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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. Zachowac 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 piekarnikéw 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 waznos¢.

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.

Uzytkowanie urzgdzenia 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.



Dla wtasnego
bezpieczenstwa

Drzwiczki piekarnika

Goraca komora
gotowania

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 zamkniete. Przez ostroznos¢ zaleca sie,
aby drzwiczki zawsze byty zamkniete, nawet
wowczas, gdy piekarnik jest wytgczony.

Niebezpieczenstwo poparzenial

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

Nie pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do urzadzenia.

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.



Gorace wyposazenie i
naczynia

Nieprawidtowo
przeprowadzone naprawy

Dodatkowe
zabezpieczenie drzwi

Przyczyny
uszkodzen

Umieszczanie akcesoriow
kuchennych, naczyn, folii,
papieru do pieczenia lub
folii aluminiowej na dnie
piekarnika

Niebezpieczenstwo poparzenial

Nigdy nie przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojow 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 moga by¢ wykonywane
tylko przez przeszkolonych pracownikéw 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.

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.



Woda w rozgrzanym
piekarniku

Potrawy ptynne

Sok z owocow

Otwieranie drzwiczek
podczas stygniecia
piekarnika

Bardzo zabrudzona
uszczelka piekarnika

Opieranie sie o drzwiczki
piekarnika

Transport urzadzenia

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.

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 opiera¢ sie ani nie siadac 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 sterowania

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

Ponizej znajdg Panstwo ogolny opis elementow
pulpitu sterowania. Na panelu wskaznikéw nie moga
pokaza¢ sie jednoczesnie wszystkie symbole.
Elementy pulpitu sterowania mogag sie rézni¢ w
zaleznosci od modelu urzadzenia.
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Przyciski operacyjne
Pokretto i panel wskaznikow Pokretto
funkgji temperatury

Chowane pokretta

obrotowe

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



Pokretto funkcji

Potozenie

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac funkcje
grzewcza.

Zastosowanie

(0]

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 gérny element grzewczy.

Grill z goracym powietrzem

Do pieczenia migsa, drobiu i ryb.

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

@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 befsztykow, kietbasek, tostow i
ryb.
Nagrzewanie srodkowej czesci elementu grzewczego grilla.

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.

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

dyrektywg EN50304.

Po ustawieniu funkcji grzewczej zapala sie lampka
wewnatrz piekarnika, a w niektorych piekarnikach
zapala sie wskaznik umieszczony na pokretle
funkciji.



Przyciski i
wskazniki

Przycisk

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

Zastosowanie

(®  Funkcje zegara

Wybdr minutnika &), czasu trwania I=>1, czasu zakonczenia =l
czasu zegarowego (.

—  Minus
+ Plus

Zmniejszanie ustawianych wartosci.
Zwigkszanie ustawianych wartoSci.

25 Szybkie nagrzewanie
Zabezpieczenie przed

Bardzo szybkie nagrzewanie piekarnika.
Blokowanie i odblokowywanie pulpitu obstugi.

dziecmi

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.

POerﬂO Pokretto temperatury stuzy do programowania

temperatury temperatury lub poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

° Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

50-270  Zakres Temperatura wnetrza piekarnika w °C.

temperatur

o o0 ooe Poziomy pracy grllla

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

e =poziom 1, fagodny

ee =poziom 2, sredni

eee = noziom 3, silny

W czasie nagrzewania piekarnika, wskaznik
sterowania temperaturg zapala sie. W czasie przerw
w nagrzewaniu, wskaznik gasnie. Wskaznika nie
mozna zapali¢ za pomocg funkcji oswietlenia (8] ani
za pomoca funkcji rozmrazania [¥).

11



Komora piekarnika

Lampka piekarnika

Wentylator

Akcesoria
kuchenne

12

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.

