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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejszg
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli na
bezpieczne i wiasciwe uzytkowanie
urzadzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowac¢ do pdzniejszego wglagdu
lub dla kolejnego uzytkownika.

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

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

Urzadzenie bez wtyczki moze podtgczyc¢
wytgcznie specijalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja
nie obejmuje szkdd wynikajgcych z
niewtasciwego podtgczenia.

Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.
Urzadzenia uzywac wytgcznie w
zamknietych pomieszczeniach.

Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w
wieku powyzej 8 lat oraz osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi, a takze
0soby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone,
jak wtasciwie obstugiwac urzgdzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogg by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac na zblizanie si¢ do urzadzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

Zawsze prawidtowo wsuwacé wyposazenie
do komory piekarnika. Patrz Opis
wyposazenia w instrukcji obstugi.

Niebezpieczenstwo pozaru!

Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty mogg sie zapalic.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sig z niego dym. Wytaczy¢
urzadzenie i wyciggnac wtyczke z gniazda

lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe,;.

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotykacC gorgcych powierzchni
wewnatrz komory gotowania ani
elementdw grzejnych. Zawsze odczekac,
az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie!

Akcesoria i naczynia bardzo sie
nagrzewajg. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

Opary alkoholowe mogg zapali¢ sie w
gorgcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac wytacznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwierac¢ drzwiczki
urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia
moze wydostawac sie gorgca para.
Ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzgdzenia.
Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie!

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

Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia
mogg pekngcC. Nie uzywac skrobaczki do
szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow
CzyszCzacy.



Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogg byC¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzadzenie jest uszkodzone,
nalezy wyciggnac¢ wtyczke z gniazda lub
wytgczyC bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

|zolacja przewodu urzgdzenia
elektrycznego moze sie stopi¢ na
gorgcych czesciach urzadzenia. W
zadnym wypadku nie moze dojs¢ do
kontaktu przewodu przytgczeniowego z
gorgcymi czesciami urzgdzenia.

Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie prgdem. Nie uzywacé myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Podczas wymiany zarowki w komorze
gotowania styki oprawki znajdujg sie pod
napigciem. Przed przystapieniem do
wymiany zarowki wycigagnac¢ wtyczke z
gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe].

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas samooczyszczania zewnetrzna
powierzchnia urzgdzenia jest gorgca. Nigdy
nie dotykaC drzwiczek urzadzenia.
Poczekac, az urzgdzenie ostygnie. Nie
zezwalac dzieciom na zblizanie sie!

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie
komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia na dnie
piekarnika. Nie wyktadac¢ dna piekarnika folia, 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.

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

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

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

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

Mocno zabrudzona uszczelka drzwiczek: jesli uszczelka
drzwiczek jest mocno zabrudzona, podczas eksploataciji
drzwiczki nie zamykajg sie szczelnie. Fronty sasiadujgcych
mebli moga ulec uszkodzeniu.Zawsze dbac o czystosc
uszczelki.

Drzwiczki urzadzenia jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotéw: nie stawad, nie siadac¢ ani nie
opierac sie na otwartych drzwiczkach urzadzenia. Nie stawiac
naczyn i wyposazenia na drzwiczki urzadzenia.

Wsuwanie wyposazenia: W zaleznosci od typu urzgdzenia
wyposazenie moze zarysowaé szybe drzwiczek podczas ich
zamykania. Wyposazenie nalezy zawsze wsuwac do oporu do
komory piekarnika.

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



Nowy piekarnik

Niniejszy rozdziat zawiera ogolne informacje dotyczace
piekarnika. Opisany jest w nim pulpit obstugi oraz
poszczegolne elementy obstugi. Zapoznaja sie Panstwo z
informacjami dotyczgcymi komory piekarnika i wyposazenia.

Pulpit obstugi

Ponizszy rysunek przedstawia pulpit obstugi. W zaleznosci od
typu urzgdzenia mozliwe sg niewielkie réznice.

Przyciski

Wyswietlacz

Przyciski

Pod poszczegdlnymi przyciskami znajdujg sie czujniki. Nie
trzeba ich mocno naciskad. Wystarczy tylko dotkngé zgdany
symbol.

Przetgcznik obrotowy

Przetacznik obrotowy

Za pomocg przetacznika obrotowego mozna zmieni¢ wszystkie
wartosci proponowane i nastawcze. Wartos¢ wzieta w nawias w
strefie nastawiania oznacza, ze mozna jg zmienic.

Przetgcznik obrotowy mozna schowacé. W celu schowania lub

Symbol Funkcje przyciskow wysuniecia przetacznika obrotowego nalezy na niego nacisnaé.
L) Wybdr rodzaju grzania i temperatury ..
. . Wyswietlacz
Wybor programéw automatycznych . . . .
- Wyswietlacz jest podzielony na rézne strefy.
Wybdr systemu czyszczgcego.
Temu przyciskowi nie zostata przypisana zadna E‘ (o
funkcja. Dopiero po doposazeniu samooczysz- ®
czajgcej sie scianki gornej i scianek bocznych,
a nastepnie aktywacji systemu czyszczacego w m ; 2ome ]»sss
ustawieniach podstawowych mozna wybraé sys- —_—— -
tem czyszczacy. : =Dl Dl
\% Przechodzenie do nastepnego wiersza w dot |
AN Przechodzenie do nastepnego wiersza w gore ‘
: — - — Wyswietlacz
™ Dtugie nacisniecie = wybdr pamieci
Krétkie nacisniecie = wigczanie pamigci = Lewa strefa = Funkcje zegara "
— - , Po otwarciu menu funkcji zegara wyswietlane sg tu symbole
» 8 Ustawianie szybkiego nagrzewania poszczegdlnych funkcji. Zewnetrzna strzatka { po lewej
® Otwieranie i zamykanie menu funkcji zegara stronie wskazuje wybrany tryb pracy.
-0 Witaczanie i wytaczanie lampki piekarnika = Srodkowzi strefa,=.8trefa nlastaW|ama
1 wiersz = wskaznik rodzaju grzania
§ Kroétkie nacisniecie = sprawdzanie temperatury 2 wiersz = wskaznik temperatury
Dtugie naci$niecie = otwieranie i zamykanie 3 wiersz = wskazgme’ godzmy . . .
menu ustawien podstawowych Za pomocg przyciskdw nawigacyjnych X i AN mozna
- - - - przechodzi¢ z wiersza do wiersza. Wiersz, w ktérym w danym
= Aktywacja/dezaktywacja zabezpieczenia przed momencie Paristwo sie znajduija, jest wyrézniony klamrami z
dziecmi lewej i z prawej strony. Warto$¢ w nawiasie mozna zmienié za
O) Wiaczanie i wytaczanie piekarnika pomocg przetacznika obrotowego.
(] Krotkie nacigniecie = wtgczenie/wstrzymanie m Prawa strefa = Wskaznik

trybu pracy
Dtugie nacisniecie = przerwanie trybu pracy

Wyswietlane sg tutaj symbole réznych funkgciji,
np. aktywowanego zabezpieczenia przed dzie¢mi, szybkiego
nagrzewania itd.




Wskaznik kontroli temperatury

Stupki na wskazniku kontroli temperatury wskazujg fazy
nagrzewania piekarnika lub ciepto resztkowe.

Kontrola nagrzewania

Wskaznik kontroli nagrzewania wskazuje wzrost temperatury w
komorze piekarnika. Moment, gdy wszystkie stupki sg
wypetnione, oznacza optymalny czas na wsunigcie potrawy.

Jesli wybrany zostat stopiert mocy grilla lub stopien
czyszczenia, stupki nie pojawiajg sie.

Podczas nagrzewania mozna za pomocg przycisku § sprawdzi¢
aktualng temperature. Inercja termiczna powoduje, ze
wskazywana temperatura moze nieco odbiegac od rzeczywistej
temperatury w komorze piekarnika.

Wyposazenie dodatkowe

Dostarczone wyposazenie dodatkowe nadaje sie do
przyrzadzania wielu potraw. Nalezy zwrdci¢ uwage na
prawidtowe ustawienie wyposazenia podczas wsuwania go do
komory piekarnika.

Aby potrawy byty jeszcze smaczniejsze, a obstuga piekarnika
jeszcze bardziej komfortowa, oferujemy szeroki wybor
wyposazenia dodatkowego.

Wsuwanie wyposazenia dodatkowego

Wyposazenie dodatkowe mozna wsung¢ do komory piekarnika
na 5 réznych wysokosci. Zawsze nalezy wsuwac do oporu, aby
wyposazenie dodatkowe nie dotykato do szyby drzwiczek.

Wyposazenie dodatkowe mozna wysunag¢ prawie do potowy, az
sie zablokuje. Dzieki temu tatwiej wyjmowac potrawy z
urzgdzenia.

Podczas wsuwania wyposazenia dodatkowego do piekarnika
nalezy pamietac, ze wygiecie znajduje sie z tytu. Tylko w ten
sposodb mozna je zablokowad.

Ciepto resztkowe

Po wytaczeniu piekarnika wskaznik kontroli temperatury
pokazuje stopien ciepta resztkowego. Gdy wszystkie stupki sg
wypetnione, temperatura w komorze piekarnika wynosi ok.
300 °C. Wskazanie wytgcza sie, gdy temperatura spadnie
ponizej ok. 60 °C.

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 lampka wytgcza sie. Dzieki temu
mozliwa jest precyzyjna regulacja.

Jesli drzwiczki piekarnika zostang otworzone, lampka witgczy
sie.
Za pomocg przycisku -9- mozna wigczaé i wytaczaé lampke.

Wentylator

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

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

Szyny wyciggane na wysokosci 1, 2 i 3 pozwalaja na dalsze
wysuniecie blach i rusztéw.

W zaleznosci od wyposazenia urzgdzenia wysuwane szyny
blokujg sie, gdy zostang catkowicie wysuniete. Utatwia to
uktadanie form i brytfann. W celu odblokowania nalezy,
uzywajac nieco sity, wsung¢ szyny z powrotem do komory
piekarnika.

Wskazéwka: Wyposazenie podczas nagrzewania moze ulegac
deformacjom. Po ostygnieciu wyposazenia deformacja znika.
Nie ma to zadnego wptywu na funkcjonowanie urzadzenia.

Wyposazenie mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specjalistycznym lub przez internet. Nalezy podaé¢ numer HEZ.

Ruszt

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

Wsunag¢ ruszt otwartg strong w kie-
runku drzwiczek piekarnika i wygie-
ciem do dotu ~—.

Emaliowana blacha do pieczenia
Do ciast i ciasteczek.

Blache do pieczenia wsungé Scie-
ciem w kierunku drzwiczek piekar-
nika.




==

Gteboka blacha do pieczenia
Do wilgotnych ciast, wypiekow,
potraw mrozonych i duzych pie-

czeni. W przypadku grillowania bez-

posrednio na ruszcie mozna ja

rowniez stosowac jako naczynie na
skapujgcy ttuszcz.

Gtebokg blache do pieczenia wsu-
nac¢ Scieciem w kierunku drzwiczek

piekarnika.

Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w serwisie lub sklepie
specjalistycznym. Szerokg oferte wyposazenia do zakupionego
piekarnika mozna znalez¢ w naszych prospektach lub w
internecie. Dostepnosc¢ i mozliwosé zamdwienia online
wyposazenia dodatkowego rdzni sie w poszczegadlnych krajach.
Informacje na ten temat znajdujg sie w zatgczniku do instrukcji
obstugi.

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

Wyposazenie dodatkowe

Numer HEZ

Zastosowanie

Ruszt

HEZ334000

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

Emaliowana blacha do pieczenia

HEZ331003

Do ciast i ciasteczek.

Blache do pieczenia wsung¢ do piekarnika scieciem w kie-
runku drzwiczek.

Gteboka blacha do pieczenia

HEZ332003

Do wilgotnych ciast, wypiekdw, potraw mrozonych i duzych
pieczeni. Mozna jg rowniez stosowac jako naczynie na skapu-
jacy ttuszez, w przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie.

Gtebokag blache do pieczenia wsunaé do piekarnika $cieciem
w kierunku drzwiczek.

Ruszt wktadany w blache

HEZ324000

Do pieczenia. Ruszt wktada¢ zawsze do gtebokiej blachy do
pieczenia. Skapuje do niej ttuszcz i sos z miesa.

Blacha do grillowania

HEZ325000

Do grillowania (zamiast rusztu) lub jako ostona przed rozpry-
skiwaniem, aby nie dopusci¢ do zbyt silnego zabrudzenia pie-
karnika. Blache do grillowania wktadac¢ zawsze do gtebokiej
blachy do pieczenia.

Grillowanie na blasze do grillowania: wsuwac wytgcznie na
wysokosc¢ 1, 21 3.

Blacha do grillowania jako ostona przed rozpryskiwaniem: wsu-
nac pod ruszt gteboka blache do pieczenia z blachg do grillo-
wania.

Blacha do pizzy

HEZ317000

Idealna do pizzy, produktéw mrozonych lub duzych okragtych
ciast. Blachy do pizzy mozna uzywac¢ zamiast gtebokiej blachy
do pieczenia. Potozy¢ blache na ruszcie i stosowac sie do
wskazdéwek podanych w tabelach.

Kamien do pieczenia

HEZ327000

Kamien do pieczenia nadaje sie idealnie do pieczenia chleba,
butek i pizzy z chrupigcym spodem. Kamien do pieczenia
nalezy zawsze podgrza¢ do zalecanej temperatury.

Emaliowana blacha do pieczenia z powtokg

antyadhezyjng

HEZ331011

Ciasta i ciasteczka nie przywierajg do blachy. Blache do pie-
czenia wsung¢ do piekarnika scieciem w kierunku drzwiczek.

Gteboka blacha do pieczenia z powtokag

antyadhezyjng

HEZ332011

Wilgotne ciasta, wypieki, potrawy mrozone i duze pieczenie nie
przywierajg do blachy. Gtebokg blache do pieczenia wsungé
do piekarnika Scieciem w kierunku drzwiczek.

Blacha profesjonalna z rusztem wktadanym w

blache

HEZ333003

Idealna do przygotowywania duzych ilosci potraw.

Pokrywa do blachy profesjonalne;j

HEZ333001

Blacha profesjonalna wraz z pokrywag tworzy brytfanne.

Brytfanna szklana

HEZ915001

Brytfanna szklana nadaje sie do przygotowywania potraw
duszonych i zapiekanek w piekarniku. Szczegdlnie nadaje sie
do stosowania z programami automatycznymi i automatyka
pieczenia.

Teleskopowy system wysuwania blach

Podwajny

Potrojny

Potréjny system catkowitego wysuwania blach

HEZ338250

HEZ338352

HEZ338356

Szyny wyciagane na poziomie 2 i 3 pozwalajg na dalsze wysu-
niecie blach i rusztow bez ryzyka przechylenia.

Szyny wyciggane na poziomie 1, 2 i 3 pozwalajg na dalsze
wysuniecie blach i rusztéw bez ryzyka przechylenia.

Potréjny teleskopowy system wysuwania blach nie nadaje sie
do stosowania w urzgdzeniach z roznem.

Szyny wyciagane na poziomie 1, 2 i 3 pozwalajg na catkowite
wysuniecie blach i rusztéw bez ryzyka przechylenia.

Potréjny system catkowitego wysuwania blach nie nadaje sie
do stosowania w urzgdzeniach z roznem.



Wyposazenie dodatkowe Numer HEZ Zastosowanie

Potréjny system catkowitego wysuwania blach HEZ338357 Szyny wyciggane na poziomie 1, 2 i 3 pozwalajg na catkowite

z funkcja zatrzymania wysuniecie blach i rusztéw bez ryzyka przechylenia. Wysuwane
szyny zablokowujg sie, dzieki czemu mozna tatwo wtozy¢
wyposazenie.

