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A Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy uwaznie przeczytaé niniejszg instrukcje obstugi.
Instrukcje obstugi i montazu nalezy zachowadé. W przypadku
przekazania urzgdzenia innej osobie nalezy dotgczyé powyzszg
dokumentacije.

Przed montazem

Szkody powstate podczas transportu

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan urzadzenia. Jezeli w
trakcie transportu urzgdzenie zostato uszkodzone, nie wolno go
podtgczad.

Podtaczenie do sieci elektrycznej

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

Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku
domowego. Urzgdzenie nalezy uzywacé wytgcznie do
przygotowywania potraw.

Dorosli i dzieci nie mogg obstugiwac¢ urzgdzenia bez nadzoru,

m jesli nie pozwala im na to niesprawnos¢ fizyczna lub
psychiczna

m lub jesli ich wiedza i doswiadczenie sg niewystarczajgce.
Nigdy nie zezwalaé, aby dzieci bawity sie urzgdzeniem.

Goraca komora piekarnika

Niebezpieczenstwo poparzenia!!

m Nigdy nie dotyka¢ gorgcych powierzchni wewnagtrz komory
piekarnika ani elementéw grzejnych. Ostroznie otworzyé
drzwiczki urzgdzenia. Moze wydobywac sie gorgca para. Nie
pozwalac dzieciom zbliza¢ sie do urzgdzenia.

m Nigdy nie przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojéw alkoholowych. Opary
alkoholowe mogaq zapali¢ sie w komorze piekarnika. Uzywac
wytgcznie niewielkich ilosci wysokoprocentowych alkoholi
oraz ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzgdzenia.

Niebezpieczenstwo pozaru!!

m Nigdy nie przechowywac¢ przedmiotéw tatwopalnych w
komorze piekarnika. Nigdy nie otwiera¢ drzwiczek
urzadzenia, gdy z urzgdzenia wydobywa sie dym. Wytgczy¢
urzagdzenie. Wyciggng¢ wtyczke z gniazda lub wytgczyé
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

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

Niebezpieczenstwo zwarcia!!

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!!

Nigdy nie wlewa¢ wody do gorgcej komory piekarnika.
Powstaje gorgca para wodna.

Gorace wyposazenie i haczynia

Niebezpieczenstwo poparzenia!!

Do wyjmowania gorgcego wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek kuchennych.
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Nieprawidiowo przeprowadzone naprawy
Niebezpieczenstwo porazenia pradem!!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig powazne
zagrozenie. Naprawy moga by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikdw serwisu. Jesli urzgdzenie jest
uszkodzone, nalezy wyciggna¢ wtyczke z gniazda lub wytgczyé
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Skontaktowad sie z
serwisem.

Samooczyszczanie

Niebezpieczenstwo pozaru!!

m Podczas samooczyszczania resztki pozywienia, ttuszcz i sos
Z pieczenia mogaq sie zapalié. Przed przystgpieniem do
samooczyszczania nalezy usungc¢ wieksze zanieczyszczenia z
komory piekarnika.

m Nigdy nie wieszac tatwopalnych przedmiotéw, np. Sciereczek
do naczyn, na uchwycie drzwiczek. Podczas
samooczyszczania zewnetrzna powierzchnia urzgdzenia jest
gorgca. Nie pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do urzadzenia.

Powazne zagrozenie zdrowia!!

Nigdy nie czysci¢ blach ani form z powtokg antyadhezyjng
podczas samooczyszczania piekarnika. Wysoka temperatura
powoduje uszkodzenie powtoki antyadhezyjnej i powstawanie
trujgcych gazoéw.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

m Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie
komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia na dnie
piekarnika. Nie wyktada¢ dna piekarnika folig, obojetnie
jakiego rodzaju, ani papierem do pieczenia. Nie stawia¢ na
dnie piekarnika zadnych naczyn, jesli ustawiona temperatura
jest wyzsza niz 50 °C. Dochodzi do przegrzania. Czas
pieczenia i smazenia ulega zmianie, a emalia zostaje
uszkodzona.

m Woda w gorgcej komorze piekarnika: nigdy nie wlewac¢ wody
do goracej komory piekarnika. Powstaje para wodna. Nagta
zmiana temperatury moze prowadzi¢ do uszkodzenia emalii.

m Wilgotne produkty spozywcze: wilgotnych produktéw nie
przechowywac przez dtuzszy okres czasu w zamknietej
komorze piekarnika. Emalia ulega uszkodzeniu.

m Sok z owocdw: na ciasta pieczone na blasze nie uktadac zbyt
duzo soczystych owocdéw. Skapujgcy z blachy sok z owocow
pozostawia trwate plamy. W miare mozliwosci uzywac
gtebokiej blachy do pieczenia.

m Studzenie z otwartymi drzwiczkami urzgdzenia: podczas
studzenia komora piekarnika powinna by¢ zawsze zamknieta.
Nawet jesli drzwiczki urzadzenia sg tylko uchylone, fronty
sgsiadujgcych mebli mogg z czasem ulec uszkodzeniu.

m Mocno zabrudzona uszczelka piekarnika: jesli uszczelka
piekarnika jest mocno zabrudzona, podczas eksploataciji
drzwiczki piekarnika nie zamykajg sie szczelnie. Moze dojs¢
do uszkodzenia frontéw sgsiadujgcych mebli. Zawsze dbac o
czystos¢ uszczelki.

m Drzwiczki piekarnika jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotéw: nie stawac ani nie siada¢ na
otwartych drzwiczkach piekarnika. Nie stawia¢ naczyn ani
wyposazenia na drzwiczkach piekarnika.

m Transport urzgdzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosic
urzadzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar urzadzenia
przekracza wytrzymatos¢ uchwytu, ktéry moze sie urwad.



Nowy piekarnik

Niniejszy rozdziat zawiera ogdine informacje dotyczace
piekarnika. Opisany jest w nim pulpit obstugi oraz
poszczegolne elementy obstugi. Zapoznajg sie Panstwo z
informacjami dotyczacymi komory piekarnika i wyposazenia.

Pulpit obstugi

Ponizszy rysunek przedstawia pulpit obstugi. Na wyswietlaczu
nigdy nie pojawiajg sie rownoczesnie wszystkie symbole. W
zaleznosci od typu urzgdzenia mozliwe sg niewielkie roznice.

Przetgcznik funkciji

Pokretta wiacznikow

Pokretta wtgcznikdw mozna schowacé. W celu schowania lub
wysuniecia pokretta wtgcznika nalezy je ustawi¢ w pozycji zero i
nacisnac.

Przyciski i wskazniki

Za pomocg przyciskdw mozna ustawi¢ rézne funkcje
dodatkowe. Na wyswietlaczu mozna odczytaé ustawiong
wartosg.

Przyciski i wyswietlacz

Regulator temperatury

Pozycja Zastosowanie

C) Grzanie gérne/dolne Do ciast, zapiekanek i chudych
pieczeni, np. wotowych lub z
dziczyzny, na jednym poziomie.
Réwnomierne grzanie z gory i
dotu.

Przycisk Zastosowanie

Wybdr minutnika £\, czasu
trwania I=l, czasu zakonczenia =l

® Funkcje zegara

Pizza Szybkie przygotowanie produktéw
mrozonych bez podgrzewania
piekarnika, np. pizzy, frytek lub
strudla. Komore piekarnika
nagrzewajg dolny element grzejny i
pierscieniowy element grzejny na
tylnej sciance.

i godziny (.
—  Minus Zmniejszanie ustawianych
+ Plus wartosci.

Zwiekszanie ustawianych wartosci.

>%  Szybkie nagrzewanie Bardzo szybkie nagrzewanie

piekarnika.

Blokowanie i odblokowywanie
pulpitu obstugi.

Zabezpieczenie
przed dzie¢mi

Grill z cyrkulacjg
powietrza

Pieczenie miesa, drobiu i catych
ryb. Grzatka grilla i wentylator na
przemian witgczajg sie i wytgczaja.
Wentylator powoduje wirowanie
gorgcego powietrza wokot
potrawy.

Jaka funkcja zegara jest na pierwszym planie, mozna
rozpoznad po strzatce » przed odpowiednim symbolem.
Wyjatek: w przypadku wskazania czasu zegarowego symbol (®
swieci sie tylko podczas zmiany godziny.

Przetacznik funkciji
Przetgcznik funkcji stuzy do ustawiania rodzaju grzania.

™ Grill o duzej
powierzchni

Grillowanie stekow, kietbasek,
tostow i kawatkow ryb. Cata
powierzchnia pod grzatkg grilla
nagrzewa sie.

(7] Grill o matej
powierzchni

Grillowanie matych ilosci stekow,
kietbasek, tostow i kawatkow ryb.
Nagrzewa sie srodkowa czesé
grzatki grilla.

L] Grzanie dolne Wekowanie oraz dopiekanie lub

zapiekanie. Grzanie z dotu.

Pozycja Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

Rozmrazanie Rozmrazanie np. migsa, drobiu,
chleba i ciasta. Wentylator
powoduje wirowanie cieptego

powietrza wokot potrawy.

3D gorgce powietrze* Do ciast i wypiekoéw na 1 - 3
poziomach. Wentylator
rownomiernie rozprowadza ciepto
w catej komorze piekarnika,
wytwarzane przez znajdujgcqg sie
na tylnej sciance grzatke
pierscieniowa.

Samooczyszczanie Automatyczne czyszczenie komory
piekarnika. Piekarnik nagrzewa
sie, az roztoza sie

zanieczyszczenia.

Lampka piekarnika  Witgczanie lampki piekarnika.

* Rodzaj grzania zostat okreslony przy pomocy stopnia
efektywnosci energii wedtug normy EN50304.

* Rodzaj grzania zostat okreslony przy pomocy stopnia
efektywnosci energii wedtug normy EN50304.

Podczas ustawiania swieci sie lampka kontrolna nad
przetgcznikiem funkcji. Wigcza sie lampka w komorze
piekarnika.



Wskazowka: Aby w przypadku Grzania gérnego i dolnego
optymalnie rozprowadzi¢ ciepto, podczas nagrzewania wtgcza
sie na krotko wentylator.

Regulator temperatury

Regulator temperatury stuzy do nastawiania temperatury,
stopnia mocy grilla oraz stopnia czyszczenia.

Pozycja Znaczenie

[ ) Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

50-300 Zakres Temperatura w komorze
temperatury piekarnika w °C.

Wyjatek: maksymalna
temperatura w przypadku
programu 3D gorgce
powietrze [@ oraz Pizza
wynosi 275 °C, zas podczas
rozmrazania [¥] 60 °C.

e, e eee Stopnie mocy Stopnie mocy dla grilla o
grilla matej 7] i duzej 7] powierzchni.

e = stopien 1, staby
ee = stopien 2, Sredni
eee = stopien 3, mocny

Stopnie
czyszczenia

Stopnie czyszczenia w przypadku
samooczyszczania [E.

o| = stopien 1, lekki
ee = stopien 2, Sredni
eee = stopien 3, intensywny

Lampka kontrolna

Dopoki piekarnik grzeje, nad regulatorem temperatury swieci
sie lampka kontrolna. Gdy piekarnik osiggnie ustawiong
temperature i przestanie grzac, lampka gasnie.

Jesli wybrany zostat stopiert mocy grilla lub stopien
czyszczenia, lampka nie swieci sie.

Komora piekarnika

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

Lampka piekarnika

Gdy piekarnik jest wtgczony, swieci sie lampka w komorze
piekarnika. W przypadku ustawienia temperatury nie
przekraczajgcej 60 °C oraz podczas samooczyszczania
lampka wytgcza sie. Dzieki temu mozliwa jest precyzyjna
regulacja.

Ustawiajgc przetgcznik funkcji na pozycje mozna wtgczy¢
lampke bez wigczania piekarnika.

Wentylator

Wentylator wtgcza sie i wytgcza, gdy jest to konieczne. Gorace
powietrze uchodzi przez drzwiczki. Uwaga! Nie zakrywac
szczelin wentylacyjnych. W przeciwnym razie piekarnik
przegrzewa sie.

