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	Więcej informacji na temat naszych produktów, wyposażenia, części zamiennych oraz serwisu można znaleźć na stronie internetowej: www.siemens- home.bsh-group.com oraz w sklepie internetowym: www.siemens-home.bsh-group.com/eshops
	8 Używanie zgodne z przeznaczeniem
	Używanie zgodne z przeznaczeniem
	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.
	Ilustracje przedstawione w niniejszej instrukcji mają charakter orientacyjny.
	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...
	To urządzenie jest przeznaczone do użytku na wysokości do 4000 metrów nad poziomem morza.
	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 15 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. ~ "Wyposażenie" na stronie 11

	( Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa

	Informacje ogólne
	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	: Ostrzeżenie

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	: Ostrzeżenie

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	: Ostrzeżenie

	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	: Ostrzeżenie

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	Żarówka halogenowa
	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo oparzenia!
	: Ostrzeżenie

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	] Przyczyny uszkodzeń
	Przyczyny uszkodzeń



	Informacje ogólne
	Uwaga!
	5 Ustawianie i podłączanie
	Ustawianie i podłączanie
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Nie montować urządzenia za drzwiami dekoracyjnymi ani za drzwiami mebla. Istnieje ryzyko przegrzania.


	Podłączenie do sieci elektrycznej
	Urządzenie może być podłączane tylko przez autoryzowany personel techniczny. Należy bezwzględnie przestrzegać zaleceń właściwego dostawcy energii elektrycznej.
	Jeśli urządzenie jest podłączone nieprawidłowo, w razie wystąpienia uszkodzenia następuje wygaśnięcie gwarancji.
	Uwaga!
	■ Podczas wszystkich prac montażowych należy odłączyć zasilanie urządzenia.
	■ Urządzenie odpowiada klasie ochronnej I i może być podłączone wyłącznie do gniazda z uziemieniem.
	■ Przewód przyłączeniowy do sieci elektrycznej: typ H05 VV-F lub o wyższym symbolu. Kabel żółto-zielony przyłącza przewodu uziemiającego po stronie urządzenia musi być dłuższy o 10 mm od innych kabli.

	: Ostrzeżenie
	Zagrożenie życia!
	Należy przestrzegać poniższych wskazówek i upewnić się, że:
	Wskazówki



	Środki ostrożności podczas transportu
	Zabezpieczyć wszystkie ruchome części w oraz na urządzeniu za pomocą taśmy samoprzylepnej, która po usunięciu nie pozostawia śladów. Wszystkie części wyposażenia (np. blachę do pieczenia) zabezpieczyć na krawędziach cienkim kartonem i...
	Zachować oryginalne opakowanie urządzenia. Urządzenie transportować wyłącznie w oryginalnym opakowaniu. Podczas transportu zwrócić uwagę na strzałki umieszczone na opakowaniu.
	W przypadku braku oryginalnego opakowania
	Zapakować urządzenie w odpowiednie opakowanie zastępcze, zapewniające wystarczającą ochronę przed ewentualnymi uszkodzeniami podczas transportu.
	Urządzenie transportować w pozycji pionowej. Nie trzymać urządzenia za uchwyt drzwiczek ani za przyłącza znajdujące się z tyłu, ponieważ może dojść do ich uszkodzenia. Nie kłaść na urządzeniu ciężkich przedmiotów.
	7 Ochrona środowiska
	Ochrona środowiska
	Urządzenie odznacza się wysoką efektywnością energetyczną. Niniejszy rozdział zawiera porady dotyczące eksploatacji urządzenia w sposób umożliwiający oszczędzanie energii oraz prawidłowej utylizacji zużytego urządzenia.



	Oszczędność energii
	■ Urządzenie podgrzewać tylko wówczas, gdy jest to zalecane w przepisie lub podane w tabelach w instrukcji obsługi.
	■ Zamrożone produkty należy rozmrozić przed włożeniem ich do piekarnika.
	■ Należy stosować ciemne, lakierowane na czarno lub emaliowane formy do pieczenia. Bardzo dobrze nagrzewają się.
	■ Wyjąć z piekarnika wyposażenie, z którego się nie korzysta.
	■ W trakcie pracy jak najrzadziej otwierać drzwi urządzenia.
	■ Większe ilości ciast zaleca się piec jedno po drugim. Wówczas komora piekarnika jest przez cały czas gorąca. Dzięki temu skraca się czas pieczenia następnego ciasta. W komorze piekarnika można również ustawić 2 formy prostokątne obo...
	■ W przypadku dłuższych czasów pieczenia można wyłączyć urządzenie na 10 minut przed końcem, wykorzystując do dopieczenia ciepło resztkowe.