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

Gdy piekarnik jest wigczony, swieci sie lampka w
komorze piekarnika. Ustawiajgc przetacznik funkcji
na pozycje [£] mozna wtaczy¢ lampke bez wtgczania
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.

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 Specjalne akcesoria kuchenne mozna naby¢ w
kuchenne sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem

Serwisu Pomocy Technicznej.

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

Plytka blacha emaliowana Do ciast, ciastek i herbatnikow.

HZ 361000

Gteboka blacha emaliowana Do ciast z mokrym wierzchem, ciasteczek, potraw mrozonych i
HZ 362000 duzych pieczeni. Moze by¢ takze uzywana do zbierania ttuszczu

podczas pieczenia bezposrednio na ruszcie.
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Ruszt HZ 364000

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

Szklana gteboka blacha do pieczenia
HZ 366000

Blacha ze szkta nadaje sie rowniez do podawania potraw na
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
7 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

14

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.



Wygrzewanie
piekarnika

Czyszczenie
akcesoriow
kuchennych

Aby usung¢ zapach nieuzywanego urzadzenia,
nalezy zamkng¢ 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:

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.
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Rodzaj grzania i
temperatura

Wytaczania piekarnika

Zmiana ustawien

16

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

1. Za pomoca przetacznika funkcji nastawi¢ rodzaj
grzania.

B_° @ O - &+ M
= - ———
=

B B

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

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

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



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:

3D 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. Nacisng¢ krotko przycisk 2.

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

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

Nacisng¢ krotko przycisk 2. Na wskazniku gasgnie
symbol »§§.
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Ustawianie funkcji zegara

Minutnik

Uptyniecie czasu
odliczanego przez
minutnik

Zmiana ustawien
minutnika

Kasowanie ustawien
minutnika
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Piekarnik posiada wiele funkcji zegara. Za pomoca
przycisku ® wywota¢ menu i wybra¢ zgdang
funkcje. Dopodki 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 ».

Minutnika mozna uzywacé 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 O.
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.



Odczytywanie
nastawionych funkcji
zegara

Czas trwania

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 widac 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.

Na piekarniku mozna ustawi¢ czas trwania pieczenia
potrawy. Po uptywie nastawionego czasu trwania
piekarnik automatycznie wytgcza sie. Dzieki temu
nie trzeba przerywaé innych prac, aby wytaczy¢
piekarnik. Czas pieczenia nie zostanie
przekroczony.

Przyktad na rysunku: czas trwania 45 minut.
1 Za pomoca przetacznika funkcji nastawi¢ rodzaj
grzania.

2. Regulatorem temperatury nastawié temperature
lub stopien mocy grilla.

3. Nacisna¢ dwa razy przycisk ®.
Wskaznik pokazuje 0:00. Symbole czasu swiecg
sie, strzatka » znajduje sie przed I-I.
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Uptyniecie nastawionego
czasu trwania

Zmiana nastawionego
czasu trwania

Kasowanie nastawionego
czasu trwania
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4. 7Za pomoca przycisku + lub — nastawi¢ czas
trwania.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 30 minut
Wartos¢ proponowana, przycisk — = 10 minut

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.

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

Lub nacisng¢ 2 razy przycisk ® i obrécic¢
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
nacisngc¢ przycisk .




Odczytywanie
nastawionych funkcji
zegara

Czas zakonczenia

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 ®, 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
zmienic¢. Piekarnik wtacza sie automatycznie i
wytgcza o zadanej porze.

Mozna np. rano wtozy¢ potrawe do komory
piekarnika i tak nastawi¢, aby byta gotowa w porze
obiadowej.

Nie zostawia¢ produktow 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 funkcji.

2. Nastawié¢ regulator temperatury.

3. Nacisna¢ dwa razy przycisk ®.
4.

Za pomocg przycisku + lub — nastawic¢ czas
trwania.

5. Nacisng¢ przycisk .

Strzatka » znajduje sie przed —=I. Pojawia sie
godzina, o ktérej potrawa bedzie gotowa.

