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Z MYSLA O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesigcioleci
doswiadczen i innowacji. To pomystowe i stylowe urzadzenie zostato
zaprojektowane z mysla o Tobie. Uzytkujac je, mozesz mie¢ zawsze pewnosé
uzyskania wspaniatych efektow.
Witamy w Swiecie marki Electrolux!
Zapraszamy na naszg witryne¢ internetowa, aby:
Otrzymac wskazéwki dotyczgce uzytkowania, broszury, pomoc w

@ rozwigzywaniu probleméw oraz informacje dotyczace serwisu:

www.electrolux.com/webselfservice
g Zarejestrowac swoj produkt i uprosci¢ jego obstuge serwisowa:
a/ www.registerelectrolux.com

Naby¢ akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do
% swojego urzadzenia:

www.electrolux.com/shop

OBStUGA KLIENTA

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Kontaktujgc sie z autoryzowanym centrum serwisowym, nalezy przygotowac
ponizsze dane: informacje o modelu, numer produktu, numer seryjny.
Stosowne informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;.

A\ Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczgce bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdéwki
Informacje dotyczace Srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
zatgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada
za obrazenia ciata ani szkody spowodowane
nieprawidtowg instalacjg lub eksploatacjg urzgdzenia.
Nalezy zachowac instrukcje obstugi w bezpiecznym i
tatwo dostepnym miejscu do wykorzystania w
przysziosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i 0sdéb o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

- Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu
0smego roku zycia oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajgce odpowiedniej
wiedzy lub dodwiadczenia, jesli bedg one
nadzorowane lub zostang poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

- Dzieci w wieku od 3 do 8 lat i osoby 0 znacznym
stopniu niepetnosprawnosci nie powinny zblizac sie
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Dzieci ponizej 3 roku zycia nie powinny zbliza¢ sie do
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Nie pozwalac dzieciom na zabawe z urzgdzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym
dla dzieci lub pozby¢ sie go w odpowiedni sposoéb.

- Dzieciom i zwierzetom nie wolno zbliza¢ sie do
pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia. tatwo
dostepne elementy urzgdzenia mocno sie nagrzewaja.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade
uruchomienia, zaleca sie jej wtgczenie.
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- Dzieciom nie wolno zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu
zasilajgcego moze dokonac wytacznie osoba o
odpowiednich kwalifikacjach.

- OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzgdzenie i jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostrozno$¢, aby
unikng¢ kontaktu z elementami grzejnymi.

- Podczas wyjmowania i wktadania akcesoriow lub
naczyn nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

- Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zasilania.

- Aby unikng¢ porazenia prgdem, przed przystgpieniem
do wymiany zaréwki nalezy upewnic sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone.

- Nie czysci¢ urzadzenia za pomocg myjek parowych.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac
Sciernych srodkéw czyszczacych ani ostrych,
metalowych myjek, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie, co moze skutkowaé peknieciem szkta.

- Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go
wymienic¢ producent, autoryzowane centrum
serwisowe lub inna wykwalifikowana osoba, aby
zapobiec ryzyku porazenia prgdem.

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy odciagnac
najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od
bocznych Scianek. Zamontowac¢ prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

- Nalezy stosowac wytgcznie termosonde zalecang do
danego modelu urzgdzenia.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja zasilajgcego. Wymiany przewodu

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

Usung¢ wszystkie elementy
opakowania.

Nie instalowa¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

Nalezy postepowaé zgodnie z
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzgdzenia.

Zachowac¢ ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz
jest ono ciezkie. Nalezy zawsze
stosowac rekawice ochronne i mie¢
na stopach petne obuwie.

Nigdy nie ciggna¢ urzadzenia za
uchwyt.

Zachowaé minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.
Zainstalowa¢ urzadzenie w
odpowiednim i bezpiecznym miejscu ,

ktore spetnia wymagania instalacyjne.

Urzadzenie wyposazono w
elektryczny uktad chtodzenia.
Wymaga on zasilania elektrycznego.

2.2 Podtgczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.
Upewnic¢ sig, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrédta
zasilania.

Nalezy uzywac¢ wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie
uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu

zasilajgcego mozna dokonaé
wylgcznie w naszym autoryzowanym
centrum serwisowym.

Przewody zasilajgce nie mogg
dotyka¢ drzwi urzgdzenia, zwlaszcza
gdy drzwi sg mocnho rozgrzane.
Zaréwno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pragdem nalezy zamocowac w taki
sposéb, aby nie mozna go byto
odfgczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonczeniu instalacji. Nalezy zadba¢
o to, aby po zakonczeniu instalacji
urzgdzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtgcza¢ do
niego wtyczki.

Odtaczajac urzadzenie, nie nalezy
ciggnac¢ za przewdd zasilajacy.
Nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke
sieciowa.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgczniki automatyczne,
bezpieczniki topikowe (typu
wykrecanego — wyjmowane z
oprawki), wytgczniki réznicowo-
pragdowe (RCD) oraz styczniki.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytacznik obwodu
umozliwiajgcy odtaczenie urzadzenia
od zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mieé
rozwarcie stykdbw wynoszgce
minimum 3 mm.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektyw
EWG.

2.3 Eksploatacja

é OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem

obrazen, oparzeniem,
porazeniem prgdem lub
wybuchem.
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» Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

* Nie zmienia¢ parametrow
technicznych urzadzenia.

* Nalezy upewnic sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

* Nie pozostawia¢ wigczonego
urzadzenia bez nadzoru.

+ Wylgczac¢ urzadzenie po kazdym
uzyciu.

» Podczas pracy urzgdzenia nalezy
zachowac ostroznos¢ przy otwieraniu
jego drzwi. Moze dojs¢ do uwolnienia
goracego powietrza.

» Nie obstugiwa¢ urzgdzenia mokrymi
rekami lub jesli ma ono kontakt z
wodg.

* Nie opierac¢ sie o otwarte drzwi
urzadzenia.

* Nie uzywac urzgdzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.

» Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzadzenia. Stosowanie sktadnikow
zawierajgcych alkohol moze
spowodowac powstanie mieszanki
alkoholu i powietrza.

» Podczas otwierania drzwi urzadzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzacych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.

* Nie umieszczaé w urzgdzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotow
nasgczonych tatwopalnymi
substancjami.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzadzenia.

» Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy ktas¢ naczyn ani
innych przedmiotéw bezposrednio
na dnie urzadzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie nalezy wlewac wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.

— Nie nalezy pozostawiaé
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzgdzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

— Nalezy zachowac¢ ostroznos$¢
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

» Odbarwienie emalii lub stali
nierdzewnej nie ma wptywu na
dziatanie urzadzenia.

* Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocéw moze trwale zaplamié
emalie.

* Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do przyrzgdzania potraw.
Nie wolno go uzywac do innych
celdw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

* Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamkniete.

» Jesli urzagdzenie zainstalowano za
Scianka meblowag (np. za drzwiami
szafki), drzwi nie wolno zamykac¢
podczas uzytkowania urzadzenia.
Potaczenie wysokiej temperatury i
wilgoci wewnatrz zamknietego mebla
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzgdzenia, mebla lub podtogi. Nie
zamykac¢ drzwi szafki, az urzadzenie
catkowicie ostygnie po uzyciu.

2.4 Pieczenie parowe

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i
uszkodzeniem urzadzenia.

* Wydostajgca sie para moze wywotac
poparzenia:
— Nie otwiera¢ drzwi urzgdzenia
podczas pieczenia parowego.
— Po zakonczeniu pieczenia
parowego otworzy¢ drzwi z
zachowaniem ostroznosci.

2.5 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzgdzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé
wtyczke przewodu zasilajagcego z
gniazda elektrycznego.

* Upewnic sie, ze urzgdzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem
szyb w drzwiach urzadzenia.



« Jesli szyba peknie, nalezy jg
niezwtocznie wymieni¢. Nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

¢ Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia
nalezy zachowac ostroznosc¢. Drzwi
sg ciezkie!

* Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzgdzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

» Czysci¢ urzadzenie za pomoca
wilgotnej szmatki. Stosowaé
wytacznie obojetne srodki
czyszczace. Nie uzywac zadnych
produktéw Sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

« Stosujgc aerozol do piekarnikow,
nalezy przestrzegac¢ wskazowek
dotyczgcych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.

* Nie uzywac detergentéw do
czyszczenia emalii katalitycznej (jesli
dotyczy).

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

« Zaréwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzadzeniu jest

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Widok urzgdzenia
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POLSKI 7

przeznaczona wytgcznie do urzadzen
domowych. Nie nalezy uzywac go do
os$wietlania pomieszczen.

* Przed przystgpieniem do wymiany
lampki nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od
zrodfa zasilania.

* Uzywaé wytgcznie zarowek tego
samego typu.

2.7 Serwis

* Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym punktem
serwisowym, ktéry naprawi
urzgdzenie.

* Nalezy stosowac wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

» Odtaczyé urzadzenie od zrodta
zasilania.

» Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizacji.

*  Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamknigcie sig dziecka
lub zwierzecia w urzadzeniu.

Panel sterowania

Sterowanie elektroniczne
Szuflada na wode

Gniazdo termosondy

Grzatka

A Oswietlenie

Wentylator

Bl Generator pary z pokrywg

El Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potraw
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3.2 Akcesoria

Ruszt

Do ustawiania naczyn, form do ciast oraz

do pieczenia mies.

Blacha do pieczenia ciasta

<

Do pieczenia ciast i ciastek.

Gteboka blacha

<=

Do pieczenia miesa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Sterowanie elektroniczne

Termosonda

Do mierzenia temperatury wewnatrz
produktu.

Prowadnice teleskopowe

Do umieszczania rusztéw i blach do
ciasta.

Gabka

Do usuwania pozostatosci wody z
generatora pary.
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Urzadzenie obstuguje sie dotykajac pol czujnikow.

9

Pole Funkcja Uwagi
czujnika
WEL./WYL. Wigczanie i wytgczanie urzgdzenia.
Wyswietlacz Przedstawia biezgce ustawienia urzadzenia.
Ulubione Zawiera liste ulubionych programéw pieczenia

utworzong przez uzytkownika.

Minutnik Aby ustawi¢ funkcje: Minutnik. Bezposredni do-
step do funkcji zegara.

Gotowanie Bezposredni dostep do menu: Ksigzka kuchar-
wspomagane ska i Szybkie uruchomienie, gdy urzgdzenie

3 (DX | O

jest witgczone.

@ Pola czujnikéw: Ulubione,
Minutnik i Gotowanie
wspomagane sg widoczne
tylko gdy urzadzenie jest

wigczone.
4.2 Wyswietlacz
A B cC D A. Powrét do menu
| | | | B. Funkcja pieczenia
' ' I C. Temperatura
Menu DD 11:09 D. Zegar
E. Start

150°

start
|
E

Inne wskazania wyswietlacza:

Symbol Funkcja

Aca Zmiana rozmiaru tekstu
[a] Wiecej opciji

Vol Termosonda
g Pieczenie+utrzym. temp.

5 Blokada
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5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyja¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i

prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja
i czyszczenie”.

Wyczysci¢ piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

5.2 Licencja na
oprogramowanie

Oprogramowanie zawarte w tym
piekarniku obejmuje chronione prawem

6. KROTKI PRZEWODNIK

6.1 Korzystanie z ekranu
dotykowego

* Aby przewija¢ menu, nalezy uzy¢
szybkich gestow lub przeciggac
palcem po wyswietlaczu.

* Intensywnos$c¢ gestéw wptywa na
szybko$¢ przewijania ekranu.

* Przewijanie moze sie zatrzymaé
samoistnie lub mozna je przerwac,
dotykajgc ekran.

» Woybrana funkcja jest uaktywniana po

oderwaniu palca od wyswietlacza.

* Aby uaktywni¢ funkcje menu, nalezy
dotknaé wybrang funkcje na
wyswietlaczu.

» Po dotknieciu parametru na

wys$wietlaczu mozna go modyfikowac.

» Aby ustawi¢ wymagang funkcje,
godzine lub temperature, mozna
przewijac liste lub dotkng¢ wybrang
opcje.

* Po wigczeniu funkcji pieczenia Menu
nie jest wyswietlane na wyswietlaczu.

Aby ponownie wyswietli¢ Menu,
nalezy dotkng¢ wyswietlacz w
dowolnym miejscu.

autorskim oprogramowanie
licencjonowane pod nazwami BSD,
fontconfig, FTL, GPL-2.0, LGPL-2.0,
LGPL-2.1, libdpeg, zLib/ libpng, MIT,
OpenSSL / SSLEAY i innymi.

Petna tres¢ licencji znajduje sie w:
Ustawienia podstawowe / Serwis /
Certyfikat.

Kod zrédtowy oprogramowania open
source mozna pobrac, uzywajac
hipertgcza na stronie internetowe;j
produktu.

5.3 Pierwsze podtgczenie do
sieci elektrycznej

Po podtaczeniu piekarnika do zasilania
nalezy ustawic¢ jezyk, godzine, format
zegara, date, szybkie nagrzewanie.

Wybra¢ wartosci i nacisna¢ OK, aby
potwierdzi¢. Ustawienia mozna zmienic
w menu: Ustawienia podstawowe.

* Gdy piekarnik jest wtaczony, a
niektére symbole znikng z
wys$wietlacza, nalezy dotkng¢
wyswietlacz w dowolnym miejscu.
Wszystkie symbole zostang ponownie
wyswietlone.

* Po ustawieniu funkcji zostanie
wyswietlone wyskakujgce okienko z
dodatkowymi informacjami.

*  Wartos$¢ temperatury na wyswietlaczu
moze zamienia¢ sie miejscami z
innymi funkcjami znajdujgcymi sie w
prawym i lewym dolnym rogu.

Menu DD 11:09
1 500\
33min Jstart 20m?1

Po nacisnieciu i przytrzymaniu opcji w
menu pojawi sie krotki opis opcji.




6.2 Skrécona instrukcja obstugi

menu

Menu

Funkcje

Funkcje pieczenia

Specjalne

Czyszczenie

Ulubione

Funkcje zegara

Minutnik

Czas

Czas rozpoczecia

Czas zakonczenia

Czas odliczony

Opcje

Oswietlenie

Pieczenie+utrzym.
temp.

Ustaw + start

Blokada urucho-
mienia

Blokada ekranu

POLSKI 11

Menu

Gotowanie wspo-
magane

Ksigzka kucharska

Szybkie urucho-
mienie

Ostat. i czest. uzy-
wane

Ostatnio uzywane

Najczesciej uzywa-
ne

Ustawienia pod-
stawowe

Szybkie nagrzewa-
nie

Przypominanie o
czyszcz.

Wyswietlacz

Dzwiek

Jezyk

Godzina i data

Tryb DEMO

Serwis

7. CODZIENNA EKSPLOATACJA
7.2 Obstuga menu

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

7.1 Obstuga urzadzenia

W celu obstugi urzgdzenia mozna
wybrac:

tryb reczny - reczne ustawienie

funkcji pieczenia, temperatury i czasu

pieczenia.

programy automatyczne
(Gotowanie wspomagane) —

przygotowanie potrawy gdy nie ma sie

wiedzy lub do$wiadczenia

kulinarnego.

wN =

Aby wigczy¢ piekarnik, nacisngé: @.
Nacisnaé¢: Menu.
Przewingé menu w celu znalezienia

funkgiji, ktéra ma zosta¢ wigczona.
4. Aby wiaczyc¢ funkcje, nalezy dotkng¢
jej nazwe na wyswietlaczu.
5. Aby powrdci¢ do poprzedniego

menu, nalezy nacisngé: <= lub

Menu.

6. Aby wylgczy¢ piekarnik, nacisng¢:
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7.3 Przeglad menu

A. Powrét do menu
B. Biezacy poziom menu

C. Lista funkciji

T i

& |
>Menu
Functions
Timers
Options

|

C

Menu giéwne

Pozycja menu

Opis

Funkcje

Zawiera liste funkcji pieczenia, funkcji specjal-
nych, czyszczenia i ulubionych programéw.