Aby po zakoriczeniu pieczenia piekarnik szybciej ostygt,
wentylator wigczony jest jeszcze przez pewien czas.

Wyposazenie
Wyposazenie mozna wsuwac do komory piekarnika na 5
WySsoKkoSci.

Wyposazenie mozna wyciggna¢ do dwadch trzecich, bez ryzyka
przechylenia. Dzieki temu tatwiej wyjmowac potrawy z
urzgdzenia.
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Wyposazenie podczas nagrzewania moze ulegac¢ deformacjom.
Po ostygnieciu deformacja znika i nie ma zadnego wptywu na
funkcjonowanie wyposazenia.

Wyposazenie mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specijalistycznym lub przez internet. Nalezy poda¢ numer HZ.

Ruszt

Do naczyn, form do ciasta, pieczeni,
grilowanych kawatkéw miesa i
potraw mrozonych.

Wsuna¢ ruszt wygieciem do dotu

N—

Emaliowana blacha do pieczenia
Do ciast i ciasteczek.

Blache do pieczenia wsung¢ do
piekarnika scieciem w kierunku
drzwiczek.

Gleboka blacha do pieczenia

Do wilgotnych ciast, wypiekdw,
potraw mrozonych i duzych
pieczeni. Mozna jg rowniez
stosowac jako naczynie na
skapujgcy ttuszcz, w przypadku
grillowania bezposrednio na ruszcie.
Gtebokg blache do pieczenia
wsungé do piekarnika scieciem w
kierunku drzwiczek.

Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w serwisie lub sklepie
specijalistycznym. Szerokg oferte wyposazenia do zakupionego
piekarnika mozna znalez¢ w naszych prospektach lub w
internecie. Dostepnos¢ i mozliwos¢ zamowienia online
wyposazenia dodatkowego rézni sie w poszczegodlnych krajach.
Informacje na ten temat znajdujg sie w zatgczniku do instrukciji
obstugi.

Nie kazde wyposazenie dodatkowe pasuje do wszystkich
urzadzen. Podczas dokonywania zakupu nalezy zawsze
podawac¢ doktadne oznaczenie (E-Nr) urzadzenia.

Wyposazenie Komora Numer HZ Zastosowanie nadaje sie
dodatkowe piekarnika z do
samooczys
zczania
Ruszt Prowadnice HZ334000 Do naczyn, form do ciasta, pieczeni, grillowanych kawatkow nie
miesa i potraw mrozonych.
Zebra HZ334001 Do naczyn, form do ciasta, pieczeni, grillowanych kawatkow nie

miesa i potraw mrozonych.



Wyposazenie Komora Numer HZ Zastosowanie nadaje sie

dodatkowe piekarnika z do

samooczys
zczania

Emaliowana blacha do - HZ331070 Do ciast i ciasteczek. tak

pieczenia Blache do pieczenia wsunaé do piekarnika $cieciem w kierunku
drzwiczek.

Gteboka blacha do - HZ332070 Do wilgotnych ciast, wypiekdw, potraw mrozonych i duzych tak

pieczenia pieczeni. Mozna jg rowniez stosowac jako naczynie na
skapujacy ttuszcz, w przypadku grillowania bezposrednio na
ruszcie.

Gtebokg blache do pieczenia wsuna¢ do piekarnika scieciem w
kierunku drzwiczek.

Ruszt wktadany w - HZ324000 Do pieczenia. Ruszt uktada¢ zawsze na gtebokiej blasze do nie

blache pieczenia. Skapuje do niej ttuszcz i sos z miesa.

Blacha do grillowania - HZ325070 Do grillowania (zamiast rusztu) lub jako ostona przed tak
rozpryskiwaniem, aby nie dopusci¢ do zbyt silnego zabrudzenia
piekarnika. Blache do grillowania wktada¢ zawsze do gtebokiej
blachy do pieczenia.

Grillowanie na blasze do grillowania: wsuwac wytgcznie na
wysokosé 1, 2i 3.

Blacha do grillowania jako ostona przed rozpryskiwaniem:
wsung¢ pod ruszt gtebokg blache do pieczenia z blachg do
grillowania.

Szklana blacha do - HZ336000 Gteboka blacha ze szkta. Mozna jej rowniez uzywac do nie

pieczenia serwowania potraw.

Blacha do pizzy - HZ317000 Idealna do pizzy, produktdéw mrozonych lub duzych okrggtych nie
ciast. Blachy do pizzy mozna uzywac zamiast gtebokiej blachy
do pieczenia. Potozyé blache na ruszcie i stosowac sie do
wskazdéwek podanych w tabelach.

Kamien do pieczenia - HZ327000 Kamien do pieczenia nadaje sie idealnie do pieczenia chleba, nie
butek i pizzy z chrupigcym spodem. Kamien do pieczenia nalezy
zawsze podgrzac do zalecanej temperatury.

Blacha profesjonalna z - HZ333070 Idealna do przygotowywania duzych ilosci potraw. tak

rusztem wktadanym w

blache

Pokrywa do blachy - Hz333001 Blacha profesjonalna wraz z pokrywg z tworzy bytfanne. nie

profesjonalne;j

Profesjonalny zestaw  Zebra HZ333100 Dostosowany do przygotowywania duzych ilosci potraw. Zestaw nie

blach z systemem sktada sie z gtebokiej blachy do pieczenia z rusztem wktadanym

teleskopowym w blache, rusztu naktadanego na blache oraz teleskopowego
systemu wysuwania blach. Ruszt naktadany na blache nadaje
sie idealnie do grillowania.

Profesjonalny zestaw  Zebra HZ333102 Dostosowany do przygotowywania duzych ilosci potraw. Zestaw nie

blach z systemem sktada sie z gtebokiej blachy do pieczenia z rusztem wktadanym

teleskopowym Plus w blache, rusztu naktadanego na blache oraz teleskopowego
systemu wysuwania blach. Ruszt naktadany na blache nadaje
sie idealnie do grillowania.

Pokrywa do Zebra HZ333101 Blacha profesjonalna wraz z pokrywa z tworzy bytfanne. nie

profesjonalnego

zestawu blach z

systemem

teleskopowym

Brytfanna szklana - HZ915001 Brytfanna szklana nadaje sie do przygotowywania potraw nie
duszonych i zapiekanek w piekarniku. Szczegdlnie nadaje sie do
stosowania z programami automatycznymi i automatykg
pieczenia.

Brytfanna metalowa - HZ26000 Brytfanna przystosowana jest do strefy smazenia na ptycie nie
grzejnej z ceramiki szklanej. Nadaje sie do stosowania z
sensorykg gotowania oraz z programami automatycznymi i
automatyka pieczenia. Z zewnatrz brytfanna powleczona jest
emalig, wewnatrz powtokg antyadhezyjna.

Podwajny teleskopowy Prowadnice HZ338250 Szyny wyciggane na poziomie 2 i 3 pozwalajg na dalsze nie

system wysuwania wysuniecie blach i rusztéw bez ryzyka przechylenia.

blach

Potrojny teleskopowy Prowadnice HZ338352 Szyny wyciggane na poziomie 1, 2 i 3 pozwalajg na dalsze nie

system wysuwania
blach

wysuniecie blach i rusztéw bez ryzyka przechylenia.



Komora Numer HZ

piekarnika z

Wyposazenie
dodatkowe

Zastosowanie

nadaje sie
do
samooczys
zczania

Potdjny teleskopowy  Prowadnice HZ338356
system catkowitego

wysuwania blach

Szyny wyciggane na poziomie 1, 2 i 3 pozwalajg na catkowite nie
wysuniecie blach i rusztdw bez ryzyka przechylenia.

Filtr oparow - HZ329000

Piekarnik mozna dodatkowo wyposazy¢ w filtr opardw. tak

Pochtania on znajdujgce sie w powietrzu i parze czgsteczki
ttuszczu oraz redukuje zapachy.

Tylko do urzadzen z liczbg 6, 7 lub 8 na drugim miejscu
symbolu produktu E-Nr (np. HB78AB570)

Parowar systemowy -

HZ24D300 Do delikatnego przygotowywania warzyw i ryb. nie

Artykuly dodatkowe

W serwisie, sklepach specjalistycznych lub w poszczegdlinych
krajach w sklepach internetowych mozna naby¢ odpowiednie

srodki czyszczace i konserwujgce oraz wyposazenie do
urzgdzent domowych. Zawsze nalezy podac¢ numer artykutu.

Reczniki do czyszczenia powierzchni ze Nr artykutu 311134

stali nierdzewnej

Zapobiegajg osadzaniu sie brudu. Dzieki impregnacji
specjalnymi olejami powierzchnie ze stali nierdzewnej sg
optymalnie konserwowane.

Zel do czyszczenia piekarnikéw i grilla Nr artykutu 463582

Do czyszczenia komory piekarnika. Zel jest bezwonny.

Sciereczka z mikrofazy Nr artykutu 460770

Idealna do czyszczenia delikatnych powierzchni, np, szkta,
ceramiki szklanej, stali nierdzewnej lub aluminium. Sciereczka
z mikrofazy doktadnie usuwa mokre i ttuste zanieczyszczenia.

Zabezpieczenie do drzwiczek Nr artykutu 612594

Aby dzieci nie mogty otworzy¢ drzwiczek piekarnika. W
zaleznosci od drzwiczek urzadzenia zabezpieczenie przykreca
sie w rozny sposob. Nalezy przestrzegacd instrukcji dotgczone;j
do zabezpieczenia do drzwiczek.

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,
ktdre nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczytac rozdziat Wskazowki dotyczgce
bezpieczeristwa.

Ustawianie godziny

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

1.Nacisnaé przycisk O©.
Na wskazniku pojawia sie godzina 12:00.
2.7a pomocg przycisku + lub — nastawi¢ godzine.
Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie zapisana.

Nastawianie piekarnika

Istnieje kilka mozliwosci nastawienia piekarnika. Instrukcja
zawiera informacje dotyczgce ustawiania zgdanego rodzaju
grzania, temperatury oraz stopnia mocy grilla. Na piekarniku
mozna ustawié¢ czas trwania i zakonczenia pieczenia dla danej
potrawy. Patrz rozdziat Ustawianie funkcji zegara

Rodzaj grzania i temperatura

Przyktad na rysunku: Grzanie gdrne/dolne = w temperaturze
190 °C.

Nagrzewanie piekarnika

Aby usung¢ zapach nowosci, nalezy rozgrzaé pusty, zamkniety
piekarnik. W tym celu najlepiej zastosowac Grzanie gorne/
dolne =] w temperaturze 240 °C. Upewni¢ sie, ze w piekarniku
nie znajdujg sie zadne opakowania.

1.Za pomocg przetgcznika funkcji ustawi¢ Grzanie gérne/
dolne .

2.7a pomocg regulatora temperatury ustawi¢ 240 °C.

Po godzinie wytgczy¢ piekarnik. W tym celu ustawi¢ przetgcznik
funkcji na pozycje zero.

Czyszczenie wyposazenia

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczysci¢
wyposazenie gorgcg wodg z ptynem i miekkg Sciereczka.

1.Za pomocg przetacznika funkcji nastawic¢ rodzaj grzania.




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

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Wyltaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

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

Ustawianie funkcji zegara

Piekarnik posiada wiele funkcji zegara. Przycisk ® stuzy do
wywotywania menu i przechodzenia pomiedzy poszczegdlnymi
funkcji. Dopoki swiecq sie wszystkie symbole zegara, mozna
dokonacd ustawien. Strzatka » wskazuje funkcje zegara, przy
ktdrej uzytkownik aktualnie sie znajduje. Ustawiong funkcje
zegara mozna zmieni¢ bezposrednio za pomoca przycisku +
lub —, jesli przed symbolem zegara znajduje sie strzatka ».

