur. Firin isitmayi keser. Gostergede
0:00 belirir.

® tusuna basiniz. + tusu veya — tusu ile yeniden sureyi
ayarlayiniz.

Veya © tusuna iki kez basiniz ve fonksiyon segme
dugmesini sifir konumuna ceviriniz. Firin kapanir.

+ tusu veya — tusu ile bitis zamanini degistiriniz. Birkag
saniye sonra degisiklik devreye girer.

Alarm ayarlanmis ise, 6nce ® tusuna iki kez basiniz.
Sire ilerlerken bitis zamanini degistirmeyiniz. Pisirme
sonucu iyi olmayacaktir.

— tusu ile bitis zamanini giincel zamana geri aliniz.
Birkac saniye sonra degisiklik devreye girer. Firin
calismaya baglar.

Alarm ayarlanmis ise, 6nce (® tusuna iki kez basiniz.

Birden fazla zaman fonksiyonu ayarlanmissa gostergede
ilgili semboller yanar. Zaman fonksiyonu sembolunin
onunde 6n planda ok » belirir.

Alarmi L), suireyi 21, bitis zamanini | veya saati ©
sorgulamak icin, ilgili sembolin 6niinde ok » belirinceye
kadar © tusuna sikga basmalisiniz. Sorgulanan deger,
birkac saniye icin gostergede gorintulenir.
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Saat

Saatin degistiriimesi

Saatin gizlenmesi

Elektrik kesintisinden veya firin kapatildiktan sonra
gostergede © sembolii ve (¢ sifir yanar. Saati
ayarlayiniz.

1. © tusuna basiniz.

Gostergede saat 12:00'yi gosterir.
2. + tusu veya — tusu ile saati ayarlayiniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Baska bir zaman fonksiyonu ayarlanmig olmamalidir.

1. © tusuna dért kez basiniz.
Ekranda zaman sembolu yaniyor, ok »,
(® semboliiniin &niinde.

2. + tusu veya — tusu ile saati degistiriniz.
Birkac saniye sonra ayarlanan saat devreye girer.

Saati gizleyebilirsiniz. Bunun icin Temel ayarlar
degistirme bolumune bakiniz.

Cocuk emniyeti

Cocuk emniyetinin
acilmasi

Cocuk emniyetinin
kapatilmasi

20

Cocuklarin oynarken firnni calistirmamalar icin firinda bir
cocuk emniyeti bulunmaktadir.

Firin ayarlari calismaz. Alarm ve saati cocuk emniyeti
kilitliyken de ayarlayabilirsiniz.

Isitma tlird, sicaklik veya izgara kademesi ayarlandiysa,
cocuk emniyeti Isitma sistemini keser.

Bagska bir suire veya bitis zamani ayarlanmis olmamalidir.
=0 tusuna yakl. dort saniye boyunca basiniz.

Gostergede —o semboll gorindr.
Cocuk emniyeti agiimistir.

=0 tusuna yakl. dort saniye boyunca basiniz.

Gostergede —o sembolil soner.
Cocuk emniyeti kapanmstir.



Temel ayarlarin degistiri

Imesi

>

Bu firin farkli temel ayarlar sahiptir. Bu ayarlar
kullanicinin ihtiyaclarina gore yapilabilir.

Temel ayar Secim 1 Secim 2 Secim 3
c1 Saatgostergesi Her zaman gostergeyi gizle -
gOstergeyi acik
tut*

c2 Pisirme slresi ya da calar
saat suresi dolduktan
sonraki sinyal suresi.

yaklasik 10 sn yaklasik 2 dak.* yaklagik 5 dak.

¢3 Bir ayarin yapilmasi igin
beklenmesi gereken sure

yaklasik. 2 sn yaklagik 5 sn* yaklasik 10 sn

*

Fabrika ayari

Not

Diger zaman fonksiyonlarindan biri programlanmig
olamaz.

1. Yaklasik 4 saniye siiresince ®© tusuna basiniz.
Gosterge panelinde saat icin giincel olan temel ayar
gOsterilir, 6rn. Segim 1 icin c1.

N

. Temel ayari + ya da — tusu ile degigtiriniz.

3. G tusuile teyit ediniz.
Gosterge panelinde bir sonraki temel ayar gosterilir.
Tim agamalar © tusu ile geginiz ve + ya da — tusu
ile ayari degistiriniz.

4. Sonlandirmak igin yaklagik 4 saniye siiresince ©
tusuna basiniz.

Tam temel ayarlar yapildi.

Temel ayarlar istendiginde degistirilebilir.

Eger cihazi fisten gekerseniz ya da elektrikte bir kesinti
olursa yapilan ayarlar saklanmayacaktir. Firin fabrika
ayarlarina geri dénecektir.
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Onlemler ve temizlik

Onlem ve oneriler

Temizlik uriinleri

Bolge

Temizlik ve dnlemler konusunda hassasiyet gosterdiginiz
takdirde firin, uzun stire mikemmelligini ve fonksiyonel
kapasitesini koruyacaktir. Asagida firinin bakimi ve
temizliginin nasil gerceklestiriimesi gerektigi
agiklanmaktadir.

Cam, plastik ya da metal gibi farkl malzemeler
nedeniyle firnin 6n kismi farkl tonlarda gortuniyor
olabilir.

Kapagin cam kisminda bulunan ve kir gibi gérinen
golgeler firmin isiklandirmasi igin kullanilan lambanin
yansimalaridir.

Cila, cok yiksek sicakliklar kullanildiginda yanacaktir. Bu
ise hafif renk kayiplarina neden olabilir. Bu normal bir
durumdur ve firinin caligmasini etkilemez.

ince tepsilerin kenarlari tamamen cilalanamaz. Bu
nedenle bazi sertlesmeler meydana gelebilir ama bunlar
paslanma dnleyici korumayi etkilemez.

Uygun olmayan bir temizlik Grtind kullanarak firinin cesitli
ylzeylerine zarar vermemek icin tabloda belirtilen
noktalara dikkat ediniz.

Asagida belirtilenleri kullanmayiniz:

asitli ve agindirici triinler,
sert firca ya da sungerler,

yuksek basincli temizleyiciler ya da buhar
puskurtuculer.

Yeni bezleri kullanmadan dnce iyice yikayiniz.

Temizlik urtnleri

Firinin 6n kismi

22

Biraz sabun ile sicak su:
Bir bez ile temizleyiniz ve yumusak bir havlu ile
kurulayiniz.



Bolge Temizlik liriinleri

Paslanmaz celik Biraz sabun ile sicak su:
Bir bez ile temizleyiniz ve yumusak bir havlu ile
kurulaymniz. Kirec, yag, nisasta, yumurta beyazi
lekelerini hemen temizleyiniz, bu lekelerin altinda
paslanmalar olugabilir.
Teknik Destek Servisi merkezlerinde ya da yetkili
magazalarda sicak ylzeylere uygun paslanmaz gelik
malzemelerin bakimi icin gerekli 6zel Grtinleri
bulabilirsiniz. Temizlik Grinuni oldukga hassas bir
yumusak havlu yardimiyla uygulayiniz.

Cam Camin temizligi:
Yumusak bir havlu ile temizleyiniz.
Cam malzemelere kaziyici uygulamayiniz.

Kapak camlari Camin temizligi:
Yumusak bir havlu ile temizleyiniz.
Cam malzemelere kaziyici uygulamayiniz.

Finni aydinlatan lambayi Biraz sabun ile sicak su:

koruyan cam parca Bir bez ile temizleyiniz.

Conta Biraz sabun ile sicak su:

(cikartmayiniz) Bir bez ile temizleyiniz. Ovalamayiniz.

Izgaralar Biraz sabun ile sicak su:
Suya batiriniz ve bir bez ya da firgca yardimiyla
temizleyiniz.

Aksesuarlar Biraz sabun ile sicak su:
Suya batiriniz ve bir bez ya da firgca yardimiyla
temizleyiniz.

Isik fonksiyonu
2 y Firinin temizligini kolaylastirmak icin firinin icinde buunan
lambay1 yakmak mamkadndur.

Firinin 1s1gin1 yakma Fonksiyon kumandasini (¢ konumuna ceviriniz.

Gosterge 15191 yanar. Sicaklik kumandasi ¢alismaz
durumda olmahdir.

Firinin 1sigim kapatma Fonksiyon kumandasini o konumuna geviriniz.
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Firinin 1sitma
yiizeylerinin
temizlenmesi

Firinin tabaninin ve cilali
duvarlarin temizligi

Temizleme
fonksiyonu

Dikkat

Programlama su sekilde
yapilir

24

Bazi finnlarda firnin i¢ arka duvarinda, yan duvarlarinda
ya da tavan kisminda gok porlu seramikten kaplamalar
olabilir. Bu kaplama finnlama sirasinda olusacak
sicramalart emer ve firin ¢caligir haldeyken bunlari ¢ozer.
Sicaklik ne kadar yiiksekse ve firin ne kadar uzun siire
calisir haldeyse sonug o kadar iyi olacaktir.

Eger finni bir kac defa kullandiktan sonra hala kir
duruyorsa Temizleme fonksiyonunu kullaniniz:

Onlem ve 6neriler

Asindirici deterjanlar asla kullanmayiniz. Bunlar ¢ok
porlu kaplamayi cizer ve ona zarar verir.

Seramik kaplama tizerine firin temizleyicilerini
uygulamayiniz.

Eger firin igin olan temizlik malzemesi bu kaplamalara
yanhslkla degerse hemen su ve suinger ile temizleyiniz.

Bir temizlik bezi ile biraz sabun ve sirke iceren sicak su
kullaniniz.

Zor kirler olmasi durumunda ince celikten bir metal firga
ya da firin icin 6zel temizlik malzemeleri kullaniniz.
Bunlari yalnizca firinin igi sogukken kullaniniz.

Kendi kendine temizlenen yiizeylere metal firca ya da
finn icin 6zel temizlik maddelerini uygulamayiniz.

Temizleme fonksiyonu bir yenilenme programidir. Firinin
kendi kendine temizlenen elemanlari yeterli derecede
kendini temizlemezse bu fonksiyon ile yenilenecektir.
Daha sonra tamamen islevsel olacaklardir.

Finn ylzeyleri kendi kendine temizlenmez, bunlar
onceden temizlemek gerekecektir. Arka tarafindan
ortadan kaldirilamayan lekeler gériinecektir.

1. Fonksiyon kumandasini sicak hava || pozisyonuna
getiriniz.

2. Sicaklik kumandasini clean sSemboliine getiriniz.

3. clean tusuna.

Bir saat sonra firn kapanmaktadir. Fonksiyon secme ak
sicaklik kumandas digmesini kapatiniz.



Finn soguduktan sonra

Not

lzgaralarin
cikartilmasi ve
takilmasi

Izgaralarin cikartiimasi

lzgaralarin takilmasi

Seramik kaplama kendini yenileyecektir.
Finn soguduktan sonra kahverengi veya beyaz lekeleri
su ve yumusak bir siinger ile siliniz.

Kaplama kisimlardaki hafif renk solmasi, kendinden
temizleme 6zelligini etkilemez.

Kendi kendine temizlenen elemanlarin kalan tuzunu
nemli bir havlu ile temizleyiniz.

Finnin Gzerinde bir pisirme tezgahi monte edildiyse
Clean fonksiyonu aktif durumdayken bunun
cahstinimamasi 6nerilir.

Izgaralarnn yerinden cikartilip temizlenmesi mimkundur.
Finn soguk olmalidir.

1. Izgarayi altindaki parcadan yukariya dogru kaldiriniz
2. ve yerinden oynatiniz. (Sekil A)

3. Daha sonra 1zgarayl tamamen 6ne cekiniz ve
cikartiniz. (Sekil B)

| [ |
({——
"

—

Vo > ‘

Izgaralan bulasik deterjani ve bir siinger ile temizleyiniz.
Zor lekeler icin bir firca kullanmaniz 6nerilir.

1. Izgarayi 6nce hafifge arkaya dogru iterek arkadaki
bosluklara sokunuz.(Sekil A)

2. ve daha sonra dndeki bosluklara sokunuz. (Sekil B)
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Izgaralar sag ve sol tarafa ayarlanir. E§im daima asagi
dog@ru olmaldir.

|Zgara Temizligi kolaylastirmak icin bazi firinlarda 1zgaranin
rezistansinin rezistansi ¢ikarilabilir.
sokiilmesi A Yanma tehlikesi! Firin soguk olmalidir.

1. Cikarilabilir 1zgara tutacagini éne dogru gekiniz ve
oturdugunu duyana kadar yukari dogru itiniz.
(Sekil A)

2. Ayni zamanda, 1zgaranin rezistanslarini tutunuz ve
asagi dogru cekerek sokuniz. (Sekil B)

.\—

)

=2

Temizlik bittikten sonra 1zgara rezistanslarini yukari
dogru iterek yerlestiriniz. lzgaranin tutacagini asagi
dogru itiniz ve 1zgaranin rezistanslarini oturtunuz.

Firin kapaglnln Kapagin demontajini ve cam kisimlarin temizligini
9lkartl|maSl ve kolaylastirmak icin firinin kapagi cikartilabilir.

takilmasi Finn kapaginin menteseleri engelleyici bir levye ile

donatiimistir. Engelleyici levye kapali durumdayken
(Sekil A), kapak cikartilamaz.

Kapagi ¢cikartmak icin levye acildiginda (Sekil B)
menteseler bloke olur. Bu sekilde aniden kapanmaz.
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Kapagin cikartiimasi

Kapagin takiimasi

Yaralanma tehlikesi! Menteseler levye ile bloke durumda
degilse aniden kapanabilir.

Levyelerin agik konumda bulunmasi gereken kapagi
cikartma eylemi disinda engelleyici levyelerin daima
kapal oldugundan emin olunuz.

1. Finnin kapagini tamamen aginiz.
2. Sag ve sol tarafta bulunan iki levyeyi de gekiniz.
(Sekil A)

3. Firinin kapagini en iiste kadar kapatiniz. (Sekil B)
Sag ve sol elinizle kapag iki yanindan kavrayiniz.
Biraz daha kapatiniz ve ¢ikartiniz.

N~

Adimlar tersinden takip ederek kapagdi takiniz.

1. Kapag takarken her iki mentesenin de ilgili
acikliklarin icine tam olarak ayarlandigindan emin
olunuz. (Sekil A)

2. Menteselerin 6n boslugu her iki tarafta da oturmus
olmaldir. (Sekil B)
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Menteseler diizgun olarak takilimazsa kapagin yerinden
cikmasi sonucunu dogurabilir.

3. Engelleme levyelerini yeniden kapatiniz.
(Sekil C)Firiin kapagini kapatiniz.

A Yaralanma tehlikesi! Kapak yanlslikla dustigunde ya da
menteselerden biri aniden kapandi§inda menteselere
dokunmayiniz.

Teknik Destek Servisini arayiniz.

Kapagin

camlarinin monte

ve _demqnte Temizligi kolaylagtirmasi igin firn kapaginin camilar
edilmesi cikartilabilir.

Demontaj 1. Finnin kapagini gikartiniz ve tutacag iiste gelecek

sekilde bir havlunun Usttine yerlestiriniz.

2. Firin kapaginin iist kisminda bulunan parcayi
tornavida ile s6kiniz. Bunu yapabilmek icin sag ve
sol taraftaki vidalar gevsetiniz. (Sekil A)

3. Ustteki cami kaldiriniz ve cikartiniz. (Sekil B)
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Ug camin kapaklar igin asagidaki adimi gergeklestiriniz:

4. Cami gikariniz. (Sekil B)

Cam temizleyicisi ve yumusak bir havlu ile camlan
temizleyiniz.