Funkcje zegara

Zawiera liste funkcji zegara.

Opcje

Zawiera liste innych opcji funkcji Bezpieczen-
stwo, Oswietlenie, Pieczenie+utrzym. temp.,
Ustaw + start.

Gotowanie wspomagane

Zawiera liste automatycznych programow pie-
czenia.

Ostat. i czest. uzywane

Informuje o tym, ktéra funkcja byta ostatnio uzy-
ta oraz ktore funkcje sg uzywane najczesciej.

Ustawienia podstawowe

Zawiera liste ustawien podstawowych.

7.4 Podmenu opcji: Funkcje

A B
| |

Powrdét do menu
Lista funkcji pieczenia

<

True Fan Cooking

Heating Functions
Special

Cleaning
Favourites

=)

Lista dostepnych opciji
Wiecej opcji

oowy

r |
| |
D C

7.5 Ustawianie funkgji
pieczenia

1. Przewing¢ funkcje w celu znalezienia 3.
odpowiedniej i nacisngc¢ jej nazwe.
2. Aby zmieni¢ ustawienie temperatury, 4.

nalezy nacisng¢ wskazanie

temperatury widoczne na
wyswietlaczu i przewing¢ liste w celu
znalezienia zgdanej wartosci.
Nacisng¢ wskazanie temperatury,
aby jg zatwierdzic.

Aby wigczy¢ funkcje, nalezy
nacisngc . Start.



Gdy temperatura piekarnika zblizy sie do
ustawionej, rozlegnie si¢ sygnat. Sygnat
dzwigekowy rozlegnie sie ponownie po
zakonczeniu pieczenia.

Aby powrdci¢ do poprzedniego menu,
nalezy nacisng¢: Menu.

Okno podreczne umozliwia wyswietlenie
opisu funkgcji pieczenia lub utworzenie
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funkcji domysinej. Przytrzymac palcem
wybrang funkcje pieczenia przez ponad
2 sekundy. Ustawienie funkcji pieczenia
jako funkcji domysinej sprawia, ze jest
ona wys$wietlana jako pierwsza przy
ponownym wtgczeniu piekarnika.

A. Powrot do menu

A B
| | B. Okno podreczne
< | C. Wiecej opciji
Au Gratin
Show description
Make shortcut in menu
[
|
|
(]
7.6 Podmenu opcji: Funkcje
pieczenia Funkcija pie- Zastosowanie
czenia
Funk_cja pie- Zastosowanie Do grillowania potraw
czenia ptaskich w duzych
Do przyrzadzania ta- Szybki gril ilosciach i do opieka-

& kich potraw jak lasag-
ne czy dania ziemnia-
czane. Do przyrza-
dzania zapiekanek i
przyrumieniania.

Zapiekanki

Do przyrzadzania
produktéw gotowych
(np. frytek, pieczo-
nych ziemniakéw w
¢wiartkach, sajgonek
itp.), tak aby nada¢
im chrupkosc.

E]

Potrawy mrozo-
ne

Do pieczenia ciast na
kruchym spodzie
oraz do pasteryzowa-
nia zywnosci.

U

Grzatka dolna
Do grillowania pta-

m skich potraw i opieka-

Grill nia chleba.

nia pieczywa.

m Wypiek pizzy. Do in-
tensywnego przyru-
mieniania i pieczenia

w celu uzyskania kru-
chego spodu.

Pizza

O

Pieczenie trady-
cyjne (Gorna/
dolna grzatka)

Vv Do pieczenia wiek-
szych kawatkow mie-
sa lub drobiu z koscig
na jednym poziomie.
Do przyrzadzania za-
piekanek i przyrumie-
niania.

Do pieczenia migsa
lub ciasta na jednym
poziomie.

Turbo grill
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Funkcja pie- Zastosowanie Funkcja pie- Zastosowanie
czenia czenia
Do pieczenia na jed- Funkcja zapewnia
nym poziomie i do oszczednos¢ energii
Termoobieg suszenia zywnos- Termoobieg wil- podczas pieczenia.

ci.Do jednoczesnego
pieczenia na dwéch
poziomach i do su-
szenia zywnosci.Do
jednoczesnego pie-
czenia na trzech po-
ziomach i do susze-
nia zywnosci.Ustawic
temperature o
20-40°C nizsza niz
dla funkcji Pieczenie
tradycyjne.Ustawi¢
temperature o
70-100°F nizszg niz
dla funkcji Pieczenie
tradycyjne.

Gotowanie na
parze

Do gotowania na pa-
rze warzyw, przysta-
wek i ryb.

Pieczenie paro-
we (50/50)

Funkcja jest przezna-
czona do pieczenia
delikatnych potraw,
jak sosy, placki, terri-

ny i ryby.

Pieczenie paro-
we (25/75)

Funkcja jest przezna-
czona do pieczenia
migsa, drobiu, potraw
z piekarnika i zapie-
kanek. Dzieki pota-
czeniu pary i tempe-
ratury mieso jest deli-
katne, soczyste oraz
chrupigce na zew-
natrz.

Chleb

Do wypieku chleba.

gotn. Plus

Wskazéwki dotycza-
ce pieczenia — patrz
rozdziat ,\WWskazowki i
porady”, Termoobieg
wilgotn. Plus. Drzwi
piekarnika powinny
by¢ zamkniete pod-
czas pieczenia, tak
aby dziatanie funkcji
nie byto zakiécane, a
piekarnik dziatat z
najwyzszg mozliwg
wydajnoscig energe-
tyczna. Podczas uzy-
wania tej funkgcji tem-
peratura w komorze
moze sig rézni¢ od
temperatury ustawio-
nej. Wykorzystywane
jest ciepto resztko-
we.Mozna zmniej-
szy¢ moc grzania.
Zalecenia dotyczgce
oszczedzania energii
znajdujg sie w roz-
dziale ,Efektywnos¢
energetyczna”,
Oszczednos¢ ener-
gii.Na podstawie tej
funkcji zostata okres-
lona klasa energe-
tyczna urzadzenia
zgodnie z normg EN
60350-1. Podczas
korzystania z tej funk-
cji oswietlenie wyta-
cza sie automatycz-
nie po 30 sekundach.

@

Termoobieg (ni-
ska temp.)

Do przyrzadzania
bardzo delikatnych i
soczystych pieczeni.

W niektorych funkcjach
piekarnika o$wietlenie moze

wytgczy¢ sig automatycznie
w temperaturze ponizej

60°C.



7.7 Podmenu opcji: Specjalne
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Funkcja pie- Zastosowanie
czenia
A Do suszenia krojo-
m nych owocow, wa-
Suszenie rzyw i grzybow.

0

Rozmrazanie

Do rozmrazania zyw-
nosci.

=

Do utrzymywania
temperatury potraw.

Funkcja pie- Zastosowanie
czenia
Do podgrzewania ta-
s lerzy przed podaniem
LR .
Podgrzewanie na Stot
talerzy
N Do wspomagania wy-
= rastania ciasta droz-
Wyrastanie dzovs{ego przed pie-
T czeniem.

g

Do pasteryzowania
przetworéw z warzyw

Podtrzymywa- iKkli
nie t{:‘m%. Pasteryzowanie iz (AL
Odgrzewanie uprzed- 7.8 Podmenu opcii:
nio przygotowanych y . pejt:
Rogoneraca oty iy | Cvszezense
el oary, przy OSTRZEZENIE!
i Patrz rozdziat ,Konserwacja
i czyszczenie”.
T Odkamienianie Z funkgiji tej nalezy korzysta¢ w celu usuniecia po-
cas zostatosci wapnia z generatora pary. Postepowac
zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie.
T Czyszczenie parowe Czyszczenie parowe polega na namoczeniu zabru-
0 dzen znajdujgcych sie w komorze urzadzenia, ktore

nastepnie sg usuwane pod koniec cyklu. Postepo-

wac zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na ekra-

7.9 Pieczenie parowe

Pokrywa szuflady na wode znajduje sie

w panelu sterowania.