Minutnik

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

1.Nacisnaé przycisk O©.
Na wyswietlaczu swiecqg sie symbole czasu, strzatka »
znajduje sie przed 4.
2.7a pomocg przycisku + lub — nastawi¢ minutnik.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 10 minut
Wartos¢ proponowana, przycisk — =5 minut
Po kilku sekundach ustawiony czas zostanie zapisany. Minutnik
wiacza sie. Na wy$wietlaczu $wieci sie symbol B4\ i widoczny
jest czas odliczany przez minutnik. Inne symbole czasu gasna.
Uptynat czas odliczany przez minutnik
Rozbrzmiewa sygnat. Wyswietlacz pokazuje 0:00. Za pomoca
przycisku ® wytaczyé minutnik.
Zmiana ustawien minutnika
Za pomocg przycisku + lub — zmieni¢ ustawienie minutnika.
Po kilku sekundach ustawienie zostanie zmienione.
Kasowanie ustawien minutnika

Za pomocg przycisku — cofng¢ minutnik na 0:00. Po kilku
sekundach ustawienie zostanie zmienione. Minutnik jest
wytgczony.

Szybkie nagrzewanie
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:

m 3D gorace powietrze
m Grzanie gérne/dolne &
m Pizza

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

1.Nastawi¢ rodzaj grzania oraz temperature.

2.Nacisnac¢ krotko przycisk 2%,

Na wyswietlaczu $wieci sie symbol »§%. Piekarnik zaczyna sie
nagrzewad.

Szybkie nagrzewanie zakonczone

Rozbrzmiewa sygnat. Na wyswietlaczu gasgnie symbol »§.
Wstawi¢ potrawe do piekarnika.

Przerwanie szybkiego nagrzewania

Nacisnaé krétko przycisk 24. Na wyswietlaczu gasnie

symbol » 5.

Odczytywanie ustawien zegara

Jesli ustawionych jest kilka funkcji zegara, na wyswietlaczu
swiecqg sie odpowiednie symbole. Przed symbolem funkcji
zegara na pierwszym planie znajduje sie strzatka ».

Aby sprawdzié minutnik £\, czas trwania =, czas
zakonczenia = lub godzine (®, nalezy tyle razy naciskaé
przycisk @,.az strzatka » bedzie znajdowacd sie przed danym
symbolem. Zgdana wartos¢ pojawi sie na kilka sekund na
wyswietlaczu.

Czas trwania

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

Przyktad na rysunku: czas trwania 45 minut.

1.Za pomocg przetagcznika funkcji nastawic¢ rodzaj grzania.

2.Regulatorem temperatury ustawi¢ temperature lub stopien
mocy grilla.
3. Dwukrotnie nacisnaé przycisk (.

Wyswietlacz pokazuje 0:00. Symbole czasu swiecq sie,
strzatka » znajduje sie przed -2l

[




5.Nacisna¢ przycisk ©.
Strzatka » znajduje sie przed —l. Pojawia sie godzina, o

4.7a pomocq przycisku + lub — nastawi¢ czas trwania.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 30 minut

Warto$é proponowana, przycisk — = 10 minut ktérej potrawa bedzie gotowa.
[ T
I I
L Bl O
© - + 2 © - + 2

Ll )]

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

Po kilku sekundach piekarnik wtgcza sie. Na wyswietlaczu Omoc
na pozniej.

widaé uptyw czasu trwania i $wieci sie symbol »I=2l. Inne

symbole czasu gasna.

Uptynat nastawiony czas trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje sie nagrzewac.
Wyswietlacz pokazuje 0:00. Nacisnaé przycisk (. Za pomoca
przycisku + lub — mozna ponownie nastawic¢ czas trwania. Lub
dwukrotnie nacisnaé przycisk © i ustawié przetacznik funkcji w
pozyciji zero. Piekarnik jest wytgczony.

Zmiana nastawionego czasu trwania
Za pomocg przycisku + lub — zmieni¢ czas trwania. Po kilku

sekundach ustawienie zostanie zmienione. Jesli minutnik jest

nastawiony, nalezy najpierw nacisnaé przycisk (®.

Kasowanie nastawionego czasu trwania

Za pomocg przycisku — cofngé czas trwania na 0:00. Po kilku
sekundach ustawienie zostanie zmienione. Nastawiony czas
trwania zostat skasowany. Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy
najpierw nacisnaé przycisk (®.

Odczytywanie ustawien zegara

Jesli ustawionych jest kilka funkcji zegara, na wyswietlaczu
swiecqg sie odpowiednie symbole. Przed symbolem funkcji
zegara na pierwszym planie znajduje sie strzatka ».

Aby sprawdzié minutnik £\, czas trwania I=l, czas
zakonczenia = lub godzine (©, nalezy tyle razy naciskaé
przycisk @,.az strzatka » bedzie znajdowac sie przed danym
symbolem. Zgdana wartos¢ pojawi sie na kilka sekund na
wyswietlaczu.

Czas zakonczenia

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

Nie zostawia¢ produktéw spozywczych na dtuzszy czas w
piekarniku, poniewaz mogg 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.

Wyswietlacz pokazuje 0:00. Nacisng¢ przycisk

Po kilku sekundach ustawienia zostang zapisane i piekarnik
przetgcza sie na tryb czuwania. Wyswietlacz pokazuje godzine,
o ktdrej potrawa bedzie gotowa, a przed symbolem —| znajduje
sie strzatka ». Gasnie symbol L) i (. Gdy piekarnik sie

wigczy, na wyswietlaczu widac¢ czas odliczany przez minutnik, a

strzatka » znajduje sie przed symbolem |I=I. Symbol =>| gasnie.

Uplynat nastawiony czas trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje sie nagrzewad.

(®. Za pomoca
przycisku + lub — mozna ponownie nastawic¢ czas trwania. Lub
dwukrotnie nacisnaé przycisk (® i ustawié przetgcznik funkcji w
pozycji zero. Piekarnik jest wytgczony.

Zmiana czasu zakonczenia
Za pomocag przycisku + lub — zmieni¢ czas zakonczenia. Po

kilku sekundach ustawienie zostanie zmienione. Jesli minutnik

jest nastawiony, nalezy najpierw dwa razy nacisnaé przycisk ®
Jesli nastawiony czas trwania jest juz odliczany, nie nalezy
zmieniac¢ czasu zakonczenia. W przeciwnym razie wynik

pieczenia moze by¢ niezadowalajgcy.

Kasowanie czasu zakonczenia

Za pomocg przycisku — cofngé czas zakonczenia na aktualng
godzine. Po kilku sekundach ustawienie zostanie zmienione.

Piekarnik wigcza sie. Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy
najpierw dwa razy nacisnaé przycisk O©.

Odczytywanie ustawien zegara

Jesli ustawionych jest kilka funkcji zegara, na wyswietlaczu
swiecqg sie odpowiednie symbole. Przed symbolem funkcji
zegara na pierwszym planie znajduje sie strzatka ».

Aby sprawdzié minutnik £, czas trwania =, czas
zakoriczenia = lub godzine (O, nalezy tyle razy naciskaé
przycisk @,.az strzatka » bedzie znajdowacd sie przed danym
symbolem. Zgdana wartos¢ pojawi sie na kilka sekund na
wyswietlaczu.

1. Ustawi¢ przetgcznik funkcji.

2. Nastawi¢ regulator temperatury.

3. Dwukrotnie nacisnaé przycisk (®.

4.7a pomocq przycisku + lub — nastawi¢ czas trwania.
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Godzina

Po pierwszym witgczeniu lub po przerwie w zasilaniu na
wyswietlaczu miga symbol ® i trzy zera. Ustawi¢ godzine.

1.Nacisnaé przycisk O©.
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina 12:00.
2.7a pomocg przycisku + lub — ustawi¢ godzine.
Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie zapisana.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe wtgczenie piekarnika przez
dzieci, urzgdzenie wyposazone jest w zabezpieczenie przed
dziecmi.

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

Wiaczanie zabezpieczenia przed dzie¢mi
Przetgcznik funkcji musi by¢ ustawiony na pozycje zero.

Zmiana ustawien podstawowych

Piekarnik ma zaprogramowanych wiele ustawien
podstawowych. Ustawienia te mozna dopasowac do
indywidualnych potrzeb.

Zmiana ustawionej godziny
Zadna inna funkcja zegara nie moze by¢ ustawiona.

1.Czterokrotnie nacisna¢ przycisk (©.

Na wyswietlaczu swiecg sie symbole czasu, strzatka »
znajduje sie przed O©.

2.7a pomocg przycisku + lub — zmieni¢ ustawienia godziny.
Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie zapisana.

Wyltaczanie wyswietlania godziny

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

i}
=0

Naciska¢ przycisk przez ok. 4 sekundy.

Na wyswietlaczu pojawia sie symbol =—0. Zabezpieczenie przed
dzieémi jest witgczone.

Wyltaczanie zabezpieczenia przed dzie¢mi
Naciskad przycisk 2% przez ok. 4 sekundy.

=0
Na wyswietlaczu gasnie symbol =—0. Zabezpieczenie przed
dzieémi jest wytgczone.

Ustawienie podstawowe Wybér 0 Wybér 1 Wybor 2 Wybér 3
c0 Jasnosc¢ podswietlenia - noc srednia* dzien
wyswietlacza
c1 Czas trwania sygnatu po uptywie - ok. 10 sek. ok. 2 min* ok. 5 min
czasu trwania pieczenia lub
czasu odliczanego przez
minutnik
c2 Wskazanie godziny tylko w trakcie pracy* zawsze* - -
c3 Czas zapisywania ustawien - ok. 2 sek. ok. 5 sek.* ok. 10 sek.
c5 Doposazenie w teleskopowy nie* tak - -
system wysuwania blach
c6 Przywrdcenie wszystkich nie* tak - -

ustawien fabrycznych

* Ustawienie fabryczne

Piekarnik musi by¢ wytgczony.

1.Naciskaé przycisk (® przez ok. 4 sekundy.
Na wyswietlaczu pojawia sie aktualne ustawienie
podstawowe czasu trwania sygnatu, np. ¢c1 2 dla wyboru 2.

2.7a pomocg przycisku + lub — zmieni¢ ustawienie
podstawowe.

3. Zatwierdzié za pomoca przycisku (.
Na wyswietlaczu pojawia sie nastepne ustawienie
podstawowe. Za pomoca przycisku ® mozna przechodzié
przez wszystkie poziomy, a przyciskiem + lub — zmieniac je.

4.Na koniec naciskaé przycisk ® przez ok. 4 sekundy.
Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty zapisanie.

Wszystkie ustawienia podstawowe mozna w kazdej chwili
ponownie zmienic.
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Automatyczne wytaczanie

Jesli w ciggu kilku godzin ustawienia na urzgdzeniu nie zostang
zmienione, aktywowana zostanie funkcja automatycznego
wytgczania. Piekarnik przestaje sie nagrzewac. Kiedy sie to
stanie, zalezy od ustawionej temperatury lub stopnia mocy
grilla.

Automatyczne wytgczanie aktywne
Rozbrzmiewa sygnat. Na wyswietlaczu pojawia sie F8. Piekarnik
przestaje sie nagrzewad.

Samooczyszczanie

Podczas samooczyszczania komora piekarnika nagrzewa sie
do ok. 500 °C. W ten sposo6b zostajg spalone wszelkie
pozostatosci ze smazenia, grillowania lub pieczenia i trzeba
tylko wytrze¢ powstaty popidt z komory piekarnika.

Mozna wybrac¢ jeden z trzech stopni czyszczenia.

Stopien Stopien czyszczenia Czas trwania

1 lekki ok. 1 godziny, 15 minut
2 sredni ok. 1 godziny, 30 minut
3 intensywny ok. 2 godzin

Im silniejsze i starsze zabrudzenia, tym wyzszy powinien byé
stopien czyszczenia. Komore piekarnika wystarczy czysci¢ co 2
- 3 miesigce. W razie potrzeby mozna réwniez czysci¢ czesciej.
Jedno czyszczenie zuzywa tylko ok. 2,5 - 4,7 kilowatogodzin.

Wazne wskazowki

Ze wzgledow bezpieczenstwa drzwiczki piekarnika
automatycznie sie blokuja. Drzwiczki piekarnika mozna
otworzy¢ dopiero, gdy piekarnik nieco ostygnie i na
wyswietlaczu zgasnie symbol klucza. Nigdy nie przesuwacé haka
reka.