Camin hasar gérmemesi icin cam Uzerine asindirici ya
da yipratici temizlik maddeleri, kaziyicilar veya da sert
metalden fircalar uygulamayiniz.
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Montaj

iki camin kapaklari icin adim 2 ila 4'Gi uygulayiniz.

1. Cami asagi dogru indirerek yerlestiriniz.
(Sekil A) Right above™ yazisinin sag tst kisimda
olduguna dikkat ediniz.

@
y

2. Ust cami asag dogru indirerek yerlestiriniz. Gri yiizey
disari bakmalidir.

3. Kapagi yerlestiriniz ve vidalayiniz.
4. Finn kapagini takiniz.

Firini, mutlaka camlar takildiktan sonra tekrar
kullaniniz.

Ariza durumunda ne yapmalh?

Hasar tablosu

Olusan arizalarin cogu cok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Migteri hizmetlerini aramadan 6nce,
bu tablonun da yardimiyla lutfen arizay1 kendiniz
gidermeye calisiniz.

Arnza Olasi nedeni Giderme/Bilgi
Finn calismiyor. Sigorta arizal. Sigorta kutusuna bakip sigortada
ariza olup olmadigini kontrol
ediniz.
Elektrik kesintisi. Mutfak lambasinin veya diger

mutfak aletlerinin caligip
calismadigini kontrol ediniz.

Gostergede © ve sifirlar
yanar.
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Elektrik kesintisi. Saati yeniden ayarlayiniz.



Arniza

Olasi nedeni Giderme/Bilgi

Finn sicak degil.

Kontak yerlerinde toz Salter tutamaklarini birkag kez
vardir. saga sola ceviriniz.

Hata mesajlari

Eger gostergede £ ile bir hata mesaji belirirse ® tusuna
basiniz. Mesaj silinir. Ayarlanan zaman fonksiyonu silinir.
Hata mesajl yine de silinmezse musteri hizmetlerini
arayiniz.

Asagidaki hata mesaji icin kendiniz ¢6ziim bulabilirsiniz.

Hata mesaiji Olasi nedeni Giderme/Bilgi

EO11 Bir tusa ¢cok uzun Tam tuglara tek tek basiniz. Bir
sure basildi veya tus tusun yapisip yapismadigini,
basili kaldi. basili kalip kalmadigini veya kirli

olup olmadigini kontrol ediniz.

Firinin st
kisminda bulunan
ampuliin
degistirilmesi

A

Elektrik carpma tehlikesi!

Usultine aykiri onarnimlar tehlike teskil eder. Onarimlar,
sadece tarafimizdan egitilmis bir yetkili servis teknisyeni
tarafindan yapilmalidir.

Firnin ampull bozuldugunda degistirmek gerekecektir.
Sicaga dayanikh degistirme ampulleri Teknik Destek
Servisi'nden ya da yetkili magazalardan temin edilebilir.
Yalnizca bu ampulleri kullaniniz.

1. Elektik garpma tehlikesi!
Cihaz fisten cekiniz. Elektrigin tamamen kesik
oldugundan emin olunuz.

2. Hasarlar 6nlemek igin soguk olan firnin igine bir
mutfak bezi yerlestiriniz.

3. Koruyucu cam kismi sola dogru gevirerek gikariniz.
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Cam koruyucu

4. Ampulii benzer tiirde bir ampul ile degistiriniz.
5. Koruyucucam parcay!i yerine takiniz.
6. Mutfak bezini gikariniz ve cihazi tekrar fige takiniz.

Hasarli cam koruyuculari degistirmek gerekmektedir.
Cam koruyucular Teknik Destek Servisinden edinilebilir.
Cihazin Griin numarasini ve fabrikasyon numarasini
belirtiniz.

Teknik Destek Servisi

Uriin no ve
fabrikasyon no
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Teknik Destek Servisimiz cihaz tamiri, aksesuar satisi ya
da yenilenmesi ile Urtinlerimiz ve aradiginiz hizmetler
konusundaki sorularinizi cevaplandirmak amaciyla
kullanicilarin hizmetindedir.

Teknik Destek Servisimiz ile ilgili bilgiler ekteki belgede
bulunabilir.

Teknik Destek Servisimizle temasa gectiginizde triin
numarasini (E) ve cihazin fabrikasyon numarasini (FD)
belirtiniz.

ilgili numaralari igeren 6zellikler etiketi firn kapaginin
sag yan tarafinda bulunmaktadir.

Herhangi bir sikintlya neden olmamasi icin cihaziniz ile
ilgili bilgileri ve Teknik Destek Servisi numaramizi ayri bir
yere daha not etmenizi 6neririz.

| Uriin No. FD No:

| Teknik Destek Servisi




Enerji tasarrufu ve cevre koruma ile

ilgili oneriler

Eneriji tasarrufu

Atiklarin cevreye
duyarh sekilde
yok edilmesi

Bu bélimde firin ve 1zgara kullanimi sirasinda nasil
enerji tasarrufu yapabileceginize ve cihazi atmaniz igin
hangi yolun daha uygun olduguna dair dneriler
sunmaktayiz.

Finni yalnizca tarifinizde yaziyorsa ya da tablolarda
belirtiliyorsa 6nceden isitiniz.

Finnlama icin koyu, siyah lakeli ya da cilali pisirme
tepsileri kullaniniz. Sicagr daha iyi emerler.

Pisirme, 1zgara yapma ya da firinlama esnasinda firin
kapagini mimkun oldugunca az siklikta aciniz.

Eger birden fazla kek ya da pasta pisiriyorsaniz bunlar
biri digerinin Ustiinde olacak sekilde pisiriniz. Firin nasil
hala olacaktir. Bu sekilde ikinci pastanin pisirme suresi
kisalacaktir. Ayni anda iki dikdortgen tepsinin
yerlestiriimesi de mimkundur.

Uzun surreli pisirmelerde firni 10 dakika 6ncesinden
kapatarak son kisimda firinin igindeki isidan
faydalanabilirsiniz.

Ambalaji ekolojik bicimde atiniz.

Bu cihazin Elektrikli ve Elektronik Cihazlara ait Atiklar
Yonetmeligi WEEE 2002/96/CE'ye uygun oldugu
tanimlanmigtir.

Bu y6netmelik tim Avrupa’'da kullanilan cihazlarin
yeniden kullanimi ve geri dontasiimd ile ilgili cergeveyi
belirtir.
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Tablolar ve oneriler

Pastalar ve
unlular

Tepsiler

Tablolar
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Burada cesitli yemekler ve bunlari yapmak icin gerekli
optimum ayarlar bulunmaktadir. Hangi tirde aksesuarlar
kullaniimasi gerektigi ve bunlarin hangi yukseklige
yerlestiriimesi gerektigine dair bilgi edinilebilir. Ayrica
hazneler ve hazirlik ile ilgili 6neriler ve yolunda gitmeyen
bir sey oldugunda kullanilacak kuguk bir yardim kismi
bulunmaktadir.

Kendi tarifinizi kullanmak istendiginizde pisirme
tablosunda gorilen buna yakin bir Grline gére ayarlama
yapilabilir.

En uygun tepsiler koyu renkli metalden olanlardir.

Tepsiyi daima 1zgaranin Ustune yerlestiriniz.

Asagidaki pisirme gizelgesi O6zellikle besinlerin soguk
finna konulmasi baz alinarak hazirlanmigtir. Bu sekilde
eneriji tasarrufu yapilir. Firini 6nceden 1sitirsaniz belirtilen
finnlama siireleri 5 ila 10 dk arasinda kisaltiimahdir.

Pasta ya da kek tipine gbére en uygun 1sitma tipini secmek
igin tablolarara basvurulabilir.

Finndaki pisirme sicakhgi ve suresi koydugunuz
malzemenin miktarina ve yogunluguna baghdir. Bu
nedenle pisirme tablolarinda daima bir zaman araligi
bulunmaktadir. Oncelikle verilen en diisiik degeri
deneyiniz. Dusik olan sicaklik ile daha esit kizarma
saglanir. Gerektiginde sicaklik bir sonraki seferde
yukseltilebilir.

"Firinlama icin pratik tavsiyeler” bélimunde ilave bilgiler
verilmektedir.



Tepsilerde lzgaranin iizerindeki Yiikseklik Isitma Sicaklik Pisirme

hazirlanac tepsi tipi °C siiresi,

ak unlular dakika

Turta Emaye 1 = 220-240 40-50
turta tepsisi, 31 cm 2+3 190-210 45-55

Kis Emaye 1 = 210-230 40-50
turta tepsisi, 31 cm

Pastalar* Emaye 2 = 180-200 50-60

pasta tepsisi, 28 cm

*

yerlestiriniz.

Bir seferde birden fazla pasta pisirmek icin izgaranin izerine birden fazla tepsi

Finn Yukseklik Isitma Sicaklik °C Pisirme
tepsisinde tipi siiresi,
ki pastalar dakika
Pizza Firin tepsisi 2 = 210-230 25-35
Aliminyum tepsi + 2+3 180-200 35-45
diz cilal tepsi*
Aliminyum tepsi + 2+4 180-200 35-45
derin cilah tepsi*
Milfoy Firin tepsisi 3 170-190 20-30
pasta Aliminyum tepsi + 2+3 170-190 35-45
diz cilal tepsi*
Aliminyum tepsi + 2+4 170-190 35-45

derin cilah tepsi*

*

yukari kisma koyunuz.

iki seviyede de pisirmek icin daima aluminyum tepsiyi asagi kisma, derin cilal tepsiyi

ilave bir firn tepsisi yetkili magazalar ya da Teknik Destek Servisi'nden temin edilebilir.
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Ekmek ve sandvic Yiikseklik Isitma Sicaklk  Pisirme
ekmegi tipi °C siiresi,
dakika
1,2 kg un igeren Cilal tepsi 2 =) 270 8
mayal ekmek*, (6n 200 35-45
Isitmali)
1,2 kg uniceren Cilal tepsi 2 =] 270 8
mayalanmishamurdan 200 40-50
yapilan ekmek*, (6n
Isitmali)
Sandvic ekmegi (6rn.  Cilall tepsi 3 =] 200-220  20-30
cavdarl)
* Finn sicakken icine asla dogrudan su dékmeyiniz.
Pastalar Yukseklik Isitma Sicakhk Pisirme
tipi °C siiresi,
dakika
Pastalar ve Tepsiler 3 = 150-170 10-20
kurabiyeler 2 Tepsi* 2+3 140-160 25-35
Bezeler Tepsi 80-100  120-150
Farkli Tepsi = 190-210 30-40
sekillerde
krepler
Bademliler Tepsiler 3 = 100-120 30-40
2 Tepsi* 2+3 100-120 35-45

* Finnin iki seviyesi de kullanildiginda, cilali tepsiyi her zaman Uste

yerlestiriniz.

llave 1zgaralar yetkili magazalardan opsiyonel aksesuar olarak temin

edilebilir.

Firinlama icin
pratik Ooneri ve
tavsiyeler

Kendi tarifinizi kullanmak Pisirme tablosunda belirtilen triinlerden benzer
istiyorsaniz. olana gore ayarlanabilir.
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Pasta ya da hamurun
pistiinden emin olma
yolu.

Tarifte belirtilen firnlama siresinin dolmasina 10 dakika
kala tahta bir cubuk ile pastanin ust kismini deliniz.
Cubuk hamurdan temiz olarak ¢ikarsa pastaniz pismis
demektir.

Pasta sertlesmis olarak
kaldi.

Bir dahaki sefere daha az sivi kullaniniz ya da firin
sicakhigini 10 derece daha dusik ayarlayiniz. Tarifte
verilen hamuru ¢irpma siiresini gézetiniz.

Turta orta kisminda iyi
kabardi ama kenarlara
dogru giderek alcaliyor.

Tepsiyi yaglamayiniz. Pasta bittikten sonra bir bigak
yardimi ile dikkatlice tepsiden ¢ikariniz.

Pasta iistii asin kizarmis
olarak cikti.

Pastayi firinin en dibine yerlestiriniz, firini en diistk
sicakliga getiriniz ve biraz daha pigsmesi icin birakiniz.

Pasta cok kuru olarak
cikti.

Henlz pisen pastay bir cubuk ile cesitli yerlerinden
deliniz. Bu deliklerden bir kac damla meyve suyu ya da
alkolll icecek damlatiniz. Bir dahaki sefere firin
sicakhigini 10 derece daha yliksek ayarlayiniz ve firinlama
siresini azaltiniz.

Ekmek ya da pasta
(6rnegin peynirli turta)
disanidan giizel
goruintiyor ama ic kismi
tam pismemis (bazi
kisimlan yas ve nemli).

Bir dahaki sefere daha az sivi koyunuz ve Grtnun firnda
daha dusik sicaklikta biraz daha kalmasini saglayiniz.
Suruplu pastalarda 6ncelikle tabanini firinlayiniz. Daha
sonra garnituri koymadan 6nce pastanin tabanina
dovilmis badem ya da rendelenmis ekmek serpiniz.
Tarifte verilen icindekiler kismina ve pigirme suresine
bakiniz.

Pastalar garip bir sekilde
kizardi.

Daha dusuk bir sicaklik seciniz; pastalar sekillerini daha
iyi koruyacaktir. En narin pastalar alt ve (st sicaklikta &
bir seviyede pisiriniz. Kullanilan pisirme kagida da hava
dolasimini etkileyebilir. Kagidi daima tepsinin ebadinda
kesiniz.

Cesitli seviyelerde
pisirildi. Ustteki tepsideki
pastalar alttakine kiyasla
daha koyu renkteler.

Farkli seviyelerde pigirmek igin daima sicak havayi
kullaniniz. Ayni anda pismesi icin bir kag tepsi koymus
olmaniz bunlarin ayni anda pisecegdi anlamina gelmez.

Suruplu pastalar pisirmek
su yogunlasmasina
neden oluyor.

Pisirme ile su buhar olusabilir. Bu buharin bir kismi firin
kapagindaki kelepgeden disari ¢gikar ve kumandalarin
bulundugu panel ya da firinin yaninda bulunan
mobilyalarin tizerinde su damlalan olarak yogunlasir. Bu
fiziksel bir olaydir.

37



Et, kuslar, balik
Kap

Pisirme ile ilgili pratik
Oneriler

lzgara yapma ile ilgili
pratik oneriler

38

Sicaga dayanikli bir kap kullanilabilir.
Kabi daima 1zgaranin Uizerine yerlesgtiriniz.

Sicak cam kaplar, kuru bir mutfak bezinin izerine
koyulmalidir. Destek zemini nemli ya da islak oldugunda
cam levha kirilabilir.

Pisirmeden alinacak sonug pigirilen etin sinifina ve
kalitesine baghdir.

Biftek gibi et 1zgaralar hazirlanirken 2-3 kepce sivi
ekleyiniz. Et yahni hazirlarken etin buytklugine gore 8
ila 10 kepce sivi ekleyiniz.

Et pargalarini pigirirken pisirme suresinin yarisi
doldugunda cevirmek gerekecektir.

Pisirilen yemek hazir oldugunda yemegi, firn fisten
cekilmis ve firn kapisi kapali olarak 10 dakika kadar
daha finnda tutunuz. Bu sekilde etin suyu daha iyi
dagilacaktir.

Izgara yemekleri daima kapali firinda hazirlayiniz.

Izgara yapilacak et pargalart mimkun oldugunda esit
buyuklikte olmaldir. Et parcalarinin en az 2- 3 cm
kalinlikta olmasi gerekmektedir, boylece esit olarak
kizarir ve sularini kaybetmez. Biftekleri yalnizca
pisirdikten sonra baharatlayiniz.