OSTRZEZENIE!

Nie wolno wlewac wody
bezposrednio do generatora
pary.

Uzywac wytacznie wody. Nie
uzywaé wody filtrowanej
(demineralizowanej) ani
destylowanej. Nie uzywac
innych cieczy. Nie wlewaé
do szuflady na wode
tatwopalnych cieczy ani
cieczy zawierajgcych
alkohol.

1. Przygotowaé potrawe w
odpowiednim naczyniu.
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2. Nacisng¢ pokrywe szuflady na wode,
aby ja otworzyc¢.

3. Wiac¢ do szuflady na wode okoto 800
ml wody.
Taka ilos¢ wody wystarcza na okoto
50 minut.

4. Wsuna¢ szuflade na wode do
pierwotnego potozenia.

5. Wiaczy¢ urzadzenie.

6. Wybrac funkcje pieczenia parowego i
ustawi¢ temperature.

7. Wybrac funkcje: Czas lub Czas
zakonczenia.
Para pojawi sie po okoto 2 minutach.

Gdy generator pary jest
pusty, rozlega sie sygnat
dzwiekowy.

7.10 Podmenu opcji: Ulubione

A B
<
>Gran’s apple crumble
"~ Run
Delete
Rename

|
Cc

Lista uprzednio zapisanych ustawien.
Mozna takze zapisa¢ ustawienia
biezgce, takie jak: czas trwania,
temperature lub funkcje pieczenia.
Mozna ustawi¢ maksymalnie 20
programéw wyswietlanych na liscie w
kolejnosci alfabetycznej.

Pozycja menu Opis

Uruchom Zastepuje biezace us-
tawienia uprzednio
zapisanymi ustawie-
niami.

Usun Trwale usuwa

uprzednio zapisane
ustawienie ulubione.

Pozwala zmienic
uprzednio zapisang
nazwe.

Zmien nazwe

8. Wylgczy¢ urzadzenie.
9. Oproézniac szuflade na wode po
kazdym pieczeniu parowym.

UWAGA!

Urzgdzenie jest gorgce.

Wystepuje ryzyko

poparzenia. Zachowac

ostrozno$¢ podczas

oprdzniania szuflady na

wode.
Po ostygnieciu urzadzenia zebra¢ gabkag
wszelkie pozostato$ci wody z generatora
pary. W razie potrzeby nalezy wyczysci¢
generator pary octem. Pozostawi¢
otwarte drzwi urzadzenia, aby umozliwi¢
jego catkowite wyschniecie.

A. Powrét do menu
B. Ulubiony program
C. Lista funkcji

7.11 Zapisywanie programu
ulubionego

1. Aby zapisac biezgce ustawienia

funkciji pieczenia, dotkng¢ Ad
2. Wybra¢: Nowe z biezgcych
ustawien..
3. Woprowadzi¢ nazwe programu
ulubionego i dotkng¢ OK.

“ True Fan Cooking ‘

QWERTYUI OP
A S DFGHJKL
Z XCVBNM-g@

123 OK

aa 4

space b
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7.12 Podmenu opcji: Funkcje zegara

A B c A. Powrét do menu
| | | B. Aktualnie ustawiony czas pieczenia
<4 C. Resetowanie czasu pieczenia
D. Czas zakonczenia
E. Czas rozpoczecia
Duraton 2h 30min*
1
Start End
O|9:03 11 :I33
| |
E D
Pozycja menu Opis

Minutnik

Ustawianie i uruchamianie odliczania czasu;
czas bedzie wyswietlany na ekranie gtdbwnym,

a po zakonczeniu odliczania uruchomi sie
alarm. Zegar nie przerwie pieczenia. Funkcji tej
mozna réwniez uzywac, gdy piekarnik jest wytg-
czony. Ustawienia wprowadza sie za pomocg
funkcji przewijania — zegar uruchomi sie auto-
matycznie.

Czas

Ustawianie i uruchamianie odliczania czasu;
czas bedzie wyswietlany na ekranie gtéwnym.
Po zakonczeniu odliczania piekarnik wytgczy
sie i uruchomi sie alarm.

Czas rozpoczecia

Ustawianie czasu wigczenia dla biezgcych us-
tawien.

Czas zakonczenia

Ustawianie czasu wytgczenia dla biezgcych us-
tawien.

Czas odliczony

Pozwala wyswietli¢, ukry¢ lub wyzerowac zegar
po nacisnieciu przycisku ,start”. Funkcja ta jest
dostepna, tylko gdy piekarnik jest wtaczony.

7.13 Ustawianie funkcji zegara 5. Przewingc listg, aby ustawi¢

Gdy uzywana jest czujka
temperatury, funkcje Czas

oraz Koniec nie dziatajg.

Gdy piekarnik jest wigczony, mozna
zmieni¢ ustawienie godziny i daty,
dotykajac zegara na wyswietlaczu.

1. Przej$¢ do menu: Funkcje pieczenia. ~ WySwietlaczu pojawi si¢ komunikat.

2. Ustawic funkcje pieczenia i
temperature.

3. Nacisng¢ Q lub przejs¢ do menu:

Funkcje zegara.
4. Wybra¢ funkcje zegara.

wymagany czas. Odczekac kilka
sekund, aby czas zostat ustawiony
automatycznie, albo w celu
potwierdzenia dotkng¢: h lub min.
Aby skasowac ustawienia, nalezy
dotkng¢: x.

Po zakonczeniu dziatania funkcji zegara

rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na

Proces mozna zatrzymac lub wydtuzy¢.
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7.14 Podmenu opcji: Opcije

Dalsze niestandardowe ustawienia
dotyczgce bezpieczenstwa, wygody
i oswietlenia piekarnika.

Pozycja menu

Opis

Oswietlenie WLACZONE / WYLA-
CZONE

Pieczenie+utrzym. temp.

Funkcja Pieczenie+utrzym. temp. jest dostepna
tylko wtedy, gdy ustawiony jest czas pieczenia.
Piekarnik nie wytaczy sie samoczynnie, lecz be-
dzie utrzymywat temperature potraw przez 30
minut. Funkcja nie jest dostepna dla wszystkich
programoéw. Gdy funkcja jest wtaczona, na
ekranie widoczny jest jej symbol.

Ustaw + start

Funkcja Ustaw+Start pozwala wybra¢ funkcje
piekarnika oraz jej czas trwania, aby mozna jg
byto p6zniej wywotaé przez dotkniecie ekranu.
Po rozpoczeciu pieczenia blokada ekranu wia-
czy sie.

Funkcja jest widoczna w menu, tylko gdy usta-
wiony jest czas.

Blokada uruchomienia WLACZO-
NE / WYLACZONE

Po uaktywnieniu funkcji ekran i wszystkie przy-
ciski sg blokowane. Pozostajg one zablokowa-
ne zarbwno w pozycji wigczenia, jak i wytgcze-
nia. Aby wytgczy¢ blokade, nalezy dotknaé wy-
Swietlacz i postepowac zgodnie z instrukcjami.
Po odblokowaniu nalezy ponownie witgczy¢ blo-
kade z poziomu menu.

Blokada ekranu

Blokada ekranu pozwala tymczasowo ,zabloko-
wac” ekran dotykowy oraz wszystkie przyciski z
wyjatkiem przycisku zasilania. Aby wytaczyc¢
blokade, nalezy dotkng¢ wyswietlacza i poste-
powac zgodnie z instrukcjami.

7.15 Pieczenie+utrzym. temp.

Funkcja umozliwia utrzymywanie
temperatury gotowej potrawy na

poziomie 80°C przez 30 minut. Funkcja

wigcza sie po zakonczeniu procesu
pieczenia.

Funkcja nie dziata podczas pieczenia w

niskiej temperaturze, w trakcie
programoéw z funkcjg Automatyka

Warunki dziatania funkgciji:

» Ustawiona jest funkcja pieczenia lub
program automatyczny.

* Ustawiona temperatura musi
przekracza¢ 80°C.