Podczas trwania samooczyszczania nie otwierac¢ drzwiczek
piekarnika. Moze dojs¢ do przerwania czyszczenia.

Podczas samooczyszczania lampka piekarnika nie swieci sie.

A Niebezpieczenstwo pozaru!!

Piekarnik jest z zewnatrz bardzo gorgcy. Nalezy zwrdéci¢ uwage,
aby nic sie nie stykato z frontem piekarnika. Nigdy nie wieszac
tatwopalnych przedmiotéw, np. Sciereczek do naczyn, na
uchwycie drzwiczek. Nie pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do
urzgdzenia.

Przed samooczyszczaniem

Komora piekarnika musi by¢ pusta. Z komory piekarnika nalezy
wyjaé elementy wyposazenia, naczynia i prowadnice. Sposob
wyjecia prowadnic opisano w rozdziale Konserwacja i
czyszczenie.

Oczysci¢ drzwiczki i brzegi piekarnika w okolicy uszczelki. Nie
czyscic¢ uszczelki!

A Niebezpieczenstwo pozaru!!

Resztki jedzenia, ttuszcz i sos z pieczenia moga sie zapalid.
Komore piekarnika i wyposazenie, ktdre bedg czyszczone w
procesie samooczyszczania, wytrze¢ wilgotng sciereczka.

Zastosowanie programu samooczyszczania do czyszczenia
wyposazenia

Prowadnice nie sg przystosowane do samooczyszczania.
Nalezy wyjg¢ je z komory piekarnika. Do czyszczenia
wyposazenia podczas samooczyszczania nalezy kupi¢ w
serwisie belki wspornikowe. Dzieki ich zastosowaniu mozna
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Przetgcznik funkcji ustawi¢ na pozycje zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Zniesienie automatycznego wylaczania

Aby funkcja automatycznego wytgczania nie zostata
niepozadanie aktywowana, nalezy ustawi¢ czas trwania.
Piekarnik nagrzewa sie, az uptynie nastawiony czas trwania.

przy uzyciu tego programu czysci¢ emaliowane wyposazenie,
np. gteboka blache do pieczenia bez powtoki antyadhezyjne;j.
Podczas samooczyszczania nalezy czyscic tylko jeden element
wyposazenia.

Nieemaliowane wyposazenie, np. ruszt, nie nadaje sie do
Czyszczenia przy uzyciu programu samooczyszczania. Nalezy
wyjac je z komory piekarnika.

A Powazne zagrozenie zdrowia!!

Nigdy nie stosowac programu samooczyszczania do
czyszczenia blach i form pokrytych powtokg antyadhezyjna.
Wysoka temperatura powoduje uszkodzenie powtoki
antyadhezyjnej i powstawanie trujgcych gazdw.

Belki wspornikowe (nr art. 466546) mozna naby¢ w serwisie
lub przez internet.

Belki wspornikowe nalezy zamocowac z lewej i prawej strony.

N

—_—

Ustawianie

Jesli stopien czyszczenia zostat wybrany, nalezy ustawic
piekarnik.

1. Ustawié¢ przetacznik funkcji na Samooczyszczanie [H.

2.7a pomocg regulatora temperatury ustawi¢ stopien
czyszczenia.

Wyswietlacz pokazuje godzineg, o ktdérej zakonczy sie
samooczyszczanie, a przed symbolem =2l znajduje sie

strzatka ». Po kilku sekundach samooczyszczanie wtacza sie.
Na wyswietlaczu wida¢ czas odliczany przez minutnik, a
strzatka » znajduje sie przed symbolem |I=I. Symbol =I gasnie.

Krotko po wtgczeniu sie samooczyszczania drzwiczki
piekarnika zablokuja sie. Na wyswietlaczu $wieci sie symbol @.
Dopiero gdy symbol & zgasdnie, mozna ponownie otworzyd
drzwiczki piekarnika.

Samooczyszczanie zakonczone

Wyswietlacz pokazuje 0:00. Piekarnik przestaje sie nagrzewad.
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero. Piekarnik jest
wytaczony. Dopiero gdy na wyswietlaczu zgasnie symbol &,
mozna znowu otworzy¢ drzwiczki piekarnika.



Zmiana stopnia czyszczenia

Po wtgczeniu sie samooczyszczania nie mozna juz zmienié
stopnia czyszczenia.

Przerwanie samooczyszczania

Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero. Piekarnik jest
wytaczony. Dopiero gdy na wyswietlaczu zgasnie symbol (&,
mozna znowu otworzy¢ drzwiczki piekarnika.

Przesuniecie czasu zakonczenia

Czas zakonczenia samooczyszczania mozna zmienic.
Samooczyszczanie mozna przeprowadzi¢ np. w nocy, aby w
ciggu dnia moéc korzystaé z piekarnika.

Konserwacja i czyszczenie

Konserwacja i czyszczenie zapewniajg dtugg zywotnoscé
urzgdzenia. Ponizej zamieszczono wskazowki dotyczace
prawidtowej konserwaciji i czyszczenia piekarnika.

Wskazowki

m Nieznaczne réznice koloréw na przodzie piekarnika sg
wynikiem zastosowania réznych materiatow, jak szkto,
tworzywo sztuczne lub metal.

m Cienie na szybie piekarnika, sprawiajgce wrazenie smug, to
odbijajgce sie swiatto zaréwki piekarnika.

m Przy bardzo wysokich temperaturach emalia wypala sie.
Moga przy tym powstac nieznaczne przebarwienia. Jest to
normalna reakcja, nie wptywajgca na funkcjonowanie
piekarnika. Krawedzie cienkich blach nie dajg sie w petni
pokry¢ emalig. Dlatego mogg by¢ szorstkie. Nie zmniejsza to
dziatania zabezpieczenia antykorozyjnego.

Srodek czyszczacy

Aby unikna¢ uszkodzenia réznego rodzaju powierzchni poprzez
zastosowanie nieodpowiedniego srodka czyszczacego, nalezy
przestrzegac¢ wskazdéwek zawartych w ponizszej tabeli. Nie
uzywac

m zrgcych srodkéw czyszczgcych ani srodkéw do szorowania,
m Srodkéw czyszczgcych o duzej zawartosci alkoholu,

m szorstkich gabek i druciakow,

m myjek wysokocisnieniowych i parowych.

Nowe zmywaki przed uzyciem doktadnie wyptukac.

Nastawi¢, jak opisano w punktach 1i 2. Zanim piekarnik wigczy
sie, nalezy za pomocg przycisku + lub — przestawi¢ czas
zakonczenia na pozniej.

Piekarnik przetacza sie na tryb czuwania. Na wyswietlaczu
pojawia sie godzina, o ktdrej zakoriczy sie samooczyszczanie, a
przed symbolem —2I znajduje sie strzatka ». Gdy
samooczyszczanie sie wtgczy, na wyswietlaczu widac czas
odliczany przez minutnik, a strzatka » znajduje sie przed
symbolem |=I. Symbol =| gasnie.

Po samooczyszczaniu

Gdy komora piekarnika ostygnie, wytrze¢ powstaty popiot
wilgotng Sciereczka.

Powierzchnia Srodek czyszczacy

Naktadka drzwiczek Srodek do czyszczenia stali nierdzewnej
(do nabycia w serwisie lub sklepie
specjalistycznym):

Przestrzegaé wskazéwek producenta.

Komora piekarnika Gorgca woda z ptynem lub octem:

my¢ zmywakiem.

W przypadku silnego zabrudzenia
stosowac druciak ze stali nierdzewnej lub
srodek do czyszczenia piekarnikow.
Uzywac tylko, gdy piekarnik jest zimny.

Najlepiej stosowac¢ samooczyszczanie.
Patrz rozdziat Samooczyszczanie.

Ostona lampki
piekarnika

Gorgca woda z ptynem:
my¢ zmywakiem.

Prowadnice Gorgca woda z ptynem:
namoczy¢ i czysci¢ zmywakiem lub

szczoteczka.

Teleskopowy
system wysuwania
blach

Gorgca woda z ptynem:
czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka.

Nie namaczad, nie my¢é w zmywarce ani
podczas samooczyszczania urzgdzenia.
Teleskopowy system wysuwania blach
zostanie uszkodzony i zablokowany.

Powierzchnia Srodek czyszczacy

Front piekarnika Gorgca woda z ptynem:
my¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha
miekka sciereczka. Nie uzywac ptynu do

mycia szyb ani skrobaczek do szkta.

Stal nierdzewna Gorgca woda z ptynem:

my¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha
miekkg Sciereczka. Natychmiast usuwac
osad z kamienia, plamy ttuszczu, skrobi i
biatka. Pod takimi zabrudzeniami moze

tworzy¢ sie korozja.

Specjalne srodki do pielegnaciji
nagrzewajgcych sie powierzchni ze stali
nierdzewnej mozna nabyc¢ w serwisie lub
sklepie specjalistycznym. Migekkg
Sciereczkg rozprowadzi¢ cienkg warstwe
srodka pielegnacyjnego.

Szyby w
drzwiczkach

Ptyn do mycia szyb:
czysci¢ miekkg sciereczka. Nie uzywac
skrobaczki do szkta.

Wyposazenie Gorgca woda z ptynem:
namoczy¢ i czysci¢ zmywakiem lub

szczoteczka.

Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic

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

Zdejmowanie prowadnic

1.Unies¢ prowadnice z przodu do gory
2.i wyczepic (rys. A).

3.Nastepnie pociggnaé prowadnice do przodu i wyjaé z
otwordw (rys. B).

B =
()=
-

13



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

Zawieszanie prowadnic

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

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

B
C

=

I

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

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

Do czyszczenia oraz w celu wymontowania szyb mozna zdjgé
drzwiczki piekarnika.

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

Gdy zawiasy nie sg zabezpieczone, zatrzaskujg sie z duzg sita.
Nalezy dopilnowad, aby dzwignie blokujgce zawsze byty
prawidtowo ztozone lub, w momencie zdejmowania drzwiczek,
catkowicie roztozone.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki piekarnika.

2. Podnies¢ obie dzwignie blokujgce z lewej i prawej strony
(rys. A).

3. Przymkna¢ drzwiczki piekarnika do wyczucia oporu. Chwycié
obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymkngc¢ nieco
bardziej i zdjac (rys. B).
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Zaktadanie drzwiczek
Drzwiczki piekarnika zatozy¢ w odwrotnej kolejnosci.

1. Podczas zaktadania drzwiczek piekarnika uwazac, zeby oba
zawiasy umiesci¢ odpowiednio w otworach (rys. A).

2.Naciecia w zawiasach muszg po obu stronach zaskoczy¢ na
swoje miejsce (rys. B).

T

3.Z powrotem ztozy¢ obie dzwignie blokujgce (rys. C).
Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

Jesli drzwiczki piekarnika niespodziewanie wypadng lub zawias
zatrzasnie sie, nie dotyka¢ zawiasu! Skontaktowacé sie z
serwisem.

Zdejmowanie naktadki drzwiczek

Naktadka drzwiczek piekarnika moze ulec przebarwieniu. W
celu doktadnego wyczyszczenia drzwiczek mozna zdjac
naktadke.

1. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki piekarnika.

2. Odkrecic¢ naktadke drzwiczek. W tym celu nalezy odkreci¢
sruby z lewej i prawej strony (rys. A).

3.Zdja¢ naktadke (rys. B).

Gdy naktadka jest zdjeta, nie wolno zamykac drzwiczek
piekarnika. Szyba wewnetrzna moze ulec uszkodzeniu.

Naktadke czysci¢ srodkiem do czyszczenia stali nierdzewnej.
4.7 powrotem zatozy¢ i zamocowacd naktadke.
5.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.



Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach
Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek piekarnika.

Demontaz

1.Zdjac¢ drzwiczki piekarnika i potozy¢ je na sciereczce
uchwytem do dotu

2.0dkrecic¢ na gorze naktadke drzwiczek piekarnika. W tym
celu nalezy odkreci¢ sruby z lewej i prawej strony (rys. A).

3.Gorng szybe w drzwiczkach unies¢ i wyciggnac (rys. B).