Potréjny system catkowitego wysuwania blach z funkcjg zatrzy-
mania nie nadaje sie do stosowania w urzgdzeniach z roznem.

Samooczyszczajgce sie Scianki boczne

Urzadzenia z jedng lampka HEZ339020 Aby podczas pracy komora piekarnika mogta sie sama oczysz-
czac¢, mozna doposazy¢ scianki boczne.

Urzadzenia z jedng lampka i automatyka pie- HEZ339020 Aby podczas pracy komora piekarnika mogta sig¢ sama oczysz-

czenia czac¢, mozna doposazy¢ scianki boczne.

Samooczyszczajgce sie scianki boczne i

Scianka gorna

Urzadzenia z jedng lampka i sktadang grzatkg HEZ329020 Aby podczas pracy komora piekarnika mogta sie sama oczysz-

grilla czac¢, mozna doposazy¢ scianke gorng i scianki boczne.

Urzadzenie z dwiema lampkami i sktadang HEZ329022 Aby podczas pracy komora piekarnika mogta sie sama oczysz-

grzatka grilla czac¢, mozna doposazy¢ scianke gorng i scianki boczne.

Urzadzenie z jedng lampka, sktadang grzatkg HEZ329027 Aby podczas pracy komora piekarnika mogta sie sama oczysz-

grilla i termometrem do pieczeni czac¢, mozna doposazy¢ scianke gorna i scianki boczne.

Filtr oparéw HEZ329000 Piekarnik mozna dodatkowo wyposazy¢ w filtr oparéw. Pochta-
nia on znajdujgce sie w powietrzu i parze czasteczki ttuszczu
oraz redukuje zapachy.

Tylko do urzadzen z 6, 7 lub 8 jako drugg liczbg symbolu pro-
duktu (nr E) (np. HBA38B750)

Parowar systemowy HEZ24D300 Do delikatnego przygotowywania warzyw i ryb.

Artykuty dodatkowe

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

srodki czyszczace i konserwujgce oraz wyposazenie do
urzgdzen domowych. Zawsze nalezy poda¢ numer artykutu.

Reczniki do czyszczenia powierzchni ze
stali nierdzewnej

Nr artykutu 311134

Zapobiegajg osadzaniu sie brudu. Dzieki impregnaciji specjal-
nymi 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

ldealna 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 zalez-
nosci od drzwiczek urzadzenia zabezpieczenie przykreca sie w
rézny sposob. Nalezy przestrzegac instrukcji dotgczonej do
zabezpieczenia do drzwiczek.

Przed pierwszym uzyciem

Ten rozdziat zawiera wszystkie informacje na temat tego, co
nalezy zrobi¢ przed pierwszym gotowaniem.

m Ustawi¢ godzine
m Nagrza¢ komore piekarnika
m Wyczysci¢ wyposazenie

m Przeczyta¢ wskazowki dotyczgce bezpieczenstwa
zamieszczone na poczatku instrukcji obstugi. Sg one bardzo
wazne.

Nastawianie zegara

Po podtgczeniu urze}gzenia do sieci na wyswietlaczu pojawia
sie symbol ®© i O8O0, Nalezy nastawi¢ godzine, wéwczas
piekarnik bedzie gotowy do pracy.

1.Nacisng¢ przycisk ©.
Symbol zegara [(D] jest w nawiasie i pojawia sie [ {2:04].

2.7Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawié aktualng
godzine.

3.Nacisnaé przycisk .
Aktualna godzina zostata zapisana.

Wskazowka: W jaki sposdb zmienié ustawiong godzine, zostato
opisane w rozdziale Funkcje zegara.



Nagrzewanie komory piekarnika

Aby usung¢ zapach nowosci, nalezy rozgrzac pustg, zamknietg
komore piekarnika. Ustawi¢ rodzaj grzania (£ Grzanie gérne/
dolne i temperature 240 °C.

Nalezy dopilnowad, aby w komorze piekarnika nie byto resztek
opakowania, np. kuleczek styropianu.
1.Nacisnaé przycisk @.

Proponowany jest rodzaj grzania 3D gorgce powietrze
oraz temperatura 160 °C. Nawiasy sa po lewej i prawej
stronie rodzaju grzania.

2.7a pomoca przetacznika obrotowego zmieni¢ rodzaj grzania
na [Z Grzanie gérne/dolne.

3.Za pomocg przycisku X przej$é do wskazania temperatury.
Nawiasy sg po lewej i prawej stronie rodzaju grzania.

4.7a pomoca przetagcznika obrotowego zmieni¢ temperature na
240 °C.

5.Nacisnaé przycisk D[0.
Tryb uruchamia sie. Na wy$wietlaczu $wieci sie symbol D[.
6.Po 60 minutach wylaczy¢ piekarnik za pomoca przycisku @ .

Stupki wskaznika kontroli temperatury wskazujg stopnie ciepta
resztkowego w komorze piekarnika.

Czyszczenie wyposazenia

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczyscic¢
wyposazenie gorgcg wodg z ptynem i miekkg sciereczka.

Wiaczanie i wytaczanie piekarnika

Przycisk @ stuzy do wiaczania i wytagczania piekarnika.

Wiaczanie
Nacisnaé przycisk @.

Na wyswietlaczu pojawia sie symbol 3D gorgce powietrze i
160 °C, jako proponowany rodzaj grzania.

Nastawianie piekarnika

W niniejszym rozdziale zostato opisane

= w jakie rodzaje grzania wyposazony jest piekarnik
m jak ustawi¢ rodzaj grzania i temperature

m oraz jak ustawi¢ szybkie nagrzewanie.

Rodzaje grzania

Piekarnik umozliwia korzystanie z wielu réznych rodzajow
grzania. Dzieki temu mozliwe jest wybranie optymalnego
sposobu przygotowania kazdej potrawy.

Rodzaj grzania i zakres = Zastosowanie

temperatury

3D gorgce powietrze Do ciast i wypiekéw na 1-3 pozio-
30-275 °C mach. Wentylator réwnomiernie
rozprowadza ciepto w catej komo-
rze piekarnika, wytwarzane przez
znajdujgcy sie na tylnej sciance
grzatke pierscieniowa.

Mozna witaczy¢ proponowane ustawienie lub

m ustawic¢ inny rodzaj grzania i temperature

m za pomocg przycisku wybrac¢ program

m za pomocg przycisku wybrac system czyszczacy

= za pomoca przycisku M wigczy¢ ustawienie zapisane w
pamieci.

W jaki sposodb przeprowadzi¢ ustawienia, opisano w
poszczegolnych rozdziatach.

Wytaczanie
Nacisna¢ przycisk . Piekarnik wytgcza sie.

Rodzaj grzania i zakres = Zastosowanie

temperatury

O Grzanie gorne/doine Do ciast, zapiekanek i chudych
30-300 °C pieczeni, np. wotowych lub z dzi-
czyzny, na jednym poziomie. Row-
nomierne grzanie z goéry i dotu.

Hydropieczenie
30-300 °C

Do wypiekdow drozdzowych,

np. chleba, butek lub chatki i
wypiekow z ciasta parzonego,

np. ptysiéw lub biszkoptéw. Row-
nomierne grzanie z goéry i dotu.
Wilgo¢ z produktéw spozywczych
pozostaje w komorze piekarnika w
postaci pary.

Goragce powietrze Do ciast i wypiekow, zapiekanek,
eco* produktow gotowych i mrozonych,

30-275 °C mies i ryb, na jednym poziomie
bez podgrzewania piekarnika.
Wentylator rownomiernie rozpro-
wadza energetycznie zoptymalizo-
wane ciepto w catej komorze
piekarnika.

| Pizza
30-275 °C

Do szybkiego przygotowania pro-
duktéw mrozonych bez podgrze-
wania piekarnika, np. pizzy, frytek
lub strudla. Grzanie z dotu i od
grzatki pierscieniowej na tylnej
Sciance.

) Grzanie dolne
30-300 °C

Do wekowania, dopiekania i zru-
mieniania. Grzanie z dotu.

* Rodzaj grzania, za pomoca ktérego zostata okreslona klasa
efektywnosci energetycznej zgodnie z normg EN50304.
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Rodzaj grzania i zakres  Zastosowanie

temperatury

Grill z cyrkulacja Do pieczenia migsa, drobiu i

powietrza catych ryb. Grzatka grilla i wentyla-

30-300 °C tor na przemian wigczajg sie i
wytaczajg. Wentylator powoduje
wirowanie gorgcego powietrza
wokot potrawy.

] Grill o duzej Do grillowania stekéw, kietbasek,
powierzchni tostow i kawatkow ryb. Cata
Stopnie mocy grilla 1 powierzchn[a pod grzatkg grilla
2 1ub 3 ' nagrzewa sie.

(7] Grill o matej Do grillowania matych ilosci ste-
powierzchni kow, kietbasek, tostow i kawatkow
Stopnie mocy grilla 1, _ryb. Srodkowa czesc¢ grzatki grilla
2 ub 3 jest goraca.

Rozmrazanie Do rozmrazania, np. miesa, drobiu,
30-60 °C chleba i ciasta. Wentylator powo-

duje wirowanie cieptego powietrza
wokot potrawy.

Utrzymywanie tempe- Do utrzymywania temperatury ugo-
ratury potraw towanych potraw.

60-100 °C

* Rodzaj grzania, za pomocg ktérego zostata okreslona klasa
efektywnosci energetycznej zgodnie z normg EN50304.

Ustawianie rodzaju grzania i temperatury

Przyktad na rysunku: ustawienie (Z] Grzania gérnego/dolnego,
180 °C.

Wigczyd piekarnik za pomoca przycisku @ lub nacisngé
przycisk [.J. Na wyéwietlaczu pojawia sie symbol 3D gorace
powietrze i temperatura 160 °C, jako proponowany rodzaj
grzania.

Przyciskiem D0 mozna witgczyé proponowane ustawienie.

Aby ustawic¢ inny rodzaj grzania lub inng temperature, nalezy
postepowac wedtug ponizszych wskazowek.

1. Ustawi¢ zgdany rodzaj grzania za pomoca przetacznika
obrotowego.

2.7a pomocag przycisku 7 przej$é do wskazania temperatury.
Nawiasy sa po lewej i prawej stronie temperatury lub stopnia
mocy grilla.

3.Zmieni¢ proponowang temperature za pomocg przetgcznika
obrotowego.

4.Nacisna¢ przycisk DI0.
Tryb uruchamia sie. Na wyswietlaczu $wieci sie symbol DI[.

5.Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ piekarnik za pomocag
przycisku @ lub ponownie wybraé i ustawié tryb pracy.
Zmiana temperatury lub stopnia mocy grilla

Jest to mozliwe w kazdej chwili. Do zmiany temperatury lub
stopnia mocy grilla stuzy przetgcznik obrotowy.

Sprawdzanie temperatury nagrzania

Nacisng¢ krotko przycisk i. Aktualna temperatura nagrzania
komory piekarnika ukaze sie na kilka sekund na wyswietlaczu.
Otwieranie drzwiczek piekarnika podczas pracy

Praca urzadzenia zostanie wstrzymana. Miga symbol D{l. Po
zamknieciu drzwiczek praca bedzie kontynuowana.

Wstrzymanie pracy urzadzenia

Nacisna¢ krétko przycisk DI0. Piekarnik znajduje sie w trybie
przerwy. Symbol D miga. Ponownie nacisna¢ przycisk D,
urzadzenie kontynuuje prace.

Przerwanie pracy urzadzenia

Przytrzymad przycisk D0, az pojawi sie 3D gorace powietrze i
160 °C. Mozna ponownie wprowadzi¢ ustawienia.
Nastawianie czasu trwania

Patrz rozdziat Funkcje zegara, Nastawianie czasu trwania.

Przesuniecie czasu zakonczenia
Patrz rozdziat Funkcje zegara, Przesuniecie czasu zakornczenia.

Ustawianie szybkiego nagrzewania

Szybkje nagrzewanie nadaje sie tylko do niektérych rodzajéw
grzania.

Odpowiednie rodzaje grzania

3D gorgce powietrze

© Grzanie gorne/dolne

Hydropieczenie

Pizza

Jesli z wybranym rodzajem grzania nie mozna stosowac
szybkiego nagrzewania, rozbrzmiewa kroétki sygnat.

Odpowiednie temperatury

Szybkie nagrzewanie nie funkcjonuje, gdy ustawiona
temperatura jest nizsza niz 100 °C. Jesli temperatura w
komorze piekarnika jest tylko nieco nizsza od ustawionegj
temperatury, wowczas szybkie nagrzewanie nie jest potrzebne i
sie nie wigcza.

Ustawianie szybkiego nagrzewania

Nacisna¢ przycisk »% w celu wtgczenia szybkiego
nagrzewania. Obok ustawionej temperatury pojawia sie
symbol »$%. Stupki na wskazniku kontroli temperatury
wypetniajg sie.

Szybkie nagrzewanie jest zakoriczone, gdy wszystkie stupki sg
wypetnione. Rozlega sie krétki sygnat. Symbol »% gasnie.
Wstawi¢ potrawe do komory piekarnika.
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Wskazowki

m W przypadku zmiany rodzaju grzania szybkie nagrzewanie
zostanie przerwane.

m Niezaleznie od szybkiego nagrzewania ustawiony czas

trwania odliczany jest bezposrednio po wigczeniu piekarnika.

Funkcje zegara

Do wywotania menu funkcji zegara stuzy przycisk ®. Mozliwe
jest ustawienie nastepujgcych funkgciji:

Gdy piekarnik jest wytgczony:

m [) = nastawianie minutnika

m (® = ustawianie godziny

Gdy piekarnik jest wtgczony:

» [) = nastawianie minutnika

® <D = nastawianie czasu trwania

m (L = przesuniecie czasu zakonczenia

Symbol wziety w nawias oznacza, ze dana funkcja zostata
wybrana. Po wigczeniu urzadzenia nawias wskazuje, przebieg
ktorej funkcji zegara widoczny jest aktualnie na wyswietlaczu.

Ustawianie funkcji zegara - krotkie
objasnienie

1. Otworzyé menu za pomoca przycisku (.

2.Za pomocy przycisku N7 wybrac zgdang funkcije.

3.Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawié zgdang
wartosc.

4.Zamknaé menu za pomoca przycisku (.

Ponizej znajduje sie szczegdtowy opis sposobu ustawiania
poszczegodlnych funkcii.

Krotki sygnat

Jesli zmiana lub ustawienie jakiej$ wartosci nie jest mozliwe,
rozbrzmiewa krotki sygnat.

Nastawianie minutnika

Minutnik dziata niezaleznie od piekarnika. Mozna go uzywac jak
zegara funkcyjnego i w kazdej chwili nastawi¢. Obojetne, czy
piekarnik jest wtgczony, czy wytgczony.

1.Nacisnaé przycisk®.

Otwiera sie menu funkgiji zegara. Symbol [L)] wziety w nawias
oznacza, ze zostata wybrana funkcja Minutnik.

2.7a pomoca przetacznika obrotowego nastawi¢ minutnik.
3.Zamknaé menu za pomoca przycisku (.
Uptyw czasu widoczny jest na wskazniku godziny.

Po uptywie ustawionego czasu

Rozbrzmiewa sygnat. Czas uptynat. Wskaznik jest ustawiony na
00:00. Nacisnaé przycisk ©. Wskazanie gasnie.

Zatrzymanie minutnika

Za pomoca przycisku ® otworzyé menu funkgji ze%a_ra. Za
pomoca przetacznika obrotowego cofnac czas na Lii:0L.

Zamknaé menu za pomocg przycisku (©.

Zmiana ustawien minutnika

Za pomoca przycisku (® otworzyé menu funkciji zegara. W
ciggu nastepnych kilku sekund zmieni¢ przetacznikiem
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m Podczas szybkiego nagrzewania mozna za pomoca
przycisku § sprawdzi¢ aktualng temperature w komorze
piekarnika.