« Ustawiona jest funkcja: Czas.

» Wiaczona jest funkcja: Pieczenie
+utrzym. temp. w menu: Opcje.

*  Wyswietlacz pokazuje: E').

wagowa i automatycznych programoéw
parowych, ze wszystkimi funkcjami z
menu: Specjalne i funkcjami parowymi z
menu: Funkcje pieczenia.

Gdy uzywana jest czujka
temperatury, symbol nie
jest widoczny na
wyswietlaczu.



Nacisniecie ® powoduje wytgczenie
funkgiji.

7.16 Ustaw + start

Funkcja umozliwia ustawienie funkgiji (lub
programu) pieczenia i uzycie jej w
pbézniejszym czasie za jednym
dotknigciem pola czujnika lub
dotknigciem komunikatu na
wyswietlaczu.

Funkcja dziata z funkcjami:
Czas, czujka temperatury.
Funkcja nie dziata z funkcjg
czyszczenia.

1. Wiaczy¢ piekarnik.

2. Ustawic funkcje pieczenia lub
program automatyczny.

3. Wybrac funkcje: Czas.

4. Wybrac: Opcje / Ustaw + start.

Dotkng¢ komunikat na wyswietlaczu lub

nacisng¢ pole czujnika (z wyjatkiem @ .
Zostanie uruchomiona ustawiona funkcja
pieczenia.

@

Gdy funkcja pieczenia zakonczy
dziatanie, zostanie wyemitowany sygnat
dzwigkowy.

@ » Funkcja: Blokada

uruchomienia jest
wigczona, gdy dziata
funkcja pieczenia oraz po
wytgczeniu piekarnika.
Aby wylgczy¢ funkcje,
postepowac zgodnie ze
wskazdéwkami na
wyswietlaczu.

* Menu: Opcje umozliwia
wigczanie i wytgczanie
funkcji: Ustaw + start.

Nacisniecie ® przed
uruchomieniem funkcji
powoduje wytgczenie funkcji.

7.17 Blokada uruchomienia

Menu / Opcje / Blokada uruchomienia
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Ta funkcja zapobiega przypadkowemu
uruchomieniu piekarnika.

Wiaczanie funkcji: Blokada
uruchomienia

1. Ustawi¢ funkcje w potozeniu:
WEACZONE.
2. Wylgczy¢ urzadzenie.

Wytgczanie funkcji: Blokada
uruchomienia

1. Wiaczyc¢ urzgdzenie.

2. Dotkngé¢ wyswietlacz.

3. Postepowac zgodnie ze
wskazéwkami na wyswietlaczu.

7.18 Blokada ekranu

Menu / Opcje / Blokada ekranu

Ta funkcja chroni przed przypadkowg
zmiang ustawien funkgji pieczenia.
Funkcje mozna witgczy¢ tylko podczas
pracy piekarnika.

Wiaczanie funkcji: Blokada
ekranu

1. Wiaczyc¢ urzgdzenie.

2. Ustawi¢ funkcje pieczenia lub wybrac
ustawienie.

3. Przejs¢ do: Blokada ekranu.

4. Aby wigczy¢ funkcje, nalezy dotknag:
Blokada ekranu.

Urzadzenie zostanie zablokowane.

Wytaczenie urzadzenia powoduje

automatyczne wytaczenie funkgciji.

Wytgczanie funkcji: Blokada
ekranu
1. Dotkng¢ wyswietlacz.

2. Postepowac zgodnie ze
wskazowkami na wyswietlaczu.
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7.19 Podmenu opcji: Gotowanie wspomagane

A B A. Powrét do menu
| | B. Kategoria potraw
“a C. Ksigzka kucharska i Szybkie
Oven Dish uruchomienie
D. Wiecej opcji
Cookbook
Quickstart
|
| |
D C

Ksigzka kucharska zawierajgca
inspirujgce przepisy automatyczne oraz
funkcje VarioGuide z rekomendowanymi
ustawieniami piekarnika dla réznych

Pozycja menu Opis

Ostatnio uzywa- Wyswietla 5 ostatnio

potraw. W ramach funkcji VarioGuide ne uzytych funkgiji.

mozna dostosowacé czas i temperature Naiczesciei Wvyswietla 5 naiczes

pieczenia zaleznie od potrzeb. Zalecane ajczescie) yyswietla o najczes-
uzywane ciej uzywanych funk-

ustawienia sg wyswietlane po dotknieciu
symbolu czapki kucharskiej przy
potrawie.

7.20 Podmenu opcji: Ostat. i
czest. uzywane

tatwo dostepna lista ostatnio

i najczesciej uzywanych opcji, przepiséw
i funkcji szybkiego uruchomienia.

cji.

7.21 Podmenu opciji:
Ustawienia podstawowe
Wprowadzone ustawienia pozostang
niezmienione przy kazdym wtgczeniu
urzagdzenia.

Pozycja menu Opis

Szybkie nagrzewanie WLACZO-
NE / WYLACZONE

Funkcja szybkiego nagrzewania jest wigczana i
pozostaje wtaczona w przypadku niektorych
funkcji pieczenia. Gdy funkcja jest aktywna, wi-
doczny jest symbol >>.

Przypominanie o czyszcz. WLA-
CZONE / WYLACZONE

Uzytkownik moze wybrac, czy piekarnik ma
przypominac¢ o koniecznosci wigczenia cyklu
czyszczenia.

Jasnosé
Mozna wybrac¢ 4 tryby jasnosci.

@

Wyswietlacz
Wybor ustawien wyswietlacza.

Ustawienie jasnosci wyswietlacza
w trybie wigczenia. Nie mozna us-
tawi¢ godziny, gdy urzadzenie jest
wytgczone.

Tto WLACZONE / WYLACZONE
Wyswietla lub ukrywa tto.
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Pozycja menu

Opis

Dzwiek

Glosnos¢

Ustawienia dzwieku.

Typ (Sygnat / KLIK / Brak dzwigku)

Jezyk Wybor jezyka.

Godzina i data Godzina

Pozwala ustawi¢ godzine i date Ustawianie lub zmiana czasu.
oraz inne opcje zwigzane ze spo- Data

sobem wyswietlania czasu.

Ustawianie lub zmiana daty.

Format
Wybor preferowanego formatu czasu: GG:MM
lub AM/PM.

Format zegara
Definiuje wyglad zegara po wytgczeniu piekar-
nika.

Tryb DEMO

Do wykorzystania wytgcznie w
sklepie. Gdy jest aktywny, odtaczo-
ne jest zasilanie grzatek, a na ekra-
nie widoczne jest wskazanie DE-
MO.

Kod aktywacji

Serwis
Wyswietlanie informacji o wersji
oprogramowania i konfiguraciji.

Wersja oprogramowania
Wyswietlanie informacji o wersji oprogramowa-
nia piekarnika.

Ustawienia fabryczne
Przywracanie ustawien fabrycznych.

Certyfikat
Wyswietla licencje w jezyku angielskim.

8. GOTOWANIE WSPOMAGANE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Gotowanie wspomagane

Menu / Gotowanie wspomagane lub

dotkngg¢: “

Mozna skorzystac¢ z funkcji: Ksigzka
kucharska lub Szybkie uruchomienie.

8.2 Wiaczanie funkcji

1. Przewing¢ liste kategorii potraw i
dotknaé¢ wybrana.

2. Przewingc¢ liste produktéw i dotkngc
wybrany.
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3. Aby wigczy¢ funkcje, nalezy dotkng¢:
Start.

Po zakonczeniu dziatania funkcji na

wys$wietlaczu pojawi sig komunikat.

A B C A. Przepis
| [ B. Pozostaly czas
11':09 C. Zegar
D. Stop
E. Temperatura
Calzone
4min58s
c Stop
| |
E D

8.3 Podmenu opcji: Ksigzka
kucharska

Menu / Gotowanie wspomagane /
Ksigzka kucharska lub dotkng¢: “

W ramach tej funkcji dostepna jest lista
przepiséw wraz z optymalnymi
ustawieniami piekarnika. Przepisy sg
ustalone i nie mozna ich zmienia¢. Lista
sktadnikow i sposob przygotowania dla

kazdego z przepisdéw sg pokazywane na
wyswietlaczu.