	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie środowiska naturalnego
	Opakowanie należy usunąć zgodnie z przepisami o ochronie środowiska.
	* Informacje na temat urządzenia
	Informacje na temat urządzenia
	W tym rozdziale opisane są wskaźniki oraz elementy obsługi.Poza tym rozdział zawiera informacje na temat różnych funkcji urządzenia.
	Wskazówka:



	Pulpit obsługi
	Pulpit obsługi służy do wprowadzenia ustawień dotyczących różnych funkcji urządzenia. Poniżej dostępny jest ogólny widok pulpitu obsługi oraz rozmieszczenie elementów obsługi.
	Wskazówka:
	Rodzaje grzania i funkcje

	Przełącznik funkcji służy do ustawiania rodzajów grzania oraz pozostałych funkcji.
	W celu ułatwienia dopasowania odpowiedniego rodzaju grzania dla wybranej potrawy, wyjaśniamy poniżej różnice między nimi oraz zakresy zastosowania.
	Rodzaj grzania
	Zastosowanie
	--------
	Pozostałe funkcje

	Nowy piekarnik oferuje wiele funkcji, które zostały krótko opisane poniżej.
	Funkcja
	Zastosowanie
	--------


	Temperatura
	Do ustawiania temperatury w komorze piekarnika służy regulator temperatury. Poza tym regulator temperatury umożliwia wybór stopni w przypadku innych funkcji.
	W przypadku bardzo wysokich temperatur urządzenie po upływie dłuższego czasu obniża nieco temperaturę.
	Pozycja
	Znaczenie

	Wskaźnik temperatury
	Gdy urządzenie grzeje, nad regulatorem temperatury świeci się lampka kontrolna. W przerwach w grzaniu lampka gaśnie.
	W przypadku podgrzewania piekarnika optymalnym momentem na wsunięcie potrawy jest moment, w którym lampka kontrolna po raz pierwszy gaśnie.
	Wskazówka:



	Płyta grzewcza
	Do płyty grzejnej dołączona jest instrukcja obsługi. W celu bezpiecznego i prawidłowego użytkowania płyty grzewczej należy dokładnie zapoznać się z jej treścią.
	Instrukcja zawiera ważne informacje dotyczące bezpiecznej obsługi, nastawiania oraz konserwacji i czyszczenia płyty grzewczej.

	Komora piekarnika
	Różne funkcje komory piekarnika ułatwiają obsługę urządzenia. Przykładem może być między innymi oświetlenie komory piekarnika lub zastosowanie wentylatora, który chroni urządzenie przed przegrzaniem.
	Otwieranie drzwi urządzenia
	Jeśli podczas pracy urządzenia drzwi zostaną otwarte, tryb pracy będzie kontynuowany.

	Oświetlenie komory piekarnika
	W przypadku większości rodzajów grzania i funkcji oświetlenie komory piekarnika jest włączone w trakcie pracy. W przypadku zakończenia pracy za pomocą przełącznika funkcji oświetlenie wyłącza się
	Ustawiając przełącznik funkcji w położeniu oświetlenia komory piekarnika można włączyć oświetlenie bez włączania piekarnika. Jest to przydatne np. podczas czyszczenia urządzenia.

	Wentylator
	Wentylator włącza się i wyłącza, gdy jest to konieczne. Gorące powietrze uchodzi przez drzwi.
	Uwaga!

	Aby po zakończeniu pieczenia piekarnik szybciej ostygł, wentylator pozostaje jeszcze przez pewien czas włączony.
	_ Wyposażenie
	Wyposażenie
	Do urządzenia dołączone są różne elementy wyposażenia. Poniżej zamieszczone jest zestawienie dołączonego wyposażenia wraz z przykładami prawidłowego zastosowania poszczególnych elementów.



	Dołączone wyposażenie
	Urządzenie wyposażone jest w:
	Używać wyłącznie oryginalnych elementów wyposażenia. Zostały zaprojektowane specjalnie z myślą o korzystaniu z tego urządzenia.
	Wyposażenie można nabyć w serwisie, w sklepie specjalistycznym lub przez internet.
	Wskazówka:


	Wsuwanie wyposażenia
	Wyposażenie można wsunąć do komory piekarnika na 5 wysokości. Wysokość wsunięcia liczona jest od dołu do góry.
	W niektórych urządzeniach najwyższa wysokość wsunięcia w komorze piekarnika oznaczona jest symbolem grilla.
	Wyposażenie wsuwać zawsze między oba drążki prowadzące na danej wysokości.
	Wyposażenie można wysunąć do około połowy, bez ryzyka przechylenia.
	Podczas wsuwania wyposażenia do piekarnika należy pamiętać, że wygięcie musi znajdować się z tyłu. Tylko w ten sposób można je zablokować.
	Wskazówki


	Akcesoria dodatkowe
	Wyposażenie dodatkowe można nabyć w serwisie, w sklepie specjalistycznym lub przez Internet. Obszerną ofertę wyposażenia do zakupionego urządzenia można znaleźć w naszych prospektach lub w Internecie.
	Dostępność i możliwość zamówienia online różni się w poszczególnych krajach. Informacje na ten temat znajdują się w załącznikach do instrukcji obsługi.
	Wskazówka:
	Akcesoria dodatkowe

	K Przed pierwszym użyciem
	Przed pierwszym użyciem
	Przed rozpoczęciem użytkowania urządzenia należy wprowadzić określone ustawienia. Poza tym należy wyczyścić komorę piekarnika oraz wyposażenie.