" 4
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4. Odkreci¢ klamry mocujgce z lewej i prawej strony. Uniesé
szybe i zdja¢ z niej mocowania (rys. C). Wyja¢ szybe.

Usterka, co robic?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi. Przed
wezwaniem pracownika serwisu nalezy zapoznac sie ze
wskazdwkami zamieszczonymi w tabeli. By¢é moze uda sie
samodzielnie usung¢ usterke.

Szyby czysci¢ ptynem do mycia szyb i miekkg sciereczka.
Nie uzywac srodkow zragcych, srodkéw do szorowania ani
skrobaczek do szkta. Mozna uszkodzi¢ szkto.

Montaz

Podczas montazu zwrdci¢ uwage, zeby napis “right above" byt
odwrécony w pionie i znajdowat sie z lewej strony na dole
szyby.

1.Wsungc¢ szybe ukosnie do tytu (rys. A).

2.Klamry mocujgce nasadzi¢ z lewej i prawej strony na szybe w
taki sposdb, aby znajdowaty sie nad otworami na sruby, a
nastepnie przykrecic (rys. B).

0
b

b

\ o

>

3.Wsunag¢ gorng szybe ukosnie do tytu. Gtadka powierzchnia
musi by¢ zwrécona na zewnatrz.

4. Naktadke nasadzic¢ i przykrecic.
5.Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

Dopiero gdy szyby sg prawidiowo zamontowane, mozna
uzywac piekarnika.

Tabela usterek

Co robi¢, jesli potrawa sie nie uda, patrz rozdziat
Przetestowane w naszym studiu gotowania. Znajduje sie tam
wiele porad i wskazéwek dotyczgcych gotowania.

Usterka Mozliwa Rozwiazanie problemu/
przyczyna Wskazowki

Nie mozna Drzwiczki Nalezy odczekac, az

otworzy¢ piekarnika sg piekarnik ostygnie i

drzwiczek zablokowane zgasnie symbol &.

piekarnika. Na
wyswietlaczu
swieci sie
symbol @.

przez samoo-
czyszczanie [E.

Piekarnik nie
grzeje. Na
wyswietlaczu
miga

Piekarnik znajduje

sie w trybie

demonstracyjnym.

Wytgczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej
i ponownie witgczy¢ po
ok. 20 sekundach. W

dwukropek. ciggu nastepnych 2 minut
nacisngc¢ i przytrzymac
przycisk 2% przez ok.
4 sekundy, az dwukropek
bedzie sie stale swiecit.
Na Automatyczne Przetgcznik funkciji
wyswietlaczu wytgczanie ustawi¢ na pozycje zero.
pojawia sie F8. zostato
aktywowane.

Usterka Mozliwa Rozwiazanie problemu/
przyczyna Wskazowki
Piekarnik nie Bezpiecznik jest  Sprawdzi¢ w skrzynce
dziata. uszkodzony. bezpiecznikowej, czy
bezpiecznik jest sprawny.
Przerwa w Nalezy sprawdzic, czy
doptywie prgdu.  mozna wtgczy¢ swiatto
lub inne urzadzenia
kuchenne.
Na Przerwa w Ponownie nastawi¢
wyswietlaczu doptywie prgdu.  godzine.
$wieci sie ® i
trzy zera.
Piekarnik nie Styki sg Wielokrotnie obracac
grzeje. zakurzone. pokretta wigcznikow w

prawo i w lewo.
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Komunikaty o usterce

Jesli na wyswietlaczu pojawi sie komunikat o usterce z
symbolem £, nalezy nacisnaé przycisk (®. Nastepnie ponownie
nastawi¢ godzine. Jesli komunikat ponownie sie pojawi,
wezwac serwis.

W przypadku ponizszych komunikatéw o usterce mozna
samodzielnie rozwigzad problem.

Komunikat o Mozliwa Rozwiazanie problemu/

usterce przyczyna Wskazowki

Eoll Przycisk byt za Pojedynczo naciskad
dtugo wszystkie przyciski. Nalezy
naciskany lub  sprawdzi¢, czy przycisk sie
zostat wcisniety nie zaklinowat, nie zostat
do srodka. wcisniety do srodka lub nie

jest zabrudzony.
EDIS Temperatura w Zablokowane drzwiczki

komorze
piekarnika jest
zbyt wysoka.

piekarnika oraz przerwy w
nagrzewaniu Nalezy
poczekad, az piekarnik
ostygnie. Nacisnag¢
przycisk ®© i na nowo
ustawi¢ godzine.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig powazne
zagrozenie. Naprawy moga by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikdw serwisu.

Wymiana zaréwki u gory piekarnika

Jesli zarowka w piekarniku przepali sig, nalezy jg wymienic.
Odporng na dziatanie wysokiej temperatury zarowke 40 W

Serwis

W razie koniecznosci naprawy urzgdzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie
rozwigzanie, rowniez aby unikng¢ zbednego wzywania
technikow serwisu.

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

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

E-Nr FD-Nr

mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym. Nie

nalezy uzywac innych zaréwek.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!!

Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.

1. Aby zapobiec uszkodzeniom, roztozy¢ sciereczke w zimnym
piekarniku.

2.7djg¢ ostone zaréwki. W tym celu metalowe zatrzaski
nacisng¢ kciukiem w tyt (rys. A).

3. Wykreci¢ zardwke i wkreci¢ nowg tego samego typ (rys. B).

X B
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4. Ponownie zatozy¢ ostone zardwki. W tym celu nasadzi¢
ostone z jednej strony, a nastepnie wcisngc z drugiej. Ostona
zaskoczy na swoje miejsce.

5.Wyjac sciereczke i wtgczy¢ bezpiecznik.

Oslona zarowki

Uszkodzong ostone zaréowki nalezy wymieni¢. Odpowiednie
ostony mozna naby¢ w serwisie. Nalezy poda¢ symbol
produktu (Nr E) oraz numer fabryczny (FD) urzadzenia.

Serwis

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 0801191534

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

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczgce oszczedzania
energii podczas pieczenia oraz prawidtowej utylizacji
urzgdzenia.

Oszczednos$é energii

m Piekarnik podgrzewad tylko wéwczas, gdy jest to zalecane w
przepisie lub podane w tabeli w instrukcji obstugi.

m Nalezy stosowac ciemne, lakierowane lub emaliowane na
czarno formy do pieczenia. Bardzo dobrze nagrzewajg sie.
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m Podczas gotowania lub pieczenia mozliwie jak najrzadziej
otwiera¢ drzwiczki piekarnika.

m Wiegksze ilosci ciast zaleca sie piec jedno po drugim.
Wodwczas piekarnik jest przez caty czas gorgcy. Dzieki temu
skraca sie czas pieczenia nastepnego ciasta. Mozna réwniez
ustawi¢ 2 formy prostokatne obok siebie.

m W przypadku dtuzszych czaséw pieczenia mozna wytgczyé
piekarnik na 10 minut przed koricem, wykorzystujgc do
dopieczenia ciepto resztkowe.



Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
srodowiska.

dyrektywg 2002/96/WE o zuzytych urzgdzeniach
elektrycznych i elektronicznych (WEEE - waste
electrical and electronic equipment). Dyrektywa ta
okresla zasady obowigzujgce w catej Unii Europejskiej
w zakresie zwrotu i wtdrnego wykorzystania zuzytych
urzgdzen.

E/ Urzadzenie zostato oznaczone zgodnie z europejska

Przetestowane w naszym studiu gotowania

Ponizej znajdg Panstwo przyktady potraw z optymalnymi dla
nich ustawieniami. Pokazemy Panstwu, jaki rodzaj grzania i
temperatura najlepiej nadajg sie do przyrzadzenia danej
potrawy. Podajemy wskazowki dotyczgace odpowiedniego
wyposazenia oraz wysokosci, na jakg nalezy wsuwac je do
piekarnika. Udzielamy porad dotyczgcych naczyn i
przygotowywania potraw.

Wskazowki

m Dane w tabeli zawsze dotyczg potraw wsunietych do zimnego
i pustego piekarnika.
Piekarnik podgrzewad tylko wowczas, gdy tak podajg tabele.
Wyposazenie wytozy¢ papierem do pieczenia dopiero po
podgrzaniu piekarnika.

m Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktéw spozywczych.

m Nalezy stosowaé dostarczone wyposazenie. Wyposazenie
dodatkowe mozna naby¢ w punkcie serwisowym lub sklepie
specjalistycznym.

Przed uzyciem piekarnika wyja¢ wyposazenie i naczynia, z
ktérych sie nie korzysta.

m Do wyjmowania gorgcego wyposazenia i naczyn z piekarnika
zawsze uzywac tapek kuchennych.

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Ciasto udaje sie najlepiej, gdy jest pieczone z zastosowaniem
trybu pracy Grzanie gérne/dolne &.

W przypadku pieczenia z zastosowaniem rodzaju grzania 3D
gorace powietrze nalezy wsuwac wyposazenie na
nastepujgce wysokosci:

m Ciasto w formach: wysokos¢ 2
m Ciasto na blasze: wysokos¢ 3

Pieczenie na kilku poziomach

Optymalnym rodzajem grzania jest 3D gorace powietrze [&.
Wysokosci wsuniecia w przypadku pieczenia na 2 poziomach:
m Gteboka blacha do pieczenia: wysokos¢ 3

m Blacha do pieczenia: wysokosé 1

Wysokosci wsuniecia w przypadku pieczenia na 3 poziomach:
m Blacha do pieczenia: wysokos¢ 5

m Gteboka blacha do pieczenia: wysokosé 3
m Blacha do pieczenia: wysokosé 1

Réwnoczesnie wsuniete do piekarnika blachy z wypiekami nie
muszg upiec sie w jednakowym czasie.

W tabelach zamieszczono wiele przyktadow dla réznych
potraw.

W przypadku pieczenia w 3 formach prostokgtnych nalezy je
ustawi¢ na rusztach, jak pokazano na rysunku.

Formy do pieczenia
Najlepiej nadajg sie ciemne metalowe formy do pieczenia.

W przypadku pieczenia w formach z cienkiego metalu lub
formach szklanych czas pieczenia wydtuza sig, a ciasto nie jest
réwnomiernie zrumienione.

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
wedtug przepiséw producenta formy i przestrzegac jego
wskazowek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikdw i ciasta surowego moze odbiegac od tutaj
podanych.

Tabele

Tabele podajg optymalne ustawienia dla réznych ciast i
wypiekéw. Temperatura i czas pieczenia zalezg od konsystencji
i ilosci ciasta. Dlatego w tabeli podane sg zakresy. Zaleca sig
nastawi¢ najpierw nizszg temperature i krotszy czas pieczenia.
Przy nizszej temperaturze ciasto brgzowieje bardziej
rownomiernie. W razie koniecznosci, nastepnym razem nalezy
wybrac nieco wyzszg temperature lub dtuzszy czas pieczenia.

W przypadku podgrzania piekarnika czas pieczenia ulega
skroceniu 0 5 do 10 minut.

Wiecej informacji znajduje sie w rozdziale Porady dotyczgce
pieczenia ponizej tabel.