Etleri dogrudan 1zgaranin Uzerine yerlestiriniz. Yalniz tek
bir et parcasi pisiriimek istendiginde, bu parcayi
Izgaranin ortasina yerlestiriniz. Bu sekilde daha iyi sonug¢
alirsiniz.

Ek olarak cilal tepsiyi 1. yukseklige yerlestiriniz. Burada
et suyu toplanacaktir ve firin daha temiz kalacaktir.

Belirtilen surenin ucte ikisi doldugunda pargalari

ceviriniz.

Izgaranin rezistansi otomatik olarak baglanip
kesilecektir. Bu normaldir. Bu olayin sikligi secmis
oldugunuz giice baglh olarak degisecektir.



Et Agirhk Kap Yiikseklik Isitma Sicaklik Siire,
tipi °C, dakika
1zgara cinsinde
n

Dana yahni 1 kg 2 = 220-240 90

(6rn. kaburga) 1,5kg kapali 2 = 210-230 110
2 kg 2 = 200-220 130

Dana sirti 1 kg 2 = 210-230 70
1,5kg ack 2 = 200-220 80
2 kg 2 = 190-210 90

Az pismis 1 kg acik 1 210-230 40

rozbif*

Biftek, cok lzgara*** 5 il 3 20

pismis lzgara*** 5 O 3 15

Biftek, az

pigmis

Damari 1 kg 1 190-210 100

alinmamis 1,5kg acik 1 180-200 140

domuz eti (6rn. 2 kg 1 170-190 160

boyun)

Damar alinmis 1 kg 1 180-200 120

domuz eti** 1,5kg ack 1 170-190 150

(6rn. sirt, but) 2 kg 1 160-180 180

Kemikli 1 kg kapali 2 = 210-230 70

tatsulenmis

domuz boynu

Pisiriimis kiyma 750g  acik 170-190 70

Sosis yakl. lzgara*** 4 i 3 15
750 g

Pisiriimis dana 1 kg acik 2 = 190-210 100

eti 2 kg 2 = 170-190 120
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Et Agirhk Kap Yiikseklik Isitma Sicaklik Sire,
tipi °C, dakika
1zgara cinsinde
n
Kemigi alinmis 1,5 kg acik 1 150-170 110

kuzu bacagi

*

Sirenin yarisi doldugunda rozbifi ceviriniz. Pisirme bittikten sonra aliminyum folyo ile

sariniz ve firinda 10 dakika daha tutunuz.

** Domuz eti parcasinda bir kac kesik acginiz. Pistigini tahmin ettiginizde eti ceviriniz,
oncelikle kesikler kabin icinde asadi bakacak sekilde yerlestiriniz.

*** Cilal tepsiyi 1. yukseklige yerlestiriniz.

Kuslar

Asagidaki pisirme gizelgesi Ozellikle besinlerin soguk
firna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.

Tablonun agirlik ile ilgili géstergeleri doldurulmamis ve
pisirmek lizere hazirlanan kuslara yoneliktir.

Dogrudan izgaranin Gzerinde 1zgara (gril) yapilacaksa
cilali tepsiyi 1. yukseklige yerlestiriniz.

Ordek veya kaz hazirlarken kanatlarinin altindan deriyi
tekrar eden seferlerde deliniz: bu sekilde yag
mukemmel sekilde ¢ikabilir.

Pisirme stiresinin yarisi doldugunda et parcalarini
cevirmek gerekecektir.

Kus derilerinin tizerine pigirme suresi dolduktan sonra
tereyag, tuzlu su ya da portakal suyu surullrse lezzetli
kitir bir kizarkhk elde edilir.

Kuslar Agirhik

Kap Yiiksek Isitma Sicaklhk Siire,

lik tipi °C dakika
cinsinden

Tavugun her bir
yarisi, parca
lilad4 parca 400g

lzgara 2 200-220 40-50

Parca tavuk her bir
parga
250 g
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Kuslar Agirhk Kap Yiiksek Isitma Sicaklhk Siire,
lik tipi °C dakika
cinsinden
Tavugun her biri lzgara 2 190-210 50-80
tamami, 1kg
1ila 4 parca
Ordek 1,7 kg lzgara 2 180-200 90-100
Kaz 3 kg Izgara 2 170-190 110-130
Yavru hindi 3 kg lzgara 2 180-200 80-100
2 hindi budu  her bir lzgara 2 190-210 90-110
parca
800 g
Balk Asagidaki pisirme cizelgesi 6zellikle besinlerin soguk
firna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.
Balk Agirhk  Kap Yiiks Isitma Sicakhk Siire,
eklik tipi °C, dakika
1zgaranin cinsinden
derecesi
lzgarada ballk 300 g lzgara* 3 i 2 20-25
1kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Balik dilimleri her bir lzgara* 4 i 2 20-25
parca
300 g

*Cilal tepsiyi 1. yiikseklige yerlestiriniz.

Genel pisirme ve

1zgarada

rostolama ile ilgili

pratik oneriler

Hazirlamak istediginiz

yemegdin agirhgi ile iligkili
oryantasyon tablosunda

herhangi bir referans

bulunmuyor.

En yakin olan agirigr programlayiniz ve pisirme dongusu
siresini uzatiniz.
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Rostonun pistiginden Et icin bir termometre kullaniniz (yetkili magazalardan

nasil emin olunur? bulunabilir) ya da kasik ile deneyiniz. Kasik ile ete
bastiriniz. Eger et, kasikla bastirdiginiz noktada yogun
ise etiniz olmus demektir; eger degilse firinda bir siire
daha pisirmeye devam ediniz.

Rosto asiri karardi ve Secilen yiikseklik ve sicakligin dogru oldugundan emin
bazi noktalarda yandi. olunuz.

Rosto giizel goriiniiyor Bir dahaki sefere daha kiigik bir kap kullaniniz ve daha
ama sosu yandi. fazla sivi koyunuz.

Rosto giizel goriiniiyor Bir dahaki sefere daha bilylk bir kap kullaniniz ve daha
ama sosu renk az sivi koyunuz.

degistirmedi ve sivi

goruntyor.

Rostonun sosunu Bu buharin dnemli bir kismi buhar ¢ikigindan disari gikar
yaparken su buhan ve kumandalarin bulundugu panel ya da firinin yaninda
cikiyor. bulunan mobilyalarin tGizerinde su damlalari olarak

yogunlasir. Bu, fiziksel 6zellikler nedeniyle gergeklesir.

Graten, sufle,
tost Asagidaki pisirme cizelgesi 6zellikle besinlerin soguk
firna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.

Tabak Kap Yiikseklik Isitma Sicakhik Dakika
tipi °C, olarak
Izgaranin siire
derecesi
Tath sufleler Sufleler igin 2 = 180-200  40-50
(6rn. meyveli tepsi

peynirli sufle)

Pismis Gratenleme igin 3 = 210-230  30-40
malzemelerle tepsi ya da 3 = 210-230 20-30
yapilan baharatli cilalh tepsi

gratenler

(6rn. makarna

graten)
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Tabak Kap Yiikseklik Isitma Sicaklik Dakika
tipi °C, olarak

Izgaranin siire
derecesi

Cig malzemelerle  Sufle igin tepsi 2 150-170  50-60

yapilan baharatl ya da cilall 2 150-170  50-60

gratenler* tepsi

(6rn. patates

graten)

Ekmek kizartma Izgara 5 il 3 4-5

Tost gratenleme lzgara** 4 ] 3 5-8

*

** Cilal tepsiyi daima 1. yukseklige yerlestiriniz.

Gratenlenen yemek 2 cm’'den daha fazla yiikseklige sahip olmamalidir.

Buz cozme

Yemegi kabindan cikariniz, uygun bir kaba koyunuz ve
Izgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Pakette mevcut bulunan Uretici 6nerilerini okuyunuz.

Buz c6zme siiresi buzunu ¢c6zmek istediginiz besinlerin

dogasina ve miktarina gére degisir.

Tabak Aksesuar Yiikseklik Isitma Sicaklik °C
lar tipi

Dondurulmus iiriinler* lzgara 2 Sicaklik

ornegin kremal turtalar; kumandasi

cikolata, seker, meyve ile j6leli calismaz

turtalar,

tavuk, sosis ve et, ekmek,
sandvi¢c ekmedi, pastalar ve

diger turlu kekler

durumda kalir.

*

uste gelecek sekilde yerlestirilir.

Dondurulmus besinleri mikrodalgaya uygun bir kap ile kaplayiniz. Kuslar gogus kismi
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Kurutmak

Yalnizca miikemmel durumdaki meyve sebzelere
uygulayiniz ve daima yikayiniz.

Suyun iyice akmasini saglayiniz ve tamamen kurulayiniz.

Cilah tepsiyi ve 1zgarayi pisirme kagidi ya da parsémen
kaQidi ile kaplayiniz.

Tabak Yiikseklik Isitma  Sicaklik °C  Siire, saat
tipi cinsinden

600 g dilimlenmis elma 2+3 80 yaklasik 5

800 g kiigiik parcalara 2+3 80 yaklasik 8

dogranmis armut

1,5 kg erik 2+3 80 yaklasik 8-10

200 g temizlenmis 2+3 80 yaklasik 1%

aromatik otlar

Not Eger sebze ya da meyveler ¢cok fazla su ya da surup
iceriyorsa bir ka¢ kez dondirmek gerekecektir.
Kurutulduktan sonra hemen kagittan ¢ikariniz.

Onceden

pisirilmis Pakette mevcut bulunan iretici énerilerini okuyunuz.

dOﬂdUI’UlmU§ Asagidaki pisirme gizelgesi Ozellikle besinlerin soguk

gidalar finna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.

Tabak Yiikseklik Isitma Sicaklik °C Siire,

tipi dakika
cinsinden

Patates lzgara ya da 3 = 210-230 25-30

kizartmasi* cilalh tepsi

Pizza* Izgara = 200-220 15-20

Pizza-baget* lzgara 2 200-220 15-20
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Tabak

Yiikseklik Isitma Sicakhk ¢C Siire,
tipi dakika
cinsinden

*

Pisirme kagidini aksesuarin tizerine yerlestiriniz. Pigirme kagidinin bu sicaklik igin

uygun oldugundan emin olunuz.

Not

Marmelat pisirme

Hazirlanacaklar:

Programlama su sekilde
yapilir

Dondurulmus trtnlerin finnlanmasi sirasinda tepsi
deforme olabilir. Bu, aksesuarlarin maruz kaldigi sicaklik
farkhlklarindan kaynaklanir. Deformasyon firinlama
sirasinda ortadan kaybolur.

Mikemmel durumdaki kavanozlar ve lastik halkalar
kullaniniz. Kavanozlarin mimkinse ayni ebatta olmasi
gereklidir. Tablodaki degerler 1 litrelik kapasiteye sahip
silindir seklindeki kavanozlar icin gegerlidir.

Dikkat! Daha buyuk ebatta ve kapasitedeki kavanozlari
kullanmayiniz. Kapaklar patlayabilir.

Yalnizca mikemmel durumdaki meyve ve sebzeleri
kullaniniz. Daima cok iyi yikayiniz.

Meyve ya da sebzeyi kavanozlara yerlestiriniz. Gerekli
oldugu takdirde kavanozun kenarlarini tekrar
temizleyiniz. Temiz olmalarn gerekmektedir. Kavanozun
ustiine nemlenecek sekilde lastikten halkayi ve kapagi
takiniz. Kavanozlari bir aski ile kapatiniz.

Firina bir seferde altidan fazla sise koymayiniz.

Belirtilen sicakliklar oryantasyon icin kullanilan
degerlerdir. Ortam sicakhgi, kavanoz sayisi ve
kavanozun i¢ sicakhgi belirtilen degerleri etkileyerek
onlan degistirebilir. Finni kapatmadan 6nce kavanozun
icindekilerin kdpuklendiginden emin olunuz.

1. Cilal tepsiyi 2. yikseklikteki kisma yerlestiriniz. Biri
digerine degmeyecek sekilde kavanozlari tepsinin
Ustiine koyunuz.

2. Genis cilali tepsinin icine yarim litre sicak (yaklasik
80 °C) su koyunuz.
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Marmelat pisirme

3. Firin kapagini kapatiniz.
4. Fonksiyon kumandasini [ isareti Ustune getiriniz.

5. Sicakiik kumandasi ile 180 ila 170 °C'yi seginiz.

Kavanozlarin icinde araliklarla kdpuklenmeler
gbrinmeye basladiktan sonra -yaklasik 40 ila 50 dakika
gectikten sonra- sicaklik kumandasini kapatiniz.
Fonksiyon kumandasi agik kalmaya devam eder.

25 ila 35 dakika boyunca firinin icinde kalan sicaklik
kullanildiktan sonra kavanozlar cikartiniz. Firinda daha
uzun sure sogumaya birakirsaniz cekirdekler ve
marmelatta asitlenme ortaya gikmaya baslar. Fonksiyon
kumandasini kapatiniz.

1 litre kapasiteli kavanozlarda kopiiklenmenin Sonraki isitma
meyve olusmasindan
sonra

Elma, Gzim, cilek Kapatiniz yaklasik 25
dakika

Kiraz, seftali, kayisi, izim Kapatiniz yaklasik 30
dakika

Elma, armut, erik puresi Kapatiniz yaklasik 35
dakika

Sebze pisirme

Kavanozdaki kopukler yukari dogru cikmaya
basladiginda sicaklik kumandasi ile sicakligi 120 ila
140°C’ye getiriniz. Sicakhdi ne zaman kapatmaniz
gerektigi konusunda tabloya basvurunuz. Sebzeleri 30
ila 35 dakika daha firinda tutunuz. Bu sire iginde
fonksiyon kumandasi ¢aligir durumda kalir.

1 litre kapasiteli kopiiklenmenin Sonraki i1sitma

kavanozlarda soguk serbetli olusmasindan sonra

sebzeler 120-140 °C

Biberler - yaklasik 35
dakika

Kirmizi pancar yaklasik 35 dakika yaklasik 30
dakika
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1 litre kapasiteli

kavanozlarda soguk serbetli

sebzeler

kopiiklenmenin

olusmasindan sonra

120-140 °C

Sonraki isitma

Briksel lahanasi

yaklasik 45 dakika

yaklasik 30

dakika

Fasulye, lahana, kirmizi lahana

yaklasik 60 dakika

yaklasik 30

dakika

Bezelye

yaklasik 70 dakika

yaklasik 30

dakika

Kavanozlarin firindan

cikartiimasi

Kavanozlar finndan cikarttiktan sonra soguk ve nemli bir
ylzeye koymayiniz; kavanozlar patlayabilir.

Standart yemekler

DIN 44547 ve EN 60350 standartlarina uygundur.