	Czyszczenie komory piekarnika oraz wyposażenia
	Przed pierwszym użyciem urządzenia do przygotowania potraw, wyczyścić komorę gotowania wraz z wyposażeniem.
	Czyszczenie komory piekarnika
	Aby usunąć zapach nowości, należy rozgrzać pustą, zamkniętą komorę piekarnika.
	Należy dopilnować, aby w komorze piekarnika nie było resztek opakowania, np. kuleczek styropianu, oraz należy usunąć taśmę klejącą z wnętrza i/lub obudowy urządzenia. Przed rozgrzaniem urządzenia wytrzeć gładkie powierzchnie w komorze ...
	Wprowadzić podane poniżej ustawienia. Sposób ustawiania rodzaju grzania i temperatury opisany jest w następnym rozdziale. ~ "Obsługa urządzenia" na stronie 13
	Ustawienia

	Po upływie podanego czasu trwania wyłączyć urządzenie.
	Po ostygnięciu komory piekarnika oczyścić gładkie powierzchnie wodą z detergentem i ściereczką.

	Czyszczenie wyposażenia
	Dokładnie wyczyścić wyposażenie wodą z płynem do mycia naczyń i ściereczką lub miękką szczoteczką.
	1 Obsługa urządzenia
	Obsługa urządzenia
	Dotychczas przedstawione zostały elementy obsługi oraz działanie urządzenia. Teraz wyjaśnimy sposób wprowadzania ustawień.



	Włączanie i wyłączanie urządzenia
	Przełącznik funkcji umożliwia włączanie i wyłączanie urządzenia. Po obróceniu przełącznika funkcji w położenie inne niż pozycja zero, urządzenie jest włączone. W celu wyłączenia urządzenia zawsze obracać przełącznik funkcji na ...

	Ustawianie rodzaju grzania i temperatury
	Przełącznik funkcji i regulator temperatury umożliwiają łatwe wprowadzanie ustawień urządzenia. Optymalny rodzaj grzania dla poszczególnych potraw można sprawdzić na początku instrukcji obsługi.
	Przykład na rysunku: grzanie górne/dolne % w temperaturze 190 °C.
	1. Za pomocą przełącznika funkcji ustawić rodzaj grzania.
	2. Regulatorem temperatury ustawić temperaturę lub stopień mocy grilla.
	Gdy potrawa jest gotowa, wyłączyć urządzenie, obracając przełącznik funkcji na pozycję zero.

	Zmiana
	Za pomocą odpowiednich przełączników można w każdej chwili zmienić rodzaj grzania i temperaturę.


	Szybkie nagrzewanie
	Szybkie nagrzewanie umożliwia skrócenie czasu nagrzewania.
	Następnie wskazane jest stosowanie:
	■ : 3D gorące powietrze
	Używać szybkiego nagrzewania wyłącznie w przypadku ustawienia temperatury powyżej 100 °C.
	Aby potrawa równomiernie się upiekła, należy wstawić ją do komory piekarnika dopiero po zakończeniu szybkiego nagrzewania.
	1. Przełącznik funkcji ustawić na I.
	2. Ustawić temperaturę za pomocą regulatora temperatury.

	Po zakończeniu szybkiego nagrzewania rozlega się sygnał. Wstawić potrawę do komory piekarnika.
	D Czyszczenie
	Czyszczenie
	Dzięki odpowiedniej konserwacji i czyszczeniu urządzenie długo zachowuje estetyczny wygląd i całkowitą sprawność. Poniżej zamieszczono wskazówki dotyczące prawidłowej konserwacji i czyszczenia urządzenia.



	Odpowiednie środki czyszczące
	Aby uniknąć uszkodzenia różnego rodzaju powierzchni na skutek zastosowania nieodpowiedniego środka czyszczącego, należy przestrzegać wskazówek zawartych w poniższej tabeli. W zależności od typu urządzenia dostępne mogą być tylko niekt...
	Uwaga!
	Uszkodzenia powierzchni

	Nowe zmywaki przed użyciem dokładnie wypłukać.
	Porada:

	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Powierzchnia
	Czyszczenie
	Uwaga!
	Wskazówka:
	Wskazówki


	Utrzymywanie urządzenia w czystości
	Aby zapobiec powstawaniu trudnych do usunięcia zanieczyszczeń, urządzenie należy utrzymywać w czystości i od razu usuwać wszelkie zabrudzenia.
	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	Porady
	p Prowadnice
	Prowadnice
	Dzięki odpowiedniej konserwacji i czyszczeniu urządzenie długo zachowuje estetyczny wygląd i całkowitą sprawność. Poniżej podane są informacje na temat zdejmowania i czyszczenia prowadnic.



	Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic
	Prowadnice można zdjąć do czyszczenia. Piekarnik musi być zimny.
	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).
	Prowadnice czyścić płynem do mycia naczyń i gąbką do zmywania. W przypadku zanieczyszczeń trudnych do usunięcia używać szczoteczki.

	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).
	Prowadnice pasują zarówno do prawej, jak i lewej strony. Należy zwrócić uwagę, aby zostały zawieszone zgodnie z rysunkiem B: wys. 1 i 2 na dole oraz wys. 3, 4 i 5 na górze.
	q Drzwi urządzenia
	Drzwi urządzenia
	Dzięki odpowiedniej konserwacji i czyszczeniu urządzenie długo zachowuje estetyczny wygląd i całkowitą sprawność. Poniżej podane są informacje na temat zdejmowania i czyszczenia drzwi urządzenia.