Jesli po wigczeniu przepisu zachodzi
potrzeba powrotu do listy sktadnikéw i
sposobu przygotowania, nalezy dotkngc¢
na wyswietlaczu nazwy przepisu.

Piekarnik wykorzystuje automatyczne
ustawienia, gdy zostanie wybrana opcja
menu: Ksigzka kucharska.

Potrawa

Kategoria potraw

Ciasta i ciastka

Ciasto migdatowe

Tradycyjna szarlotka

Brownies Biszkopt cytrynowy

Ciasto cappuccino Babeczki

Ciasto marchewkowe Knedle ze $liwkami

Sernik Kotacz

Placek serowy Ciasto Savarin

Ciasteczka serowe Biszkopt

Placek z wisniami Strucla

Ciasto owocowe Ciasto szwedzkie

Tarta owocowa Stodka tarta

Placek z koziego sera Ciasto marchewkowe
Chleb i butki Chleb wiejski Biaty chleb

Chatka maslana Chatka drozdzowa
Warzywa Warzywa $rédziemnomor-  Warzywa tradycyjne

skie

Sosy angielskie i terriny

Budyn kokosowy
Zapiekany krem jajeczny

Placek karmelowy

Przystawki

Ryz

Stone kluseczki
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Kategoria potraw

Potrawa

Kilka dan Menu parowe 1 Menu parowe 3
Menu parowe 2
Ryba Sztokfisz Ryba na parze
Filet rybny Nadziewane kalmary
Ryba w soli Nadziewana ryba (pstrag)
Drob Udka kurczaka Pieczona kaczka w pomar.
Coq au Vin Nadziewany kurczak
mieso Casserole z wotowing topatka wieprzowa
Udziec jagniecy Krolik
Wotowina marynowana Nadziewany mostek ciele-
Klops cy

Kroélik w musztardzie
Ossobuco

Szwedzka pieczen swig-
tecz.

Golonka wieprzowa Gicz cieleca
Dzik
Potrawy z piekarnika Casserole z kapusty Lasagne
Cannelloni Moussaka

Zapiekanka z cykorii
Kluski frankonskie
Pokusa Janssona

Zapiekanka z makaronu
Zapiekanka ziemniaczana

Pizza i quiche

Tarta cebulowa
Pierogi

Pizza
Quiche Lorraine

zapewniajg optymalne ustawienia dla
réznych rodzajéw migsa.

8.4 Podmenu opcji: Szybkie

uruchomienie

Menu / Gotowanie wspomagane /
Szybkie uruchomienie lub dotkngc: &

Podane czasy i temperatury pieczenia
maja jednie charakter orientacyjny dla
uzyskania lepszych efektow pieczenia.
Zaleza one od przepisu, jakosci oraz
ilosci uzytych skfadnikéw. Aby sprawdzi¢
zalecane ustawienia, nalezy dotknaé

(wedtug nazwy potrawy): Q.

Dotkna¢ temperature lub minuty na
wyswietlaczu, aby zmieni¢ temperature
lub ustawi¢ czas wedtug potrzeb.

Menu Szybkie uruchomienie zawiera
programy automatyczne, ktére

Programy pieczenia miesa z funkcjg

Automatyka wagowa Iﬂ - funkcja ta
automatycznie oblicza czas pieczenia.
Aby jej uzyé, konieczne jest
wprowadzenie ciezaru potrawy — czas
zostanie ustawiony automatycznie. W
tym celu nalezy dotkng¢ wskazanie
minut pod nazwa potrawy, a
nastepnie wprowadzi¢ wtasciwg
wartosé.

Programy pieczenia miesa z funkcjg
Automatyczna czujka temperatury

M- funkcja ta automatycznie
oblicza czas pieczenia. Po
zakonczeniu programu zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy.

Kategoria potraw

Produkt

Odgrzewanie Kluseczki

Makaron

Dania na jednym talerzu
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Kategoria potraw

Produkt

Ryba

Ryba

Pieczone (1 - 1,5 kg)
Mate (250 - 500 g)
Grube filety

Cienkie filety

W catosci, grillowane

M

W catosci, grillowane (1
- 1,5 kg)

W catosci, duszone
Filet, mrozony

Krewetki, swieze
Krewetki, mrozone
Matze

tosos

* Filety

* Pstrag

» W catosci (do 2 kg)

Dréb

Filet drobiowy Wl

Filet drobiowy (1 - 1,5 kg)

Kurczak

* Pier$ z wody

* Potowa (po 400 - 500 g)
W catosci

Skrzydetka, swieze
Skrzydetka, mrozone
Udka, swieze

Udka, mrozone

Kaczka Ifl
Ges O
Indyk &1
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Kategoria potraw Produkt
mieso Wotowina Wedzony schab z wody
+ Gotowana (1-1,5kg)  Pieczen wotowa
o BUGERE » Srednio wypieczone
Chipolatas Z
Szynka gotowana » Srednio wypieczone
Zajac - Lekko wypi 2
. ypieczone
* Udziec (1-1,5kg) « Lekko wypieczone
« Comber ; Vol
» Dobrze wypieczone
* Comber (do 1kg) « Dobrze wypieczone
Jagniecina ) i i
« Udziec (1 - 1,5 kg) Pieczen z dziczyzny
. Pieczen Wotowina po skandynaw.
S Gamlser i - 16 k) » Srednio wypieczone
+ Srednia

«  Srednia (do 2 kg)
Klops (750 - 1000 g)
Wieprzowina

* Szynka (1-1,5kg)

» Gicz, podgotowana
. Schab *?

» Schab

» Karkowka (1 - 1,5 kg)
» Pieczen m]

» topatka (1- 1,5 kg)
Schab wedzony (do 1,5
kg)

* Lekko wypieczone /?

* Dobrze wypieczone
Zeberka (1 - 1,5 kg)
Cielecina

» Golonka (1,5 - 2 kg)
» Schab

» Pieczen lﬁ

Sarnina

» Udziec (1,5 - 2 kg)
» Comber (1,5 - 2 kg)

Potrawy z piekarnika

Lasagne
Lasagne, mrozona
Makaron zapiekany

Zapiekanka ziemniaczana
Dania stodkie
Zapiekanka warzywna

Pizza i quiche

Bagietki z serem
Flammkuchen

Pizza

American, mrozona
Chtodna

Dodatki

Mrozonki
Przekaski, mrozone
Cienkie ciasto

Quiche Lorraine
Tarta pikantna
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Kategoria potraw

Produkt

Ciasta i ciastka

Ciasto migdatowe
Szarlotka przykryta
Szarlotka

Strudel jabtkowy, mrozony

Ciasto na blasze

» Ciasto biszkoptowe
» Ciasto drozdzowe
Brioszki

Ciastka

Sernik w foremce
Sernik na blasze

Strucla bozonarodzeniowa

Ptysie

Placek z kruszonkg
Eklery

Spdd tarty

» Ciasto kruche

» Ciasto ukrecane

Tarta owocowa

» Ciasto kruche

» Ciasto ukrecane
» Ciasto drozdzowe
Makaroniki

Tort biszkoptowy
Ciasta przektadane
Ciasto francuskie
Kofacz

Kruche ciasteczka
Biszkopt

Ciasto cukrowe
Tarta szwajcarska
Rolada biszkoptowa
Tarty

Placek drozdzowy

Chleb i butki Chleb petnoziarnisty Warkocz drozdzowy
Bagietka Butki
Bagietki mrozone Butki podpieczone
Bagietki podpieczone Chleb zytni
Chatka Podptomyk
Ciabatta Biaty chleb
Chleb razowy

Warzywa Karczochy Cukinia, plastry

Szparagi zielone
Szparagi biate
Buraczki
Skorzonera
Brokuty, czgstki
Brokuty, cate