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

Przerwanie szybkiego nagrzewania

Nacisng¢ przycisk »%. Symbol gasnie.

obrotowym ustawienia minutnika. Zamkng¢ menu za pomoca
przycisku .

Nastawianie czasu trwania

Ustawienie czasu trwania (czasu gotowania lub pieczenia) dla
wybranej potrawy powoduje automatyczne wytgczenie
piekarnika po uptywie tego czasu. Piekarnik przestaje grzac.

Zatozenie: rodzaj grzania i temperatura sg ustawione.

Przyktad na rysunku: ustawienie dla (£ Grzania gérnego/
dolnego, 180 °C, czas trwania 45 minut

1.Nacisna¢ przycisk O©.
Otwiera sie menu funkcji zegara. Po lewej stronie
wyswietlacza pojawiaja sie funkcje zegara. Wybrana zostata
funkcja Minutnik [£L)].

3.Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ czas
gotowania/pieczenia.

4.Nacisnaé przycisk .
Menu funkcji zegara zostaje zamkniete.

5.Przed wigczeniem trybu pracy nacisnaé przycisk DII.
Uptyw czasu trwania widoczny jest na wyswietlaczu.

Uplynat nastawiony czas trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac¢. Czas trwania
jest ustawiony na 00, Sygnat mozna wytaczy¢ przed
czasem za pomocg przycisku (.



Anulowanie ustawien czasu trwania

Otworzy¢ menu za pomoca przycisku (® . Za pomoca
przycisku 7 przej$é do czasu trwania [<D] i przetgcznikiem
obrotowym ustawié go na G400 Zamknaé menu za pomoca
przycisku .

Zmiana nastawionego czasu trwania

Otworzy¢ menu za pomoca przycisku O . Za pomoca
przycisku 7 przejéé do czasu trwania [<D] i zmienié go za
pomocag przetacznika obrotowego. Zamkng¢ menu za pomoca
przycisku (.

Przesuniecie czasu zakonczenia

Przesuniecie czasu zakonczenia jest mozliwe w przypadku
m wszystkich rodzajow grzania

= wielu programow

m oraz systemu czyszczgcego

Przyktad: potrawa zostata wtozona do piekarnika o

godzinie 9.30. Po 45 minutach, tzn. o godzinie 10.15, jest juz
gotowa. Zatézmy jednak, ze danie ma by¢ gotowe na
godzinie 12.45.

Nalezy przesunac czas zakonczenia z godziny 10.15 na 12.45.
O godzinie 12.00 wtacza sie tryb pracy, ktory zakonczy sie
0 12.45.

Nalezy pamietac, ze tatwo psujgce sie produkty spozywcze nie
moga zbyt diugo pozostawaé w komorze piekarnika.
Przesuniecie czasu zakonczenia

Zatozenie: musi by¢ ustawiony czas trwania. Tryb pracy nie
zostat jeszcze wtgczony. Menu funkcji zegara (O jest otwarte.

1.Za pomocag przycisku Y przej$é do [(L] czasu zakoriczenia.

2.Za pomoca przetacznika obrotowego przesunac czas
zakonczenia na poznie;.

3.Za pomoca przycisku B zamknaé menu funkcji zegara.
4. Zatwierdzi¢ za pomoca przycisku DI

Piekarnik przechodzi w tryb czuwania [(5]. Czas zakoriczenia
jest widoczny na wskazniku godziny. Uptyw czasu trwania jest
widoczny na wyswietlaczu od momentu wigczenia sie trybu
pracy.

Uptynat nastawiony czas trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac¢. Na wskazniku
godziny pojawia sie J:00. Sygnat mozna wytaczyé przed
czasem za pomoca przycisku (.

Korekta czasu zakonczenia

Jest to mozliwe, dopoki piekarnik znajduje sie w trybie
czuwania [(5]. W tym celu nalezy otworzyé menu za pomoca
przycisku (O . Za pomoca przycisku 7 przej$é do czasu
zakonczenia. Dokonac¢ korekty czasu zakonczenia za pomocg
przetgcznika obrotowego. Zamkng¢ menu za pomoca
przycisku (.

Anulowanie ustawien czasu zakonczenia

Jest to mozliwe dopoki piekarnik znajduje sie w trybie
czuwania. W tym celu nalezy otworzy¢ menu za pomoca
przycisku © , przyciskiem N2 przej$é do czasu zakoriczenia.
Obroci¢ przetacznik obrotowy w lewo na aktualne ustawienia
czasu zakonczenia. Urzadzenie od razu przechodzi w tryb
pracy.

Nastawianie zegara

Podczas ustawiania lub zmiany godziny piekarnik musi by¢
wytgczony.

Po przewie w zasilaniu

Po przerwie w zasilaniu na wyéwietlaczu $wieci sie [(D] i
O0:00. Nalezy ustawi¢ aktualng godzine.

1.Nacisnaé przycisk .
Na wyswietlaczu pojawia sie wybrana funkcja [®]i [ /Z:00].

2.7a pomocg przetgcznika obrotowego ustawié¢ aktualng
godzine.

3. Zatwierdzié za pomoca przycisku (.
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina.

Zmiana ustawionej godziny
Aby przestawi¢ zegar, np. z czasu letniego na zimowy
1.Nacisnaé przycisk .

Otwiera sie menu funkcji zegara.

2.7Za pomoca przycisku 7 przejéé¢ do [(D] wskazania czasu
zegarowego.

3.Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ aktualng
godzine.

4.Nacisna¢ przycisk .
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina.

Wylaczanie wyswietlania godziny

Wyswietlanie godziny mozna wytgczy¢. Wowczas pojawia sie
ona tylko wtedy, gdy piekarnik jest wtaczony. Patrz rozdziat
Ustawienia podstawowe.
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Pamiec¢

Za pomocg funkcji pamieci mozna zapisac i w kazdej chwili
ponownie wywotac¢ ustawienia dla danej potrawy.

Korzystanie z funkcji pamieci jest przydatne, jesli dana potrawa
jest przygotowywana wyjgtkowo czesto.

Zapisywanie ustawien w pamieci
Nie mozna zapisac¢ ustawien systemu czyszczgcego.

1. Ustawi¢ rodzaj grzania, temperature i ewentualnie czas
pieczenia dla wybranej potrawy. Nie wigczac¢. W celu
zapisania programu nalezy wybra¢ program i wprowadzi¢
wage. Nie wigczad.

2. Przytrzymac przycisk M, az na wyswietlaczu zaswieci sie
symbol M. Trwa to kilka sekund.

Ustawienie jest zapisane i moze w kazdej chwili zosta¢
uruchomione.

Ustawienie szabasowe

W przypadku tego ustawienia piekarnik w trybie grzania
gornego/dolnego utrzymuje temperature od 85 °C do 140 °C.
Czas trwania mozna ustawi¢ od 24 do 73 godzin.

W tym czasie potrawy w komorze piekarnika pozostaja ciepte,
bez koniecznosci wigczania lub wytgczania urzadzenia.

Witaczenie ustawienia szabasowego

Warunek: w ustawieniach podstawowych aktywowano
“Ustawienie szabasowe tak". Patrz rozdziat Ustawienia
podstawowe.

1.Nacisngé przycisk [.J.
Na wyswietlaczu pojawia sie 3D gorgce powietrze,
160 °C.

2. Przetacznik obrotowy obrécié w lewo na &) ustawienie
szabasowe.

3.Za pomocg przycisku 7 przej$¢ do ustawien temperatury i
ustawi¢ zadang temperature przetacznikiem obrotowym.

r L]

Zabezpieczenie przed dzieCcmi

Aby dzieci przypadkowo nie witgczyty piekarnika lub nie
zmienity ustawien, urzgdzenie wyposazone jest w
zabezpieczenie przed dzie¢mi.

Aktywacja zabezpieczenia przed dzie¢mi
Przytrzymac przycisk z kluczem C=, az zgasnie symbol C=.
Trwa to ok. 4 sekund.

Pulpit obstugi jest zablokowany.

Znoszenie blokady
Przytrzymac przycisk z kluczem C=, az symbol zgasnie. Mozna
ponownie wprowadzi¢ ustawienia.

Wskazéwka: Mimo aktywowanego zabezpieczenia przed
dzie¢mi mozna za pomoca @ lub przez dtugie naciskanie
przycisku D00 wytaczyé piekarnik, ustawi¢ minutnik lub
wytgczy¢ dzwiek sygnatu.
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Zapisywanie innego ustawienia

Wprowadzi¢ nowe ustawienie i zapisac¢ je w pamieci.
Poprzednie ustawienia zostang skasowane.

Witaczanie pamieci

Zapisane ustawienia dla danej potrawy mozna w kazdej chwili
uruchomic.

1.Nacisng¢ krétko przycisk M.

Wyswietlone zostang zapisane ustawienia.
2.Nacisnaé przycisk DII.
Witgcza sie ustawienie pamieci.

Zmiana ustawien

Jest to mozliwe w kazdej chwili. Przy nastepnym wtgczaniu
funkcji pamieci pojawi sie znowu pierwotnie zapisane
ustawienie.

4.7Za pomoca przycisku (® otworzyé menu funkcji zegara i za
pomocg przycisku Y przejs¢ do [-D] czasu trwania.
Proponowany czas trwania to 27:00 godzin.

5.Za pomoca przetacznika obrotowego ustawi¢ zadany czas
trwania.

6.Nacisnaé przycisk .
Menu funkcji zegara zostaje zamkniete.

7.Nacisnagé przycisk DII.
Ustawienie szabasowe wtgcza sie. Uptyw czasu trwania
widoczny jest na pasku stanu.

Uptynat nastawiony czas trwania

Piekarnik przestaje grzad.

Przesuniecie czasu zakonczenia
Nie ma mozliwosci przesuniecia czasu zakonczenia na poznie;.

Anulowanie ustawienia szabasowego

Przytrzymaé przycisk D0, az pojawi sie 3D gorace powietrze,
160 °C. Mozna wprowadzi¢ nowe ustawienia.



Ustawienia podstawowe

Urzadzenie ma wprowadzone rdznego rodzaju ustawienia
podstawowe, ktdore w kazdej chwili mozna dostosowaé do
indywidualnych wymagan.

Wskazowka: W tabeli wyszczegodlniono ustawienia podstawowe
wraz z mozliwosciami ich zmiany. W zaleznosci od
wyposazenia urzadzenia na wyswietlaczu pojawig sie tylko te
ustawienia podstawowe, ktdre pasuja do danego urzadzenia.

Funkcja Ustawienie podsta- Mozliwosci
wowe
c | Sygnat po uptywie czasu trwania 2 = 2 minuty { = 10 sekund
2 = 2 minuty
7 =5 minut
o2  Sygnat potwierdzajgcy przy naciskaniu przycisku 0= wyt. 0 = wyt*
i =wt
* Wyjatek: Przy witgczaniu i wytgczaniu
urzadzenia zawsze rozbrzmiewa sygnat.
c3  Jasno$é podéwietlenia wyswietlacza 3 = dzien { =noc
Z = $rednia
3 = dzien
-4  Wskazanie godziny, gdy piekarnik jest wytgczony i =wt 0 = wyt*
* Dopoki wigczony jest wskaznik ciepta
resztkowego, wyswietla sie godzina.
{=wt
c5 Lampka piekarnika w trakcie eksploataciji { = wt L= wyt.
i =wt.
c&  Kontynuacja po zamknieciu drzwiczek piekarnika { = urzadzenie automa- £ = kontynuowaé za pomocg przyci-
tycznie kontynuuje prace sku(>(l
{ = urzadzenie automatycznie kontynuuje
prace
c 1 Dodatkowa blokada drzwiczek przy zabezpieczeniu (I = nie o = nie
przed dzie¢mi | _
1 = tak
c&  Czas oznaczajacy, jak diugo pracuje wentylator po 2 = $redni { = krotki
wytgczeniu urzadzenia 2 = gredni
3 = diugi
Y = bardzo diugi
c9 Doposazenie w samooczyszczajgce sie $cianki O = nie o = nie
boczne i scianke gorng (
1 = tak
c {0 Doposazenie w teleskopowy system wysuwania blach {J = nie O = nie
{ = tak
- { { Anulowanie wprowadzonych zmian i przywrécenie o = nie O = nie
ustawien podstawowych .
1 = tak
- |2 Ustawienie szabasowe O =nie L = nie
I _
1 = tak

Zmiana ustawien podstawowych
Zatozenie: piekarnik musi by¢ wytgczony i zamkniety.

Nalezy zapoznac sie z tabelg objasniajacg ustawienia
podstawowe, aby dowiedzie¢ sie, co oznaczajg poszczegdlne
liczby.

Przyktad na rysunku: zmiana ustawienia podstawowego czasu
dziatania wentylatora ze sredniego na krotki po wytaczeniu
urzgdzenia.

1. Naciskaé przycisk i przez ok. 4 sekundy, az na wyswietlaczu
pojawi sie pierwsze ustawienie podstawowe.
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2.Za pomocg przetgcznika obrotowego wybra¢ zadane
ustawienie podstawowe.

4.Zmieni¢ ustawienie podstawowe za pomoca przetacznika
obrotowego.

3.Nacisngc przycisk .

Automatyczne wytaczanie

Piekarnik posiada funkcje automatycznego wytgczania. Funkcja
ta zostaje aktywowana, jesli czas trwania nie zostanie ustawiony
oraz gdy ustawienia nie sg zmieniane przez dtuzszy okres
czasu. Kiedy sie to stanie, zalezy od ustawionej temperatury lub
stopnia mocy grilla.

Wytaczanie aktywowane
Na wyswietlaczu pojawia sie F&. Funkcjonowanie zostato
przerwane.

System czyszczacy

System czyszczgcy regeneruje powierzchnie
samooczyszczajgce sie w komorze piekarnika.

Powierzchnie samooczyszczajgce sie sg powleczone warstwg
ceramiczng o bardzo duzej porowatosci. Rozpryski z pieczenia
i smazenia sg wchtaniane przez te warstwe i rozktadane w
trakcie eksploatacji piekarnika. Jesli powierzchnie te nie
czyszczg sie wystarczajgco doktadnie i powstajg ciemne plamy,
mozna je zregenerowac za pomoca systemu
$amooczyszCzajacego.

Doposazenie w samooczyszczajace sie $cianki boczne i
Scianke gorng

Scianka tylna piekarnika powleczona jest warstwg ceramiczna.
Aby madc korzystac z systemu czyszczacego, powleczona musi
byé réowniez Scianka gérna i Scianki boczne.
Samooczyszczajgca sie scianke gorng i scianki boczne mozna
naby¢ w serwisie jako wyposazenie dodatkowe.

Zmiana nastawien podstawowych

Po doposazeniu piekarnika w samooczyszczajaca sie scianke
goérng i scianki boczne mozna wiaczy¢ system czyszczacy w
ustawieniach podstawowych. Szczegdtowe informacje na ten
temat podane sg w rozdziale Ustawienia podstawowe.

Stopnie czyszczenia
Mozna wybra¢ jeden z trzech stopni czyszczenia.

Stopien Stopien czyszczenia Czas trwania

1 lekki ok. 45 minut
2 Srednio ok. 1 godziny
3 intensywny ok. 1 godziny, 15 minut
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5.Teraz mozna zmieni¢ kolejne ustawienia podstawowe, jak
opisano w punktach od 2 do 4.

6. Przytrzymac przycisk i, az pojawi sie godzina. Trwa to ok. 4
sekund. Wszystkie zmiany sg zapisane.

Anulowanie

Nacisnaé przycisk @. Zmiany nie zostang wprowadzone.

Aby zgasié¢ wskaznik, nacisng¢ dowolny przycisk. Mozna
wprowadzi¢ nowe ustawienia.