	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	Do czyszczenia oraz w celu wymontowania szyb można zdjąć drzwiczki piekarnika.
	Każdy zawias drzwiczek piekarnika posiada dźwignię blokującą. Gdy dźwignie blokujące są opuszczone (rys. A), wówczas drzwiczki piekarnika są zabezpieczone i nie można ich zdjąć. Gdy dźwignie blokujące są uniesione w celu wyjęcia drzw...
	: Ostrzeżenie
	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
	Drzwiczki piekarnika założyć w odwrotnej kolejności.
	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.


	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo obrażeń!!

	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Dla ułatwienia czyszczenia można wymontować szyby z drzwiczek piekarnika.
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na ściereczce uchwytem do dołu.
	2. Zdjąć na górze nakładkę drzwiczek piekarnika. W tym celu wcisnąć palcami zatrzaski z lewej i prawej strony (rys. A).
	3. Górną szybę w drzwiczkach unieść i wyciągnąć (rys. B).
	4. Szybę unieść i wyciągnąć (rys. C).
	Szyby czyścić płynem do mycia szyb i miękką ściereczką.

	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	Podczas montażu zwrócić uwagę, żeby napis “right above" był odwrócony w pionie i znajdował się z lewej strony na dole szyby.
	1. Wsunąć szybę ukośnie do tyłu (rys. A).
	2. Wsunąć górną szybę ukośnie do tyłu w oba mocowania. Gładka powierzchnia musi być zwrócona na zewnątrz (rys. B).
	3. Nakładkę nasadzić i wcisnąć.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.

	Dopiero gdy szyby są prawidłowo zamontowane, można używać piekarnika.
	3 Co robić w razie usterki?
	Co robić w razie usterki?
	Przyczynami wystąpienia usterek są często drobiazgi. Przed wezwaniem serwisu należy przy pomocy tabeli spróbować usunąć usterkę we własnym zakresie.



	Usuwanie usterek we własnym zakresie
	Usterki techniczne urządzenia można często usunąć we własnym zakresie.
	Jeśli czasami jakaś potrawa nie uda się, na końcu niniejszej instrukcji obsługi znajduje się wiele porad i wskazówek dotyczących gotowania i pieczenia. ~ "Przetestowane w naszym studiu gotowania" na stronie 19
	Usterka
	Możliwa przyczyna
	Rozwiązanie problemu/wskazówki

	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo zranienia!
	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	Wymiana żarówki u góry komory piekarnika
	Jeśli żarówka w komorze piekarnika przepali się, należy ją wymienić. Odporne na działanie wysokiej temperatury żarówki halogenowe 230 V, 25 W można nabyć w serwisie lub sklepie specjalistycznym.
	Żarówki dotykać przez suchą ściereczkę. Wpływa to na przedłużenie trwałości żarówki. Nie należy używać innych żarówek.
	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Aby zapobiec zniszczeniom, rozłożyć ściereczkę w zimnej komorze piekarnika.
	2. Odkręcić szklaną osłonę, obracając ją w lewą stronę (rys. !).
	3. Wyjąć żarówkę - nie obracać (rys. "). Włożyć nową żarówkę, zwracając uwagę na położenie sztyftów. Mocno wcisnąć żarówkę.
	4. Ponownie założyć i przykręcić osłonę żarówki. W zależności od typu urządzenia, osłona żarówki może być wyposażona w uszczelkę. Przed przykręceniem należy ponownie założyć uszczelkę.
	5. Wyjąć ściereczkę i włączyć bezpiecznik.
	4 Serwis
	Serwis
	Jeżeli urządzenie wymaga naprawy, należy skontaktować się z naszym serwisem. Pracownicy serwisu znajdą odpowiednie rozwiązanie, co pozwoli również uniknąć zbędnych przyjazdów personelu technicznego.



	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD)
	Pracownikowi serwisu należy podać symbol produktu (E-Nr) oraz numer fabryczny (FD-Nr) urządzenia, aby mógł on udzielić kompetentnej pomocy. Tabliczka znamionowa z tymi numerami znajduje się z boku na drzwiczkach piekarnika. Można tu wpisać d...
	Należy pamiętać, że wezwanie technika serwisu w przypadku nieprawidłowej obsługi urządzenia jest odpłatne również w okresie gwarancyjnym.
	Adresy serwisów wszystkich krajów znajdują się w załączonym spisie autoryzowanych serwisów.
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki

	Warto zaufać kompetencjom producenta. Dzięki temu mają Państwo gwarancję, że naprawy zostaną wykonane przez przeszkolonych techników serwisu, którzy dysponują oryginalnymi częściami zamiennymi do danego urządzenia.
	J Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Ten rozdział opisuje szeroki wybór potraw i optymalne ustawienia dla każdej z nich. Pokazujemy, jaki rodzaj grzania i jaka temperatura nadają się najlepiej do przyrządzenia różnych potraw. Podajemy też wskazówki dotyczące pasujących akces...
	Wskazówka:



	Wskazówki ogólne
	Zalecane wartości ustawień
	W tej tabeli podane są optymalne rodzaje grzania dla różnego rodzaju potraw. Temperatura i czas trwania zależą od ilości potrawy i przepisu. Z tego względu podane zostały przedziały wartości. Najlepiej zacząć od najniższej z podanych war...
	Wskazówka:

	Podane wartości ustawień dotyczą potraw wstawionych do zimnej komory piekarnika. W ten sposób można zaoszczędzić energię elektryczną. Jeżeli piekarnik jest nagrzany, podane czasy pieczenia skracają się o kilka minut.
	W przypadku niektórych potraw nagrzanie piekarnika jest konieczne i w tabeli znajduje się odpowiednia informacja. Potrawę i wyposażenie wstawić do komory piekarnika dopiero po jej nagrzaniu.
	W przypadku korzystania z własnego przepisu należy użyć wartości podanych w tabeli dla podobnej potrawy. Dodatkowe informacje są podane w poradach dotyczących pieczenia pod tabelami ustawień.
	Nieużywane elementy wyposażenia należy wyjąć z komory piekarnika. Zapewnia to optymalny rezultat i oszczędność energii.

	Rodzaj grzania Delikatne gorące powietrze
	Delikatne gorące powietrze to inteligentny rodzaj grzania służący do delikatnego przyrządzania mięsa, ryb i wypieków. Urządzenie optymalnie reguluje dostarczaną do komory piekarnika energię. Potrawa jest przygotowywana z okresowym wykorzyst...
	Należy używać wyłącznie oryginalnych elementów wyposażenia posiadanego urządzenia. Są one optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego rodzajów grzania. Nieużywane akcesoria należy wyjąć z komory piekarnika.
	Potrawy należy wstawiać do zimnej, pustej komory piekarnika. Wybrać temperaturę pomiędzy 120°C a 230°C. Podczas pieczenia drzwiczki urządzenia powinny być zamknięte. Potrawy przyrządzać wyłącznie na jednym poziomie.
	Rodzaj grzania Delikatne gorące powietrze stosowany jest do określenia zużycia energii w trybie z termoobiegiem oraz klasy efektywności energetycznej.

	Pieczenie na jednym poziomie
	Przy pieczeniu na jednym poziomie należy używać następujących poziomów piekarnika:
	■ wys. 2, wysokie wypieki lub forma na ruszcie
	■ wys. 3, płaskie wypieki lub blacha do pieczenia


	Pieczenie na kilku poziomach
	Należy zastosować rodzaj grzania Gorące powietrze. Wypieki wstawione jednocześnie do piekarnika na blachach lub w formach nie zawsze są gotowe w tym samym czasie.
	Pieczenie na dwóch poziomach:
	■ blacha uniwersalna, wys. 3
	■ formy ustawione na ruszcie

	Pieczenie na trzech poziomach:
	■ blacha do pieczenia, wys. 5
	Dzięki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw można zaoszczędzić energię. Formy należy wstawiać do komory piekarnika jedną obok drugiej albo z przesunięciem jedną nad drugą.


	Wyposażenie
	Należy używać wyłącznie oryginalnych elementów wyposażenia posiadanego urządzenia. Są one optymalnie dostosowane do komory piekarnika oraz do trybów pracy.
	Należy też zawsze stosować prawidłowe wyposażenie i wsuwać je do piekarnika prawidłową stroną. ~ "Wyposażenie" na stronie 11

	Papier do pieczenia
	Używać tylko papieru do pieczenia przystosowanego do ustawionej temperatury. Papier należy zawsze przycinać tak, by dokładnie pasował do blachy.


	Ciasta i wypieki
	Urządzenie oferuje wiele rodzajów grzania przystosowanych do wypiekania ciast i drobnych wypieków. W tabelach ustawień podane są optymalne ustawienia dla wielu różnych potraw.
	Należy się przy tym także stosować do wskazówek podanych w rozdziale dotyczącym wyrastania ciasta.
	Formy do pieczenia
	Najlepszy wynik pieczenia zapewniają ciemne metalowe formy do pieczenia.
	Formy z białej blachy, formy ceramiczne i formy szklane wydłużają czas pieczenia i powodują nierównomierne zrumienienie ciasta.
	W przypadku pieczenia w formach silikonowych należy piec według przepisów producenta formy i przestrzegać jego wskazówek. Formy silikonowe są często mniejsze od zwykłych. Ilości i przepisy mogą być inne niż podane tutaj.

	Produkty mrożone
	Nie należy używać mocno oblodzonych produktów mrożonych. Usunąć z potrawy lód.
	Produkty mrożone mogą być podpieczone nierównomiernie. Nierównomierny stopień zrumienienia występuje też po ich upieczeniu.

	Chleb i bułki
	Uwaga!
	Niektóre potrawy udają się najlepiej, gdy są pieczone w kilku etapach. Są one podane w tabeli.
	Wartości ustawień podane dla ciast chlebowych dotyczą zarówno chlebów pieczonych na blasze, jak i w formach prostokątnych.
	Ciasto w formach
	Potrawa
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.

	Ciasto na blasze
	Potrawa
	Akcesoria i naczynia
	Poziom piekarnika
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.

	Wypieki drobne
	Potrawa
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.

	Ciasteczka
	Potrawa
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.

	Chleb i bułki
	Potrawa
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Krok
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.

	Pizza, quiche i ciasta pikantne
	Potrawa
	Akcesoria i naczynia
	Poziom piekarnika
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.