Ciasto w formach Forma Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach
Ciasto ucierane, proste Forma z kominkiem/ 2 160-180 50-60
forma prostokatna
3 formy prostokatne 3+1 140-160 60-80
Ciasto ucierane, delikatne Forma z kominkiem/ 2 O 150-170 60-70
forma prostokatna
Spad tortu, ciasto ucierane Forma do ciasta z 3 O 160-180 20-30

owocami

* Ciasto przestudzi¢ w wytgczonym, zamknietym piekarniku przez ok. 20 min.
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Ciasto w formach Forma Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach
Ciasto owocowe delikatne, ucierane Tortownica z kominkiem 2 O 160-180 50-60
lub bez
Spadd biszkoptowy, 2 jaja (podgrzaé Forma do ciasta z 2 O 150-170 20-30
piekarnik) owocami
Tort biszkoptowy, 6 jaj (podgrzacé Tortownica 2 O 150-170 40-50
piekarnik)
Spdd z ciasta kruchego z brzegiem Tortownica 1 O 180-200 25-35
Tort owocowy lub serowy, spdd z ciasta Tortownica 1 O 160-180 70-90
kruchego*
Placek szwajcarski Blacha do pizzy 1 O 220-240 35-45
Babka Forma z kominkiem 2 O 150-170 60-70
Pizza, cienki spdd z niewielkg iloscig Blacha do pizzy 1 O 280-300 10-15
dodatkdow (podgrzac piekarnik)
Ciasto pikantne* Tortownica 1 O 170-190 45-55
* Ciasto przestudzi¢ w wytgczonym, zamknietym piekarniku przez ok. 20 min.
Ciasto na blasze Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach
Ciasto ucierane z suchg wierzchnig Blacha do pieczenia 2 O 170-190 20-30
warstwa Gteboka blacha do 3+1 140-160 35-45
pieczenia + blacha do
pieczenia
Ciasto ucierane z wilgotng wierzchnig Gteboka blacha do 2 O 170-190 25-35
warstwg, z owocami pieczenia
Gteboka blacha do 3+1 140-160 40-50
pieczenia + blacha do
pieczenia
Ciasto drozdzowe z suchg wierzchnig Blacha do pieczenia 3 O 170-180 25-35
warstwa Gteboka blacha do 3+1 150-170 35-45
pieczenia + blacha do
pieczenia
Ciasto drozdzowe z wilgotng wierzchnig Gteboka blacha do 3 O 160-180 40-50
warstwg, z owocami pieczenia
Gteboka blacha do 3+1 150-160 50-60
pieczenia + blacha do
pieczenia
Ciasto kruche z suchg wierzchnig Blacha do pieczenia 1 O 180-200 20-30
warstwg
Ciasto kruche z wilgotng wierzchnig Gteboka blacha do 2 O 160-180 60-70
warstwg, z owocami pieczenia
Placek szwajcarski Gteboka blacha do 1 O 210-230 40-50
pieczenia
Rolada biszkoptowa (podgrzacé Blacha do pieczenia 2 O 170-190 15-20
piekarnik)
Chatka z 500 g maki Blacha do pieczenia 2 O 170-190 25-35
Strucla swigteczna z 500 g maki Blacha do pieczenia 3 O 160-180 60-70
Strucla swigteczna z 1 kg maki Blacha do pieczenia 3 O 150-170 90-100
Strudel, stodki Gteboka blacha do 2 O 190-210 55-65
pieczenia
Pizza Blacha do pieczenia 2 O 200-220 25-35
Gteboka blacha do 3+1 180-200 40-50
pieczenia + blacha do
pieczenia
Podptomyk (podgrzaé piekarnik) Gteboka blacha do 2 O 280-300 10-12

pieczenia
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Wypieki drobne Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach
Ciasteczka Blacha do pieczenia 3 140-160 15-25
Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 130-150 25-35
blacha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka 5+3+1 130-150 30-40
blacha do pieczenia
Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 3 O 140-150 30-40
(podgrzac piekarnik) Blacha do pieczenia 3 140-150 25-35
Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 140-150 30-45
blacha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka 5+3+1 130-140 35-50
blacha do pieczenia
Makaroniki Blacha do pieczenia 2 O 110-130 30-40
Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 100-120 35-45
blacha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka 5+3+1 100-120 40-50
blacha do pieczenia
Bezy Blacha do pieczenia 3 80-100 100-150
Muffiny Ruszt z blachg do muffinow 3 O 180-200 20-25
2 ruszty z blachag do muffindw 3+1 160-180 25-30
Wypieki z ciasta parzonego  Blacha do pieczenia 2 = 210-230 30-40
Wypieki z ciasta francuskiego Blacha do pieczenia 3 180-200 20-30
Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 180-200 25-35
blacha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka 5+3+1 170-190 35-45
blacha do pieczenia
Wypieki drozdzowe Blacha do pieczenia 2 O 190-210 20-30
Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 160-180 25-35

blacha do pieczenia

Chleb i butki

W przypadku pieczenia butek podgrzac¢ piekarnik, o ile nie

podano inacze;j.

Nigdy nie wlewa¢ wody do gorgcego piekarnika.

Chleb i butki Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach

Chleb drozdzowy z 1,2 kg maki  Gteboka blacha do pieczenia 2 O 300 5

200 30-40
Chleb na zaczynie z 1,2 kg maki Gteboka blacha do pieczenia 2 O 300 8

200 35-45
Chleb pita Gteboka blacha do pieczenia 2 O 300 10-15
Butki (nie podgrzewac Blacha do pieczenia O 200 20-30
piekarnika)
Butki drozdzowe, stodkie Blacha do pieczenia 3 O 180-200 15-20

Gteboka blacha do pieczenia +  3+1 150-170 20-30

blacha do pieczenia

Porady dotyczace pieczenia

Pieczenie wedtug wtasnego przepisu.

Nalezy kierowac sie wskazowkami w tabelach dotyczacych podobnych wypiekdw.

Sposdb na sprawdzenie, czy ciasto

ucierane jest gotowe.

Okoto 10 minut przed koricem podanego w przepisie czasu pieczenia naktdé

drewnianym patyczkiem ciasto w najwyzszym miejscu. Gdy ciasto nie przykleja sie do

patyczka, jest gotowe.

Ciasto zapada sie.

Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu lub nastawi¢ temperature pieczenia o 10 stopni
nizsza. Przestrzega¢ podanych w przepisach czaséw pozostawienia ciasta do

ostygniecia.

Ciasto na srodku wyrosto i popekato, a

na bokach jest niskie.

nozem od formy.

Nie smarowac ttuszczem scianek tortownicy. Po upieczeniu ciasto oddzieli¢ ostroznie

Wierzch ciasta jest za ciemny.

Ciasto postawi¢ nizej, wybra¢ nizszg temperature i piec nieco dtuze;j.



Ciasto jest za suche.

Gotowe ciasto ponaktuwacd wykataczka i skropi¢ sokiem owocowym lub alkoholem.

Nastepnym razem wybrac¢ temperature wyzszg o 10 stopni i skrécié¢ czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (np. sernik) wyglada
dobrze, ale w srodku jest zakalec.

Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu i piec diuzej w nizszej temperaturze. W przypadku
ciast z soczystymi owocami najpierw podpiec spod. Posypa¢ go mielonymi migdatami

lub butkg tartg i dopiero wtedy potozy¢ warstwe owocdw. Nalezy stosowac sie do
przepisu i przestrzegac czasu pieczenia.

Wypieki sg nieréwnomiernie
zrumienione.

Piec w nieco nizszej temperaturze, wowczas wypieki bedg bardziej rownomiernie
zrumienione. Delikatne wypieki piec na jednym poziomie z zastosowaniem trybu Grzanie

gérne/dolne [Z). Wystajacy poza blache papier do pieczenia moze wptywaé na
cyrkulacje powietrza. Papier nalezy zawsze tak przycina¢, aby doktadnie pasowat do

blachy.

Spadd ciasta z owocami jest za jasny.

Nastepnym razem wsung¢ ciasto jeden poziom nizej.

Wyptywa sok z owocow.

Nastepnym razem nalezy uzy¢ gtebszej blachy do pieczenia.

Drobne wypieki z ciasta drozdzowego
zrastajg sie podczas pieczenia.

Wypieki powinny leze¢ od siebie w odlegtosci ok. 2 cm. Dzieki temu jest wystarczajgco
duzo miejsca, aby wypieki wyrosty i rwnomiernie sie zrumienity.

Pieczenie odbywato sie na kilku

Do pieczenia na kilku poziomach zawsze stosowaé 3D gorace powietrze [@).

poziomach. Wypieki na gérnej blasze sa Réwnoczesnie wsuniete do piekarnika blachy z wypiekami nie muszg upiec sie w

ciemniejsze, niz na dolnej. jednakowym czasie.

Podczas pieczenia soczystych ciast
skrapla sie woda.

Podczas pieczenia moze powstawac para wodna, ktéra uchodzi przez drzwiczki. Para
wodna moze osadzaé sie na pulpicie obstugi lub sgsiadujgcych frontach mebli, a

nastepnie skraplaé. Proces ten jest uwarunkowany fizycznie.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia

Mozna stosowaé kazde naczynie zaroodporne. Do duzych
pieczeni nadaje sie rowniez gteboka blacha do pieczenia.

Najlepiej nadajg sie naczynia szklane. Zwrdci¢ uwage na to,
aby pokrywka byta dopasowana i dobrze zamykata naczynie.

W przypadku stosowania brytfanny emaliowanej nalezy dodac
wiecej wody.

Mieso przyrzadzane w brytfannie ze stali nierdzewnej nie bedzie
mocno zrumienione i moze by¢ niedogotowane. Nalezy
przedtuzy¢ czas gotowania.

Nazewnictwo w tabelach:
Naczynie bez pokrywki = bez przykrycia
Naczynie z pokrywka = z przykryciem

Naczynia zawsze stawia¢ na srodku rusztu.

Gorgce naczynia szklane stawia¢ na suchej podstawce.
Wilgotne lub zimne podtoze moze spowodowad pekniecie
szkta.

Pieczenie mies

Do chudego miesa dodaé nieco wody. Spdd naczynia powinien
by¢ zakryty na wysokosé ok. 2 cm.

Do pieczeni duszonej dodac¢ wiecej wody. Spdd naczynia
powinien by¢ zakryty na wysokos¢ 1 -2 cm.

llos¢ wody zalezy od rodzaju migsa i materiatu, z jakiego
wykonane jest naczynie. Jesli mieso przyrzadzane jest w
brytfannie emaliowanej, nalezy dodac¢ nieco wiecej wody niz do
szklanego naczynia.

W miare mozliwosci nie nalezy uzywac brytfann ze stali
nierdzewnej. Mieso gotuje sie wolniej i jest mniej rumiane.
Nalezy zwiekszy¢ temperature i/lub wydtuzy¢ czas gotowania.

Grillowanie
Przed grillowaniem podgrzewac piekarnik przez ok. 3 minuty.
Grillowa¢ zawsze w zamknietym piekarniku.

Nalezy grillowa¢ kawatki o tej samej grubosci. Wéwczas
rumienig sie one réwnomiernie i pozostajg soczyste.

Po uptywie %3 czasu grillowania obréci¢ kawatki miesa.
Steki nalezy soli¢ dopiero po grillowaniu.

Kawatki miesa do grillowania nalezy uktadac bezposrednio na
ruszcie. Pojedynczy grillowany kawatek bedzie najlepszy, jesli
sie go potozy na srodku rusztu.

Dodatkowo nalezy wsung¢ gtebokg blache do pieczenia na
wysokosé 1. Skapuje do niej sos z miesa i piekarnik pozostaje
czysty.

Podczas grillowania gtebokiej lub zwyktej blachy do pieczenia
nie wsuwac na wysokos¢ 4 ani 5. Deformujg sie one pod
wptywem wysokiej temperatury i podczas wyjmowania mogg
uszkodzi¢ komore piekarnika.

Grzatka grilla przez caty czas wtgcza sie i wytgcza. Jest to
normalne. Z jakg czestotliwoscia sie to odbywa, zalezy od
ustawionego stopnia mocy grilla.

Mieso

Kawatki miesa nalezy obracac¢ na drugg strone po uptywie
potowy czasu pieczenia.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic jg jeszcze na
10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku. Dzieki temu
S0S z miesa lepiej sie rozprowadza.

Gotowy befsztyk owingé w folie aluminiowg i wtozy¢ na
10 minut do wytgczonego piekarnika.

Stonine pieczeni wieprzowej ponacina¢ w kratke i wtozy¢
pieczen do naczynia, najpierw stoning do dotu.