Wskazowka: Jesli ustawiony jest czas trwania, po uptywie tego
czasu piekarnik nie nagrzewa sie. Automatyczne wytgczanie nie
jest potrzebne.

Przed czyszczeniem

Z komory piekarnika nalezy wyja¢ wyposazenie i naczynia.

Czyszczenie dna piekarnika

Przed ustawieniem systemu czyszczacego nalezy w komorze
piekarnika wyczysci¢ powierzchnie nie posiadajgce wtasciwosci
samooczyszczajacych sie. W przeciwnym razie powstajg trwate
plamy.

Do czyszczenia nalezy uzywac¢ zmywaka i gorgcej wody z
ptynem lub octem. W przypadku silnego zabrudzenia stosowac
druciak ze stali nierdzewnej lub $rodek do czyszczenia
piekarnikéw. Uzywac tylko, gdy piekarnik jest zimny.
Powierzchni samooczyszczajacych sie nigdy nie czyscic
druciakiem ze stali nierdzewnej ani srodkiem do czyszczenia
piekarnikow.

Ustawianie stopnia czyszczenia

1. Nacisnaé przycisk [=3.

Zaleca sie stopien czyszczenia 3. Za pomoca przycisku Dl
mozna od razu wtgczy¢ czyszczenie.

Aby zmieni¢ stopien czyszczenia:

2.7a pomocg przetgcznika obrotowego wybrac zgdany stopien
czyszczenia.

3.Za pomoca przycisku DI wigczy¢ czyszczenie.
Czas trwania uptywa.

Po zakonczeniu czyszczenia
Piekarnik przestaje grzaé. Wyswietlacz pokazuje Sid:040.

Przerwanie ustawiania

Przytrzymadé przycisk DI, az pojawi sie [& 3D gorace
powietrze, 160 °C. Mozna wprowadzi¢ nowe ustawienia.




Korekta stopnia czyszczenia

Po witgczeniu czyszczenia nie mozna juz zmieni¢ stopnia
czyszczenia.

Czyszczenie powinno odbywa¢é sie w nocy

Zakonczenie czyszczenia nalezy przesung¢ na noc, dzieki
czemu mozliwe bedzie korzystanie z piekarnika w ciggu dnia.
Patrz rozdziat Funkcje zegara, Przesuniecie czasu zakoniczenia.

Konserwacja i czyszczenie

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

Wskazdowki

m Nieznaczne réznice kolordw na przodzie piekarnika sag
wynikiem zastosowania réznych materiatéw, jak szkto,
tworzywo sztuczne lub metal.

m Cienie na szybie piekarnika, sprawiajace wrazenie smug, to
odbijajgce sie swiatto zarowki piekarnika.

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

Srodek czyszczacy

Aby unikng¢ uszkodzenia réznego rodzaju powierzchni na
skutek zastosowania nieodpowiedniego srodka czyszczacego,
nalezy przestrzega¢ wskazowek zawartych w ponizszej tabeli.
Nie uzywac

m zrgcych srodkow czyszczacych ani srodkoéw do szorowania,
m srodkoéw czyszczgcych o duzej zawartosci alkoholu,

m szorstkich ggbek i druciakdw,

m myjek wysokocisnieniowych i parowych.

Nowe zmywaki przed uzyciem doktadnie wyptukac.

Po czyszczeniu

Gdy komora piekarnika catkowicie ostygnie, wytrze¢ wilgotna
Sciereczka resztki soli z powierzchni samooczyszczajgcych sie.

Powierzchnia  Srodek czyszczacy

Teleskopowy sys- Gorgca woda z ptynem do mycia naczyn:
tem wysuwania  Czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka.

blach Nie usuwac z szyn warstwy smaru, w miare

mozliwosci nie wysuwac ich do czyszcze-
nia. Nie namaczac¢ ani nie my¢ w zmywarce.

Gorgca woda z ptynem do mycia naczyn:
Namoczy¢ i czysci¢ zmywakiem lub szczo-
teczka.

Wyposazenie

Powierzchnia Srodek czyszczacy

Front piekarnika Gorgca woda z ptynem do mycia naczyn:
My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka
Sciereczka. Nie uzywac ptynu do mycia

szyb ani skrobaczek do szkta.

Stal nierdzewna Gorgca woda z ptynem do mycia naczyn:
My¢ zmywakiem i wytrzeé do sucha miekkg
Sciereczka. Natychmiast usuwac osad z
kamienia, plamy ttuszczu, skrobi i biatka.
Pod takimi zabrudzeniami moze tworzy¢ sie

korozja.

Specjalne srodki do pielegnacji nagrzewajg-
cych sie powierzchni ze stali nierdzewne;
mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specja-
listycznym. Miekka Sciereczka rozprowadzic
cienkg warstwe srodka pielegnacyjnego.

Szyby w drzwicz- Ptyn do mycia szyb:
kach Czysci¢ miekka sciereczka. Nie uzywac
skrobaczki do szkta.

Ostona zaréwki
piekarnika

Gorgca woda z ptynem do mycia naczyn:
My¢ zmywakiem.

Uszczelka
Nie zdejmowad!

Gorgca woda z ptynem do mycia naczyn:
My¢ zmywakiem. Nie szorowac.

Prowadnice Gorgca woda z ptynem do mycia naczyn:
Namoczy¢ i czysci¢ zmywakiem lub szczo-

teczka.

Czyszczenie powierzchni samooczyszczajacych sie
piekarnika

Scianka tylna piekarnika powleczona jest warstwg ceramiczng
o bardzo duzej porowatosci. Rozpryski z pieczenia i smazenia
sg wchtaniane przez te warstwe i rozktadane w trakcie
eksploatacji piekarnika. Im wyzsza temperatura i im dtuzszej
trwa pieczenie, tym lepszy efekt.

Jesli zanieczyszczenia widoczne sg rowniez po wielokrotnym
uzyciu piekarnika, nalezy postepowac¢ w nastepujacy sposob:

1. Doktadnie oczysci¢ dno, scianke gérna i scianki boczne
piekarnika.

2.Nastawi¢ 3D gorace powietrze [@).

3. Pusty, zamkniety piekarnik nagrzewac¢ przez ok. 2 godziny,
nastawiajgc maksymalng temperature.

Powtoka ceramiczna zostanie zregenerowana. Po ostygnigciu
piekarnika usung¢ brazowe i biate pozostatosci miekka gabka i
woda.

Nieznaczne przebarwienia powtoki nie majg zadnego wptywu
na samooczyszczanie.

W przypadku dokupienia wyposazenia dodatkowego:
“Samooczyszczajgca sie Scianka gorna i Scianki boczne",
mozna zregenerowac¢ Samooczyszczajgce sie powierzchnie za
pomocg systemu czyszczgcego. Patrz rozdziat System
CzZyszczgcy.

Uwaga!

m Nigdy nie uzywac szorujgcych srodkow czyszczacych.
Powodujg one zarysowania, a nawet zniszczenie porowatej
powtoki.

m Nigdy nie czysci¢ powtoki ceramicznej srodkiem do
czyszczenia piekarnikow. Jesli przypadkowo dostanie sie na
nig srodek do czyszczenia piekarnikéw, nalezy go
natychmiast zetrze¢ gabka i duzg iloscig wody.

Czyszczenie dna, scianki gornej i $cianek bocznych
piekarnika

Do czyszczenia nalezy uzywa¢ zmywaka i gorgcej wody z
ptynem lub octem.

W przypadku silnego zabrudzenia stosowac druciak ze stali
nierdzewnej lub srodek do czyszczenia piekarnikéw. Uzywadé
tylko, gdy piekarnik jest zimny. Powierzchni
samooczyszczajgcych sie nigdy nie czysci¢ druciakiem ze stali
nierdzewnej ani srodkiem do czyszczenia piekarnikow.
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Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic
P_rowadnice mozna zdja¢ do czyszczenia. Piekarnik musi by¢
zimny.

Zdejmowanie prowadnic

1. Unies¢ prowadnice z przodu do gory

2.i wyczepic (rys. A).

3. Nastepnie pociggna¢ prowadnice do przodu

4.i wyja¢ z otworow (rys. B).

E

4.

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

Zawieszanie prowadnic

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

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

Prowadnice pasujg tylko do prawej lub lewej strony. Nalezy
zwrdcic¢ uwage, aby zostaty zawieszone zgodnie z rysunkiem B:
wys. 112 na dole oraz wys. 3, 4 i 5 na gorze. Szyny muszg dac¢
sie wyciggng¢ do przodu.

Opuszczanie grzalki grilla

Do czyszczenia scianki gérnej mozna opusci¢ grzatke grilla.
A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik musi by¢ zimny.

1.Przytrzymad grzatke grilla i pociggna¢ do przodu uchwyt
mocujacy, az zatrzasnie sie z charakterystycznym kliknieciem
(rys. A).

2.Opusci¢ grzatke grilla (rys. B).

@

3.Po wyczyszczeniu grzatke grilla z powrotem unies¢ do gory i
przytrzymac.

4. Uchwyt mocujacy pociggna¢ do dotu i zatrzasnac z
charakterystycznym kliknieciem.

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

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

Kazdy zawias drzwiczek piekarnika posiada dzwignie
blokujaca. 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 moga sie zatrzasnac.

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 blokujagce z lewej i prawej strony
(rys. A).

3.Przymkna¢ drzwiczki piekarnika do wyczucia oporu. Chwycic
obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymknac¢ nieco
bardziej i zdjac¢ (rys. B).

Zakladanie drzwiczek
Drzwiczki piekarnika zatozy¢ w odwrotnej kolejnosci.

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

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

"




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

N
7A

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

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

Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach

Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek piekarnika.

Podczas wyjmowania szyb wewnetrznych nalezy zapamietac, w
jakiej kolejnosci zostaty wymontowane. Aby zamontowac szyby
w odpowiedniej kolejnosci, nalezy orientowac sie po numerach
na szybach.

Demontaz

1. Zdja¢ drzwiczki piekarnika i potozyC je na Sciereczce
uchwytem do dotu.

2.Zdjg¢ na gorze naktadke drzwiczek piekarnika. W tym celu
nacisng¢ palcami z lewej i prawej strony (rys. A).

3.Uniesc¢ i wyjg¢ gorng szybe (rys. B).

4.Uniesc¢ i wyjac srodkowag szybe (rys. C).

5.Unies¢ dolng szybe i wyja¢ ukosnie do gory.
Szyby czysci¢ ptynem do mycia szyb i miekkg Sciereczka.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia moga peknac. Nie
uzywac skrobaczki do szkta, zragcych ani szorujgcych srodkow
CzyszCzacy.

Montaz

Podczas montazu zwréci¢ uwage, zeby napis “Right above" na
obydwu szybach byt odwrdcony w pionie i znajdowat sie z lewej
strony na dole.

1. Wsunac¢ dolng szybe ukosnie do tytu (rys. A).
2.Wsung¢ srodkowg szybe ukosnie do tytu (rys. B).

3.Wsung¢ gorng szybe ukosnie do tytu w oba mocowania.
Gtadka powierzchnia musi by¢ zwrdcona na zewnatrz (rys.
Q).

= /[

4. Naktadke nasadzi¢ i wcisngc.
5. Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

Dopiero gdy szyby sa prawidtowo zamontowane, mozna
uzywac piekarnika.
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Usterka, co robic¢?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi. Przed
wezwaniem pracownika serwisu nalezy zapoznagd sie ze
wskazéwkami zamieszczonymi w tabeli. By¢ moze uda sie

samodzielnie usung¢ usterke.

Tabela usterek

Jesli czasami jakas potrawa nie uda sig, warto zajrze¢ do
rozdziatu Przetestowane w naszym studiu gotowania. Znajduje
sie tam wiele porad i wskazéwek dotyczacych gotowania.

A Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig powazne
zagrozenie. Naprawy moga by¢ wykonywane wytacznie przez
wykwalifikowanych technikow serwisu.

Usterka Mozliwa przyczyna Wskazowka/Pomoc

Urzadzenie nie dziata. Uszkodzony bezpiecznik Sprawdzi¢ w skrzynce bezpiecznikowej, czy bez-
piecznik jest sprawny.

Wyswietlacz pokazuje L0 Przerwa w zasilaniu Ponownie nastawi¢ godzine.

Piekarnik nie nagrzewa sie lub nie mozna Rodzaj grzania nie zostat rozpo-

ustawi¢ wybranego rodzaju grzania. znany

Ponownie wprowadzi¢ ustawienia.

Piekarnik nie grzeje. Na wskazniku tempe- Piekarnik znajduje sie w trybie

ratury swieci sie maty kwadrat. demo.

Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej i
ponownie witgczy¢ po odczekaniu minimum

20 sekund. W ciggu nastepnych 2 minut naciskac¢

przycisk C= przez 4 sekundy, az kwadrat na wskaz-
niku zgasnie.

Po nacisnieciu przycisku na wyswietla- Scianka gorna i scianki boczne

Czu pojawia sie ma komory piekarnika nie sg samo-
oczyszczajgce sie. Wiaczenie sys-
temu czyszczgcego nie jest

Dopiero po doposazeniu komory piekarnika w
samooczyszczajgcyg sie scianke gorng i scianki
boczne oraz aktywacji systemu czyszczgcego w
ustawieniach podstawowych mozna ustawic¢ sys-

mozliwe. tem czyszczacy. Patrz rozdziat System czyszczacy
oraz rozdziat Ustawienia podstawowe.
Na wy$wietlaczu pojawia sie F 5. Automatyczne wytgczanie zostato Nacisnac¢ dowolny przycisk.

aktywowane. Piekarnik przestaje

grzac.

Komunikaty o usterce oznaczone £

Jesli na wyswietlaczu pojawia sie komunikat o usterce
oznaczony symbolem £ nacisnaé przycisk ®. Komunikat o
usterce znika. Moze sie zdarzy¢, ze konieczne bedzie ponowne

ustawienie godziny. Jesli komunikat ponownie sie pojawi,
nalezy wezwad serwis.

W przypadku ponizszego komunikatu o usterce mozna
samodzielnie rozwigzac problem.

Komunikat o usterce Mozliwa przyczyna

Wskazowka/Pomoc

rn
C

e

1

" Przycisk byt za dtugo naciskany.

Pojedynczo naciska¢ wszystkie przyciski. Spraw-
dzi¢, czy przyciski sg czyste. Wezwac serwis, jesli
komunikat o usterce utrzymuje sie.

Wymiana zaréwki u gory piekarnika

Jesli zarowka w piekarniku przepali sie, nalezy jg wymienic.
Odporng na dziatanie wysokiej temperatury zaréwke 40 W
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. Wykrecic¢ ostone obracajgc jg w lewa strone.

3. Zaréwke wymienié na zaréwke tego samego typu.
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4. Ponownie zatozy¢ ostone zarowki.
5.Wyjgc sciereczke i wtgczy¢ bezpiecznik.



Wymiana zaréwka z lewej strony piekarnika

Jesli zarowka w piekarniku przepali sie, nalezy jg wymienic.
Odporng na dziatanie wysokiej temperatury zaréwke 25 W

mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym. Nie

nalezy uzywac innych zarowek.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!!

Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

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

2. Zdjac¢ ostone zaréwki. W tym celu otworzy¢ recznie ostone od
dotu (rys. A). Jesli zdjecie ostony jest trudne, mozna to zrobi¢
przy pomocy tyzki.
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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 poda¢ symbol produktu (E-Nr)
oraz numer fabryczny (FD-Nr) urzgdzenia, aby mogt on udzieli¢
kompetentnej pomocy. Tabliczka znamionowa z tymi numerami
znajduje sie z prawej strony na drzwiczkach piekarnika. Mozna
tu wpisa¢ dane urzgdzenia i numer telefonu serwisu, aby w
razie koniecznosci szybko je odnalezé.