	Porady dotyczące pieczenia

	Zapiekanki i suflety
	Urządzenie oferuje wiele rodzajów grzania przystosowanych do przygotowywania zapiekanek. W tabelach ustawień podane są optymalne ustawienia dla wielu potraw.
	Stopień przypieczenia zapiekanki zależy od wielkości naczynia i wysokości wsunięcia.
	Do przygotowania zapiekanek i sufletów używać szerokich, płaskich naczyń. W wąskich i wysokich naczyniach potrawy dłużej się pieką i są z wierzchu ciemniejsze.
	Należy zawsze używać podanych wysokości wsunięcia.
	Na jednym poziomie można przygotowywać potrawy w formach lub na blasze uniwersalnej.
	■ Formy na ruszcie: wys. 2
	■ Blacha uniwersalna, wys. 3
	Dzięki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw można zaoszczędzić energię. Formy należy ustawiać w komorze piekarnika jedną obok drugiej.
	Potrawa
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.



	Drób, mięso i ryby
	Urządzenie oferuje wiele rodzajów grzania przystosowanych do przyrządzania drobiu, mięsa i ryb. W tabelach ustawień podane są optymalne ustawienia dla wybranych potraw.
	Pieczenie na ruszcie
	Ruszt nadaje się szczególnie dobrze do pieczenia większego drobiu lub kilku kawałków jednocześnie.
	Grillowane kawałki należy układać bezpośrednio na ruszcie. Pojedynczy grillowany kawałek najlepiej położyć na środku rusztu.
	Dodatkowo należy wsunąć blachę uniwersalną na wys. 1. Skapuje do niej sos z mięsa i komora piekarnika pozostaje czysta.
	W zależności od wielkości i rodzaju pieczeni wlać na blachę uniwersalną do ^ l wody. Umożliwia to wyłapywanie skapującego płynu, na bazie którego można później przygotować sos. Poza tym dzięki temu powstaje mniej dymu i komora piekarn...

	Pieczenie w naczyniu
	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo zranienia spowodowane pęknięciem szkła!
	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Należy używać tylko naczyń przystosowanych do pieczenia w piekarnikach. Najlepiej nadają się do tego celu naczynia szklane. Sprawdzić, czy naczynie mieści się w komorze piekarnika.
	Błyszczące brytfanny ze stali nierdzewnej lub aluminium odbijają ciepło, ich przydatność do pieczenia jest więc ograniczona. Drób, mięso i ryby pieką się w nich wolniej i są słabiej zrumienione. W tej sytuacji należy zwiększyć tempera...
	Przestrzegać wskazówek producenta dotyczących używanego naczynia.
	Naczynie bez pokrywki Do pieczenia drobiu, mięsa oraz ryb najlepiej używać wysokiej formy do pieczenia. Ustawić formę na ruszcie. W przypadku braku odpowiedniego naczynia używać blachy uniwersalnej.
	Naczynie z pokrywką W przypadku pieczenia w zamkniętym naczyniu komora piekarnika jest znacznie czystsza. Pokrywka musi być dokładnie dopasowana i dobrze zamykać naczynie. Ustawić naczynie na ruszcie.
	Drób, mięso i ryby mogą uzyskać chrupką skórkę także w zamkniętej brytfannie. W tym celu należy użyć brytfanny z pokrywą szklaną i ustawić wyższą temperaturę.

	Grillowanie
	Podczas grillowania drzwi urządzenia muszą być zamknięte. Nigdy nie grillować przy otwartych drzwiach urządzenia.
	Grillowane produkty układać na ruszcie. Dodatkowo wsunąć blachę uniwersalną ścięciem skierowanym w stronę drzwi urządzenia co najmniej o jeden poziom. niżej. Będzie do niej skapywać tłuszcz.
	Grillować w mierę możliwości jednakowe kawałki o podobnej grubości i wadze. Dzięki temu zostaną one równomiernie zrumienione i pozostaną soczyste. Grillowane kawałki należy układać bezpośrednio na ruszcie.
	Grillowane kawałki odwracać szczypcami do grillowania. Nakłucie mięsa widelcem spowoduje utratę soku i mięso będzie suche.
	Mięso należy solić dopiero po zakończeniu grillowania. Sól wyciąga z mięsa wodę.
	Wskazówki


	Termosonda
	W zależności od wyposażenia urządzenia możliwe jest korzystanie z termosondy. Używając termosondy można piec artykuły spożywcze z wyjątkową precyzją. Należy zapoznać się z ważnymi wskazówkami dotyczącymi używania termosondy, podan...

	Zalecane wartości ustawień
	Podane wartości ustawień dotyczą drobiu, mięsa lub ryb bez farszu, gotowych do pieczenia, schłodzonych w lodówce, wstawionych do zimnej komory piekarnika.
	W tej tabeli podane są wartości dla drobiu, mięsa i ryb wraz z proponowaną wagą. W celu przygotowania drobiu, mięsa lub ryb o większej wadze, należy zawsze wybrać niższą z temperatur. Przy pieczeniu kilku kawałków o czasie pieczenia decy...
	Im większy kawałek drobiu, mięsa lub ryby, tym niższa temperatura i odpowiednio dłuższy czas pieczenia.
	Drób, mięso i rybę należy obrócić po upływie ok. ^ do Z podanego czasu.