Finnnlama Asag@idaki pisirme gizelgesi 6zellikle besinlerin soguk
finna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.
Tabak Aksesuarlar 6neriler ve Yiikseklik Isitma  Sicakhk  Pigirme
onlemler tipi °C suresi,
dakika
cinsinden
Tereyagl Diiz cilal tepsi 2 = 160-170 20-30
kurabiyeler Derin cilall tepsi 3 = 160-170 30-40
Altiminyum tepsi+ 2+3 140-160 20-30
diz cilal tepsi*
Altiminyum tepsi+ 2+4 140-160 20-30
derin cilah tepsi*
20 kicuk Tepsi 3 = 160-180 20-30
pasta dilimi
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Tabak Aksesuarlar 6neriler ve  Yiikseklik Isitma  Sicakhk  Pigirme

onlemler tipi °C siresi,
dakika
cinsinden
Tepsi Aliiminyum tepsi+ 2+3 150-170 25-35
basina 20  duz cilal tepsi*
kuglik Aliminyum tepsi+ 2+4 150-170 25-35
pasta dilimi derin cilali tepsi*
(6nisitmali)
Su Portatif tepsi 1 = 160-180 30-40
bisklvisi
Mayali Cilali tepsi 3 ] 170-190 40-50
biyiik Aliminyum tepsi + 2+3 = 150-170 30-45
pasta diz cilal tepsi*
Aliminyum tepsi + 2+4 150-170 30-45
derin cilah tepsi*
Elma kapli 2 1izgara* + 2 portatif 2+3 190-210 70-80
pasta emaye tepsi 20 cm**
Cilali tepsi + 2 portatif 1 = 200-220 70-80

emaye tepsi 20 cm**

*

iki seviyede de pisirmek igin daima aliiminyum tepsiyi agag kisma, derin cilali tepsiyi
yukari kisma koyunuz.
** Pastalari aksesuarlarin izerine gapraz olarak yerlestiriniz.

ilave 1zgaralar ve firin tepsileri yetkili magazalardan opsiyonel aksesuarolarak temin
edilebilir.

lzgarada pisirme Asag@idaki pisirme gizelgesi 6zellikle besinlerin soguk
finna konulmasi baz alinarak hesaplanmistir.

Tabak Aksesuarlar Yiikseklik Isitma lzgaranin Dakika

tipi seviyesi olarak
siire

Tostlarin lzgara 5 i 3 1-2

kizartilmasi

(6nceden 10 dak.

Isitiniz)

Etli hamburger lzgara 4 i 3 25-30

12 adet *

*

Sdrenin yarisi doldugunda ceviriniz. ** Cilah tepsiyi daima 1. yiukseklige yerlestiriniz.
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A Rady i wskazéwki dotyczace
bezpieczenstwa

Przed montazem

Uszkodzenia przy
transporcie

Podtaczenie do sieci
elektrycznej

Przeczyta¢ uwaznie wskazowki zawarte w niniejsze;j
instrukciji. Zachowacé instrukcje obstugi i montazu.
Przekazujgc urzadzenie nowemu uzytkownikowi
nalezy dotgczy¢ odpowiednig instrukcije.

Ta instrukcja obstugi dotyczy zaréwno piekarnikéw
niezaleznych, jak i piekarnikow wielofunkcyjnych. W
przypadku piekarnikow wielofunkcyjnych,
przeczytac instrukcje obstugi dotgczona do piyty,
aby zapoznac sie ze sposobem dziatania pokretet.

Sprawdzi¢ stan urzadzenia po wyjeciu z
opakowania. W przypadku stwierdzenia uszkodzen
powstatych podczas transportu, nie podtgczacé
urzadzenia.

Podtaczenie urzadzenia powinno by¢ dokonane
przez upowaznionego technika specjaliste. W
przypadku powstania uszkodzen na skutek
nieprawidtowego podtaczenia, gwarancja
urzadzenia traci waznosc¢.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy
upewnic sie, ze instalacja elektryczna budynku po-
siada uziemienie i spetnia obowigzujgce normy bez-
pieczenstwa. Montaz i podtgczenie elektryczne
urzadzenia powinny zosta¢ wykonane przez upo-
waznionego technika.
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Dla wtasnego
bezpieczenstwa

Drzwiczki piekarnika

Goraca komora
gotowania
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Uzytkowanie urzadzenia bez uziemienia lub niepra-
widtowo zainstalowanego moze spowodowac w
pewnych mato prawdopodobnych okolicznosciach
grozne w skutkach szkody (obrazenia i smieré
przez porazenie pradem elektrycznym).

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za niepra-
widtowe funkcjonowanie urzgdzenia i za ewentualne
szkody spowodowane przez wadliwg instalacje elek-
tryczna.

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

Dorosli i dzieci nie moga obstugiwac urzadzenia bez
nadzoru,

jesli nie pozwala im na to niesprawnosc¢ fizyczna
lub psychiczna

lub jesli ich wiedza i doswiadczenie sg
niewystarczajgce.

Nigdy nie zezwalac, aby dzieci bawity sie
urzadzeniem.

W czasie pracy piekarnika jego drzwiczki powinny
pozostawaé zamknigte. Przez ostroznos¢ zaleca sie,
aby drzwiczki zawsze byty zamkniete, nawet
wowczas, gdy piekarnik jest wytgczony.

Niebezpieczenstwo poparzenial

Nigdy nie dotykac¢ goracych powierzchni wewnatrz
komory gotowania ani elementow grzejnych.
Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia. Moze
wydostawac sie gorgca para.

Nie pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do urzadzenia.



Gorace wyposazenie i
naczynia

Nieprawidtowo
przeprowadzone naprawy

Dodatkowe
zabezpieczenie drzwi

Zagrozenie pozarem!

Nigdy nie przechowywac przedmiotow tatwopalnych
w komorze gotowania.

Nigdy nie otwiera¢ drzwiczek urzadzenia, gdy z
urzadzenia wydobywa sie dym. Wytgczy¢
urzadzenie. Wyciggnac¢ wtyczke z gniazda lub
wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

Niebezpieczenstwo zwarcia!

Nie dopusci¢ do przyciecia kabla przytgczeniowego
w gorgcych drzwiczkach urzadzenia. Moze dojs¢ do
stopienia izolacji przewodu elektrycznego.

Zagrozenie oprzeniem!
Nigdy nie wlewa¢ wody do goracej komory
gotowania. Powstaje gorgca para wodna.

Niebezpieczenstwo poparzenial

Nigdy nie przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojéw alkoholowych. Opary
alkoholowe mogag zapali¢ sie w komorze gotowania.
Uzywac wytacznie niewielkich ilosci
wysokoprocentowych alkoholi oraz ostroznie
otwiera¢ drzwiczki urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenial

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

Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy sg
niebezpieczne. Naprawy mogg by¢ wykonywane
tylko przez przeszkolonych pracownikow serwisu.
Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy wyciggnac
wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej. Skontaktowac sie z
serwisem.

W przypadku niektorych przepiséw, ktére wymagajg
dtugiego czasu gotowania przy wysokiej
temperaturze, drzwi piekarnika moga osiggac
wysoka temperature.

Jesli w domu znajdujg sie mate dzieci, nalezy je
pilnowac w trakcie dziatania piekarnika.
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Przyczyny
uszkodzen
Umieszczanie akcesoriow
kuchennych, naczyn, folii,
papieru do pieczenia lub

folii aluminiowej na dnie
piekarnika

Woda w rozgrzanym
piekarniku

Potrawy ptynne

Sok z owocow

Otwieranie drzwiczek
podczas stygniecia
piekarnika
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Ponadto istnieje urzadzenie zabezpieczajgce

uniemozliwiajgce bezposredni kontakt z drzwiami
piekarnika. O to opcjonalne akcesorium (671383)
mozna poprosi¢ w naszym serwisie technicznym.

Nie umieszczac¢ akcesoriow kuchennych na dnie
piekarnika. Nie ostania¢ dna piekarnika folig ani
papierem. Nie stawia¢ naczyn na dnie piekarnika,
jezeli zaprogramowana temperatura przekracza

50 °C.

Naczynie nadmiernie sie rozgrzeje.
Zaprogramowany czas gotowania i pieczenia bedzie
nieprawidtowy; dojdzie rowniez do uszkodzenia
emalii.

Nie wlewa¢ wody do wnetrza rozgrzanego
piekarnika. Woda przeksztatci sie w pare wodna.
Zmiany temperatury moga spowodowac
uszkodzenie emalii i akcesoriéw kuchennych.

Nie przechowywac potraw ptynnych przez dtuzszy
czas we wnetrzu zamknietego piekarnika. Nastgpi
uszkodzenie emalii.

Przy pieczeniu ciast z owocami nie napetnia¢ zbyt
doktadnie blachy. Sok z owocéw wyciekajacy z
blachy moze pozostawi¢ plamy, ktérych nie bedzie
mozna usunag.

W miare mozliwosci, stosowac gtebokg blache
emaliowana.

Zawsze pozostawia¢ drzwiczki zamkniete podczas
stygniecia piekarnika. Jezeli drzwiczki bedg chocby
nieznacznie uchylone, fronty sgsiednich mebli mogg
z czasem ulec zniszczeniu.



Bardzo zabrudzona
uszczelka piekarnika

Opieranie sie o drzwiczki
piekarnika

Transport urzadzenia

Jezeli uszczelka piekarnika jest bardzo zabrudzona,
drzwiczKi nie zostajg prawidtowo domkniete
podczas pracy piekarnika. Zatem fronty sgsiednich
mebli moga ulec zniszczeniu. Dbaé o uszczelke
piekarnika, aby zawsze byta czysta.

Nie opierac sie ani nie siada¢ na otwartych
drzwiczkach piekarnika. Nie stawia¢ naczyn ani
akcesoriow kuchennych na drzwiczkach piekarnika.

Nie transportowac urzadzenia ani nie opiera¢ go na
uchwycie drzwiczek;

uchwyt jest zbyt delikatny, aby utrzymac ciezar
urzadzenia, i moze sie ztamac

szyba w drzwiczkach moze ulec przesunieciu w
stosunku do przedniej scianki piekarnika.

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

Pulpit obstugi

Oto Panstwa nowy piekarnik. W tym rozdziale
zostajg objasnione funkcje pulpitu sterowania i jego
poszczegodlnych elementdw. Ponadto, rozdziat
zawiera informacje na temat akcesoriow
kuchennych i elementéw znajdujgcych sie wewnatrz
piekarnika.

Ponizszy rysunek przedstawia pulpit obstugi. Na
wyswietlaczu nigdy nie pojawiajg sie rownoczesnie
wszystkie symbole.

W zaleznosci od typu urzgdzenia mozliwe sg
niewielkie roznice.
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Przetacznik
funkcji

Chowane pokretta
obrotowe

Pokretto funkcji

Potozenie

Przyciski i Regulator
wskazniki temperatury

W niektérych piekarnikach wystepuja chowane
pokretta obrotowe. Aby zablokowac lub odblokowac
pokretto obrotowe, nalezy je nacisna¢, gdy znajdzie
sie w potozeniu zero.

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac funkcje
grzewcza.

Zastosowanie

o  Pozycja zero

Piekarnik jest wytaczony.

Gorace powietrze*

Do pieczenia ciast i ciastek. Mozliwos¢ pieczenia na dwoch
poziomach.

Dmuchawa umieszczona na tylnej Sciance piekarnika
rozprowadza ciepto rownomiernie w catej komorze piekarnika.

= Ogrzewanie gorne i dolne*

Do pieczenia ciast, zapiekanek i pieczeni z chudego migsa, np.
z cieleciny lub dziczyzny, na jednym poziomie.
Ciepto jest dostarczane przez dolny i gorny element grzewczy.

Grill z goracym powietrzem
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Do pieczenia migsa, drobiu i ryb.

Element grzewczy grilla i wentylator wigczajg sie na przemian .
Dmuchawa rozprowadza powietrze rozgrzane przez grill wokot
pieczonych potraw.



Potozenie

Zastosowanie

("] Grill, duza powierzchnia Do grillowania befsztykow, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni pod spodem elementu
grzewczego grilla.

("] Grill, mata powierzchnia Do grillowania niewielkich ilosci befsztykdw, kietbasek, tostow i
ryb.

Nagrzewanie Srodkowej czesci elementu grzewczego grilla.

(L] Podgrzewanie od dotu Zasmazanie, pieczenie i zapiekanie.

Ciepto jest dostarczane przez dolny element grzewczy.

Rozmrazanie Do rozmrazania np. miesa, drobiu, chleba i ciast.
Dmuchawa rozprowadza nagrzane powietrze wokot
rozmrazanej potrawy.

Oswietlenie Wigczanie lampki oswietlajacej wnetrze piekarnika.

dyrektywg EN50304.

Przyciski i

Funkcja grzewcza, za pomoca ktorej okresla sie klase efektywnosci energetycznej zgodnie z

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wtacza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.

wskazniki Za pomocg przyciskdw mozna ustawic rozne
funkcje dodatkowe. Na wyswietlaczu mozna
odczyta¢ ustawiong wartosc.

Przycisk Zastosowanie

®  Funkcje zegara Wybdr minutnika &), czasu trwania I->1, czasu zakonczenia =l

Czasu zegarowego C)

- Minus Zmniejszanie ustawianych wartosci.

+ Plus Zwigkszanie ustawianych wartoSci.

clean Funkcja Czyszczenie Oczyszczanie stref samoczyszczacych piekarnika.

=—0 /abezpieczenie przed Blokowanie i odblokowywanie pulpitu obstugi.
dziecmi

»$%  Szybkie nagrzewanie Bardzo szybkie nagrzewanie piekarnika.
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Jaka funkcja zegara jest na pierwszym planie,
mozna rozpoznac po strzatce » przed odpowiednim
symbolem.

Wyijatek: W przypadku wskazania czasu
zegarowego symbol ® éwieci sie tylko

podczas zmiany godziny.

Pokretto

tem peratu ry Pokretto temperatury stuzy do programowania
temperatury lub poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

° Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

50-270

Zakres
temperatur

Temperatura wnetrza piekarnika w °C.

.1 ..1 e00

- Poziomy pracy grilla

Poziomy pracy grilla przy nagrzewaniu matej powierzchni [
oraz duzej powierzchni 7]

e =poziom 1, fagodny

ee =poziom 2, sredni

eee = noziom 3, silny

clean

Funkcja oczyszczania
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W czasie nagrzewania piekarnika, wskaznik
sterowania temperaturg zapala sie. W czasie przerw
w nagrzewaniu, wskaznik gasnie. Wskaznika nie
mozna zapali¢ za pomocg funkcji oswietlenia [£] ani
za pomocag funkcji rozmrazania [¥).

Gdy korzysta sie z grilla i zaprogramowany czas
pracy przekracza 15 minut, nalezy po uptywie tego
czasu przestawi¢ pokretto temperatury w tagodny
tryb pracy grilla.



Komora piekarnika

Lampka piekarnika

Wentylator

Akcesoria
kuchenne

W komorze piekarnika znajduje sie lampka.
Wentylator chroni piekarnik przed przegrzaniem.

Gdy piekarnik jest wtgczony, swieci sie lampka w
komorze piekarnika. Ustawiajgc przetacznik funkcji
na pozycje [#] mozna wtaczy¢ lampke bez wtaczania
piekarnika.

Wentylator wtgcza sie i wytacza, gdy jest to
konieczne. Gorgce powietrze uchodzi przez
drzwiczki. Uwaga! Nie zakrywa¢ szczelin
wentylacyjnych. W przeciwnym razie piekarnik
przegrzewa sie.

Aby po zakonczeniu pieczenia piekarnik szybciej
ostygt, wentylator wtgczony jest jeszcze przez
pewien czas.

Akcesoria kuchenne mozna umieszczaé¢ w
piekarniku na 5 roznych poziomach.

Akcesoria mozna wysunac z piekarnika nawet do
2/3 dtugosci bez ryzyka, ze sie przechylg. Dzieki
temu, wyjmowanie potraw z piekarnika jest bardzo
utatwione.

Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria
kuchenne mogg ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu,
odksztatcenie znika i nie ma to wptywu na dziatanie
akcesoriow.
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Panstwa piekarnik jest wyposazony tylko w niektore
sposréd wymienionych ponizej akcesoriow
kuchennych.

Wyposazenie mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specjalistycznym lub przez internet. Nalezy podac
numer HZ.

Ruszt

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

Wsuna¢ ruszt wygieciem do dotu ~—.

Piytka blacha emaliowana
Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Wiozy¢ blache do piekarnika, ustawiajac ja w ten sposob, aby
obnizona krawedz byta skierowana w strone drzwiczek.