E-Nr FD-Nr

Energia a sSrodowisko naturalne

Urzadzenie odznacza sie wysokag efektywnoscig energetyczna.
W tym rozdziale znajdujg sie informacje dotyczace
energetycznie zoptymalizowanego rodzaju grzania Gorace
powietrze eco. Poza tym zawarte sg tu porady na temat, w jaki
sposob uzywajgc urzgdzenia zaoszczedzi¢ jeszcze wiecej
energii oraz jak prawidtowo utylizowac¢ urzgdzenie.

Rodzaj grzania Gorace powietrze eco

Przy uzyciu energooszczednego rodzaju grzania Gorace
powietrze eco mozna przygotowac wiele potraw na jednym
poziomie. Wentylator réwnomiernie rozprowadza energetycznie
zoptymalizowane ciepto w catej komorze piekarnika,
wytwarzane przez znajdujgcg sie na tylnej sciance grzatke
pierscieniowg. Do pieczenia ciast i migs oraz gotowania nie
trzeba podgrzewac piekarnika.

3. Wykrecic¢ zardowke i wkreci¢ nowg tego samego typ (rys. B).
Wkrecajgc zaréwke uwazad, aby byta wkrecona prosto.

4. Ponownie zatozy¢ ostone zarowki. Nalezy zwroci¢ uwage, aby
wypukto$é w ostonie znajdowata sie z prawej strony.
Nasadzi¢ ostone na gorze, a nastepnie wcisnac na dole
(rys. C). Ostona zaskoczy na swoje miejsce.

5.Wyjg¢ Sciereczke i wigczy¢ bezpiecznik.

Ostona zarowki

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

Serwis ©

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

Adresy serwiséw wszystkich krajéw znajduja sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu majg
Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang wykonane przez
przeszkolonych technikéw serwisu, ktérzy dysponujag
oryginalnymi czesciami zamiennymi do danego urzadzenia.

Wskazowki

Potrawy nalezy wstawia¢ do pustej zimnej komory piekarnika.
Tylko wowczas dziata energetyczna optymalizacja.

Podczas gotowania lub pieczenia drzwiczki piekarnika
otwiera¢ wytacznie, gdy jest to konieczne.

Tabela

Tabele zawierajg wybor potraw, ktdre najlepiej udajg sie przy
uzyciu rodzaju grzania Gorgce powietrze eco. Znajdujg sie tu
dane dotyczace odpowiedniej temperatury i czasu pieczenia.
Informujemy réwniez, jakie wyposazenie nalezy wsunac na jaki
poziom.

Temperatura i czas pieczenia zalezg od ilosci, konsystencji i
jakosci produktu spozywczego. Dlatego w tabeli podane sa
przedziaty czasowe i temperatury. Zaleca sie nastawi¢ najpierw
nizsza temperature i krétszy czas pieczenia. Przy nizszej
temperaturze ciasto rumieni sie bardziej rownomiernie. W razie
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koniecznosci, nastepnym razem nalezy wybrac¢ nieco wyzsza
temperature lub dtuzszy czas pieczenia.

Formy i naczynia zawsze stawia¢ na srodku rusztu. W
przypadku uktadania produktéw bezposrednio na ruszcie
nalezy wsung¢ gteboka blache na wysokos¢ 1. Skapuje do niej
ttuszcz i sos z miesa, a piekarnik pozostaje czysty.

Potrawy przygotowane przy uzyciu rodzaju grza- Wyposazenie Wysokos¢ Temperatura Czas trwania

nia Gorace powietrze eco [@J/& w °C w minutach

Ciasta i wypieki

Ciasto ucierane na blasze z suchg wierzchnig war-  Blacha do pieczenia 3 170-190 25-35

stwa

Ciasto ucierane w formach Forma prostokatna 2 160-180 50-60

Spdd tortu, ciasto ucierane Forma do ciasta z owocami 2 160-180 20-30

Ciasto owocowe delikatne, ucierane Tortownica z kominkiem lub 2 160-180 50-60
bez

Ciasto drozdzowe na blasze z sucha wierzchnig war- Blacha do pieczenia 3 170-190 25-35

stwa

Ciasto kruche na blasze z suchg wierzchnig warstwg Blacha do pieczenia 3 180-200 20-30

Rolada biszkoptowa Blacha do pieczenia 3 170-190 15-25

Spdd biszkoptowy, 2 jaja Forma do ciasta z owocami 2 150-170 20-30

Tort biszkoptowy z 6 jaj Tortownica 2 150-170 40-50

Wypieki z ciasta francuskiego Blacha do pieczenia 3 180-200 20-30

Ciasteczka Blacha do pieczenia 3 130-150 15-25

Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 3 140-150 30-45

Wypieki z ciasta parzonego Blacha do pieczenia 3 210-230 35-45

Butki z zytniej maki Blacha do pieczenia 3 200-220 20-30

Zapiekanki

Zapiekanka ziemniaczana Forma do zapiekanek 2 160-180 60-80

Lasagne Forma do zapiekanek 2 180-200 40-50

Produkty mrozone

Pizza, cienki spod Gteboka blacha do piecze- 3 190-210 15-25
nia

Pizza, gruby spdd Gteboka blacha do piecze- 2 180-200 20-30
nia

Frytki Gteboka blacha do piecze- 3 200-220 20-30
nia

Chicken wings Gteboka blacha do piecze- 3 220-240 20-30
nia

Paluszki rybne Gteboka blacha do piecze- 3 220-240 10-20
nia

Butki do pieczenia Gteboka blacha do piecze- 3 180-200 10-15
nia

Mieso

Sztufada, 1,5 kg Naczynie z przykryciem 2 190-210 130-150

Pieczen wieprzowa, karkowka, 1 kg Naczynie bez przykrycia 2 190-210 110-130

Pieczen cieleca, szynka, 1,5 kg Naczynie bez przykrycia 2 190-210 110-130

Ryba

Dorada, 2 sztuki po 750 g Gteboka blacha do piecze- 2 170-190 50-60
nia

Dorada w skorupce z soli, 900 g Gteboka blacha do piecze- 2 170-190 60-70
nia

Szczupak, 1000 g Gteboka blacha do piecze- 2 170-190 60-70
nia

Pstrag, 2 sztuki po 500 g Gteboka blacha do piecze- 2 170-190 45-55
nia

Filety rybne, sztuki po 100 g Naczynie z przykryciem 2+1 190-210 30-40
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Oszczednos$¢ energii

m Piekarnik podgrzewac tylko woéwczas, 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.

m Podczas gotowania lub pieczenia mozliwie jak najrzadziej
otwierac drzwiczki piekarnika.

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

m W przypadku dtuzszych czasdw pieczenia mozna wytgczy¢
piekarnik na 10 minut przed koncem, wykorzystujac do
dopieczenia ciepto resztkowe.

Programy automatyczne

Programy automatyczne umozliwiajg przygotowanie w prosty
sposob wyrafinowanych potraw duszonych, soczystych
pieczeni i smacznych dan jednogarnkowych. Miesa nie trzeba
obracac¢ ani polewac, a komora piekarnika pozostaje czysta.

Wynik gotowania zalezy od jakosci miesa oraz wielkoSci i
rodzaju naczynia. Do wyjmowania gotowej potrawy z komory
piekarnika koniecznie uzywac tapek kuchennych. Naczynia sg
bardzo gorgce. Ostroznie otwiera¢ naczynie - wydobywa sie
goraca para.

Naczynia

Programy automatyczne sg przeznaczone do pieczenia w
zamknigtych naczyniach, wyjatkiem jest glazurowana pieczen z
szynki. Stosowac wytgcznie naczynia ze szczelng pokrywka.
Nalezy rowniez przestrzega¢ wskazowek producenta naczyn.

Odpowiednie naczynia

Zaleca sie stosowanie naczyn zaroodpornych (do 300 °C) ze
szkta lub ceramiki szklanej. W miare mozliwosci nie nalezy
uzywad brytfann ze stali nierdzewnej. Btyszczgca powierzchnia
bardzo mocno odbija promieniowanie cieplne. Potrawa bedzie
mniej rumiana, a mieso moze by¢ niedogotowane. W
przypadku uzywania brytfanny ze stali nierdzewnej nalezy po
zakonczeniu programu zdja¢ pokrywke. Mieso grillowaé przy
uzyciu stopnia mocy grilla 3 jeszcze przez 8 do 10 minut. W
przypadku uzywania brytfanny ze stali emaliowanej, zeliwa lub
odlewu aluminium potrawa szybciej sie rumieni. Nalezy dodac
nieco wiecej wody.

Nieodpowiednie naczynia

Nieodpowiednie sg naczynia z jasnego, btyszczacego
aluminium, nielakierowanej ceramiki oraz naczynia z tworzywa
sztucznego lub z uchwytami z tworzywa sztucznego.

Wielko$¢ naczyn

Mieso powinno przykrywac okoto dwdch trzecich dna naczynia.
Dzieki temu powstaje pyszny sos pieczeniowy.

Odstep miedzy miesem a pokrywka powinien wynosi¢ co
najmniej 3 cm. Podczas pieczenia mieso moze wyrastac.

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Ssrodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa
Europejskg 2012/19/UE oraz polskg Ustawg z dnia
29 lipca 2005r. ,O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
E— symbolem przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
tagcznie z innymi odpadami pochodzacymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzacym zbieranie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbiorki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworzg odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do uniknigcia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i Srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikow niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.

Przygotowanie potrawy

Uzywad swiezego lub mrozonego migsa. Idealnie nadaje sie
swieze mieso schtodzone w lodéwce.

Nalezy wybra¢ odpowiednie naczynie.

Zwazy¢ swieze lub mrozone mieso, dréb lub rybe. Doktadne
wskazdéwki znajdujg sie w odpowiednich tabelach. Znajomos¢
wagi miesa potrzebna jest do przeprowadzenia ustawien.
Przyprawi¢ mieso. Mrozone migso przyprawi¢ tak samo jak
Swieze.

Do niektérych dan nalezy doda¢ wody. Nalezy dodac tyle wody,
aby dno naczynia byto zakryte na wysokos¢ ok. Y2 cm. Jesli w
tabeli napisane jest “troche” wody, zazwyczaj wystarczg 2-

3 tyzki stotowe. W przypadku sformutowania “tak", mozna
spokojnie zwiekszy¢ ilos¢ wody. Nalezy przestrzegac
wskazéwek podanych w tabelach.

Naczynie przykry¢ pokrywka. Postawi¢ na ruszcie na
wysokos$é 2.

W przypadku niektdrych potraw nie ma mozliwosci przesuniecia
czasu zakonczenia. Potrawy te oznaczone sg gwiazdka®*.

Naczynia nalezy wstawia¢ zawsze do zimnej komory piekarnika.

Programy

Drob

Utozy¢ drob w brytfannie piersig do gory. Faszerowany drob nie
nadaje sie.

Przyrzadzajac kilka udek ustawia¢ wage najciezszego udka.
Udka muszg wazy¢ mniej wiecej tyle samo.

Przyktad: 3 udka kurczaka o wadze 300 g, 320 g i 400 g.
Ustawi¢ wage na 400 g.

Aby przygotowad dwa kurczaki o podobnej wadze w jednej
brytfannie, nalezy ustawi¢ wage, podobnie jak w przypadku
udek, wedtug wagi ciezszego kawatka.
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Programy Numer programu  Przedziat wagowy w = Doda¢ wody Ustawiona waga

kg
Drob
Kurczak, swiezy P1* 0,7-2,0 nie Waga migsa
Pularda, swieza p2* 1,4-2,3 nie Waga miesa
Kaczka, swieza pP3* 1,6-2,7 nie Waga miesa
Ges, sSwieza P4* 2,5-3,5 nie Waga migsa
Indycze, Swieze p5* 2,5-3,5 nie Waga miesa
Udka, swieze, np. udka kurczaka, kaczki, P6* 0,3-1,5 nie Waga najciezszego
gesi, indyka udka
Mieso Wotowina

Do pieczeni duszonej dodac¢ wystarczajacg ilos¢ wody. Mozna

Do naczynia dodac tyle wody, ile podano w tabelach. uzy¢ rowniez marynaty. Befsztyk piec ttustg strong do gory.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w  Doda¢ wody Ustawiona waga
kg

Wotowina

Pieczen duszona, swieza P7 0,5-3,0 tak Waga miesa

np. rozbratel, plecéwka, topatka, pieczen
wotowa marynowana

Pieczen duszona, mrozona pP8* 0,5-2,0 tak Waga miesa
np. rozbratel, plecéwka, topatka

Befsztyk, swiezy, krwisty P9 0,5-2,5 nie Waga miesa
np. poledwica

Cielecina

Pieczen, swieza, chuda P10 0,5-3,0 tak Waga miesa
np. szynka, udziec

Pieczen, swieza, z przerostami ttuszczu P11 0,5-3,0 troche Waga miesa
np. karkowka, karczek

Golonka z koscig, $wieza P12 0,5-2,5 tak Waga miesa
Jagniecina

Udziec, swiezy bez kosci, dobrze wypie- P13 0,5-2,5 troche Waga miesa
czony

Udziec, swiezy bez kosci, srednio wypie- P14 0,5-2,5 nie Waga miesa
czony

Udziec, Swiezy z koscia, dobrze wypie- P15 0,5-2,5 troche Waga migsa
czony

Udziec, mrozony bez kosci, dobrze wypie- P16* 0,5-2,0 troche Waga miesa
czony*

Udziec, mrozony z koscig, dobrze wypie- P17* 0,5-2,0 troche Waga miesa
czony

Dziczyzna W przypadku kilku udzcow zajeczych ustawi¢ wage

Dziczyzne mozna obtozy¢ boczkiem. Woéwczas mieso pozostaje najciezszego udzca.

soczyste i nie rumieni sig tak mocno. Aby uzyskac Kréliki mozna piec takze po uprzednim podzieleniu na porcje.
delikatniejszy smak, dziczyzne mozna przed upieczeniem Ustawié wage catkowita.

marynowac przez noc w lodéwce w maslance, winie lub occie.

Dziczyzna Numer programu IIi’rzedzial wagowy w  Dodac¢ wody Ustawiona waga
g

Pieczen z jelenia, Swieza P18 0,5-3,0 tak Waga miesa

np. topatka, piers

Udziec sarni bez kosci, swiezy P19 0,5-3,0 tak Waga migsa

Udziec zajeczy z koscig, Swiezy P20 0,3-0,6 tak Waga miesa

Krolik, swiezy P21 0,5-3,0 tak Waga miesa
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Ryba

Rybe oczysci¢, marynowac i posoli¢ jak zwykle.

W celu przyrzadzenia ryby duszonej: do naczynia dolac

np. wina lub soku z cytryny na wysokos¢ V2 cm.

W celu przyrzadzenia ryby pieczonej: rybe obtoczyé w mace i
pola¢ rozpuszczonym mastem.

Ryba w catosci udaje sie najlepiej, jesli zostanie umieszczona w
naczyniu w pozycji na sztorc. To znaczy, ze ptetwa grzbietowa
skierowana jest do gory. Aby ryba nie przechylata sie, nalezy
wtozy¢ jej do srodka kawatek ziemniaka lub niewielkie,
zaroodporne naczynie.

Przygotowujac kilka ryb ustawi¢ wage catkowita. Ryby muszag
byé mniej wiecej tej samej wielkosci lub tej samej wagi.
Przyktad: dwa pstragi o wadze 0,6 kg i 0,5 kg. Ustawi¢ wage
na 1,1 kg.