	Drób
	W przypadku kaczki i gęsi ponakłuwać skórę pod skrzydłami. Umożliwi to wytapianie i spływanie tłuszczu.
	W przypadku piersi kaczki ponacinać skórę. Piersi kaczki nie należy obracać.
	W przypadku drobiu wlać do naczynia niewielką ilość wody. Spód naczynia powinien być zakryty na wysokość ok. 1-2 cm.
	Przy obracaniu potraw z drobiu na drugą stronę należy dopilnować, aby na dole znalazła się najpierw strona piersi wzgl. strona ze skórą.
	Drób będzie zrumieniony i chrupiący, jeśli pod koniec pieczenia zostanie polany masłem, osoloną wodą lub sokiem pomarańczowym.

	Mięso
	Chude mięso nasmarować według uznania tłuszczem lub obłożyć plasterkami boczku.
	Do pieczenia chudego mięsa dodać nieco wody. Spód naczynia szklanego powinien być zakryty na wysokość ok. ^ cm.
	Skórę naciąć na krzyż. Przy odwracaniu pieczeni należy uważać, by na dole znalazła się najpierw strona ze skórą.
	Gdy pieczeń jest gotowa, należy pozostawić ją jeszcze na 10 minut w wyłączonym, zamkniętym piekarniku. Ułatwi to rozprowadzenie soku w upieczonym mięsie. W razie potrzeby zawinąć pieczeń w folię aluminiową. Zalecany czas pozostawienia a...
	Pieczenie i duszenie w naczyniu jest wygodniejsze. Pieczeń w naczyniu wyjmuje się łatwiej z komory piekarnika, a poza tym w naczyniu można od razu przygotować sos.
	Ilość płynu zależy od rodzaju mięsa i materiału, z jakiego wykonane jest naczynie oraz od tego, czy używana jest pokrywa. Jeśli mięso przyrządzane jest w emaliowanej lub ciemnej brytfannie metalowej, należy dodać nieco więcej płynu niż...
	Podczas pieczenia płyn z naczynia wyparowuje. W razie potrzeby należy ostrożnie dolewać płynu.
	Odległość między mięsem a pokrywą powinna wynosić co najmniej 3 cm. Podczas pieczenia mięso może zwiększyć objętość.
	Do duszenia mięso należy w razie potrzeby wcześniej podsmażyć. W celu uzyskania sosu pieczeniowego dodać wodę, wino, ocet lub podobny dodatek. Spód naczynia powinien być zakryty na wysokość 1-2 cm.

	Ryba
	Całych ryb nie trzeba obracać. Wsunąć do komory piekarnika całą rybę w pozycji "pływającej", płetwą grzbietową do góry. Aby ryba utrzymała się w tej pozycji, w rozcięcie na brzuchu włożyć nadkrojony ziemniak lub małe żaroodporne ...
	Ryba jest upieczona, gdy płetwa grzbietowa daje się łatwo oddzielić.
	Do duszenia wlać do naczynia dwie, trzy łyżki stołowe płynu z niewielką ilością soku z cytryny albo octu.
	Drób
	Potrawa
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.

	Mięso
	Potrawa
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Krok
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.

	Ryba
	Ryby
	Waga
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C, stopień mocy grilla
	Czas trwania w minutach



	Porady dotyczące pieczenia, duszenia i grillowania

	Warzywa i dodatki
	W tym miejscu podane są informacje dotyczące przyrządzania grillowanych warzyw, ziemniaków i mrożonych produktów ziemniaczanych.
	Należy się stosować do danych umieszczonych w tabelach.
	Potrawa
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.


	Jogurt
	Przy użyciu tego urządzenia można samemu przyrządzać jogurt.
	Wyjąć z komory piekarnika elementy wyposażenia i prowadnice. Komora piekarnika musi być pusta.
	1. Podgrzać na płycie grzewczej 1 litr mleka (o zawartości 3,5% tłuszczu) do temperatury 90°C, a następnie ostudzić do temperatury 40°C.
	2. Dodać 30 g (ok. 1 łyżkę stołową) jogurtu (schłodzonego w lodówce) i wymieszać.
	3. Przełożyć do filiżanek lub małych słoiczków i przykryć.
	4. Ustawić filiżanki lub słoiczki na dnie komory piekarnika i nastawić, jak podano w tabeli.
	5. Gotowy jogurt schłodzić w lodówce.
	Potrawa
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania



	Akrylamid w produktach spożywczych
	Akrylamid powstaje głównie podczas przyrządzania produktów zbożowych i ziemniaczanych w wysokich temperaturach, np. chipsów ziemniaczanych, frytek, tostów, bułek, chleba oraz wypieków cukierniczych (ciasteczek, pierniczków, kruchych herbatn...
	Porady dotyczące minimalizacji zawartości akrylamidu w potrawach