Gteboka blacha emaliowana

Do ciast z mokrym wierzchem, ciasteczek, potraw mrozonych i
duzych pieczeni. Moze by¢ takze uzywana do zbierania ttuszczu
podczas pieczenia bezposrednio na ruszcie.

Wiozy¢ gleboka blache emaliowang do piekarnika, ustawiajac jq
w ten sposab, aby obnizona krawedz byfa skierowana w strone
drzwiczek.

Specjalne akcesoria
kuchenne

Specjalne akcesoria kuchenne mozna naby¢ w
sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem
Serwisu Pomocy Technicznej.

W zaleznosci od kraju, dostepne sg rézne akcesoria
kuchenne. Szczegétowe informacje na ten temat
mozna znalez¢ w dokumentacji dotgczonej do
zakupionego urzadzenia.

Plytka blacha emaliowana
HZ 361000

Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Gteboka blacha emaliowana
HZ 362000

Do ciast z mokrym wierzchem, ciasteczek, potraw mrozonych i
duzych pieczeni. Moze by¢ takze uzywana do zbierania ttuszczu
podczas pieczenia bezposrednio na ruszcie.

Ruszt HZ 364000

Do naczyn, form do ciasta, pieczeni, grillowanych kawatkow
miesa i potraw mrozonych.
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Szklana gteboka blacha do pieczenia Blacha ze szkta nadaje sie rowniez do podawania potraw na

HZ 366000

stot.

Blacha do pizzy HZ 317000

Idealna do pizzy, produktow mrozonych lub duzych okragtych
ciast. Blachy do pizzy mozna uzywa¢ zamiast gtebokiej blachy
do pieczenia. Postawic¢ blache na ruszcie i stosowac sie do
wskazowek podanych w tabelach.

Brytfanna metalowa HZ 26000

Brytfanna przystosowana jest do strefy smazenia na ptycie
grzejnej z ceramiki szklanej. Nadaje sie zarowno do uzywania
Z sensorykg gotowania, jak z automatyka pieczenia.

Z zewnatrz brytfanna powleczona jest emalig, wewnatrz
powtokg antyadhezyjna.

Brytfanna szklana HZ 915001

Brytfanna szklana nadaje sie do przygotowywania potraw
duszonych i zapiekanek w piekarniku.
Idealna do uzywania z automatyka pieczenia.

Potojny teleskopowy system
catkowitego wysuwania blach
HZ 338356

Szyny wyciggane na poziomie 1, 2 i 3 pozwalaja na catkowite
wysuniecie blach i rusztow bez ryzyka przechylenia.

Przed pierwszym uzyciem

Nastawianie
zegara

Ponizej znajdg Panstwo wskazéwki dotyczace
postepowania przed pierwszym uzyciem piekarnika.
W pierwszej kolejnosci przeczyta¢ rozdziat Rady i
wskazowki dotyczgce bezpieczenstwa.

Po podtaczeniu urzadzenia, na wskazniku $wieci sie
symbol ® i trzy zera. Nastawi¢ godzine.

1. Nacisna¢ przycisk .
Na wskazniku pojawia sie godzina 12:00.
2. Za pomoca przycisku + lub — nastawi¢ zegar.

Po Kkilku sekundach ustawienia zegara zostang
zapisane.
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Wygrzewanie
piekarnika

Czyszczenie
akcesoriow
kuchennych

Aby usung¢ zapach nieuzywanego urzadzenia,
nalezy zamkna¢ i wygrzac¢ pusty piekarnik. Najlepszy
efekt mozna uzyskac wtaczajgc na godzine
ogrzewanie gorne i dolne &, przy ustawieniu
temperatury na 240 °C.

Sprawdzi¢, czy wewnatrz piekarnika nie pozostaty
czesci opakowania.

1. Za pomoca pokretta funkcji wtgczy¢ ustawienie
ogrzewania gornego i dolnego [=.

2. Za pomocg pokretta temperatury ustawic¢
temperature 240 °C.

Po uptywie godziny wytaczy¢ piekarnik. W tym celu,

przekreci¢ pokretto funkcji do pozyciji zero.

Przed pierwszym uzyciem akcesoriéw kuchennych,
nalezy umy¢ je doktadnie przy uzyciu Sciereczki i
cieptej wody z dodatkiem niewielkiej ilosci mydta.

Nastawianie piekarnika

Uwaga:
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Istnieje kilka mozliwosci nastawienia piekarnika.
Instrukcja zawiera informacje dotyczace ustawiania
zgdanego rodzaju grzania, temperatury oraz stopnia
mocy grilla.

Na piekarniku mozna ustawi¢ czas trwania i
zakonczenia pieczenia dla danej potrawy. Patrz
rozdziat Ustawianie funkcji zegara

Zaleca sie, aby przed wtozeniem potrawy zawsze
wstepnie nagrzac¢ piekarnik w celu unikniecia
osadzenia nadmiernej ilosci skroplin na szybie.



Rodzaj grzania i
temperatura

Wytaczania piekarnika

Zmiana ustawien

Przyktad na rysunku: grzanie goérne/dolne 190 °C.

1. Za pomoca przetacznika funkcji nastawi¢ rodzaj
grzania.

C) - + clean =0 M

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

C) - + cean =0 M

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.
Przetacznik funkcji ustawi¢ w pozyciji zero.

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

63



Szybkie
nagrzewanie

Szybkie nagrzewanie
zakonczone

Przerwanie szybkiego
nagrzewania

Dzieki funkcji szybkiego nagrzewania piekarnik w
krotkim czasie osigga nastawiong temperature.

Szybkie nagrzewanie nalezy stosowac¢ w przypadku
ustawienia temperatury powyzej 100 °C.
Odpowiednie rodzaje grzania:

Gorace powietrze
Grzanie gérne/dolne [Z
Grzanie dolne =

Aby potrawa réwnomiernie sie upiekta, nalezy
wstawi¢ jg do piekarnika dopiero po zakonczeniu
szybkiego nagrzewania.

1. Nastawi¢ rodzaj grzania i temperature.

2. Nacisngc¢ przycisk » .

Na wskazniku swieci sie symbol » .
Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Rozbrzmiewa sygnat. Na wskazniku gasnie
symbol »$§. Wstawi¢ potrawe do piekarnika.

Nacisnac¢ przycisk »%§. Na wskazniku gasnie
symbol »$§.

Ustawianie funkcji zegara
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Piekarnik posiada wiele funkcji zegara. Za pomoca
przycisku ® wywota¢ menu i wybra¢ zadang
funkcje. Dopoki Swieca sie wszystkie symbole
zegara, mozna dokona¢ ustawien. Strzatka »
wskazuje funkcje zegara, ktorg w danym momencie
mozna przestawic.

Ustawiong funkcje zegara mozna zmienic
bezposrednio za pomocg przycisku + lub —, jesl
przed symbolem zegara znajduje sie strzatka ».



Minutnik

Uptyniecie czasu
odliczanego przez
minutnik

Zmiana ustawien
minutnika

Kasowanie ustawien
minutnika

Odczytywanie
nastawionych funkcji
zegara

Minutnika mozna uzywac jak zegara funkcyjnego.
Minutnik dziata niezaleznie od ustawien piekarnika.
Minutnik ma swoj wiasny sygnat. Dzieki temu mozna
rozpoznaé, czy sygnat rozbrzmiewa z minutnika, czy
oznacza zakonczenie czasu trwania.

1. Nacisna¢ przycisk .
Na wskazniku $wiecg sie symbole czasu, strzatka
» znajduje sie przed L.

2. Za pomocg przycisku + lub = nastawi¢ minutnik.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 10 minut
Wartos¢ proponowana, przycisk — = 5 minut

Po kilku sekundach ustawiony czas zostanie
zapisany. Minutnik wtgcza sie. Na wskazniku $wieci
sie symbol »£) i widac czas odliczany przez
minutnik. Inne symbole czasu gasna.

Rozbrzmiewa sygnat. Wskaznik pokazuje 0:00. Za
pomoca przycisku ® wytaczy¢ minutnik.

Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ ustawienie
minutnika. Po kilku sekundach ustawienie zostanie
zmienione.

Za pomocg przycisku = cofngé minutnik na 0:00.
Minutnik jest wytgczony.

Jesli nastawiono kilka funkcji zegara, na wskazniku
Swieca sie odpowiednie symbole. Na pierwszym
planie minutnik odlicza czas. Przed symbolem £\
znajduje sie strzatka » i na wskazniku wida¢ czas
odliczany przez minutnik.

Aby sprawdzi¢ minutnik £, czas trwania -1, czas
zakonczenia =l lub godzine ®, tyle razy naciska¢
przycisk O, az strzatka » bedzie znajdowac sie
przed danym symbolem. Zadana warto$é pojawi sie
na kilka sekund na wskazniku.
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Czas trwania
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Na piekarniku mozna ustawi¢ czas trwania pieczenia
potrawy. Po uptywie nastawionego czasu trwania
piekarnik automatycznie wytgcza sie. Dzieki temu
nie trzeba przerywac innych prac, aby wytaczy¢
piekarnik. Czas pieczenia nie zostanie
przekroczony.

Przyktad na rysunku: czas trwania 45 minut.

1

2.

Za pomocg przetacznika funkcji nastawic¢ rodzaj
grzania.

Regulatorem temperatury nastawi¢ temperature
lub stopien mocy grilla.

. Nacisna¢ dwa razy przycisk (©.

Wskaznik pokazuje 0:00. Symbole czasu swiecg
sie, strzatka » znajduje sie przed I-I.

Za pomocg przycisku + lub = nastawic¢ czas
trwania.

Wartos¢ proponowana, przycisk + = 30 minut
Wartos¢ proponowana, przycisk — = 10 minut

® = + clean =0 M




Uptyniecie nastawionego
czasu trwania

Zmiana nastawionego
czasu trwania

Kasowanie nastawionego
czasu trwania

Odczytywanie
nastawionych funkcji
zegara

Czas zakonczenia

Po kilku sekundach piekarnik wtgcza sie. Na
wskazniku wida¢ odliczany czas trwania i Swieci sie
symbol »I=l. Inne symbole czasu gasna.

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje sie
nagrzewac. Wskaznik pokazuje 0:00.

Nacisng¢ przycisk (. Za pomocag przycisku + lub —
mozna ponownie nastawi¢ czas trwania.

Lub nacisng¢ 2 razy przycisk ® i obrocié
przetacznik funkcji na pozycije zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ nastawiony
czas trwania. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisngc¢ przycisk .

Za pomocg przycisku — cofng¢ czas trwania na
0:00. Po kilku sekundach ustawienie zostanie
zmienione. Nastawiony czas trwania zostat
skasowany.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisnaé przycisk .

Jesli nastawiono kilka funkcji zegara, na wskazniku
Swiecg sie odpowiednie symbole. Przed symbolem
funkcji zegara na pierwszym planie znajduje sie
strzatka ».

Aby sprawdzi¢ minutnik £, czas trwania -1, czas
zakonczenia =l lub godzine ®, tyle razy naciska¢
przycisk O, az strzatka » bedzie znajdowac sie
przed danym symbolem. Zadana warto$é pojawi sie
na kilka sekund na wskazniku.

Czas, w ktorym potrawa ma by¢ gotowa, mozna
zmieni¢. Piekarnik wtacza sie automatycznie i
wytgcza o zgdanej porze.

Mozna np. rano wtozy¢ potrawe do komory
piekarnika i tak nastawi¢, aby byta gotowa w porze
obiadowej.
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Nie zostawia¢ produktéw spozywczych na dtuzszy
czas w piekarniku, poniewaz moga sie popsuc.

Przyktad na rysunku: jest godzina 10:30, czas

trwania ustawiony jest na 45 minut, a piekarnik

powinien wytgczy¢ sie o godzinie 12:30.

1. Nastawi¢ przetacznik funkciji.

2. Nastawic¢ regulator temperatury.

3. Nacisng¢ dwa razy przycisk (.

4. Za pomoca przycisku + lub — nastawi¢ czas
trwania.

. Nacisna¢ przycisk (.
Strzatka » znajduje sie przed —I. Pojawia sie
godzina, o ktérej potrawa bedzie gotowa.

[$)]

|
I O

= + clean =—O M

6. Za pomocg przycisku + lub — przestawi¢ czas
zakonczenia na pozniej.

JaY

® = + cean =0 »f
[

s e e o
_




Uptyniecie nastawionego
czasu trwania

Zmiana czasu
zakonczenia

Kasowanie czasu
zakonczenia

Odczytywanie
nastawionych funkcji
zegara

Po kilku sekundach ustawienia zostang zapisane i
piekarnik przetacza sie na tryb czuwania. Wskaznik
pokazuje godzine, o ktdrej potrawa bedzie gotowa,
a przed symbolem =l znajduje sie strzatka ». Gasnie
symbol L i (®.

Gdy piekarnik wtaczy sie, na wskazniku widac czas
odliczany przez minutnik, a strzatka » znajduje sie
przed symbolem I=I. Gasnie symbol =1

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje sie
nagrzewac. Wskaznik pokazuje 0:00.

Nacisng¢ przycisk (. Za pomocag przycisku + lub —
mozna ponownie nastawi¢ czas trwania.

Lub nacisng¢ 2 razy przycisk ® i obrocié
przetacznik funkcji na pozycije zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ nastawiony
czas zakonczenia. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisna¢ dwa razy przycisk .

Jesli nastawiony czas trwania jest juz odliczany, nie
nalezy zmienia¢ czasu zakonczenia. W przeciwnym
razie wynik pieczenia moze by¢ niezadowalajacy.

Za pomocg przycisku — cofng¢ czas zakonczenia na
aktualng godzine. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione. Piekarnik wtgcza sie.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisna¢ dwa razy przycisk .

Jesli nastawiono kilka funkcji zegara, na wskazniku
Swiecg sie odpowiednie symbole. Przed symbolem
funkcji zegara na pierwszym planie znajduje sie
strzatka ».

Aby sprawdzi¢ minutnik £, czas trwania -1, czas
zakonczenia -l lub godzine ®, tyle razy naciska¢
przycisk O, az strzatka » bedzie znajdowac sie
przed danym symbolem. Zadana warto$é pojawi sie
na kilka sekund na wskazniku.
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Godzina

Zmiana nastawionej
godziny

Wytaczanie wyswietlania
godziny

Po pierwszym wtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu
na wskazniku miga symbol (® i trzy zera. Nastawi¢
godzine.

1. Nacisng¢ przycisk .

Na wskazniku pojawia sie godzina 12:00.
2. Za pomoca przycisku + lub — nastawi¢ zegar.
Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie
zapisana.
Zadna inna funkcja zegara nie moze byé ustawiona.

1. Nacisna¢ cztery razy przycisk .
Na wskazniku $wiecg sie symbole czasu, strzatka
» znajduje sie przed .

2. Za pomoca przycisku + lub — zmieni¢ godzine.

Po Kkilku sekundach ustawiona godzina zostanie
zapisana.

Wyswietlanie godziny mozna wytgczy¢. Patrz
rozdziat Zmiana ustawiern podstawowych.

Zabezpieczenie przed dzieémi

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

Piekarnik nie reaguje na zadne ustawienia. Minutnik
i godzine mozna nastawi¢ rowniez, gdy wtgczone
jest zabezpieczenie przed dzieémi.

Jesli ustawione sg rodzaj grzania i temperatura lub
stopien mocy grilla, zabezpieczenie przed dzie¢mi
przerywa proces grzania.

Czas trwania i czas zakonczenia nie mogag by¢
nastawione.

Naciskaé przycisk =—o przez ok. 4 sekundy.