[
L Pl» ©®
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Uptyniecie nastawionego
czasu trwania

Zmiana czasu
zakonczenia

Kasowanie czasu
zakonczenia
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6. Za pomoca przycisku + lub — przestawié czas
zakonczenia na pozniej.

Po kilku sekundach ustawienia zostang zapisane i
piekarnik przetacza sie na tryb czuwania. Wskaznik
pokazuje godzine, o ktdrej potrawa bedzie gotowa,
a przed symbolem —I 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.

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

Lub nacisng¢ 2 razy przycisk ® i obrécic¢
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 .



Odczytywanie
nastawionych funkcji
zegara

Godzina

Zmiana nastawionej
godziny

Wytaczanie wyswietlania
godziny

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 ®, az strzatka » bedzie znajdowac sie
przed danym symbolem. Zadana warto$é pojawi sie
na kilka sekund na wskazniku.

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

1. Nacisna¢ 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 — zmienié¢ godzine.
Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie
zapisana.

Wyswietlanie godziny mozna wytgczy¢. Patrz
rozdziat Zmiana ustawiern podstawowych.
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Zabezpieczenie przed dzieémi

Wiaczanie zabezpieczenia
przed dzie¢mi

Wytaczanie
zabezpieczenia przed
dzieémi

24

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 mogg by¢
nastawione.

Naciska¢ przycisk 24 przez ok. 4 sekundy.

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

Naciskac przycisk 24 przez ok. 4 sekundy.

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



Zmiana podstawowych ustawien

Ustawienie podstawowe

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

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. 5 s* 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 zmieni¢
ustawienie za pomoca przycisku + lub —.

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

Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty
zarejestrowane.

Ustawienia podstawowe mozna zmieni¢ w
dowolnym momencie.
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Uwaga:

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

26

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 stac 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,

urzgdzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego
ci$nienia lub strumienia pary.

Doktadnie wyprac 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.
Naktadac¢ srodek czyszczacy bardzo cienkg szmatka z
migkkiego 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 Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
(nie zdejmowac) Czyscic Sciereczka. Nie trzec.
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,
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Czyszczenie powierzchni
katalitycznych piekarnika

Czyszczenie dna
piekarnika i scianek
pokrytych emalig
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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.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie
wptywa na przebieg samooczyszczania.

Rady i wskazowki

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

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.



Funkcija
osSwietlenia

Witaczanie lampki
wewnatrz piekarnika

Wytaczanie lampki
wewnatrz piekarnika

Zdejmowanie i
zawieszanie
prowadnic

Zdejmowanie prowadnic

Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna wtgczy¢
lampke znajdujgcy sie wewnatrz piekarnika.
Obrécié pokretto funkeji do pozyciji (8.

Lampka wtgcza sie. Pokretto temperatury powinno
by¢ wytaczone.

Obroci¢ pokretto funkcji do pozyciji o.

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).

3. Nastepnie pociggna¢ prowadnice do przodu
4. i wyjac z otwordw (rys. B).

_/@@‘;E %
@_/ 4.
ik o

1. |

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

29



Zawieszanie prowadnic

Pochylanie
elementu

grzewczego grilla

30

A

. Najpierw wtozy¢ prowadnice w tylny otwor

mocujacy i lekko naciskajgc, przesunaé nieco do
tytu (rys. A)

. hastepnie 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.

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

(rysunek A)

. Jednoczesnie, przytrzymujac elementy grzewcze

grilla, ztozy¢ je, kierujgc w dot. (rysunek B)

—%

S

A2

X

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



Zdejmowanie i
zaktadanie
drzwiczek
piekarnika

Zdejmowanie drzwiczek

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 zdja¢
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 pomocag dzwigni blokujace;j,
drzwiczki mogg zamknac¢ sie w nieoczekiwanym
momencie.