Programy Numer programu :rzedzial wagowy w  Dodaé wody Ustawiona waga
g

Ryba

Pstrag, swiezy, duszony p22* 0,3-1,5 tak Waga catkowita

Pstrag, swiezy, pieczony p23* 0,3-1,5 nie Waga catkowita

Dorsz, swiezy, duszony p24* 0,5-2,0 tak Waga catkowita

Dorsz, swiezy, pieczony pP25* 0,5-2,0 nie Waga catkowita

Potrawa jednogarnkowa

Mozliwe jest tgczenie roznych rodzajow mies i Swiezych
warzyw.

Mieso pokroi¢ na drobne kawatki. Czesci drobiowych nie
dzielic.

Do miesa dodac takg samg lub podwdjng ilos¢ warzyw.
Przyktad: Do 0,5 kg miesa doda¢ 0,5 kg do 1 kg Swiezych
warzyw.

Jesli mieso ma sie zrumienic, nalezy utozy¢ je jako ostatni
sktadnik na warzywach w brytfannie. Jesli ma byé mniej
przyrumienione, nalezy przemieszac je z warzywami.

W przypadku jednogarnkowych potraw miesnych ustawi¢ wage
miesa. Jesli warzywa majg by¢ miekkie, nalezy ustawi¢ wage
catkowita.

Do przygotowania warzywnych potraw jednogarnkowych
nadajg sie twarde warzywa, np. marchew, zielona fasola, biata
kapusta, seler i ziemniaki. Im drobniej pokroimy warzywa, tym
bardziej zmiekng. Aby warzywa za bardzo nie zbrgzowiaty,
trzeba catkowicie przykry¢ je woda.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w  Doda¢ wody Ustawiona waga
kg

Potrawa jednogarnkowa

Z miesem P26 0,3-3,0 tak Waga miesa

np. Pichelsteiner Eintopf (potrawa regio-

nalna z Lasu Bawarskiego z trzech rodza-

jéw mies)

z warzywami p27 0,3-3,0 tak Waga catkowita

np. wegetarianska potrawa jednogarn-

kowa

Gulasz P28 0,3-3,0 tak Waga miesa

Zrazy zawijane P29 0,3-3,0 tak Waga miesa

Pieczen rzymska
Uzywac swiezego miesa mielonego.

Ustawi¢ wage catkowita pieczeni rzymskiej.

Mase mozna doprawi¢ pokrojonymi w kostke warzywami lub
serem.

Programy Numer programu Erzedzial wagowy w  Dodaé¢ wody Ustawiona waga
g

Pieczen rzymska

ze $wiezego miesa wotowego P30 0,3-3,0 nie Waga catkowita

ze Swiezego miesa jagniecego P31* 0,3-3,0 nie Waga catkowita

ze $wiezego miesa mieszanego p32* 0,3-3,0 nie Waga catkowita

ze Swiezego miesa wieprzowego pP33* 0,3-3,0 nie Waga catkowita
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Wieprzowina

Pieczen z chrupigcg skorka utozy¢ w naczyniu skorkg do gory.
Przed pieczeniem ponacinac¢ stonine "w kratke", nie przecinajac
miesa.

Pieczen z szynki uktada¢ w naczyniu warstwag ttuszczu do gory.
Pieczen z szynki zapieka¢ w otwartym naczyniu.

W przypadku pieczeni nalezy ustawi¢ wage miesa, natomiast w
przypadku pieczeni zwijanej wage catkowita.

Programy Numer programu Ili'rzedzial wagowy w  Dodaé¢ wody Ustawiona waga
g

Wieprzowina

Pieczen z karkéwki swieza, bez kosci P34 0,5-3,0 tak Waga migsa

Pieczen z karkowki mrozona, bez kosci pP35* 0,5-2,0 tak Waga miesa

Poledwica pieczona, swieza P36 0,5-2,5 tak Waga miesa

Pieczen zwijana, swieza P37 0,5-3,0 tak Waga catkowita

Pieczen z chrupiaca skorka, swieza, P38 0,5-3,0 nie Waga miesa

boczek

Pieczen z szynki, Swieza, peklowana, goto- P39 1,0-4,0 troche Waga miesa

wana

Pieczen z szynki, swieza, peklowana, P40* 1,0-4,0 nie Waga miesa

zapiekana

Wyboér i ustawianie programu

Najpierw nalezy znalezé w tabeli odpowiedni program.
Przyktad na rysunku: ustawienia dla sztufady, swiezej,
program 7, waga miesa 1,3 kg.

1.Nacisngé przycisk [11.
Na wskazniku temperatury pojawia sie numer pierwszego
programu.

2.7Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawié¢ zgdany numer
programu.

L]

3.Nacisna¢ przycisk .
Na wskazniku godziny wyswietla sie proponowana waga.
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4.Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ wage potrawy.

5.Nacisna¢ przycisk DI
Wyswietla sie czas trwania programu.

Program wigcza sie. Uplyw czasu trwania [<D] jest widoczny na
wskazniku godziny.

Program zakonczony

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzaé. Sygnat mozna
wytaczyé przed czasem za pomoca przycisku (.

Zmiana czasu trwania programu

Nie mozna zmieni¢ czasu trwania.

Zmiana programu
Po uruchomieniu nie mozna juz zmieni¢ programu.

Otwieranie drzwiczek piekarnika podczas pracy

Praca urzadzenia zostanie wstrzymana. Po zamknieciu
drzwiczek praca bedzie kontynuowana.

Wstrzymanie pracy urzadzenia

Nacisnaé krétko przycisk DI[. Piekarnik znajduje sie w trybie
przerwy. Ponownie nacisngé DI, urzadzenie kontynuuje prace.
Przerwanie programu

Przytrzymad przycisk D0, az pojawi sie symbol [@ oznaczajacy
3D gorgce powietrze oraz temperatura 160 °C. Mozna
ponownie wprowadzi¢ ustawienia.

Przesuniecie czasu zakonczenia

Patrz rozdziat Funkcje zegara, Przesuniecie czasu zakoriczenia.



Porady dotyczace programoéw automatycznych

Przedziat wagowy jest celowo ograniczony. Do bardzo duzych pieczeni czesto nie mozna
kupi¢ wystarczajgco duzej brytfanny. W celu przyrzadzenia duzych pieczeni nalezy usta-
wié grzanie gérne/dolne & lub grill z cyrkulacjg powietrza [Z].

Waga pieczeni lub drobiu jest wieksza
niz podany przedziat wagowy.

Pieczen jest dobra, ale sos zbyt ciemny. Nalezy zastosowa¢ mniejsze naczynie lub dodac wiecej wody.

Pieczen jest dobra, ale sos zbyt jasny i
wodnisty.

Nalezy zastosowac wieksze naczynie lub doda¢ mniej wody.

Gorna czesé pieczeni jest za sucha.

Uzywac naczyn ze szczelnie zamykajacymi pokrywkami. Bardzo chude mieso bedzie bar-

dziej soczyste, jesli obtozymy je plasterkami boczku.

Podczas pieczenia pachnie przypale-
nizna, ale pieczen wyglada dobrze.

Pokrywka brytfanny jest nieszczelna, albo mieso wyrosto i podniosto pokrywke. Zawsze
uzywac¢ dopasowanej pokrywki i dopilnowac, aby odstep miedzy miesem a pokrywka

wynosit co najmniej 3 cm.

Przygotowanie migsa mrozonego.

Mrozone mieso przyprawi¢ tak samo jak swieze. Uwaga: w przypadku miesa mrozonego

nie ma mozliwosci przesuniecia czasu zakoriczenia na pozniej. Czas oczekiwania spowo-
dowatby rozmrozenie miesa, ktére statoby sie niezdatne do spozycia.

Przetestowane w naszym studiu gotowania

Ponizej znajda Panstwo przyktady potraw z optymalnymi dla
nich ustawieniami. Pokazemy Paristwu, jaki rodzaj grzania i
temperatura najlepiej nadajg sie do przyrzadzenia danej
potrawy. Podajemy wskazowki dotyczace odpowiedniego
wyposazenia oraz wysokosci, na jakg nalezy wsuwac je do
piekarnika. Udzielamy porad dotyczacych naczyn i
przygotowywania potraw.
Wskazowki
m Dane w tabeli zawsze dotyczg potraw wsunietych do zimnego
i pustego piekarnika.
Piekarnik podgrzewac tylko wowczas, gdy tak podajg tabele.
Wyposazenie wytozy¢ papierem do pieczenia dopiero po
podgrzaniu piekarnika.

m Podane w tabelach czasy sa wartosciami orientacyjnymi.
Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktéw spozywczych.

m Nalezy stosowac dostarczone wyposazenie. Wyposazenie
dodatkowe mozna naby¢ w punkcie serwisowym lub sklepie
specijalistycznym.

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

= 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 E.

W przypadku pieczenia z zastosowaniem rodzaju grzania 3D
gorgce powietrze nalezy wsuwac wyposazenie na
nastepujace 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: wysokosé¢ 5

m Gteboka blacha do pieczenia: wysokosé 3

m Blacha do pieczenia: wysokos¢ 1

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

W tabelach zamieszczono wiele przyktaddéw dla réznych
potraw.

W przypadku pieczenia w 3 formach prostokatnych 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 sie, 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
wypiekdw. Temperatura i czas pieczenia zalezg od konsystenc;ji
i ilosci ciasta. Dlatego w tabeli podane sg zakresy. Zaleca sie
nastawic¢ najpierw nizszag temperature i krétszy czas pieczenia.
Przy nizszej temperaturze ciasto brgzowieje bardziej
réwnomiernie. 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 informaciji znajduje sie w rozdziale Porady dotyczgce
pieczenia ponizej tabel.

Wskazowka: Pod wptywem wysokiej wilgotnosci podczas
pieczenia z zastosowaniem Hydropieczenia [ na szybie
wewnatrz piekarnika moze skrapla¢ sie woda. Ostroznie
otwierac¢ drzwiczki piekarnika, poniewaz wydostaje sie przez nie
goraca para.

27



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 prostokagtne 3+1 140-160 60-80
Ciasto ucierane, delikatne Forma z kominkiem/ 2 = 150-170 60-70
forma prostokagtna
Spadd tortu, ciasto ucierane Forma do ciasta z owo- 3 = 160-180 20-30
cami
Ciasto owocowe delikatne, ucierane Tortownica z kominkiem 2 = 160-180 50-60
lub bez
Spdéd biszkoptowy, 2 jaja (podgrzac pie- Forma do ciasta z owo- 2 = 160-180 20-30
karnik) cami
Tort biszkoptowy, 6 jaj (podgrzac pie-  Tortownica 2 = 160-180 40-50
karnik)
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 = 220-240 35-45
Babka Forma z kominkiem 2 o 150-170 60-70
Pizza, cienki spdd z niewielkg iloscig Blacha do pizzy 1 (] 280-300 10-15
dodatkdw (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 war- Blacha do pieczenia 2 = 170-190 20-30
stwa Gieboka blacha do pie-  3+1 150-170 35-45
czenia + blacha do piecze-
nia
Ciasto ucierane z wilgotng wierzchnia ~ Gteboka blacha do pie- 2 = 170-190 25-35
warstwag, z owocami czenia
Gteboka blacha do pie- 3+1 140-160 40-50
czenia + blacha do piecze-
nia
Ciasto drozdzowe z suchg wierzchnig Blacha do pieczenia 3 = 170-190 25-35
warstwa Gieboka blacha do pie-  3+1 150-170 35-45
czenia + blacha do piecze-
nia
Ciasto drozdzowe z wilgotng wierzchnia Gteboka blacha do pie- 3 160-180 40-50
warstwg, z owocami czenia
Gteboka blacha do pie- 3+1 150-160 50-60
czenia + blacha do piecze-
nia
Ciasto kruche z suchg wierzchnig war-  Blacha do pieczenia 1 = 180-200 20-30
stwa
Ciasto kruche z wilgotng wierzchnig war- Gteboka blacha do pie- 2 O 160-180 60-70
stwg, z owocami czenia
Placek szwajcarski Gteboka blacha do pie- 1 (] 210-230 40-50
czenia
Rolada biszkoptowa (podgrzac piekar- Blacha do pieczenia 2 = 170-190 15-20
nik)
Chatka z 500 g maki Blacha do pieczenia 2 = 180-200 25-35
Strucla swiagteczna z 500 g maki Blacha do pieczenia 3 = 160-180 60-70
Strucla swiateczna z 1 kg maki Blacha do pieczenia 3 O 140-160 90-100
Strudel, stodki Gteboka blacha do pie- 2 = 190-210 55-65
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Ciasto na blasze Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w°C w minutach
Pizza Blacha do pieczenia 2 (| 220-240 25-35
Gteboka blacha do pie- 3+1 180-200 40-50
czenia + blacha do piecze-
nia
Podptomyk (podgrzac piekarnik) Gteboka blacha do pie- 2 (| 280-300 10-12
czenia
Borek Gteboka blacha do pie- 2 O 180-200 40-50
czenia
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 + bla- 3+1 130-150 25-35
cha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka bla- 5+3+1 130-150 30-40
cha do pieczenia
Ciastec;ka wyciskane (pod- Blacha do pieczenia 3 = 140-150 30-40
grzac piekarnik) Blacha do pieczenia 3 140-150 25.35
Gteboka blacha do pieczenia + bla- 3+1 140-150 30-45
cha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka bla- 5+3+1 130-140 35-50
cha do pieczenia
Makaroniki Blacha do pieczenia 2 (| 100-120 30-40
Gteboka blacha do pieczenia + bla- 3+1 100-120 35-45
cha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka bla- 5+3+1 100-120 40-50
cha 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 blachg 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 + bla- 3+1 180-200 25-35
cha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka bla- 5+3+1 170-190 35-45
cha do pieczenia
Wypieki drozdzowe Blacha do pieczenia 3 = 190-210 20-30
Gteboka blacha do pieczenia + bla- 3+1 160-180 25-35

cha do pieczenia

Chleb i butki

Nigdy nie wlewac¢ wody do gorgcego piekarnika.

W przypadku pieczenia butek podgrzac piekarnik, o ile nie

podano inaczej.

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

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

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

200 35-45
Chleb pita Gteboka blacha do pieczenia = 300 10-15
B.Uk’fk)i (nie podgrzewac piekar- Blacha do pieczenia = 200-220 20-30
nika
Butki drozdzowe, stodkie Blacha do pieczenia 3 = 180-200 15-20

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

blacha do pieczenia
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Porady dotyczace pieczenia

Pieczenie wedtug wtasnego przepisu.

Nalezy kierowac¢ sie wskazowkami w tabelach dotyczacych podobnych wypiekdw.

Sposdb na sprawdzenie, czy ciasto ucie- Okoto 10 minut przed koricem podanego w przepisie czasu pieczenia naktd¢ drewnia-

rane jest gotowe.

nym patyczkiem ciasto w najwyzszym miejscu. Gdy ciasto nie przykleja sie do patyczka,
jest gotowe.

Ciasto zapada sie.

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

Ciasto na srodku wyrosto i popekato, a
na bokach jest niskie.

Nie smarowac ttuszczem $cianek tortownicy. Po upieczeniu ciasto oddzieli¢ ostroznie
nozem od formy.

Wierzch ciasta jest za ciemny.

Ciasto postawic¢ nizej, wybrac nizsza temperature i piec nieco dtuze;.

Ciasto jest za suche.

Gotowe ciasto ponakiuwac wykataczkg i skropi¢ sokiem owocowym lub alkoholem.
Nastepnym razem wybrac¢ temperature wyzsza o 10 stopni i skroci¢ czas pieczenia.

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

Nastepnym razem dodac¢ mniej ptynu i piec dtuzej w nizszej temperaturze. W przypadku
ciast z soczystymi owocami najpierw podpiec spdd. Posypac¢ go mielonymi migdatami
lub butkg tartg i dopiero wtedy potozy¢ warstwe owocow. Nalezy stosowac sie do prze-
pisu i przestrzegac¢ czasu pieczenia.