	Suszenie
	Idealnym rodzajem grzania w przypadku suszenia jest Gorące powietrze. Ten rodzaj konserwacji polega na zachowaniu substancji aromatycznych przez odparowanie wody.
	Suszyć wyłącznie nieuszkodzone owoce i warzywa dobrej jakości, które należy dokładnie umyć. Wyłożyć ruszt papierem do pieczenia lub pergaminem. Owoce pozostawić, aż dobrze ociekną i osuszyć.
	Pokroić je w razie potrzeby w jednakowej wielkości kawałki albo cienkie plastry. Nieobrane owoce układać na skórce powierzchnią przecięcia do góry. Owoce i grzyby nie mogą być układane na ruszcie warstwami.
	Warzywa zetrzeć na tarce i zblanszować. Zaczekać, aż zblanszowane warzywa dokładnie obciekną i rozłożyć je równomiernie na ruszcie.
	Zioła suszyć z łodygami. Rozłożyć zioła równomiernie, w małych stosikach na ruszcie.
	Do suszenia należy używać następujących wysokości wsunięcia:
	■ 1 ruszt: wys. 3
	■ 2 ruszty: wys. 3+1
	Soczyste owoce i warzywa należy wielokrotnie obracać. Po zakończeniu suszenia natychmiast zdjąć produkty spożywcze z papieru.
	Poniższa tabela zawiera ustawienia dotyczące suszenia różnych artykułów spożywczych. Temperatura i czas trwania zależą od rodzaju, wilgotności, dojrzałości i grubości artykułów spożywczych. In dłużej trwa proces suszenia artykułów...
	Przy suszeniu innych artykułów spożywczych należy użyć wartości podanych w tabeli dla podobnych artykułów.
	Owoce, warzywa i zioła
	Wyposażenie
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania w godzinach



	Wyrastanie ciasta
	Ciasto drożdżowe wyrasta znacznie szybciej niż w temperaturze pokojowej i nie wysycha. Włączać ten tryb tylko przy całkowicie ostudzonej komorze piekarnika.
	Ciasto drożdżowe musi zawsze wyrastać dwa razy. Stosować się do podanych w tabelach ustawień wartości 1-go i 2-go wyrastania (czas wyrastania i czas dojrzewania).
	Czas wyrastania Umieścić ciasto w żaroodpornej misce i wstawić je na ruszt. Ustawić urządzenie zgodnie z wartościami podanymi w tabeli.
	Podczas wyrastania nie otwierać drzwiczek piekarnika, ponieważ spodowałoby to utratę wilgoci. Nie przykrywać ciasta.
	Podczas pracy piekarnika skrapla się w nim para wodna i szyba drzwiczek zaparowuje. Po wyrośnięciu ciasta wytrzeć komorę piekarnika. Osad kamienia rozpuścić niewielką ilością octu i zetrzeć zimną wodą.
	Czas dojrzewania Wstawić ciasto do piekarnika na podanym w tabeli poziomie.
	Jeżeli piekarnik ma zostać nagrzany, to ciasto musi dojrzewać poza urządzeniem w ciepłym miejscu.
	Temperatura i czas są zależne od rodzaju i ilości składników. Ustawienia podane w tabelach są więc tylko wartościami orientacyjnymi.
	Potrawa
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Krok
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.


	Rozmrażanie
	Do rozmrażania mrożonych owoców, warzyw i wypieków. Drób, mięso i ryby najlepiej rozmrażać w lodówce. Nie nadaje się do tortów przekładanych kremem lub bitą śmietaną.
	Do rozmrażania należy używać następujących wysokości wsunięcia:
	■ 1 ruszt: wys. 2
	■ 2 ruszty: wys. 3+1
	Porada:

	Wyjąć mrożone produkty z opakowania, włożyć do odpowiedniego naczynia i wstawić w tym naczyniu na ruszt.
	W międzyczasie obrócić albo zamieszać potrawę jeden lub dwa razy. Duże kawałki należy obracać kilka razy. Jeśli jest to konieczne, produkt w trakcie rozmrażania należy podzielić na mniejsze kawałki, względnie wyjąć z urządzenia już...
	Rozmrożoną potrawę pozostawić jeszcze na 10 do 30 minut w wyłączonym urządzeniu, aby umożliwić wyrównanie temperatur.
	Mrożonki
	Wyposażenie
	Wysokość
	Rodzaj grzania
	Temperatura



	Potrawy testowe
	Poniższe tabele zostały opracowane dla instytucji testujących w celu ułatwienia testów urządzenia.
	Zgodnie z EN 60350-1.
	Pieczenie
	Wypieki wstawione jednocześnie do piekarnika na blachach lub w formach nie zawsze są gotowe w tym samym czasie.
	Wysokości wsunięcia przy pieczeniu na dwóch poziomach:
	■ blacha uniwersalna, wys. 3
	■ formy ustawione na ruszcie

	Wysokości wsunięcia przy pieczeniu na trzech poziomach:
	■ blacha do pieczenia, wys. 5
	■ blacha uniwersalna, wys. 3
	■ blacha do pieczenia: wys. 1

	Pieczenie w dwóch tortownicach:
	■ Na jednym poziomie (rys. !)
	■ Na dwóch poziomach (rys. ")
	Wskazówki



	Grillowanie
	Dodatkowo należy wsunąć blachę uniwersalną. Skapuje do niej płyn z mięsa i piekarnik pozostaje czysty.
	Pieczenie
	Potrawa
	Wyposażenie i naczynia
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.

	Grillowanie
	Potrawa
	Wyposażenie
	Wysokość wsunięcia
	Rodzaj grzania
	Temperatura w °C
	Czas trwania w min.
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