Mieso Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
naczynia grzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla
Wotowina
Sztufada 1,0 kg Z przykryciem 2 = 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Filet wotowy, srednio wypieczony 1,0 kg Bez przykrycia 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbef, srednio wypieczony 1,0 kg Bez przykrycia 1 220-240 60
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Mieso Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
naczynia grzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla
Steki, 3 cm gubosci, srednio Ruszt + gteboka 5+1 ] 3 15
wypieczone blacha do
pieczenia
Cielecina
Pieczen cieleca 1,0 kg Bez przykrycia 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 O 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Gicz cieleca 1,5 kg Bez przykrycia 2 O 210-230 140
Wieprzowina
Pieczen bez stoniny 1,0 kg Bez przykrycia 1 190-210 120
(np. karkowka) 1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Pieczen ze stoning (np. topatka) 1,0 kg Bez przykrycia 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Filet wieprzowy 500 g Ruszt + gteboka 3+1 230-240 30
blacha do
pieczenia
Pieczen wieprzowa, chuda 1,0 kg Bez przykrycia 2 O 190-210 120
1,5 kg 2 O 180-200 140
2,0 kg 2 = 170-190 160
Schab peklowany z koscig 1,0 kg Z przykryciem 2 O 210-230 70
Steki, 2 cm grubosci Ruszt + gteboka 5+1 ™ 3 15
blacha do
pieczenia
Medaliony wieprzowe, 3 cm Ruszt + gteboka 5+1 ] 3 10
grubosci blacha do
pieczenia
Jagniecina
Schab jagniecy z koscig 1,5 kg Bez przykrycia 2 190-210 60
Udziec jagniecy bez kosci, 1,5 kg Bez przykrycia 1 160-180 120
srednio wypieczony
Dziczyzna
Schab sarni z koscig 1,5 kg Bez przykrycia 2 O 200-220 50
Udziec sarni bez kosci 1,5 kg Z przykryciem 2 O 210-230 100
Pieczen z dzika 1,5 kg Z przykryciem 2 O 180-200 140
Pieczen z jelenia 1,5 kg Z przykryciem 2 O 180-200 130
Krolik 2,0 kg Z przykryciem 2 O 220-240 60
Mieso mielone
Pieczen rzymska z500¢g Bez przykrycia 1 180-200 80
miesa
Kietbaski
Kietbaski Ruszt + gteboka 4+1 ™ 3 15

blacha do
pieczenia
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Drob

Waga podana w tabeli dotyczy gotowego do pieczenia drobiu
bez farszu.

Dréb w catosci ktasé na ruszcie, najpierw piersig do dotu. Po
uptywie %3 czasu obrdcic.

Pieczenie, np. pieczen z indyka zawijang lub piers indyka,
obrdécié po uptywie potowy podanego czasu. Kawatki drobiu
obrdci¢ po uplywie % czasu.

W przypadku kaczki i gesi ponaktuwaé skoére pod
skrzydetkami, aby utatwi¢ wytapianie sie ttuszczu.

Dréb bedzie miat chrupka skorke, jesli pod koniec pieczenia

posmaruje sie ja mastem, wodg z solg lub sokiem
pomaranczowym.

Drob Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura  Czas trwania

naczynia grzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla

Kurczak, caly 1,2 kg Ruszt 2 220-240 60-70

Pularda, cata 1,6 kg Ruszt 2 210-230 80-90

Kurczak, potowki po 500 g Ruszt 2 220-240 40-50

Kawatki kurczaka po 150 g Ruszt 3 210-230 30-40

Kawatki kurczaka po 300 g Ruszt 3 210-230 35-45

Piers kurczaka po 200 g Ruszt 3 ] 3 30-40

Kaczka, cata 2,0 kg Ruszt 2 190-210 100-110

Piers kaczki po 300 g Ruszt 3 240-260 30-40

Ges, cata 3,5-4,0 kg  Ruszt 2 170-190 120-140

Udka gesi po 400 g Ruszt 3 220-240 40-50

Indycze, cate 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100

Pieczen z indyka zawijana 1,5 kg Bez przykrycia 1 200-220 110-130

Piers indyka 1,0 kg Z przykryciem 2 = 180-200 90

Udziec indyka 1,0 kg Ruszt 2 180-200 90-100

Ryba
Po uptywie %3 czasu grillowania obrécié kawatki ryby.

Ryby w catosci nie trzeba obracaé. Rybe w catosci wstawi¢ do
piekarnika w pozycji na sztorc, ptetwg grzbietowg do goéry. Aby

ryba utrzymata sie w tej pozyciji, w rozciecie na brzuchu wtozyé
przekrojony ziemniak lub mate zaroodporne naczynie.

W przypadku duszenia fileta rybnego dodac kilka tyzek wody.

Ryba Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
naczynia grzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla
Ryba cata po ok. 300 g Ruszt 2 ] 2 20-25
1,0 kg Ruszt 2 200-220 45-55
1,5 kg Ruszt 2 190-210 60-70
2,0 kg Z przykryciem 2 = 190-210 70-80
Kotlet rybny, 3 cm grubosci Ruszt 3 ™ 2 20-25
Filet rybny Z przykryciem 2 O 210-230 25-30

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano
w tabeli ustawien.

Zastosowac ustawienia dotyczgce pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym
ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie

specjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzka. W tym celu nacisngc¢ tyzka na
pieczen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod
naciskiem, nalezy jg jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglgda dobrze, ale sos jest

przypalony. wody.

Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodac wiece;j

Pieczen wyglgda dobrze, ale sos jest
zbyt jasny i wodnisty.

Nastepnym razem nalezy wybrac wieksze naczynie do pieczenia lub doda¢ mniej wody.

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czesé pary wodnej
wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadac¢ na chtodniejszym pulpicie obstugi lub

na sgsiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.
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Zapiekanki, tosty

Naczynia stawia¢ zawsze na ruszcie.

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie nalezy

dodatkowo wsung¢ gtebokg blache na wysokos¢ 1. Piekarnik

pozostaje czysty.

Czas potrzebny na przygotowanie zapiekanki zalezy od

wielkosci naczynia i wysokosci zapiekanki. Dane w tabeli sg

wartosciami orientacyjnymi.

Potrawa Wyposazenie i haczynia Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla
Zapiekanki
Zapiekanka na stodko Forma do zapiekanek 2 O 180-200 50-60
Suflet Forma do zapiekanek 2 O 180-200 35-45
Mate foremki 2 O 200-220 25-30
Zapiekanka makaronowa Forma do zapiekanek 2 O 200-220 40-50
Lasagne Forma do zapiekanek 2 O 180-200 40-50
Zapiekanka
Zapiekanka ziemniaczana, 1 forma do zapiekanek 2 160-180 60-80
surowe sktadniki, maks. 4 cm .
Wysokosci 2 formy do zapiekanek 3+1 150-170 60-80
Tosty
4 sztuki, zapiekane Ruszt + gteboka blacha do 3+1 160-170 10-15
pieczenia
12 sztuk, zapiekane Ruszt + gteboka blacha do 3+1 160-170 15-20

pieczenia

Gotowe produkty

Przestrzega¢ wskazéwek producenta podanych na

Wyposazenie nalezy wyktadac papierem do pieczenia
przeznaczonym do uzycia w podanych temperaturach.
Wielkos¢ papieru nalezy dostosowac do wielkosci potrawy.

opakowaniu. ) . o . .
Wynik gotowania zalezy w duzej mierze od jakosci produktéw.
Zbrgzowienia i nierdwnomiernosci mogg wystepowad juz w
surowych sktadnikach.
Potrawa Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach
Pizza mrozona
Pizza z cienkim spodem Gteboka blacha do 2 ©]/[2) 200-220 15-25
pieczenia
Gteboka blacha do 3+1 180-200 20-30
pieczenia + ruszt
Pizza z grubym spodem Gteboka blacha do 2 [@]/[&] 170-190 20-30
pieczenia
Gteboka blacha do 3+1 170-190 25-35
pieczenia + ruszt
Pizza-bagietka Gteboka blacha do 3 [@]/[&] 170-190 20-30
pieczenia
Minipizza Gteboka blacha do 3 [@]/[&] 190-210 10-20
pieczenia
Pizza, chtodzona
Pizza (podgrzac¢ piekarnik) Gteboka blacha do 1 ©]/[2) 180-200 10-15
pieczenia
Produkty ziemniaczane, mrozone
Frytki Gteboka blacha do 3 [@]/[&] 190-210 20-30
pieczenia
Gteboka blacha do 3+1 180-200 30-40
pieczenia + blacha do
pieczenia
Krokiety Gteboka blacha do 3 [@]/[&] 190-210 20-25
pieczenia
Rosti, pierogi ziemniaczane z farszem  Gteboka blacha do 3 ©]/[&] 200-220 15-25

pieczenia
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Potrawa Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w°C w minutach

Pieczywo, mrozone

Butki, bagietki Gteboka blacha do 3 ©]/[2) 180-200 10-20
pieczenia

Precle z ciasta surowego Gteboka blacha do 3 ©]/[2) 200-220 10-20
pieczenia

Pieczywo, wstepnie podpieczone

Butki lub bagietki do pieczenia Gteboka blacha do 2 O 190-210 10-20
pieczenia
Gteboka blacha do 3+1 160-180 20-25
pieczenia + ruszt

Pétprodukty do smazenia, mrozone

Paluszki rybne Gteboka blacha do 2 [@]/[&] 220-240 10-20
pieczenia

Paluszki z kurczaka, kotleciki nuggets z Gteboka blacha do 3 ©]/[&] 200-220 15-25

kurczaka pieczenia

Strudel, mrozony

Strudel Gteboka blacha do 3 [@]/[&] 190-210 30-35

pieczenia

Potrawy specjalne

Dzieki zastosowaniu trybu 3D gorgce powietrze |® w niskich
temperaturach uda sie zaréwno kremowy jogurt, jak i puszyste
ciasto drozdzowe.

Najpierw nalezy wyjac¢ z komory piekarnika wyposazenie,
prowadnice lub teleskopowy system wysuwania blach.

Przygotowanie jogurtu
1.Zagotowac 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) ostudzi¢ do 40 °C.
2.Domieszac¢ 150 g jogurtu (schtodzonego w loddéwce).

3. Przetozy¢ do filizanek lub matych stoiczkdw i przykry¢ folig
SpPOZywCza.

4.Podgrza¢ komore piekarnika, jak podano ponizej.
5. Ustawic filizanki lub stoiczki na dnie piekarnika i

przygotowywad jogurt, jak podano ponize;.
Wyrastanie ciasta drozdzowego

1. Ciasto drozdzowe przygotowac jak zwykle, wtozy¢ do
zaroodpornego naczynia ceramicznego i przykryc.

2.Podgrza¢ komore piekarnika, jak podano ponizej.
3. Piekarnik wytgczy¢ i wstawic¢ ciasto do wyrosniecia.

Potrawa Naczynia Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania
Jogurt Filizanki lub stoiczki Postawi¢ na dnie Podgrzac piekarnik do 50 °C 5 min
piekarnika 50 °C 8 godz.
Wyr_as_tanie ciasta l_\laozynie Plostawilo’ na dnie Podgrzac piekarnik do 50 °C 5-10 min
drozdzowego zaroodporne piekarnika Wytaczy¢ urzadzenie i wlozyé 20-30 min
ciasto drozdzowe do
piekarnika
Rozmrazanie Zamrozone produkty wyja¢ z opakowania, wtozy¢ do

Rodzaj grzania Rozmrazanie przeznaczony jest do
rozmrazania mrozonek.

Czas rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci produktow
spozywczych.

Przestrzega¢ wskazéwek producenta podanych na
opakowaniu.

odpowiedniego naczynia i ustawi¢ na ruszcie.
Dréb uktadac na talerzu, piersig do dotu.

Wskazowka: W temperaturze do 60 °C lampka piekarnika nie
swieci sie. Dzieki temu mozliwa jest precyzyjna regulacja.

Potrawa

Wyposazenie Wysoko$¢ Rodzaj grzania Temperatura

Delikatne mrozonki Ruszt 1 30 °C
np. torty Smietanowe, torty z masg kremowa, torty z polewa

czekoladowag lub lukrem, owoce itp.

Inne produkty mrozone Ruszt 1 50 °C

kurczak, kietbasa i mieso, chleb i butki, ciasto i inne wypieki

Suszenie

Do suszenia nadaje sie idealnie rodzaj grzania 3D gorgce
powietrze [&.

Do suszenia nadajg sie wytgcznie owoce i warzywa najwyzszej
jakosci. Nalezy je doktadnie umy¢.
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Nastepnie pozostawic¢, az ociekng i wysuszyc.