Wytaczanie
zabezpieczenia przed
dzieémi

Na wskazniku pojawia sie symbol =—o.
Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest wtgczone.

Naciskaé przycisk =—o przez ok. 4 sekundy.

Na wskazniku gasnie symbol =—o.
Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest wytgczone.

Zmiana podstawowych ustawien

Opisywany piekarnik posiada rézne ustawienia
podstawowe. Ustawienia te mozna dostosowywac
do potrzeb uzytkownika.

Ustawienie podstawowe Opcja 1 Opcja 2 Opcja 3
¢1 Wskazanie godziny Zawsze pokazywac ukry¢ wskaznik
wskaznik*
¢2 Czas trwania sygnatu po ok.10s ok. 2 min* ok. 5 min
uplynieciu czasu gotowania lub
Czasu zaprogramowanego na
stoperze
¢3 Czas oczekiwania na ok.2s ok. 5s* ok.10s

zarejestrowanie ustawienia

*

Ustawienie fabryczne

Nie mozna zaprogramowac zadnej innej funkcji
ustawienia czasu.

1. Nacisna¢ na przycisk ® przez ok. 4 sekundy.
Na panelu wskaznikow pokazuije sie aktualne
ustawienie podstawowe dla czasu, np. ¢1 dla
Opciji 1.

2. Zmieni¢ ustawienie podstawowe za pomoca
przyciskéw + lub —.

3. Potwierdzi¢ za pomocg przycisku .
Na panelu wskaznikow pokazuje sie nastepne
ustawienie podstawowe. Przejs¢ przez wszystkie
poziomy, naciskajac na przycisk ® i zmienic¢
ustawienie za pomocg przycisku + lub —.

71



Uwaga:

4. Nacisngc¢ na przycisk ® przez ok. 4 sekundy, aby
zakonczy¢ operacje.

Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty

zarejestrowane.

Ustawienia podstawowe mozna zmieni¢ w
dowolnym momencie.

W przypadku odtgczenia urzgdzenia od sieci
elektrycznej lub w przypadku przerwy w dostawie
pradu elektrycznego, zarejestrowane ustawienia nie
zostajg zachowane. W piekarniku ponownie zostajg
wprowadzone ustawienia fabryczne.

Konserwacja i czyszczenie

Rady i wskazowki
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Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny
wyglad i sprawnos¢ dziatania pod warunkiem, ze
bedzie w odpowiedni sposdb czyszczony i
poddawany zabiegom konserwacyjnym. Ponize;j
opisano sposob konserwacji i czyszczenia
piekarnika.

Na przedniej sciance piekarnika moga pojawi¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

Przypominajgce brud, dobrze widoczne smugi na
szybie piekarnika to odbicia $wiatta lampki
piekarnika.

W bardzo wysokiej temperaturze emalia ulega
przypaleniu. Z tego powodu moga wystapic
niewielkie odbarwienia. Jest to zjawisko normalne,
ktére nie wptywa na dziatanie piekarnika.

W przypadku cienkich blach, nie jest mozliwe
catkowite pokrycie emalig ich bocznych scianek. Z
tej przyczyny, wspomniane scianki moga sta¢ sie
szorstkie w dotyku. Nie powoduje to jednak
zniszczenia powtoki antykorozyjnej.



Srodki czyszczace

Strefa

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni piekarnika przez
zastosowanie nieodpowiednich srodkow
czyszczacych, nalezy uwzgledni¢ informacje zawarte
w tabeli.

Nie stosowac:

srodkow czyszczacych kwasnych lub o
wtasciwosciach sciernych,

zmywakow lub twardych gabek,

urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego
cisnienia lub strumienia pary.

Doktadnie wypra¢ kazdg nowa sciereczke przed
uzyciem.

Srodki czyszczace

Przednia $cianka piekarnika

Stal nierdzewna

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Zmywac sciereczkq i osuszy¢ migkka szmatka.

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:

Zmywac sciereczkq i osuszy¢ migkka szmatka. Natychmiast
zmywac plamy z wapna, ttuszczu, maki kukurydzianej i biatka
jajka, gdyz pod spodem moze pojawic sie korozja.

W punktach Serwisu Pomocy Technicznej lub w sklepach
specjalistycznych mozna naby¢ srodki do czyszczenia stali
nierdzewnej, ktére mozna stosowac na rozgrzanej powierzchni.
Nakfadac srodek czyszczacy bardzo cienkg szmatka z
miekkiego materiatu.

Szkio Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic Sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie uzywac skrobaka do szkfa.
Szyby w drzwiczkach Srodki do czyszczenia szyb:

Czyscic Sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie uzywac skrobaka do szkfa.

Szklana pokrywa lampki piekarnika

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Czyscic Sciereczka,

Uszczelka
(nie zdejmowac)

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Czyscic Sciereczka. Nie trzec.
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Strefa

Srodki czyszczace

Kratki

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Odmoczy¢ i umy¢ Sciereczkq lub szczoteczka,

Akcesoria kuchenne

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Odmoczy¢ i umy¢ Sciereczkq lub szczoteczka,

Funkcija
osSwietlenia

Wiaczanie lampki
wewnatrz piekarnika

Wytaczanie lampki
wewnatrz piekarnika

Czyszczenie powierzchni
katalitycznych piekarnika
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Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna wtgczyc¢
lampke znajdujgcg sie wewnatrz piekarnika.

Obrécié pokretto funkeji do pozyciji (8.

Lampka wtgcza sie. Pokretto temperatury powinno
by¢ wytaczone.

Obroci¢ pokretto funkcji do pozyciji o.

W niektorych piekarnikach, tylna scianka wnetrza
piekarnika, scianki boczne lub $cianka gérna moga
by¢ pokryte warstwg ceramiczng o duzej
porowatosci. Warstwa ta pochtania zabrudzenia
powstate podczas pieczenia i smazenia oraz usuwa
je w trakcie pracy piekarnika. Im wyzsza temperatura
i dtuzszy czas pracy piekarnika, tym lepszy efekt
dziatania katalitycznych powierzchni
samoczyszczacych.

Jednak jezeli zabrudzenie utrzymuje sie po
kilkakrotnym uzyciu piekarnika, nalezy uzy¢ funkgciji
Czyszczenie.

Rady i wskazowki

Nigdy nie uzywac srodkoéw czyszczacych o
witasciwosciach sciernych. Powodujg one
porysowanie i uszkodzenie warstwy o wysokie;j
porowatosci.



Czyszczenie dna
piekarnika i scianek
pokrytych emalig

Funkcija
Czyszczenie

Uwaga

Zasady programowania

Nie czysci¢ warstwy ceramicznej srodkami do
czyszczenia piekarnikow.

Jezeli przez przypadek srodek do czyszczenia
piekarnikow dostanie sie na powierzchnie pokrytg
warstwg ceramiczng, nalezy natychmiast usuna¢ go
przy uzyciu gabki i duzej ilosci wody.

Uzywac sciereczki i cieptej wody z niewielkg iloscig
mydta lub octu.

W przypadku silnych zabrudzen, uzywac
metalowego zmywaka z cienkiego stalowego drutu
lub specjalnego srodka do czyszczenia piekarnikéw.
Stosowac wytacznie po ostygnieciu piekarnika.

Nie czysci¢ powierzchni samoczyszczacych
metalowym zmywakiem ani srodkami do
czyszczenia piekarnikow.

Funkcja Czyszczenie oznacza program regeneracii.
Jesli elementy samoczyszczace piekarnika nie
0CzyszCzg sie same w sposob wystarczajacy,
wowczas funkcja ta umozliwia ich regeneracje. Po jej
zastosowaniu elementy samoczyszczace bedg w
petni sprawne.

Powierzchnie piekarnika, ktére nie posiadajg
wtasciwosci samoczyszczacych, powinny zostac
wczesniej oczyszczone. W przeciwnym razie pojawig
sie plamy, ktérych nie bedzie mozna usungg.

1. Umiescic¢ pokretto funkcji w potozeniu funkcji
grzewczej za pomocg nadmuchu gorgcego
powietrza [Z].

2. Umiesci¢ pokretto temperatury na clean.
3. Nacisnac przycisk ciean.

Piekarnik wytacza sie po uptywie 1 godziny.
Wytaczy¢ programator funkcji i programator
temperatury.
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Po wystygnieciu
piekarnika

Uwaga:

Zdejmowanie i
zawieszanie
prowadnic

Zdejmowanie prowadnic

Zawieszanie prowadnic
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Warstwa ceramiczna ulega samoczynnej
regeneraciji.

Po ostygnieciu piekarnika usunac¢ bragzowy lub biaty
osad przy uzyciu wody i miekkiej ggbki.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie
wptywa na przebieg samooczyszczania.

Usunag¢ resztki soli z elementdw samoczyszczacych
za pomocg wilgotnej szmatki.

W przypadku piekarnika z zainstalowang na gorze
ptyta grzejng zaleca sie, aby nie wigczac ptyty, gdy
uruchomiona jest funkcja Czyszczenie.

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

1. Unies$¢ prowadnice z przodu do géry.

2. i przesungé w szersze miejsce otworow
mocujacych (rys. A).

W

. Nastepnie pociagng¢ prowadnice do przodu
4. i wyjac z otworow (rys. B).

:; = %
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Prowadnice czysci¢ ptynem do mycia naczyn i
gabkag do zmywania. W przypadku zanieczyszczen
trudnych do usuniecia uzywac szczoteczki.

1. Najpierw wtozy¢ prowadnice w tylny otwor
mocujacy i lekko naciskajgc, przesunaé nieco do
tytu (rys. A)



Pochylanie
elementu
grzewczego grilla

A

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

LB

Prowadnice pasujg zaréwno do prawej, jak i lewej
strony. Wgtebienie musi znajdowac sie na dole.

Aby utatwi¢ czyszczenie, w niektorych piekarnikach
mozna pochyli¢ element grzewczy grilla.

Niebezpieczenstwo poparzenia! Piekarnik powinien
by¢ zimny.

1. Pociggnaé do przodu uchwyt pochylanego grilla
i popchna¢ go do gory, az rozlegnie sie klikniecie
oznaczajgce, ze zablokowat sie w odpowiednim
potozeniu.

(rysunek A)

2. Jednoczesnie, przytrzymujac elementy grzewcze
grilla, ztozy¢ je, kierujgc w dot. (rysunek B)

=\;

A2

Po umyciu grilla, ponownie roztozy¢ - kierujac w
gore - elementy grzewcze grilla. Popchnga¢ uchwyt
grilla w dot i wsung¢ elementy grzewcze grilla.

S X
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Zdejmowanie i
zaktadanie
drzwiczek
piekarnika

Zdejmowanie drzwiczek

78

Aby utatwi¢ demontaz drzwiczek piekarnika i mycie
szyby drzwiczek, istnieje mozliwos¢ zdjecia
drzwiczek piekarnika.

Zawiasy drzwiczek piekarnika sg wyposazone w
dzwignie blokujaca. Jezeli dzwignia jest zamknieta
(rysunek A), zdjecie drzwiczek nie jest mozliwe.

Po otwarciu dzwigni blokujgcej mozna zdjac
drzwiczki (rysunek B), zawiasy w drzwiczkach
zostajg zablokowane. Dzieki temu, drzwiczki nie
zamkng sie w nieoczekiwanym momencie.

Niebezpieczenstwo obrazen ciata! Jesli zawiasy nie
sg zablokowane za pomocg dzwigni blokujace;j,
drzwiczki mogg zamknac¢ sie w nieoczekiwanym
momencie.

Pamietac, aby dzwignie blokujgce byty zawsze
zamkniete. DZzwignie powinny by¢ otwarte wytgacznie
przy zdejmowaniu drzwiczek.

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

2. Wyja¢ obie dzwignie blokujgce umieszczone z
prawej i z lewej strony. (Rysunek A)

3. Zamkna¢ do konca drzwiczki piekarnika.
(rysunek B)
Chwyci¢ drzwiczki obiema rekami z prawej i z
lewej strony. Przymkna¢ drzwiczki jeszcze
bardziej i wyciagnac.



Zaktadanie drzwiczek

Zatozy¢ drzwiczki, wykonujac opisane powyze;j
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

1. Przy zaktadaniu drzwiczek pamietac, aby oba
zawiasy weszty doktadnie w odpowiednie otwory.
(Rysunek A)

2. Dolny rowek zawiaséw powinien by¢
odpowiednio dopasowany po obu stronach.

Ay

=

Jesli zawiasy nie zostang prawidtowo zamontowane,
moze wystgpié nieréwne ustawienie drzwiczek w
stosunku do przedniej czesci piekarnika.

3. Ponownie zamkna¢ dzwignie blokujace.
(rysunek C)Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

N
/ﬁ/‘

/\ Niebezpieczenstwo obrazen ciata! Nie dotykac

zawiasow, jezeli drzwiczki niespodziewanie wypadng
lub jezeli zawias nagle sie zatrzasnie.
Skontaktowac sie z Serwisem Pomocy Technicznej.
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Montaz i demontaz
szyby w
drzwiczkach
piekarnika

Demontaz

80

Istnieje mozliwos¢ wyjecia szyb z drzwiczek
piekarnika w celu utatwienia czyszczenia.

1. Zdja¢ drzwiczki piekarnika i potozy¢ je na
miekkiej szmatce uchwytem do dotu.

2. Odkreci¢ gorng cze$é ostony drzwiczek

piekarnika. W tym celu, poluzowac¢ sruby z lewej i

prawej strony. (Rysunek A)

3. Uniesé i wyja¢ gorng szybe.

(Rysunek B)

NN,
‘\J
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W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy

réwniez wykonac¢ nastepujgcg czynnosc:

4. Wyjac szybe. (Rysunek C).

Umy¢ szyby przy uzyciu ptynu do mycia szyb i

sciereczki z miekkiego materiatu.

Nie stosowac ptyndéw o wtasciwosciach sciernych
lub zracych, skrobakéw do szkta ani twardych
zmywakow z metalu, gdyz mogg one uszkodzi¢

szybe.



Montaz

Drzwiczki z dwoma szybami: wykona¢ czynnosci od
punktu 2 do 4.

1. Wsunaé szybe w tyt, pochylajac ja.
(Rysunek A)
Upewni¢ sie, ze napis "Right above" znajduje sie
na gorze po prawej stronie.

@
y

2. Wsuna¢ gorna szybe w tyt, pochylajac ja. Gtadka
powierzchnia powinna znajdowac sie na
zewnatrz.

3. Zatozy¢ i przykrecic¢ pokrywe.
4. Zatozyé drzwiczki piekarnika.

Uzy¢ piekarnika dopiero po upewnieniu sie, ze
szyby zostaty prawidtowo zamontowane.

Usterka, co robic¢?

Tabela usterek

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

Usterka Mozliwa przyczyna Pomoc/Zalecenia
Piekarnik nie dziata. Bezpiecznik jest Sprawdzi¢ w skrzynce
uszkodzony. bezpiecznikowej, czy bezpiecznik nie

jest uszkodzony.
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Usterka

Mozliwa przyczyna

Pomoc/Zalecenia

Przerwa w doptywie
pradu.

Nalezy sprawdzi¢, czy mozna wigczy¢
Swiatto lub inne urzadzenia
kuchenne.

Na wskazniku $wieci sie ®© i zera.

Przerwa w doptywie
pradu.

Ponownie nastawi¢ godzine.

Piekarnik nie grzeje.

Styki s zakurzone.

Wielokrotnie obracaé pokretta
wiacznikow w prawo i w lewo.

Komunikaty o usterce

Komunikat o usterce

Jesli na wskazniku pojawi sie komunikat o usterce
z symbolem £, nalezy nacisna¢ przycisk (.
Komunikat zniknie. Ustawiona funkcja zegara

zostanie skasowana.