Wypieki sg nieréwnomiernie zrumie-
nione.

Piec w nieco nizszej temperaturze, wéwczas wypieki bedg bardziej rownomiernie zrumie-
nione. Delikatne wypieki piec na jednym poziomie z zastosowaniem trybu Grzanie gérne/
dolne E. Wystajacy poza blache papier do pieczenia moze wptywaé na cyrkulacje
powietrza. Papier nalezy zawsze tak przycinac¢, aby doktadnie pasowat do blachy.

Spdd 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 rGwnomiernie sie zrumienity.

Pieczenie odbywato sie na kilku pozio-
mach. Wypieki na goérnej blasze sg
ciemniejsze, niz na dolnej.

Do pieczenia na kilku poziomach zawsze stosowa¢ 3D gorgce powietrze [@]. Réwnocze-
$nie wsuniete do piekarnika blachy z wypiekami nie muszg upiec sie w jednakowym cza-
sie.

Podczas pieczenia soczystych ciast
skrapla sie woda.

Podczas pieczenia moze powstawac para wodna, ktéra uchodzi przez drzwiczki. Para
wodna moze osadzac sie na pulpicie obstugi lub sgsiadujgcych frontach mebli, a nastep-
nie skraplaé. Proces ten jest uwarunkowany fizycznie.

Mieso, drob, ryby

Naczynia

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

Mozna stosowac 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.
Gorace naczynia szklane stawia¢ na suchej podstawce.

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

Po uptywie 23 czasu grillowania obrdci¢ kawatki miesa.
Steki nalezy soli¢ dopiero po grillowaniu.

Kawatki miesa do grillowania nalezy uktada¢ bezposrednio na
ruszcie. Pojedynczy grillowany kawatek bedzie najlepszy, jesli
sie go potozy na $rodku rusztu.

Dodatkowo nalezy wsunag¢ 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. Deformuja sie one pod
wptywem wysokiej temperatury i podczas wyjmowania mogg
uszkodzi¢ komore piekarnika.

Wilgotne lub zimne podtoze moze spowodowac pekniecie

szkta.

Pieczenie miegs

Do chudego miesa dodaé nieco wody. Spdd naczynia powinien

byé zakryty na wysokosé ok. 2 cm.

Do pieczeni duszonej dodac¢ wiecej wody. Spdd naczynia

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

Mieso

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

powinien by¢ zakryty na wysokosé 1 -2 cm.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic¢ jg jeszcze na

llos¢ wody zalezy od rodzaju miesa 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 wolnigj i jest mniej rumiane.
Nalezy zwiekszy¢ temperature i/lub wydtuzyé czas gotowania.
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10 minut w wytaczonym, zamknietym piekarniku. Dzieki temu
S0S z miesa lepiej sie rozprowadza.

Gotowy befsztyk owing¢ w folie aluminiowg i wtozy¢ na

10 minut do wytgczonego piekarnika.

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



Mieso Waga Wyposazenie i Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura  Czas trwania
naczynia dgrzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla
Wotowina
Sztufada 1,0 kg Z przykryciem 2 = 200-220 100
1,5 kg 2 O 190-210 120
2,0 kg 2 O 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
Steki, 3 cm gubosci, srednio Ruszt + gteboka 5+1 ™] 3 15
wypieczone b]acha do piecze-
nia
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) 15 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
b_lacha do piecze-
nia
Pieczen wieprzowa, chuda 1,0 kg Bez przykrycia 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 O 190-210 140
2,0 kg 2 O 180-200 160
Schab peklowany z koscig 1,0 kg Z przykryciem 2 O 210-230 70
Steki, 2 cm grubosci Ruszt + gteboka 5+1 ™ 3 15
b_Iacha do piecze-
nia
Medaliony wieprzowe, 3 cm gru- Ruszt + gteboka 5+1 ™ 3 10
bosci b_lacha do piecze-
nia
Jagniecina
Schab jagniecy z koscig 1,5 kg Bez przykrycia 2 190-210 60
U.dziec j.agniecy bez kosci, sred- 1,5 kg Bez przykrycia 160-180 120
nio 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 | 180-200 140
Pieczen z jelenia 1,5 kg Z przykryciem 2 O 180-200 130
Krolik 2,0 kg Z przykryciem 2 = 220-240 60
Migso mielone
Pieczen rzymska z 500 g Bez przykrycia 1 180-200 80
migsa
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Mieso Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura  Czas trwania

naczynia grzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla

Kietbaski

Kietbaski Ruszt + gteboka 4+1 ] 3 15
blacha do piecze-
nia

Dréb Pieczenie, np. pieczen z indyka zawijang lub piers indyka,

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

Dréb w catosci ktas¢ na ruszcie, najpierw piersia do dotu. Po
uptywie %3 czasu obrdcié.

obréci¢ po uptywie potowy podanego czasu. Kawatki drobiu
obrdcié po uptywie %3 czasu.

W przypadku kaczki i gesi ponaktuwac skore pod
skrzydetkami, aby utatwi¢ wytapianie sie ttuszczu.

Dréb bedzie miat chrupkg skorke, jesli pod koniec pieczenia
posmaruje sie jg mastem, woda z solg lub sokiem
pomaranczowym.

Drob Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura  Czas trwania
naczynia grzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla
Kurczak, caty 1,2 kg Ruszt 2 220-240 60-70
Pularda, cata 1,6 kg Ruszt 2 210-230 80-90
Kurczak, potéwki 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 3,5-40kg  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 O 180-200 80-90
Udziec indyka 1,0 kg Ruszt 2 180-200 90-100

Ryba
Po uptywie %45 czasu grillowania obréci¢ kawatki ryby.

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

ryba utrzymata sie w tej pozycji, w rozciecie na brzuchu wtozy¢
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 O 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 Zastosowac ustawienia dotyczgce pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym

w tabeli ustawien.

ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-

cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzka. W tym celu nacisng¢ tyzka na pie-
czen. 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.
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Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.



Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest

przypalony. wody.

Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodac wiecej

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

Nastepnym razem nalezy wybra¢ wieksze naczynie do pieczenia lub dodac¢ mniej wody.

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

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

na sasiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.

Powolne gotowanie

Powolne gotowanie, nazywane réwniez gotowaniem w niskiej
temperaturze, to idealna metoda przygotowywania wszelkich
delikatnych mies, ktére w srodku majg by¢ rézowe lub gotowe
0 wyznaczonej porze. Mieso jest bardzo soczyste i miekkie.

Zaleta: katwe planowanie czasu na positek, poniewaz wolno
gotowane mieso mozna dtugo trzymac w cieple.

Wskazowki
Przyrzadza¢ wytacznie mieso Swieze i dobrej jakosci.
Doktadnie usunac zyty i ttuste brzegi. Podczas powolnego
gotowania ttuszcz nadaje potrawie intensywny specyficzny
smak.

Wiekszych kawatkéw miesa nie trzeba obracac.

W ten sposob przyrzadzone mieso mozna natychmiast kroic,
poniewaz ciepto jest réwnomiernie rozprowadzone w catym
kawatku.

Dzieki tej szczegdlnej metodzie gotowania mieso ma zawsze
rézowy kolor. Nie oznacza to, ze jest surowe lub
niedogotowane.

Aby uzyskaé sos, nalezy gotowac¢ mieso w naczyniu z

przykryciem. Nalezy pamietac, ze czas gotowania skraca sie.

Za pomocg termometru do pieczeni mozna sprawdzi¢, czy
mieso jest gotowe. Temperatura w srodku miesa wynoszaca
60 °C powinna utrzymywac sie przez przynajmniej 30 minut.

Odpowiednie naczynia

Nalezy uzywac ptaskich naczyn, np. porcelanowego potmiska
lub szklanej brytfanny bez pokrywki.

Naczynia bez przykrycia stawia¢ zawsze na ruszcie na
wysokosci 2.

Ustawianie

1.Wybraé program Grzanie gérne/dolne @ i nastawi¢
temperature w zakresie 70-90 °C.
Podgrzac piekarnik, a réwnoczesnie podgrza¢ w nim
naczynia.

2.Mocno rozgrzac¢ troche ttuszczu w brytfannie. Mieso
obsmazy¢ ze wszystkich stron, réwniez na koncach, i
natychmiast wtozy¢ do podgrzanego naczynia.

3.Naczynie z miesem wstawi¢ z powrotem do piekarnika i
wolno gotowac. Dla wiekszosci mies idealna temperatura w
trybie Powolnego gotowania wynosi 80 °C.

Tabela

Metoda powolnego gotowania mozna przyrzadzac delikatne
mieso drobiowe, wotowe, wieprzowe i jagniece. Czas
powolnego gotowania zalezy od grubosci miesa i temperatury
w srodku miesa.

Potrawa Waga Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas obsmaza- Czas powol-
grzania w °C nia w minutach nego gotowa-
nia
w godzinach
Drob
Piers indyka 1000 g (i 80 6-7 4-5
Piers kaczki* 300-400 g 2 O 80 3-5 2-2V/2
Wotowina
Pieczen wotowa (np. rumsztyk), — ok. 1,5 kg 2 = 80 6-7 4Y2-5Y2
6-7 cm grubosci
Filet wotowy, caty ok. 1,5 kg g 80 6-7 5-6
Rostbef, 5-6 cm grubosci ok. 1,5 kg = 80 6-7 4-5
Befsztyk, 3 cm grubosci (] 80 5-7 80-110 Min.
Cielecina
Pieczen cieleca (np.szynka ), ok. 1,5 kg 2 () 80 6-7 5-6
6-7 cm grubosci
Filet cielecy ok. 800 g 2 (] 80 6-7 3-3
Wieprzowina
Pieczen wieprzowa, chuda ok. 1,5 kg 2 = 80 6-7 5-6
(np. poledwica), 5-6 cm grubosci
Filet wieprzowy, caty ok. 500 g 2 (i 80 6-7 21/2-3
Jagniecina
Filet ze schabu jagniecego, caty ok. 200 g 2 (] 80 5-6 172-2

* Aby uzyskac chrupigca skoérke, po zakonczeniu powolnego gotowania piers kaczki obsmazy¢ krotko na patelni.
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Porady dotyczace powolnego gotowania

Powolnie gotowane mieso nie jest tak

gorgce, jak konwencjonalnie smazone. sos.

Aby mieso nie stygto zbyt szybko, nalezy podgrzac talerze i serwowac bardzo goracy

Utrzymanie temperatury miesa powol-

nie gotowanego.

Po zakoniczeniu gotowania zredukowac temperature do 70 °C. Ciepto matych kawatkow

miesa mozna utrzymywac przez 45 minut, duzych do 2 godzin.

Zapiekanki, tosty

Naczynia stawia¢ zawsze na ruszcie.

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie nalezy
dodatkowo wsung¢ gteboka blache na wysokosé 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 naczynia 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 | 180-200 35-45
Mate foremki 2 O 200-220 20-25
Zapiekanka makaronowa Forma do zapiekanek 2 O 200-220 40-50
Lasagne Forma do zapiekanek 2 | 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

Przestrzegac¢ 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 produktdw.
Zbrgzowienia i nierdownomiernosci mogg wystepowac 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 pie- 2 [@]/[4] 200-220 15-25
czenia
Gteboka blacha do pie- 3+1 180-200 20-30
czenia + ruszt
Pizza z grubym spodem Gteboka blacha do pie- 2 [@]/[4] 170-190 20-30
czenia
Gteboka blacha do pie- 3+1 170-190 25-35
czenia + ruszt
Pizza-bagietka Gteboka blacha do pie- 3 @)/ 170-190 20-30
czenia
Minipizza Gieboka blacha do pie- 3 ©)/(&] 190-210 10-20
czenia
Pizza, chtodzona
Pizza (podgrza¢ piekarnik) Gteboka blacha do pie- 1 [®]/[&] 180-200 10-15
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Potrawa Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania

grzania w°C w minutach

Produkty ziemniaczane, mrozone

Frytki Gteboka blacha do pie- 3 @]/[4] 190-210 20-30
Czenia
Gteboka blacha do pie- 3+1 180-200 30-40
czenia + blacha do piecze-
nia

Krokiety Gteboka blacha do pie- 3 @]/[&] 190-210 20-25
czenia

Rosti, pierogi ziemniaczane z farszem  Gteboka blacha do pie- 3 @]/[4] 200-220 15-25
Czenia

Pieczywo, mrozone

Butki, bagietki Gteboka blacha do pie- 3 [@]/(2] 180-200 10-20
czenia

Precle z ciasta surowego Gteboka blacha do pie- 3 ®]/[] 200-220 10-20
czenia

Pieczywo, wstepnie podpieczone

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

Pétprodukty do smazenia, mrozone

Paluszki rybne Gteboka blacha do pie- 2 [®]/[&] 220-240 10-20
czenia

Paluszki z kurczaka, kotleciki nuggets z Gteboka blacha do pie- 3 @®)/[&) 200-220 15-25

kurczaka czenia

Strudel, mrozony

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

Potrawy specjalne 3. Przetozy¢ do filizanek lub matych stoiczkéw i przykry¢ folig

Dzieki zastosowaniu trybu 3D gorgce powietrze (@] w niskich Spozyweza,

temperaturach uda sie zarowno kremowy jogurt, jak i puszyste 4.Podgrzac¢ komore piekarnika, jak podano ponizej.
ciasto drozdzowe. 5. Ustawic filizanki lub stoiczki na dnie piekarnika i
Najpierw nalezy wyja¢ z komory piekarnika wyposazenie, przygotowywac jogurt, jak podano ponizej.

prowadnice lub teleskopowy system wysuwania blach. Wyrastanie ciasta drozdzowego

rzygotowanie jogurtu 1. Ciasto drozdzowe przygotowac jak zwykle, wtozyé do

1. Zagotowac 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) ostudzi¢ do 40 °C. zaroodpornego naczynia ceramicznego i przykryc.
2.Domiesza¢ 150 g jogurtu (schtodzonego w loddwce). 2.Podgrza¢ komore piekarnika, jak podano ponizej.
3. Piekarnik wytaczy¢ 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.
Wyrastanie ciasta droz- Naczynie zarood- P_ostawilc’ na dnie Podgrzac piekarnik do 50 °C 5-10 min
dzowego porne piekarnika Wytaczy¢ urzadzenie i wiozyé 20-30 min
ciasto drozdzowe do piekar-
nika
Rozmrazanie Drob uktadac¢ na talerzu, piersig do dotu.
Rodzaj grzania Rozmrazanie przeznaczony jest do Wskazowka: W temperaturze do 60 °C lampka piekarnika nie
rozmrazania mrozonek. Swieci sie. Dzieki temu mozliwa jest precyzyjna regulacja.

Czas rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci produktéw
spozywczych.

Przestrzega¢ wskazéwek producenta podanych na
opakowaniu.

Zamrozone produkty wyjg¢ z opakowania, wtozy¢ do
odpowiedniego naczynia i ustawi¢ na ruszcie.
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Potrawa

Wyposazenie Wysoko$¢ Rodzaj grzania Temperatura

Delikatne mrozonki Ruszt 1 30 °C
np. torty $mietanowe, torty z masg kremowsa, torty z polewg czeko-

ladowa 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 gorace
powietrze [@).

Do suszenia nadajg sie wytgcznie owoce i warzywa najwyzszej
jakosci. Nalezy je doktadnie umyc.

Nastepnie pozostawi¢, az ociekng i wysuszyd.

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
dgrzania

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

800 g plasterkéw 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 ziot przyprawowych, Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 80 °C ok. 12 godz.

oczyszczonych ruszt

Wekowanie 4. Stoiki zamknac¢ klamrami.

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

Uwaga!

Nie stosowac wyzszych ani wiekszych stoikow. Pokrywki moga
popekacd.