Baktazan
Koper wioski
Zielona fasolka
Krazki pora
Grzyby krojone
Groszek

Brukselka Nadziewane pomidory
Kalarepa, paski Papryka, paski
Marchew Kapusta witoska
Kalafior, czastki Szpinak, swiezy
Kalafior, caty Biata fasola
Seler, kostka

Sosy angielskie i terriny  Zapiekane jajka Zapiekanki
Sosy Terriny
Jajka

* natwardo
* na poéttwardo
* na miekko




POLSKI 27

Kategoria potraw Produkt
Przystawki Gotowane ziemniaki Zapiekane mieso i ziem-
Gotow. ziemniaki, ¢wiartki  niaki
Knedle chlebowe Polenta
Krokiety Knedle ziemniaczane
Frytki, cienkie Ziemniaki w mundurkach
Frytki, grube Ryz
Tagliatelle, Swieze Pieczone ziemniaki, ¢wiart-
ki
Knedle drozdzowe
M Funkcja Automatyczna czujka m] Funkcja Automatyka wagowa
temperatury

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE! Kategorie potraw: mieso, dréb i
Patrz rozdziat dotyczacy
e ryba
bezpieczenstwa.
1. Wiaczy¢ piekarnik.
9.1 Czujka temperatury 2. Umiesci¢ koncowke termosondy w
$rodku migsa lub ryby — jesli to
Czujka temperatury mierzy temperature mozliwe, w $rodkowg czesg.
wewnatrz potrawy. Gdy potrawa osiggnie Upewnic sie, ze co najmniej 3/4
ustawiong temperature, piekarnik termosondy znajduje sie w potrawie.
wytgczy sie. 3. Wiozy¢ wtyczke termosondy do
Do ustawienia sg dwie wartosci gniazda znajdujacego sig na
temperatur: przedniej sciance piekarnika.
« temperatura piekarnika (co najmniej
120°C),

« temperatura wewnatrz produktu.

UWAGA!

Nalezy uzywa¢ wytgcznie
czujki temperatury
dostarczonej wraz z
urzgdzeniem oraz
oryginalnych czesci
zamiennych.

Porady zapewniajgce osiagniecie

najlepszych efektow:

« Sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

* Czujki temperatury nie mozna uzywac
do potraw ptynnych.

» Podczas pieczenia czujka
temperatury powinna znajdowac sie w
potrawie, a wtyczka w gniezdzie.

* Przestrzegac¢ zalecanych temperatur
wewnatrz produktu. Patrz rozdziat
,Wskazowki i porady”.
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Na wyswietlaczu pojawi sie symbol

termosondy.

4. Ustawi¢ temperature wewnatrz
produktu.

5. Ustawic funkcje pieczenia i w razie
potrzeby temperature piekarnika.

Gdy potrawa osiggnie ustawiong

temperature, rozlegnie sie sygnat

dzwiekowy. Piekarnik wytaczy sie

automatycznie.

6. Nacisng¢ pole czujnika, aby wytaczyc
sygnat.

7. Wyjac wtyczke termosondy z
gniazda, a nastepnie wyjac potrawe z
piekarnika.

OSTRZEZENIE!
Rozgrzang termosondg
mozna sie oparzy¢. Nalezy
zachowac ostroznosc¢
podczas wyjmowania jej z
gniazda i z potrawy.

Kategoria potraw: zapiekanki

1. Wigczyc piekarnik.
2. Umiesci¢ potowe sktadnikéw w
naczyniu do zapiekania.

3. Umiesci¢ koncowke termosondy
doktadnie w srodkowej czesci
potrawy. Termosonda powinna by¢
stabilna podczas pieczenia. Mozna w
tym celu wykorzystac sktadnik
potrawy o statej konsystencji.
Silikonowy uchwyt termosondy
oprze¢ o krawedz naczynia.
Koncéwka termosondy nie powinna
dotyka¢ dna naczynia.

4. Przykry¢ termosonde pozostatymi
sktadnikami.

5. Wiozy¢ wtyczke termosondy do
gniazda znajdujgcego sie na
przedniej $ciance piekarnika.

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol

termosondy.

6. Ustawi¢ temperature wewnatrz
produktu.

7. Ustawic funkcje pieczenia i w razie
potrzeby temperature piekarnika.

Gdy potrawa osiggnie ustawiong

temperature, rozlegnie sie sygnat

dzwiekowy. Piekarnik wytgczy sie

automatycznie.



8. Dotknac pola czujnika, aby wytgczy¢
sygnat.

9. Wyjac wtyczke termosondy z
gniazda, a nastepnie wyja¢ potrawe z
piekarnika.

OSTRZEZENIE!
Rozgrzang termosondg
mozna sie oparzy¢. Nalezy
zachowac ostroznos¢
podczas wyjmowania jej z
gniazda i z potrawy.

Zmiana temperatury wewnatrz
produktu

Aby zmieni¢ temperature wewnatrz
produktu, nalezy dotkna¢ wskazania
temperatury na wyswietlaczu.

ne ¢ ot

Dtljjm J
1 1am 220 %00
”

64° Stop
|
G F

Powrdét do menu

Czas dziatania funkgc;ji

Aktualnie ustawiona funkcja
pieczenia

Aktualnie ustawiona temperatura
Aktualna temperatura w piekarniku
Stop

Aktualnie ustawiona temperatura
termosondy

I
Menu

@mmo owp

9.2 Wkfadanie akcesoriow

C UWAGA!

Nie uzywac blachy do
pieczenia ciasta ani
gtebokiej blachy podczas
korzystania z funkcji
Gotowanie na parze.

Ruszt:

Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice
jednego z pozioméw umieszczania
potraw .

Blacha do pieczenia ciasta/Gteboka
blacha:

Wsuna¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy.

)/

Ruszt wraz z blachg do pieczenia ciasta/
gteboka blacha:

Wsung¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy, a ruszt miedzy prowadnice

powyzej.
\§§

Niewielkie wystepy na goérze
majg na celu zapewnienie
wiekszego bezpieczenstwa.
Wystepy stuzg takze jako
zabezpieczenie przed
wypadnieciem. Wysoka
krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie
naczyn z rusztu.

!

i

@ \\\Y////////////////////
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9.3 Prowadnice teleskopowe —
wktadanie akcesoriow

Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie akcesoridw.

UWAGA!

Nie my¢ prowadnic
teleskopowych w zmywarce.
Nie smarowaé prowadnic
teleskopowych.

UWAGA!

Przed zamknieciem drzwi
upewnic sie, ze prowadnice
teleskopowe catkowicie
wsunigto do wnetrza
piekarnika.

A

Ruszt:

Umiesci¢ ruszt na prowadnicach
teleskopowych w taki sposob, aby jego
nozki byly skierowane w dot.

Wysoka krawedz wokot
rusztu stanowi specjalne
zabezpieczenie
zapobiegajgce zsuwaniu sie
naczyn.

10. DODATKOWE FUNKCJE

10.1 Samoczynne wytaczenie

Z powoddw bezpieczenstwa piekarnik
wytgcza sie samoczynnie po uptywie
pewnego czasu, jesli uruchomiono
funkcje pieczenia, a ustawienia
temperatury piekarnika nie sg zmieniane.

Temperatura (°C) Czas wylaczenia
(godz.)

30-115 12.5

Gteboka blacha:

Umiesci¢ gtebokg blache na
prowadnicach teleskopowych.

=

\

Ruszt wraz z gtebokg blacha:

==0

Umiescic¢ ruszt wraz z gtgboka blachg na
prowadnicy teleskopowej.

Temperatura (°C) Czas wytaczenia

(godz.)
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

Funkcja samoczynnego wytgczenia nie
dziata z funkcjami: Termosonda, Czas,
Koniec.



10.2 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymywacé powierzchnie piekarnika w

11. WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

AN
@

Temperatury i czasy
pieczenia podane w
tabelach majg wytacznie
charakter orientacyjny.
Zaleza one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych
sktadnikow.

11.1 Zalecenia dotyczace
pieczenia

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywany. W ponizszej tabeli
znajdujg sie standardowe ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
umieszczenia potrawy.

W przypadku braku ustawien dla
specjalnego przepisu nalezy znalezé
ustawienia dla podobnej potrawy.