Jesli komunikat o usterce nie zniknie, wezwac

Serwis.

W przypadku kolejnego komunikatu o usterce,
mozliwe bedzie samodzielne usuniecie usterki.

Mozliwa przyczyna

Pomoc/Zalecenia

EO11

Przycisk byt za dtugo
naciskany lub zostat
wcisniety do Srodka.

Wszystkie przyciski naciskac
pojedynczo. Nalezy sprawdzic, czy
przycisk sie nie zaklinowat, nie zostat
wcisniety do srodka lub nie jest
zabrudzony.
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Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy sg
niebezpieczne. Naprawy moga by¢ wykonywane
tylko przez przeszkolonych pracownikdw serwisu.



Wymiana zaréwki
elektrycznej w
gornej ptycie
piekarnika

Szklane elementy
ochronne

W przypadku uszkodzenia zarowki w piekarniku,
nalezy jg wymieni¢. Zarowki wymienne, wytrzymate
na wysoka temperature mozna naby¢ poprzez
Serwis Pomocy Technicznej lub w sklepach
specjalistycznych.

Nalezy uzywac wytacznie tego typu zarowek.

1

. Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!

Odtaczy¢ piekarnik od sieci elektryczne;.
Upewnic sie, ze jest on rzeczywiscie odtgczony.

. Umiescic¢ scierke kuchenng w zimnym

piekarniku, aby unikna¢ uszkodzen.

. Wyja¢ szklany element ochronny, wykrecajac go

w lewg strone.

—
.y ’

(G

. Wymieni¢ zardwke na podobny typ zarowki.
. Ponownie wkreci¢ szklany element ochronny.

. Wyja¢ scierke kuchenng i ponownie podtaczy¢

urzadzenie do sieci elektryczne;.

Nalezy wymienia¢ szklane elementy ochronne, ktére
zostaty uszkodzone.

Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Pomocy Technicznej. Nalezy wéwczas
podac¢ numer produktu i numer fabryczny
urzadzenia.
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Serwis Pomocy Technicznej

Nr produktu i nr fabryczny

84

Pracownicy naszego Serwisu Pomocy Techniczne;j
pozostajg do Panstwa dyspozycji w razie
koniecznosci naprawy urzadzenia, zakupu
akcesoriow kuchennych lub czesci zapasowych, a
takze konsultacji na temat naszych produktéw lub
ustug.

Dane dotyczgce naszego Serwisu Pomocy
Technicznej mozna znalez¢ w zatgczone;
dokumentaciji.

Kontaktujac sie z naszym Serwisem Pomocy
Technicznej, nalezy poda¢ numer produktu (E) oraz
numer fabryczny (FD) urzgdzenia.

Tabliczka znamionowa z tymi numerami znajduje sie
na sciance bocznej po prawej stronie drzwiczek
piekarnika.

Aby unikng¢ problemow, zalecamy zapisaé ponizej
dane urzgdzenia oraz numer telefonu naszego
Serwisu Pomocy Technicznej.

‘ Nr produktu. Nr fabryczny:

‘ Serwis Pomocy Technicznej =




Rady dotyczace oszczedzania energii i
ochrony srodowiska naturalnego

Oszczedzanie
energii

Utylizacja
odpadow w
sposob przyjazn
dla srodowiska
naturalnego

54

Niniejszy rozdziat zawiera rady dotyczace sposobdéw
oszczedzania energii podczas pieczenia i smazenia
w piekarniku oraz wskazowki dotyczace utylizaciji
urzadzenia.

Nagrzewac piekarnik tylko w przypadku, gdy jest to
zalecane w przepisie lub w tabeli potraw.

Uzywa¢ form do pieczenia w ciemnych kolorach,
pokrytych czarnym lakierem lub emalig. Te formy
najlepiej pochtaniajg ciepto.

Podczas gotowania, pieczenia lub smazenia, jak
najrzadziej otwiera¢ drzwiczki piekarnika.

Podczas pieczenia kilku ciast, zaleca sie je piec
jedno po drugim. Piekarnik bedzie rozgrzany, dzieki
czemu pieczenie drugiego ciasta zajmie mnigj
czasu. Mozna réwniez wstawi¢ do piekarnika dwie
prostokatne formy réwnoczesnie.

Przy dtugich czasach pieczenia, mozna wytaczy¢
piekarnik na 10 minut przed zakohczeniem
zaprogramowanego czasu gotowania i wykorzystac
ciepto nagromadzone w piekarniku w celu
dopieczenia potrawy.

Zutylizowac¢ opakowanie w sposéb ekologiczny.

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z
zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczacej
odpadow elektrycznych i elektronicznych.
Dyrektywa ta okresla zasady recyklingu i
ponownego wykorzystania zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego na terenie catej Unii
Europejskiej.
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Tabele i wskazowki

Ciastai ciastka

Formy do pieczenia

Tabele

86

Ponizej podano przyktady potraw i optymalne
ustawienia piekarnika do ich przygotowania,
akcesoria kuchenne przydatne przy przygotowaniu
danej potrawy oraz poziom, na jakim najlepiej
umiescic je w piekarniku. Ponadto, znajda tu
Panstwo porady dotyczgce naczyn i przygotowania
potraw oraz wskazowki w przypadku, gdy potrawa
sie nie uda.

Korzystajgc z wtasnego przepisu, mozna porownac
go z podobnym produktem zamieszczonym w tabeli
potraw.

Najbardziej odpowiednie sg metalowe formy
ciemnego koloru.

Zawsze stawia¢ forme na ruszcie.

Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika, co
sprzyja oszczednosci energii. Jesli piekarnik zostat
nagrzany przed wstawieniem potrawy, nalezy
skréci¢ podany czas o 5-10 minut.

W tabelach mozna sprawdzié, jaka funkcja grzewcza
jest najlepiej dostosowana dla danego rodzaju ciasta
lub ciastek.

Temperatura i czas pieczenia zalezg od ilosci i
konsystenciji ciasta. Z tego powodu, w tabelach
potraw podane sg zawsze zakresy czasu. Za
pierwszym razem przygotowywac potrawe w
najnizszej podanej temperaturze. W nizszej
temperaturze powierzchnia ciasto piecze sie w
sposob bardziej rownomierny. W razie potrzeby, przy
kolejnym pieczeniu zwiekszy¢ temperature.

Dodatkowe informacje znajdujg sie w rozdziale
"Praktyczne wskazéwki dotyczace pieczenia'.



Ciasta pieczone w Forma do postawienia na Poziom Funkcja  Tempera- Czas

formie ruszcie grzewcza furaw °C  pieczeniaw

minutach

Tarta Forma do tarty 1 = 220-240 4050
z blachy stalowej 2+3 190-210 4555
ocynkowanej, @ 31 cm

Quiche Forma do tarty 1 = 210-230  40-50
z blachy stalowej
ocynkowanej, & 31 cm

Ciasta* Forma do ciast 2 = 180-200  50-60
z blachy stalowej
ocynkowanej, 28 cm

* Aby upiec jednoczesnie wiecej niz jedno ciasto, nalezy umiesci¢ na ruszcie kilka form.

Ciasta pieczone w Poziom Funkecja Temperaturaw Czas

blasze do pieczenia grzewcza °C pieczenia w

minutach

Pizza Blacha do pieczenia 2 ] 210-230 25-35
Blacha aluminiowa + 2+3 180-200 3545
ptytka blacha
emaliowana*

Blacha aluminiowa + 2+4 180-200 3545
gteboka blacha
emaliowana*

Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 170190 20-30
Blacha aluminiowa + 2+3 170-190 3545
ptytka blacha
emaliowana*

Blacha aluminiowa + 2+4 170-190 3545
gteboka blacha
emaliowana*

*

gtebokg blache emaliowang na wyzszym poziomie.

Dodatkowg blache do pieczenia mozna naby¢ w sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem

Serwisu Pomocy Technicznej.

Przy pieczeniu na dwoch poziomach, zawsze umieszczac blache aluminiowg na dolnym poziomie i
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Chleb i butki Poziom Funkecja Tempera- Czas

grzewcza tura °C pieczenia w
minutach

Chleb na drozdzach z 1,2 Blacha 2 =] 270 8

kg maki* (nagrza¢ emaliowana 200 3545
piekarnik)

Chleb na zakwasie z 1,2 kg Blacha 2 8 270 8

maki* (nagrzac piekarnik)  emaliowana 200 40-50
Butki (np. zytnie) Blacha 3 =] 200220  20-30

emaliowana

*

Nigdy nie nalewac wody bezposrednio we wnetrzu nagrzanego piekarnika.

Ciastka Poziom Funkcja Temperatu- Czas
grzewcza raw °C pieczenia w
minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha 3 = 150-170 10-20
2 blachy* 2+3 140-160 25-35
Bezy Blacha 3 80-100 120-150
Paczki Blacha 2 = 190-210 30-40
Kruche ciastka z Blacha 3 = 100-120 30-40
migdatami 2 blachy* 2+3 100-120 3545

*

Przy pieczeniu na dwoch poziomach, zawsze umieszczac blache emaliowang na wyzszym
poziomie.

Blachy uzupetniajace dostepne sg jako dodatkowe akcesoria kuchenne w sklepach
specjalistycznych.

Porady i praktyczne
wskazéwki dotyczace
pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego Pordwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

przepisu.
Sprawdzanie, czy ciasto jest juz Na 10 minut przed uptywem czasu podanego w przepisie,
upieczone. naktu¢ ciasto w najwyzszym punkcie cienkim drewnianym
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patyczkiem. Jesli patyczek wychodzi z ciasta czysty (bez
przyklejonych kawatkow ciasta), ciasto jest gotowe.



Ciasto jest mato wyros$niete.

Przy kolejnym pieczeniu doda¢ mniej sktadnikdw ptynnych lub
zaprogramowac temperature 0 10 stopni nizsza. Przestrzegac
czasow mieszania odpowiednich sktadnikow podanych w
przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na Srodku,
ale przy brzegach jest nizsze.

Nie smarowac formy ttuszczem. Po upieczeniu, ostroznie
oddzieli¢ ciasto od formy za pomoca noza.

Ciasto jest zbyt przypieczone na
wierzchu.

Wiozy¢ ciasto gtebiej do piekarnika, zaprogramowac nizsza
temperature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuzej.

Ciasto jest zhyt suche.

Po upieczeniu naktu¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku
miejscach. Spryskac ciasto kilkoma kroplami soku owocowego
lub alkoholu. Przy kolejnym pieczeniu, zaprogramowac
temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrocic czas
pieczenia.

Chleb lub ciasto (na przyktad sernik)
dobrze wyglada z zewnatrz, ale w
Srodku ma zakalec (jest wilgotne, a
w niektdrych miejscach mokre).

Przy kolejnym pieczeniu, doda¢ mniej sktadnikdw ptynnych i
pozostawi¢ w piekarniku na dtuzej w nizszej temperaturze. W
przypadku ciast z mokrym wierzchem: najpierw przypiec spod.
Posypac przypieczony spad ciasta siekanymi migdatami lub tartg
butka, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnia. Przestrzegaé
zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciasto przypiekto sig
nieréwnomiernie.

Zaprogramowac nizsza temperature; ciasta beda upieczone w
sposob bardziej rownomierny. Delikatne ciasta piec w wyzsze;
temperaturze, ustawione o jeden poziom nizej &. Na
nieprawidtowy przeptyw powietrza moze réwniez wptywac
wystajacy papier do pieczenia. Zawsze nalezy przycinac go do
rozmiarow blachy.

Podczas pieczenia na dwdch
poziomach, ciasto na gornej hlasze
przypiekto si¢ bardziej niz na dolnej.

Podczas pieczenia na dwoch poziomach nalezy zawsze
wybiera¢ funkcje grzewcza za pomoca nadmuchu goracego
powietrza [&]. Mimo, ze ciasta zostaty wstawione do piekarnika
jednoczes$nie, niekoniecznie musza one by¢ gotowe w tym
samym czasie.

Podczas pieczenia ciast z mokrym
wierzchem pojawiaja sie skropliny
pary wodnej.

Podczas pieczenia moze wytwarzaé sie para wodna. Para
czesciowo ulatnia sie przez rygle w drzwiczkach piekarnika i
moze osadzac sie na pulpicie sterowania lub frontach sasiednich
mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zjawisko fizyczne.
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Mieso, dréb, ryby

Naczynie

Praktyczne wskazowki
dotyczace pieczenia
miesa

Praktyczne wskazowki
dotyczace pieczenia
miesa na grillu
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Mozna stosowa¢ dowolne naczynie odporne na
wysoka temperature.

Umieszczaé¢ naczynia zawsze posrodku rusztu.

Goragce naczynia szklane nalezy ktas¢ na suchej
scierce. Szkto moze ulec peknieciu, jesli naczynie
zostaje oparte na wilgotnej lub zimnej podstawie.

Wynik pieczenia zalezy od rodzaju i jakosci uzytego
miesa.

W przypadku przygotowywania pieczeni z chudego
miesa, nalezy dodac 2 lub 3 tyzki stotowe ptynu. W
przypadku przygotowywania miesa duszonego,
nalezy dodac¢ 8 do 10 tyzek stotowych ptynu,
zaleznie od wielkosci kawatka miesa.

Po uptywie potowy czasu gotowania, nalezy obrdcic
mieso na drugg strone.

Po upieczeniu, mieso powinno pozosta¢ 10 minut w
wytgczonym zamknietym piekarniku. W ten sposéb
sok lepiej rozprowadzi sie w migsie.

Przygotowywanie potraw na grillu powinno odbywac
sie w zamknietym piekarniku.

Kawatki miesa przeznaczone do pieczenia na grillu
powinny by¢ w miare mozliwosci identycznej
grubosci. Ich grubosé¢ powinna wynosi¢ minimum
od 2 do 3 cm, aby mogty sie réwnomiernie
zrumieni¢ i pozostac soczyste. Befsztyki nalezy
przyprawiac dopiero po ich upieczeniu.

Umiesci¢ kawatki bezposrednio na ruszcie. W
przypadku przygotowywania tylko jednego kawatka,
nalezy umiesci¢ go w srodkowej czesci rusztu. W ten
sposob lepiej sie upiecze.

Dodatkowo umiesci¢ blache emaliowang na
poziomie 1. Tutaj zostanie zebrany sok z miesa i
dzieki temu piekarnik bedzie czystszy.

Po uptywie dwdch trzecich czasu grillowania,
obréci¢ kawatki miesa.



Element grzewczy grilla automatycznie wtgcza sie i
wytacza. Jest to normalne zjawisko. Czestotliwosc
opisanego dziatania grilla zalezy od wybranej mocy

grzewczej.

Mieso Ponizsza tabela zostata przygotowana wytgcznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika. Czasy
zamieszczone w tabeli sg podane wytgcznie tytutem
informaciji i moga ulec zmianie, w zaleznosci od
jakosci i rodzaju miesa.