Stosowad 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 stoikéw moga wptywacé na zmiane
tych wartosci. Przed przetgczeniem lub wytgczeniem komory
piekarnika nalezy sie upewnic, ze zawartos¢ stoikow bulgoce.

Przygotowanie

1.Przetozy¢ do stoikéw, nie napetnia¢ stoikdw po brzegi.
2.Brzegi stoikdw wytrzeé, muszg by¢ one czyste.

3.Na kazdy stoik natozy¢ mokra gumowa uszczelke i pokrywke.

Nie wstawiac¢ wiecej niz szesciu stoikdw do komory piekarnika.

Ustawianie

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

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

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

4. Ustawi¢ program Grzanie dolne (2.

5. Ustawic¢ temperature na 170 - 180 °C.
6. Wtgczy¢ tryb pracy.

Wekowanie

Owoce
Po uptywie okoto 40 - 50 minut zaczynajg pojawiac sie w
krotkich odstepach czasu pecherzyki. Wytaczyé piekarnik.

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

Owoce w stoikach jednolitrowych

Od poczatku bulgotania Ciepto resztkowe

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

Warzywa
Gdy tylko w stoikach zaczna unosic¢ 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
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Wyjmowanie stoikéw
Po zawekowaniu wyjg¢ stoiki z komory piekarnika.

Uwaga!

Gorgcych stoikdw nie stawia¢ na zimnym ani mokrym podtozu.
Moga pekngd!

Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje gtdéwnie podczas przyrzadzania produktow
zbozowych i ziemniaczanych w wysokich temperaturach,

np. chipsow, frytek, tostdw, butek, chleba oraz wypiekéw
cukierniczych (ciasteczek, pierniczkow).

Porady dotyczace przygotowywania potraw, aby zawartos¢ akrylamidu byta mozliwie najmniejsza

Informacje ogodlne

Czas smazenia i pieczenia powinien by¢ mozliwie kroétki.

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

Pieczenie Z zastosowaniem Grzania gérnego/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 gorgacego powietrza lub Gorgcego powietrza w maks. temperaturze

170 °C.

Jajka lub zdéttka 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 testujgcych 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 wsuwac gteboka blache do pieczenia nad zwyktg
blache do pieczenia..

Pieczenie na 3 poziomach:

Gteboka blacha do pieczenia wsuwac na srodek.

Ciasteczka wyciskane:
Rownoczesnie 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 druga, patrz
rysunek.

Ciasto w tortownicach z blachy ocynkowanej:

Piec na 1 poziomie z zastosowaniem trybu grzanie gorne/
dolne E. Zamiast rusztu uzyé gtebokiej blachy do pieczenia i
ustawic¢ na niej tortownice.

Wskazéwka: Do pieczenia ustawi¢ najpierw najnizszg z
podanych temperatur.

Potrawa Wyposazenie i formy Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach
Ciasteczka wyciskane (podgrzac piekar- Blacha do pieczenia 3 = 140-150 30-40
nik’) Gteboka blacha do pie- 3+1 140-150 30-45
czenia + blacha do piecze-
nia
2 blachy do pieczenia +  5+3+1 130-140 35-50
gteboka blacha do piecze-
nia
Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 3 / 140-150 30-45

* Do podgrzania piekarnika nie stosowac szybkiego nagrzewania.
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Potrawa Wyposazenie i formy Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w°C w minutach
Ciastka (podgrzac piekarnik*) Blacha do pieczenia 3 = 150-170 20-30
Blacha do pieczenia 3 150-160 20-30
Gteboka blacha do pie- 3+1 140-160 25-40
czenia + blacha do piecze-
nia
2 blachy do pieczenia +  5+3+1 130-150 35-55
gteboka blacha do piecze-
nia
Biszkopt na wodzie (podgrzac piekar-  Tortownica na ruszcie 2 = 160-170 30-40
nik*)
Biszkopt na wodzie Tortownica na ruszcie 2 @)/© 160-180 30-40
Szarlotka z pierzynka Ruszt + 2 tortownice 1 O 180-200 70-90
@ 20 cm
2 ruszty + 2 tortownice 3+1 170-190 70-80
@ 20 cm
* Do podgrzania piekarnika nie stosowac szybkiego nagrzewania.
Grillowanie
W przypadku uktadania produktéw bezposrednio na ruszcie
nalezy wsuna¢ gteboka blache na wysokosé 1. Skapuje do niej
S0S z miesa i piekarnik pozostaje czysty.
Potrawa Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Stopien mocy Czas trwania
grzania grilla w minutach
Opiekanie tostu Ruszt 5 ™ 3 Vo-2
podgrzewac przez 10 minut
Hamburger wotowy, 12 sztuk* Ruszt + gteboka blacha  4+1 ] 3 25-30

nie podgrzewac piekarnika

do pieczenia

* Obrocié po uptywie %5czasu.

38






Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Minchen

Germany

www.bosch-home.com

9000710739

45
931212



	[pl] Instrukcja obsługi
	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. Patrz Opis wyposażenia w instrukcji obsługi.
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ Przechowywane w komorze gotowania łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy wydobywa się z niego dym. Wyłączyć urządzeni...
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciąg. Papier do pieczenia może dotknąć elementów grzejnych i zapalić się. Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie kłaść papieru do pieczenia na wyposażenie nie przymocowując go. Papier do ...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Opary alkoholowe mogą zapalić się w gorącej komorze gotowania. Nigdy nie przygotowywać potraw z dużą ilością wysokoprocentowych napojów alkoholowych. Używać wyłącznie niewielkich ilości wysokoprocentowych napojów. Ostrożnie otwie...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.


	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Podczas wymiany żarówki w komorze gotowania styki oprawki znajdują się pod napięciem. Przed przystąpieniem do wymiany żarówki wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Podczas samooczyszczania zewnętrzna powierzchnia urządzenia jest gorąca. Nigdy nie dotykać drzwiczek urządzenia. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
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	Anulowanie ustawień czasu trwania
	Zmiana nastawionego czasu trwania
	Przesunięcie czasu zakończenia
	Przesunięcie czasu zakończenia
	1. Za pomocą przycisku X przejść do [p] czasu zakończenia.


	2. Za pomocą przełącznika obrotowego przesunąć czas zakończenia na później.
	3. Za pomocą przycisku 0 zamknąć menu funkcji zegara.
	4. Zatwierdzić za pomocą przycisku n.
	Upłynął nastawiony czas trwania
	Korekta czasu zakończenia
	Anulowanie ustawień czasu zakończenia

	Nastawianie zegara
	Po przewie w zasilaniu
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić aktualną godzinę.
	3. Zatwierdzić za pomocą przycisku 0.
	Zmiana ustawionej godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.

	2. Za pomocą przycisku X przejść do [0] wskazania czasu zegarowego.
	3. Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić aktualną godzinę.
	4. Nacisnąć przycisk 0.
	Wyłączanie wyświetlania godziny
	Pamięć
	Zapisywanie ustawień w pamięci


	1. Ustawić rodzaj grzania, temperaturę i ewentualnie czas pieczenia dla wybranej potrawy. Nie włączać. W celu zapisania programu należy wybrać program i wprowadzić wagę. Nie włączać.
	2. Przytrzymać przycisk f, aż na wyświetlaczu zaświeci się symbol f. Trwa to kilka sekund.
	Zapisywanie innego ustawienia


	Włączanie pamięci
	1. Nacisnąć krótko przycisk f.
	2. Nacisnąć przycisk n.
	Zmiana ustawień
	Ustawienie szabasowe
	Włączenie ustawienia szabasowego


	1. Nacisnąć przycisk !. Na wyświetlaczu pojawia się < 3D gorące powietrze, 160 °C.
	2. Przełącznik obrotowy obrócić w lewo na %f ustawienie szabasowe.
	3. Za pomocą przycisku X przejść do ustawień temperatury i ustawić żądaną temperaturę przełącznikiem obrotowym.


	4. Za pomocą przycisku 0 otworzyć menu funkcji zegara i za pomocą przycisku X przejść do [r] czasu trwania.
	5. Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić żądany czas trwania.
	6. Nacisnąć przycisk 0. Menu funkcji zegara zostaje zamknięte.

	7. Nacisnąć przycisk n.
	Upłynął nastawiony czas trwania
	Przesunięcie czasu zakończenia
	Anulowanie ustawienia szabasowego
	Zabezpieczenie przed dziećmi
	Wskazówka

	Ustawienia podstawowe
	Wskazówka
	Zmiana ustawień podstawowych

	1. Naciskać przycisk ° przez ok. 4 sekundy, aż na wyświetlaczu pojawi się pierwsze ustawienie podstawowe.

	2. Za pomocą przełącznika obrotowego wybrać żądane ustawienie podstawowe.
	3. Nacisnąć przycisk X.

	4. Zmienić ustawienie podstawowe za pomocą przełącznika obrotowego.
	5. Teraz można zmienić kolejne ustawienia podstawowe, jak opisano w punktach od 2 do 4.
	6. Przytrzymać przycisk ° , aż pojawi się godzina. Trwa to ok. 4 sekund. Wszystkie zmiany są zapisane.
	Anulowanie
	Automatyczne wyłączanie
	Wskazówka

	System czyszczący
	Przed czyszczeniem
	Czyszczenie dna piekarnika



	Ustawianie stopnia czyszczenia
	1. Nacisnąć przycisk p.
	Zaleca się stopień czyszczenia 3. Za pomocą przycisku n można od razu włączyć czyszczenie.

	2. Za pomocą przełącznika obrotowego wybrać żądany stopień czyszczenia.
	3. Za pomocą przycisku n włączyć czyszczenie.
	Po zakończeniu czyszczenia
	Przerwanie ustawiania
	Korekta stopnia czyszczenia
	Czyszczenie powinno odbywać się w nocy


	Po czyszczeniu
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środek czyszczący
	Czyszczenie powierzchni samooczyszczających się piekarnika


	1. Dokładnie oczyścić dno, ściankę górną i ścianki boczne piekarnika.
	2. Nastawić 3D gorące powietrze :.
	3. Pusty, zamknięty piekarnik nagrzewać przez ok. 2 godziny, nastawiając maksymalną temperaturę.
	Uwaga!
	Czyszczenie dna, ścianki górnej i ścianek bocznych piekarnika


	Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic
	Zdejmowanie prowadnic
	1. Unieść prowadnicę z przodu do góry
	2. i wyczepić (rys. A).
	3. Następnie pociągnąć prowadnicę do przodu


	4. i wyjąć z otworów (rys. B).
	Zawieszanie prowadnic
	1. Najpierw włożyć prowadnicę w tylny otwór mocujący i przesunąć nieco do tyłu (rys. A),

	2. a następnie włożyć prowadnicę w przedni otwór (rys. B).
	Opuszczanie grzałki grilla
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Przytrzymać grzałkę grilla i pociągnąć do przodu uchwyt mocujący, aż zatrzaśnie się z charakterystycznym kliknięciem (rys. A).


	2. Opuścić grzałkę grilla (rys. B).
	3. Po wyczyszczeniu grzałkę grilla z powrotem unieść do góry i przytrzymać.
	4. Uchwyt mocujący pociągnąć do dołu i zatrzasnąć z charakterystycznym kliknięciem.

	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Całkowicie otworzyć drzwiczki piekarnika.
	2. Podnieść obie dźwignie blokujące z lewej i prawej strony (rys. A).
	3. Przymknąć drzwiczki piekarnika do wyczucia oporu. Chwycić obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć nieco bardziej i zdjąć (rys. B).
	Zakładanie drzwiczek

	1. Podczas zakładania drzwiczek piekarnika uważać, żeby oba zawiasy umieścić odpowiednio w otworach (rys. A).


	2. Nacięcia w zawiasach muszą po obu stronach zaskoczyć na swoje miejsce (rys. B).
	3. Z powrotem złożyć obie dźwignie blokujące (rys. C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!!
	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na ściereczce uchwytem do dołu.
	2. Zdjąć na górze nakładkę drzwiczek piekarnika. W tym celu nacisnąć palcami z lewej i prawej strony (rys. A).


	3. Unieść i wyjąć górną szybę (rys. B).
	4. Unieść i wyjąć środkową szybę (rys. C).
	5. Unieść dolną szybę i wyjąć ukośnie do góry.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Wsunąć dolną szybę ukośnie do tyłu (rys. A).

	2. Wsunąć środkową szybę ukośnie do tyłu (rys. B).
	3. Wsunąć górną szybę ukośnie do tyłu w oba mocowania. Gładka powierzchnia musi być zwrócona na zewnątrz (rys. C).
	4. Nakładkę nasadzić i wcisnąć.
	5. Założyć drzwiczki piekarnika.
	Usterka, co robić?
	Tabela usterek
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!
	Komunikaty o usterce oznaczone “



	Wymiana żarówki u góry piekarnika
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!
	1. Aby zapobiec uszkodzeniom, rozłożyć ściereczkę w zimnym piekarniku.


	2. Wykręcić osłonę obracając ją w lewą stronę.
	3. Żarówkę wymienić na żarówkę tego samego typu.
	4. Ponownie założyć osłonę żarówki.
	5. Wyjąć ściereczkę i włączyć bezpiecznik.

	Wymiana żarówka z lewej strony piekarnika
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!
	1. Aby zapobiec uszkodzeniom, rozłożyć ściereczkę w zimnym piekarniku.


	2. Zdjąć osłonę żarówki. W tym celu otworzyć ręcznie osłonę od dołu (rys. A). Jeśli zdjęcie osłony jest trudne, można to zrobić przy pomocy łyżki.
	3. Wykręcić żarówkę i wkręcić nową tego samego typ (rys. B). Wkręcając żarówkę uważać, aby była wkręcona prosto.

	4. Ponownie założyć osłonę żarówki. Należy zwrócić uwagę, aby wypukłość w osłonie znajdowała się z prawej strony. Nasadzić osłonę na górze, a następnie wcisnąć na dole (rys. C). 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


	Energia a środowisko naturalne
	Rodzaj grzania Gorące powietrze eco
	Wskazówki
	Tabela



	Oszczędność energii
	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego
	Programy automatyczne
	Naczynia
	Odpowiednie naczynia
	Nieodpowiednie naczynia
	Wielkość naczyń



	Przygotowanie potrawy
	Programy
	Drób
	Mięso
	Ryba
	Potrawa jednogarnkowa
	Pieczeń rzymska
	Wieprzowina

	Wybór i ustawianie programu
	1. Nacisnąć przycisk `. Na wskaźniku temperatury pojawia się numer pierwszego programu.


	2. Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić żądany numer programu.
	3. Nacisnąć przycisk X. Na wskaźniku godziny wyświetla się proponowana waga.

	4. Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić wagę potrawy.
	5. Nacisnąć przycisk n. Wyświetla się czas trwania programu.
	Program zakończony
	Zmiana czasu trwania programu
	Zmiana programu
	Otwieranie drzwiczek piekarnika podczas pracy
	Wstrzymanie pracy urządzenia
	Przerwanie programu
	Przesunięcie czasu zakończenia
	Porady dotyczące programów automatycznych
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele
	Wskazówka


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

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Powolne gotowanie
	Wskazówki
	Odpowiednie naczynia
	Ustawianie
	1. Wybrać program Grzanie górne/dolne % i nastawić temperaturę w zakresie 70-90 °C.
	2. Mocno rozgrzać trochę tłuszczu w brytfannie. Mięso obsmażyć ze wszystkich stron, również na końcach, i natychmiast włożyć do podgrzanego naczynia.
	3. Naczynie z mięsem wstawić z powrotem do piekarnika i wolno gotować. Dla większości mięs idealna temperatura w trybie Powolnego gotowania wynosi 80 °C.
	Tabela


	Porady dotyczące powolnego gotowania
	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 - 180 °C.
	6. Włączyć tryb pracy.
	Wekowanie
	Wyjmowanie słoików
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie ciast
	Wskazówka




	Grillowanie
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