Blache i ruszt wytozy¢ papierem do pieczenia lub pergaminem.
Soczyste owoce i warzywa nalezy wielokrotnie obracac.

Po wysuszeniu natychmiast zdejmowac z papieru.



Owoce i ziota Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania

600 g plasterkow jabtek Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 80 °C ok. 5 godz.
ruszt

800 g plasterkdw gruszek Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 80 °C ok. 8 godz.
ruszt

1,5 kg sliwek Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 80 °C ok. 8-10 godz.
ruszt

200 g zi6t przyprawowych, Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 80 °C ok. 172 godz.

oczyszczonych ruszt

Wekowanie 4. Stoiki zamkng¢ klamrami.

Stoiki i gumowe uszczelki do wekowania muszg by¢ czyste i
nieuszkodzone. W miare mozliwosci uzywac stoikéw
jednakowej wielkosci. Dane w tabeli odnoszg sie do
jednolitrowych stoikdw okragtych.

Uwaga!

Nie stosowaé wyzszych ani wiekszych stoikdw. Pokrywki mogg
popekad.

Stosowacd tylko owoce i warzywa najwyzszej jakosci. Doktadnie
je umyc.

Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.
Temperatura pomieszczenia, ilos¢ stoikdw, stopien wypetnienia
i temperatura zawartosci stoikdw mogg wptywac na zmiane
tych wartosci. Przed przetgczeniem lub wytgczeniem komory
piekarnika nalezy sie upewnic¢, ze zawartos¢ stoikéw bulgoce.

Przygotowanie

1.Przetozy¢ do stoikdw, nie napetniac¢ stoikdw po brzegi.
2.Brzegi stoikdw wytrze¢, muszg by¢ one czyste.

3.Na kazdy stoik natozy¢ mokrg gumowag uszczelke i pokrywke.

Nie wstawia¢ wiecej niz szesciu stoikdw do komory piekarnika.

Ustawianie

1.Wsungc¢ gtebokg blache do pieczenia na wysokosé 2. Stoiki
ustawi¢ tak, aby sie nie stykaty.

2.Do gtebokiej blachy do pieczenia wla¢ 2 litra gorgcej wody
(ok. 80 °C).

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.
4.Ustawié program Grzanie dolne [J.
5.Ustawi¢ temperature na 170 do 180 °C.

Wekowanie

Owoce
Po uptywie okoto 40 - 50 minut zaczynajg pojawia¢ sie w
krotkich odstepach czasu pecherzyki. Wytgczyé piekarnik.

Po uptywie 25 - 35 minut nalezy wyja¢ stoiki z komory
piekarnika. Pozostawienie stoikdw w komorze przez jeszcze
dtuzszy czas moze prowadzi¢ do powstawania zarodkow, ktore
powodujg zakwaszanie zawekowanych owocow.

Owoce w stoikach jednolitrowych

Od poczatku bulgotania Ciepto resztkowe

Jabtka, porzeczki, truskawki Wytgczyé ok. 25 minut
Wisnie, morele, brzoskwinie, agrest Wytgczyé ok. 30 minut
Mus jabtkowy, gruszki, sliwki Wytgczyé ok. 35 minut

Warzywa
Gdy tylko w stoikach zaczng unosi¢ sie pecherzyki powietrza,
zmniejszy¢ temperature do 120 - 140 °C. W zaleznosci od

rodzaju warzyw po ok. 35 - 70 minutach wytgczy¢ piekarnik i
wykorzystac ciepto resztkowe.

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach jednolitrowych

Od poczatku bulgotania Ciepto resztkowe

Ogorki - ok. 35 minut
Buraki ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, czerwona kapusta ok. 60 minut ok. 30 minut
Groszek ok. 70 minut ok. 30 minut

Wyjmowanie stoikow
Po zawekowaniu wyjac¢ stoiki z komory piekarnika.
Uwaga!

Gorgcych stoikéw nie stawia¢ na zimnym ani mokrym podtozu.
Moga peknad!
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Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje gtdwnie podczas przyrzadzania produktéw
zbozowych i ziemniaczanych w wysokich temperaturach,

np. chipsow, frytek, tostéw, butek, chleba oraz wypiekdw
cukierniczych (ciasteczek, pierniczkow).

Porady dotyczace przygotowywania potraw, aby zawarto$¢ akrylamidu byta mozliwie najmniejsza

Informacje ogodlne

m Czas smazenia i pieczenia powinien by¢ mozliwie krotki.

m Potrawy nalezy zrumienia¢ na kolor ztoty, nie za ciemny.

m Duzy, gruby kawatek pieczystego zawiera mniej akrylamidu.

Pieczenie Z zastosowaniem Grzania goérnego/dolnego w maks. temperaturze 200 °C.
Z zastosowaniem 3D gorgcego powietrza lub Gorgcego powietrza w maks. temperaturze
180 °C.

Ciasteczka Z zastosowaniem Grzania gornego/dolnego w maks. temperaturze 190 °C.

Z zastosowaniem 3D gorgcego powietrza lub Gorgcego powietrza w maks. temperaturze

170 °C.

Jajka lub zoéttka zmniejszajg powstawanie akrylamidu.

Frytki do pieczenia w piekarniku
frytki nie wyschty.

Roztozy¢ jedng warstwe rownomiernie na blasze. Piec co najmniej 400 g na blache, aby

Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutéw testujacych w
celu utatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania
réznych urzadzen.

Zgodnie z normg EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350.

Pieczenie ciast

Pieczenie na 2 poziomach:

Zawsze wsuwacé gtebokg blache do pieczenia nad zwyktg
blache do pieczenia..

Pieczenie na 3 poziomach:

Gtebokg blacha do pieczenia wsuwac na srodek.

Ciasteczka wyciskane:
Roéwnoczesnie wsuniete do piekarnika blachy z wypiekami nie
muszg upiec sie w jednakowym czasie.

Szarlotka z pierzynkg pieczona na 1 poziomie:
Ciemne tortownice ustawi¢ na przemian obok siebie.
Szarlotka z pierzynkg pieczona na 2 poziomach:

Ciemne tortownice ustawi¢ na przemian jedna nad drugg, patrz
rysunek.

Ciasto w tortownicach z blachy ocynkowane;j:

Piec na 1 poziomie z zastosowaniem trybu Grzanie gorne/
dolne El. Zamiast rusztu uzyé gtebokiej blachy do pieczenia i
ustawi¢ na niej tortownice.

Potrawa Wyposazenie i formy Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w°C w minutach
Cliasteclzka wyciskane (podgrzac Blacha do pieczenia 3 O 140-150 30-40
piekarnik’) Blacha do pieczenia 3 140-150 25-35
Gteboka blacha do 3+1 140-150 30-45
pieczenia + blacha do
pieczenia
2 blachy do pieczenia +  5+3+1 130-140 35-50
gteboka blacha do
pieczenia
Ciastka (podgrzac piekarnik*) Blacha do pieczenia 3 O 150-170 20-30
Blacha do pieczenia 3 150-160 20-30
Gteboka blacha do 3+1 140-160 25-40
pieczenia + blacha do
pieczenia
2 blachy do pieczenia +  5+3+1 130-150 25-40
gteboka blacha do
pieczenia
Biszkopt na wodzie (podgrzacé Tortownica na ruszcie 2 O 150-160 30-40

piekarnik*)

* Do podgrzania piekarnika nie stosowac rodzaju grzania Szybkie nagrzewanie.
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Potrawa Wyposazenie i formy Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach
Biszkopt na wodzie Tortownica na ruszcie 2 150-160 35-45
Szarlotka z pierzynka Ruszt + 2 tortownice 1 O 180-200 70-90
@ 20 cm
2 ruszty + 2 tortownice 3+1 170-190 70-90
@ 20 cm

* Do podgrzania piekarnika nie stosowac rodzaju grzania Szybkie nagrzewanie.

Grillowanie

W przypadku uktadania produktéw bezposrednio na ruszcie
nalezy wsung¢ gteboka blache na wysokosé 1. Skapuje do nigj
S0s z miesa i piekarnik pozostaje czysty.

Potrawa Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Stopien mocy Czas trwania
grzania grilla w minutach

Opiekanie tostu Ruszt 5 ] 3 16-2

podgrzewad przez 10 minut

Hamburger wotowy, 12 sztuk* Ruszt + gteboka blacha 4+1 ] 3 25-30

nie podgrzewac piekarnika do pieczenia

* Obrécic¢ po uptywie %sczasu.
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	3. Zdjąć nakładkę (rys. B).
	Gdy nakładka jest zdjęta, nie wolno zamykać drzwiczek piekarnika. Szyba wewnętrzna może ulec uszkodzeniu.
	4. Z powrotem założyć i zamocować nakładkę.
	5. Zamknąć drzwiczki piekarnika.

	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na ściereczce uchwytem do dołu
	2. Odkręcić na górze nakładkę drzwiczek piekarnika. W tym celu należy odkręcić śruby z lewej i prawej strony (rys. A).



	3. Górną szybę w drzwiczkach unieść i wyciągnąć (rys. B).
	4. Odkręcić klamry mocujące z lewej i prawej strony. Unieść szybę i zdjąć z niej mocowania (rys. C). Wyjąć szybę.
	Montaż
	1. Wsunąć szybę ukośnie do tyłu (rys. A).


	2. Klamry mocujące nasadzić z lewej i prawej strony na szybę w taki sposób, aby znajdowały się nad otworami na śruby, a następnie przykręcić (rys. B).
	3. Wsunąć górną szybę ukośnie do tyłu. Gładka powierzchnia musi być zwrócona na zewnątrz.
	4. Nakładkę nasadzić i przykręcić.
	5. Założyć drzwiczki piekarnika.
	Usterka, co robić?
	Tabela usterek
	Komunikaty o usterce
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!


	Wymiana żarówki u góry piekarnika
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!
	1. Aby zapobiec uszkodzeniom, rozłożyć ściereczkę w zimnym piekarniku.
	2. Zdjąć osłonę żarówki. W tym celu metalowe zatrzaski nacisnąć kciukiem w tył (rys. A).




	3. Wykręcić żarówkę i wkręcić nową tego samego typ (rys. B).
	4. Ponownie założyć osłonę żarówki. W tym celu nasadzić osłonę z jednej strony, a następnie wcisnąć z drugiej. Osłona zaskoczy na swoje miejsce.
	5. Wyjąć ściereczkę i włączyć bezpiecznik.
	Osłona żarówki
	Serwis
	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędność energii
	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego

	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele

	Porady dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Grillowanie
	Mięso
	Drób
	Ryba

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, tosty
	Gotowe produkty
	Potrawy specjalne
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) ostudzić do 40 °C.
	2. Domieszać 150 g jogurtu (schłodzonego w lodówce).
	3. Przełożyć do filiżanek lub małych słoiczków i przykryć folią spożywczą.
	4. Podgrzać komorę piekarnika, jak podano poniżej.
	5. Ustawić filiżanki lub słoiczki na dnie piekarnika i przygotowywać jogurt, jak podano poniżej.
	1. Ciasto drożdżowe przygotować jak zwykle, włożyć do żaroodpornego naczynia ceramicznego i przykryć.
	2. Podgrzać komorę piekarnika, jak podano poniżej.
	3. Piekarnik wyłączyć i wstawić ciasto do wyrośnięcia.

	Rozmrażanie
	Wskazówka

	Suszenie
	Wekowanie
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Przełożyć do słoików, nie napełniać słoików po brzegi.
	2. Brzegi słoików wytrzeć, muszą być one czyste.
	3. Na każdy słoik nałożyć mokrą gumową uszczelkę i pokrywkę.
	4. Słoiki zamknąć klamrami.

	Ustawianie
	1. Wsunąć głęboką blachę do pieczenia na wysokość 2. Słoiki ustawić tak, aby się nie stykały.
	2. Do głębokiej blachy do pieczenia wlać ½ litra gorącej wody (ok. 80 °C).
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić program Grzanie dolne $.
	5. Ustawić temperaturę na 170 do 180 °C.

	Wekowanie
	Wyjmowanie słoików
	Uwaga!


	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie ciast
	Grillowanie
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