Migso Waga Naczynie  Poziom Funkcia  Temperatu- Czasw

grzewcza ra °C, grill  minutach

Mieso wotowe duszone 1kg 2 = 220-240 90

(np. zeberka) 1,5kg zamkniete 2 = 210-230 110

2 kg 2 = 200220 130

Poledwica wotowa 1kg 2 = 210-230 70

1,5kg otwarte 2 = 200-220 80
2 kg 2 = 190-210 90

Rostbef mato 1kg otwarte 1 210-230 40

wysmazony*

Befsztyki, dobrze Ruszt*** 5 il 3 20

wysmazone Ruszt*** 5 i 3 15

Befsztyki, mato

wysmazone

Mieso wieprzowe bez 1kg 1 190-210 100

warstwy stoniny (np. 1,5kg otwarte 1 180-200 140

podgardle) 2 kg 1 170-190 160

Mieso wieprzowe z 1kg 1 180-200 120

warstwa stoniny** 1,5kg otwarte 1 170-190 150

(np. topatka, golonka) 2 kg 1 160-180 180

Zeberka wieprzowe 1kg zamkniete 2 = 210-230 70

wedzone, z kosémi

Pieczen z mielonego 750¢g otwarte 1 170-190 70

miesa

Kietbaski ok.750g Ruszt*™** 4 il 3 15

Pieczen cieleca 1kg otwarte 2 = 190-210 100

2 kg 2 = 170-190 120
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Migso Waga Naczynie  Poziom Funkcja  Temperatu- Czasw
grzewcza ra °C,grill  minutach

Udziec jagniecy bez kosci 1,5 kg otwarte 1 150-170 110

* QObrocic rostbef po uptywie potowy zaprogramowanego czasu. Po zakonczeniu pieczenia, zawing¢
go w folie aluminiowq i pozostawi¢ w piekarniku na 10 minut.

** Nacig¢ w wielu migjscach stonine na wieprzowinie. W przypadku, gdy zamierza sie obroci¢ migso,
nalezy na poczatku umiescic je w ten sposob, aby warstwa stoniny znalazta sie na spodzie
naczynia.

*** Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Dréb Ponizsza tabela zostata przygotowana wytgcznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Wskazéwki w tabeli dotyczgce wagi odnoszg sie do
drobiu niefaszerowanego i przygotowanego do
pieczenia.

Jezeli piecze sie na grillu, ktadac bezposrednio na
ruszcie, nalezy umiescic¢ blache emaliowana na
poziomie 1.

Podczas przygotowywania kaczek lub gesi, nalezy
kilkakrotnie naktu¢ skoére drobiu pod skrzydtami:
dzieki temu ttuszcz bez problemu wydostanie sie na
zewnatrz.

Po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia, obrécic
catg tusze.

Mieso drobiowe uzyskuje chrupiaca ztocistg skorke,
jesli po upieczeniu nasmarujemy tuszke mastem,
wodag z solg lub sokiem pomaranczowym.

Drab Waga Naczynie Poziom Funkcja  Tempera- Czasw
grzewcza turaw °C  minutach

Potowki kurczaka, kazda cze$¢ Ruszt 2 200220 4050
od 1 do 4 czesci 0 wadze

400 g
Kurczak podzielony kazda cze$¢ Ruszt 2 200220 3040

0 wadze

250 ¢
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Drab Waga Naczynie Poziom Funkcja  Tempera- Czasw
grzewcza turaw °C  minutach

Kurczak, w catosci kazda Ruszt 2 190-210  50-80
1 do 4 sztuki sztuka o
wadze 1 kg
Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 180-200  90-100
Ges 3kg Ruszt 2 170-190  110-130
Mtody indyk 3 kg Ruszt 2 180-200  80-100
2 uda indycze kazda cze$¢ Ruszt 2 190-210  90-110
0 wadze
800 g
Ryby Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla

potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Ryby Waga Naczynie  Poziom Funkcja  Temperatura Czasw
grzewcza w °C, poziom minutach
grilla

Ryby pieczone na grillu 300 g Ruszt* 3 i 2 20-25
1kg 2 180200 4550
1,5kg 2 170190 50-60

Dzwonka ryby kazda czg$¢  Ruszt* 4 i 2 20-25
0 wadze
300¢

* Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Praktyczne

wskazowki

dotyczace

zwyktego

pieczenia miesa

oraz pieczenia na

grillu

W tabeli brak informacii zwigzanych ~ Zaprogramowac parametry pieczenia dla pieczeni o mnigjszym

z waga przygotowywanej pieczeni.  ciezarze i przediuzyc czas w trakcie pieczenia.
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W jaki sposob sprawdzic, czy
pieczen jest juz gotowa?

Za pomoca termometru do miesa (dostepnego w sklepach
specjalistycznych) lub stosujac tzw. probe tyzki. Nacisnaé
pieczen fyzka. Jesli mieso nie ugina sie pod wptywem nacisku
tyzKi, pieczen jest gotowa; jezeli nie, nalezy pozostawic jg
jeszcze przez pewien czas w piekarniku.

Pieczer jest zhyt przypieczona, a
skorka przypalita sie w wielu
miejscach.

Sprawdzi¢, czy poziom i zaprogramowana temperatura sg
prawidtowe.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos si¢
przypalit.

Przy nastepnym pieczeniu, uzy¢ mniejszego naczynia lub dodac
wiecej ptynu.

Pieczei wyglada dobrze, ale sos nie
nabrat odpowiedniego koloru i jest
wodnisty.

Przy nastepnym pieczeniu, uzy¢ wiekszego naczynia lub dodac
mniej ptynu.

Przy przygotowywaniu sosu do
pieczeni powstaje para wodna.

Wiekszo$¢ pary wodnej ulatnia sie przez ujscie pary i moze
osadzac sie na chtodnym pulpicie sterowania lub na frontach
sasiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne
zjawisko fizyczne.

Zapiekanki,
suflety, tosty

Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czasw

grzewcza w °C, poziom minutach
grilla

Stodkie suflety Forma do sufletow 2 = 180-200 40-50

(np. suflet z serem i

owocami)

Zapiekanki z dodatkami, z Forma do 3 = 210-230 30-40

ugotowanych produktow zapiekanek lub 3 = 210-230 20-30

(np. zapiekanka z blacha emaliowana

makaronu)

Zapiekanki z dodatkami, z Forma do sufletow 2 150-170 50-60

surowych produktéw* (np.  lub blacha 2 150-170 50-60

zapiekanka z ziemniakow) emaliowana

Opiekanie tostow Ruszt 5 il 3 4-5
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Potrawa Naczynie Poziom Funkecja Temperatura Czasw
grzewcza w °C, poziom minutach
grilla

Zapiekanki na tostach Ruszt*™* 4 il 3 58

*

Wysokos¢ zapiekanki nie powinna przekracza¢ 2 cm.
** Zawsze umieszczac blache emaliowang na poziomie 1.

Rozmrazanie
Wyja¢ potrawe z opakowania, umiesci¢ w
odpowiednim naczyniu i ustawi¢ na ruszcie.
Przestrzega¢ zalecen producenta umieszczonych
na opakowaniu.
Czas rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci
rozmrazanej potrawy.

Potrawa Akcesoria  Poziom Funkcja  Temperaturaw °C

kuchenne grzewcza

Produkty mrozone* Ruszt 2 Pokretto

np. tarty ze Smietana, tarty z kremem, tarty z temperatury jest

polewg czekoladowa lub lukrem, owoce, wytgczone.

kurczak, kiethaski i migso, chleb, butki,
ciastka i inne potrawy maczne

*

Przykry¢ potrawy mrozone folig do zywno$ci, uzywang do kuchenek mikrofalowych. Kawatki drobiu
nalezy umieszczac¢ w naczyniu w ten sposob, aby pier$ byta skierowana w dot.

Suszenie
Uzywacé wytgcznie owocodw i warzyw w idealnym
stanie; przed suszeniem zawsze doktadnie je umyc.

Odsgczy¢ z wody i doktadnie osuszyc.

Potozy¢ papier do pieczenia lub pergamin na blasze
emaliowanej i ruszcie.

Potrawa Poziom Funkcja Temperaturaw  Czas w godzinach
grzeweza °C

jabtka w plasterkach - 600 g 2+3 80 ok. 5
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Potrawa

Poziom  Funkcja Temperaturaw  Czas w godzinach
grzeweza °C

gruszki w kawatkach - 800 g 2+3 80 ok. 8
sliwki - 1,5 kg 2+3 80 ok. 8-10
ziota aromatyczne, oczyszczone 2+3 80 ok. 17 godziny

-200¢g

Uwaga:

Gotowe potrawy

Jesli owoce lub warzywa zawierajg duzo soku lub
wody, nalezy kilkakrotnie je obrocic¢. Po wysuszeniu,
natychmiast oddzieli¢ owoce lub warzywa od
papieru.

mrozone Przestrzega¢ zalecen producenta umieszczonych
na opakowaniu.
Ponizsza tabela zostata przygotowana wytgcznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Potrawa Poziom Funkcja Temperaturaw Czasw

grzewcza °C minutach
Frytki* Ruszt lub blacha 3 = 210-230 2530
emaliowana
Pizza* Ruszt 2 = 200-220 1520
Pizza na butce* Ruszt 2 200220 15-20

*

Wytozy¢ odpowiednie naczynie papierem do pieczenia. Upewnic sig, ze papier do pieczenia jest

odpowiedni dla zaprogramowanej temperatury.

Uwaga:
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Podczas pieczenia potraw mrozonych blacha moze
sie odksztatci¢. Jest to spowodowane réznicami
temperatur, na jakie narazone sg akcesoria
kuchenne. Odksztatcenie to znika w trakcie
pieczenia.



Pasteryzowanie
dzemow
Czynnosci
przygotowawcze:

Zasady programowania

Uzywacé czystych, nieuszkodzonych stoikéw i
gumowych uszczelek. W miare mozliwosci, stoiki
powinny by¢ tego samego rozmiaru. Wartosci
podane w tabeli odnoszg sie do okragtych stoikow o
pojemnosci 1 litra.

Uwagal Nie uzywa¢ stoikdw o wiekszej pojemnosci
lub wysokosci. Cisnienie moze rozsadzi¢ pokrywki.

Uzywacé wytgcznie owocodw i warzyw w idealnym
stanie. Zawsze doktadnie my¢ owoce i warzywa.

Przela¢ owoce lub warzywa do stoikow. W razie
potrzeby wytrzeé krawedzie stoikéw. Krawedzie
powinny by¢ czyste. Zmoczy¢ gumowag uszczelke i
pokrywke, po czym umiescié je na napetnionym
stoiku. Zabezpieczy¢ stoik metalowym uchwytem.

Nie wktadac¢ do piekarnika wiecej niz szes¢ stoikdw
jednoczesnie.

Podane czasy majg charakter orientacyjny.
Temperatura otoczenia, ilo$¢ stoikow i temperatura
zawartosci stoikbdw wptywaja na podane wartosci
czasu pasteryzaciji i dlatego mogg one ulec zmianie.
Przed wytgczeniem piekarnika upewnic sie, ze
zawartosc stoikow rzeczywiscie wrze.

1. Umiesci¢ ptytkg emaliowana blache na poziomie
2. Ustawi¢ stoiki na blasze tak, by nie stykaty sie
ze soba.

2. Nalaé pot litra goracej wody (o temperaturze ok.
80 °C) na ptytkg blache emaliowana.

W

. Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

S

. Ustawi¢ pokretto funkgji na (2.

5. Za pomocg pokretta temperatury ustawic
temperature miedzy 170 a 180 °C.
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Pasteryzowanie dzemow Kiedy wewnatrz stoikdw zaczng pojawiac sie w
krotkich odstepach czasu pecherzyki powietrza i
pary wodnej, wowczas po uptywie 40-50 minut
nalezy wytaczy¢ pokretto temperatury. Pozostawic
pokretto funkcji w dotychczasowym potozeniu.

Po 25-35 minutach pasteryzowania dzemow w
cieple resztkowym, wyjac¢ stoiki z piekarnika. Jezel
stoiki pozostang w piekarniku przez dtuzszy czas w
celu schtodzenia, w dzemie pojawig sie bakterie |
rozpoczng sie procesy fermentacji. Wytaczy¢

pokretto funkciji.

Owoce w stoikach o pojemnosci 1 litra od momentu pojawienia si¢  Pozostawic w
pecherzykow powietrza i piekarniku na
pary wodnej

Jabtka, porzeczki, truskawki Wytgczy¢ ok. 25 minut

Czeresnie, morele, brzoskwinie, porzeczki Wytgczy¢ ok. 30 minut

Mus z jabtek, gruszek, sliwek Wytaczy¢ ok. 35 minut

Pasteryzowanie warzyw Kiedy w stoiku zaczng pojawiac sie pecherzyki

powietrza i pary wodnej, za pomocg pokretta
temperatury zmniejszy¢ temperature od 120 do
140°C. Sprawdzi¢ w tabeli, kiedy nalezy wytgczy¢
pokretto temperatury. Pozostawi¢ warzywa w
piekarniku jeszcze na 30-35 minut. W tym czasie,
pokretto funkcji pozostaje wtgczone.

Warzywa w zimnym bulionie w stoikacho  w momencie pojawienia sig

Pozostawic w

pojemnosci 1 litra pecherzykow powietrza i pary piekarniku na
wodnej 120-140 °C

Ogorki ok. 35 minut

Buraki czerwone ok. 35 minut ok. 30 minut

Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut

Fasola, kalarepa, kapusta czerwona ok. 60 minut ok. 30 minut

Zielony groszek ok. 70 minut ok. 30 minut
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Wyja¢ stoiki z piekarnika

rozsadzi¢ stoiki.

Po wyjeciu stoikdw z piekarnika, nie stawia¢ ich na
zimnej lub wilgotnej powierzchni; cisnienie moze

Potrawy znormalizowane

Zgodnie z normami DIN 44547 i EN 60350

Pieczenie Ponizsza tabela zostata przygotowana wytgcznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.
Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Tempera-  Czas
wskazowki grzewcza turaw °C  pieczeniaw
minutach
Herbatniki Plytka blacha emaliowana 2 = 160-170  20-30
maslane Gteboka blacha emaliowana 3 = 160170 3040
Blacha aluminiowa + 2+3 140-160  20-30
ptytka blacha emaliowana*
Blacha aluminiowa + 2+4 140-160  20-30
gteboka blacha emaliowana*
Ciastka 20 Blacha 3 ] 160-180  20-30
sztuk
Ciastka po Blacha aluminiowa + 2+3 150-170 2535
20 sztuk na ptytka blacha emaliowana*
blache (nagrza¢ Blacha aluminiowa + 2+4 150-170 2535
piekarnik) gteboka blacha emaliowana*
Biszkopt Tortownica 1 = 160-180 3040
Placek Blacha emaliowana 3 = 170-190  40-50
drozdzowy Blacha aluminiowa + 2+3 150-170 3045
ptytka blacha emaliowana*
Blacha aluminiowa + 2+4 150-170 3045

gteboka blacha emaliowana*
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Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkecja Tempera-  Czas

wskazowki grzewcza turaw °C  pieczeniaw
minutach

Szarlotka z 2 ruszty* + 2 tortownice z blachy ~ 2+3 190-210  70-80
wierzchnig stalowej ocynkowanej @ 20 cm™*
warstwag ciasta

Blacha emaliowana + 2 tortownice 1 = 200-220 7080

z blachy stalowej ocynkowanej

@20 cm**

Przy pieczeniu na dwoch poziomach, zawsze umieszczac blache aluminiowg na dolnym poziomie i
gtebokg blache emaliowang na wyzszym poziomie.

*%

Umieszczac ciasta na akcesoriach kuchennych po przekatne;.

Ruszty i blachy do pieczenia sg dostepne jako dodatkowe akcesoria kuchenne w sklepach
specjalistycznych.

Pieczenie na grillu Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom  Funkecja Poziom grilla Czasw

grzewcza minutach
Przyrumienienie Ruszt 5 i 3 12
tostow

(nagrzaé piekarnik
przez 10 min.)

Hamburgery cielece  Ruszt 4 i 3 2530
12 sztuk®

*

Obréci¢ po uptywie potowy zaprogramowanego czasu. Zawsze umieszczaé blache emaliowang na
poziomie 1.
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