Pamietac, aby dzwignie blokujgce byty zawsze
zamkniete. DZzwignie powinny by¢ otwarte wytgcznie
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.
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Zaktadanie drzwiczek

32

Zatozy¢ drzwiczki, wykonujac opisane powyzej

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.

(Rysunek B) %f 1///

=

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 Techniczne;j.




Montaz i demontaz
szyby w
drzwiczkach
piekarnika

Demontaz

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¢ gorna 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

[ 4

b J

i

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.
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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.

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.
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Usterka, co robic¢?

Tabela usterek

Usterka

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

wtasnym zakresie.

Mozliwa przyczyna

Pomoc/Zalecenia

Piekarnik nie dziata.

Bezpiecznik jest
uszkodzony.

Sprawdzi¢ w skrzynce
bezpiecznikowej, czy bezpiecznik nie
jest uszkodzony.

Przerwa w doptywie
pradu.

Nalezy sprawdzic, 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 sg zakurzone.

Wielokrotnie obracac¢ 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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Wymiana zarowki
elektrycznej w
gornej ptycie
piekarnika

Szklane elementy
ochronne

36

Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy sg
niebezpieczne. Naprawy moga by¢ wykonywane
tylko przez przeszkolonych pracownikow serwisu.

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

2. Umiescic scierke kuchenng w zimnym
piekarniku, aby unikng¢ uszkodzen.

3. Wyja¢ szklany element ochronny, wykrecajac go
w lewg strone.

—
.y ’

S

. Wymieni¢ zardwke na podobny typ zarowki.

(9

. Ponownie wkreci¢ szklany element ochronny.

6. Wyjac $cierke kuchenna 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.



Serwis Pomocy Technicznej

Nr produktu i nr fabryczny

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 =
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Rady dotyczace oszczedzania energii i
ochrony srodowiska naturalnego

Oszczedzanie
energii

Utylizacja
odpadow w

sposob przyjazny

dla srodowiska
naturalnego

38
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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 emaliag. 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.



Tabele i wskazowki

Ciastai ciastka

Formy do pieczenia

Tabele

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.
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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 umiescic¢ 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*

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

Dodatkowg blache do pieczenia mozna naby¢ w sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem
Serwisu Pomocy Technicznej.
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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 8 270 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

*

poziomie.

Blachy uzupetniajace dostepne sg jako dodatkowe akcesoria kuchenne w sklepach

specjalistycznych.

Przy pieczeniu na dwoch poziomach, zawsze umieszczac blache emaliowang na wyzszym
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Porady i
praktyczne
wskazowki
dotyczace
pieczenia

Pieczenie na podstawie wiasnego
przepisu.

Poréwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juz
upieczone.

Na 10 minut przed uptywem czasu podanego w przepisie,
naktu¢ ciasto w najwyzszym punkcie cienkim drewnianym
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 niektorych 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.

42

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 przycina¢ 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 grzewczg za pomoca nadmuchu goracego
powietrza [&]. Mimo, Ze ciasta zostaly 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.

Mieso, dréb, ryby

Naczynie

Praktyczne wskazowki
dotyczace pieczenia
miesa

Praktyczne wskazowki
dotyczace pieczenia
miesa na grillu

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 miesie.

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
przyprawia¢ dopiero po ich upieczeniu.
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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 = 200-220 130

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

Migso 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
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Migso Waga Naczynie  Poziom Funkcja  Temperatu- Czasw
grzewcza ra °C,grill  minutach

Zeberka wieprzowe 1kg zamkniete 2 = 210-230 70
wedzone, z kosémi
Pieczen z mielonego 7504 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
Udziec jagniecy bez kosci  1,5kg otwarte 1 150-170 110

*

Obrécic rostbef po uptywie potowy zaprogramowanego czasu. Po zakonczeniu pieczenia, zawingé

go w folig aluminiowq i pozostawi¢ w piekarniku na 10 minut.

*%

Nacig¢ w wielu migjscach stoning na wieprzowinie. W przypadku, gdy zamierza sie obroci¢ mieso,

nalezy na poczatku umiescic je w ten sposob, aby warstwa stoniny znalazta sie na spodzie

naczynia.

*** Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Drob

Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie 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¢ skore drobiu pod skrzydtami:
dzieki temu ttuszcz bez problemu wydostanie sie na
zewnatrz.

Po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia, obrécic
catg tusze.
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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 ¢
Kurczak, w catosci kazda Ruszt 2 190-210  50-80
1 do 4 sztuki sztuka 0
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$¢ Ruszt 2 190-210  90-110
0 wadze
800 g
Ryby Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.
Ryby Waga Naczynie  Poziom Funkcja  Temperatura Czasw
grzewcza w °C, poziom minutach
grilla
Ryby pieczone na grillu 300 g Ruszt* 3 (i 2 20-25
1kg 2 180-200 4550
1,5kg 2 170-190 50-60
Dzwonka ryby kazda czg$¢  Ruszt* 4 (i 2 20-25
0 wadze
300g

*

Umiesci¢ blache emaliowana na poziomie 1.
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Praktyczne
wskazowki
dotyczace
zwyktego
pieczenia miesa
oraz pieczenia na
grillu

W tabeli brak informaciji zwigzanych
z waga przygotowywanej pieczeni.

Zaprogramowac parametry pieczenia dla pieczeni 0 mniejszym
ciezarze i przedtuzy¢ czas w trakcie pieczenia.

W jaki sposob sprawdzic, czy
pieczen jest juz gotowa?

Za pomoca termometru do migsa (dostepnego w sklepach
specjalistycznych) lub stosujac tzw. probe tyzki. Nacisng¢
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.
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Zapiekanki, Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla

suflety, tosty 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 4-5

Zapiekanki na tostach Ruszt*™* 4 il 58

* WysokoS¢ zapiekanki nie powinna przekracza¢ 2 cm.

** Zawsze umieszczac blache emaliowang na poziomie 1.

Rozmrazanie Wyja¢ potrawe z opakowania, umiescic w

odpowiednim naczyniu i ustawi¢ na ruszcie.

Przestrzegac¢ 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 Smietang, 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.
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Suszenie

Uzywaé wytgcznie owocow 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

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.

Przestrzega¢ zalecen producenta umieszczonych

mrozone 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 2 200-220 15-20

*

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

odpowiedni dla zaprogramowanej temperatury.

Uwaga:

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.
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Pasteryzowanie
dzemow
Czynnosci
przygotowawcze:

Zasady programowania

50

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 uzywac stoikdw o wiekszej pojemnosci
lub wysokosci. Cisnienie moze rozsadzi¢ pokrywki.

Uzywac 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 (.

5. Za pomocg pokretta temperatury ustawic
temperature miedzy 170 a 180 °C.



Pasteryzowanie dzemow

Kiedy wewnatrz stoikdw zaczng pojawiac sie w
krotkich odstepach czasu pecherzyki powietrza i
pary wodnej, wowczas po uptywie 40-50 minut
nalezy wytgczy¢ 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

pojemnosci 1 litra

pecherzykow powietrza i pary
wodnej 120-140 °C

Pozostawic w
piekarniku na

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

Wyja¢ stoiki z piekarnika

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

rozsadzi¢ stoiki.
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Potrawy znormalizowane

Zgodnie z normami DIN 44547 i EN 60350

Pieczenie Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie 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*
Szarlotka z 2 ruszty* + 2 tortownice z blachy ~ 2+3 190-210 7080
wierzchnig stalowej ocynkowanej @ 20 cm™*
warstwa ciasta
Blacha emaliowana + 2 tortownice 1 = 200-220  70-80
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.

*%

Umieszczad ciasta na akcesoriach kuchennych po przekatne;.

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

(nagrzac 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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