11.2 Wewnetrzna strona drzwi
Po wewnetrznej stronie drzwi
znajdujg sie:

* numery pozioméw piekarnika.

« informacje o funkcjach pieczenia,
zalecanych poziomach umieszczania
potraw i temperaturach dla potraw.

11.3 Porady dotyczace
specjalnych funkcji pieczenia
piekarnika

Podtrzymywanie temp.

Funkcja umozliwia podtrzymanie
temperatury potraw. Temperatura jest
automatycznie ustawiona na 80 °C.

Podgrzewanie talerzy
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niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzacy moze
nadal dziata¢ do czasu schifodzenia
piekarnika.

Funkcja umozliwia podgrzanie talerzy
przed podaniem. Temperatura jest
automatycznie ustawiona na 70°C.

Roztozy¢ rownomiernie talerze i naczynia
w stosach na ruszcie. Uzy¢ pierwszego
poziomu piekarnika. Po uptywie potowy
czasu grzania zamieni¢ miejscami.

11.4 Pieczenie parowe

Uzywac¢ wytacznie zaroodpornych i
nierdzewnych naczyn lub pojemnikoéw na
zywnos$¢ ze stali chromowe;j.

Podczas pieczenia na wiecej niz jednym
poziomie upewni¢ sie, ze przestrzen
miedzy pétkami umozliwia cyrkulacje
pary.

Rozpoczac¢ pieczenie z zimnym
piekarnikiem, o ile w ponizszej tabeli nie
zaleca sie nagrzewania wstepnego.

11.5 Tabela ilosci wody do
gotowania na parze

Czas (min) Woda w szufla-
dzie na wode (ml)

15-20 300

30-40 600

50 - 60 800

11.6 Gotowanie na parze

OSTRZEZENIE!

Gdy funkcja jest wigczona,
nalezy zachowac¢ ostrozno$c
przy otwieraniu drzwi
urzgdzenia. Moze dojs¢ do
uwolnienia pary.

Sterylizacja

Ta funkcja umozliwia przeprowadzenie
sterylizacji naczyn (np. butelek dla
niemowlat).
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Umiesci¢ czyste naczynia do gory dnem,

na $rodku rusztu, na pierwszym poziomie Produkt Czas (min)
piekarnika.
WIaé do szuflady maksymalng ilo$¢ wody ERIER RS A2
i ustawi¢ czas na 40 minut. Kalafior, czagstki 25-30
Gotowanie Zielone szparagi 25-35
Ta funkcja umozliwia przyrzadzanie
kazdego rodzaju zywnosci — $wiezej lub Seler, kostka 25-35
mrozonej. Mozna jej uzywac¢ do Por, krazki 25 -35
gotowania, podgrzewania, rozmrazania,
gotowania lub blanszowania warzyw, Brokuty, cate 30-40
miesa, ryb, makarondw, ryzu, kaszy _
manny i jajek. Brukselka 30 - 40
Za jednym razem mozna przyrzgdzi¢ Biata fasola 30-40
caty positek. Nalezy gotowac¢ razem Biate szparagi 35 . 45
potrawy o wymagajgce podobnego
czasu gotowania. W przypadku Skorzonera 35-45
jednoczesnego przyrzgdzania kilku -
potraw nalezy uzyé maksymalne;j Kalafior, caty 35-45
zalecanej ilosci wody. Fenkut, marchew, 35-45
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika. kalarepa pokrojone
Uzy¢ wody wilosci okreslonej w tabeli W[
ilosci wody do gotowania na parze. Jesli Zielona fasolka 35 - 45
czas gotowania przekracza 60 minut,
nalezy dodaé¢ 150 ml na kazde 10 minut. Karczochy 50 - 60
Ustawi¢ temperature na 96°C, o ile w Buraczki 70 -90
tabeli ponizej nie zalecono innego
ustawienia. Przystawki/dodatki
Warzywa Produkt Czas (min)
Produkt Czas (min) Tagliatelle, $wieze 20 -25
Nadziewane pomido- 15 Knedle drozdzowe 30 - 40
v Gotow. ziemniaki, 35-40
Szpinak 15 cwiartki
Cukinia, plastry 15-20 Ryz (proporcja 35-40
Grzyby krojone 15-20 wedElye e i)
Baktazany 15 - 25 Knedle chlebowe 35-45
Brokuly, czgstki 20- 25 Egedle ziemniacza- 35-45
Roszpunka, czastki 20 - 25 Polenta (proporcja 45 -50
Groszek 20-25 ptynu 3:1)
Papryka, paski 20 - 25 Ziemniaki w mundur- 45 - 55

kach, sredniej wiel-
kosci
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Ryba

Produkt Temperatura Czas (min)
(°C)

Filet z fladry 80 15

Krewetki, Swieze 85 20-25

Matze 96 20 - 30

Filety z fososia 85 25-35

Krewetki, mrozone 85 30 -40

Pstrag, 0,25 kg 85 30 -40

Pstrag potokowy, 1 kg 85 40 - 45

Mieso

Produkt Temperatura Czas (min)
(°C)

Chipolatas 80 15-20

Piers kurczaka, gotowana 90 25-35

Szynka gotowana 1 kg 96 55 - 65

Kurczak z wody, 1-1,2 kg 96 60 - 70

Cielecina / schab wieprzowy, 0,8-1 kg 90 80 -90

Peklowany i lekko wedzony karczek wieprzo- 90 90 - 110

wy z wody

Tafelspitz (wotowina gotowana) 96 110 - 120

Jajka .
Produkt Czas (min) .
Jajka na migkko 11-12

Jajka na pottwardo 13-16
Jajka na twardo 18 - 21

11.7 Turbo grill oraz Gotowanie
na parze tgcznie

Funkcji tych mozna uzywac facznie w
celu jednoczesnego przyrzadzenia
migsa, warzyw i dodatkow.

Wybrac funkcje: Turbo grill, aby upiec
migso.

Dodac przygotowane warzywa i
dodatki.

Schtodzi¢ piekarnik do temperatury
ok. 90°C. W tym celu mozna uchyli¢
drzwi piekarnika do pierwszej pozyciji
otwarcia na okoto 15 minut.

Wybra¢ funkcje: Gotowanie na parze.

Piec

wszystkie sktadniki razem, az

bedg gotowe.

Maksymalna ilos¢ wody
wynosi 800 ml.
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Produkt  Turbo grill (pierwszy krok: pie-
czenie migsa)

Gotowanie na parze (drugi krok:
dodanie warzyw)

Tempera- Czas Poziom Tempera- Czas Poziom
tura (°C) (min) piekarni- tura (°C) (min) piekarni-
ka ka
Pieczen 180 60-70 mieso: 1 96 40 - 50 mieso: 1
wotowa 1 warzywa:
kg 3
Brukselka,
polenta
Pieczen 180 60-70 mieso: 1 96 30 -40 mieso: 1
wieprzowa warzywa:
1 kg, 3
Ziemniaki,
warzywa,
SOS pie-
czeniowy
Pieczen 180 50 - 60 mieso: 1 96 30 -40 mieso: 1
cieleca 1 warzywa:
kg, 3
Ryz, wa-
rzywa
11.8 Pieczenie parowe (50/50)
Dodac ok. 300 ml wody. Produkt I:z?gf‘rat“' frrzlﬁfi
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
yedrigiegop P Cafarybado1 90 35- 45
Produkt Temperatu- Czas kg
ra (°C) (min) Odgrzewanie
Budyn/flanw 90 35-40 Produkt Temperatu- Czas
miseczkach ra (°C) (min)
Jajka zapieka- 90 30-40 Kluseczki 85 25 -35
ne
Mak 20-2
Terrina 90 40 - 50 axaren 85 0-25
Ryz 85 20-25
Cienki filet ryb- 85 15 - 25 i
ny Dania najed- 85 20 -25
tal
Gruby filet ryb- 90 25-35 e
n . .
Y 11.9 Pieczenie parowe (25/75)
Mate ryby do 90 25-35

0,35 kg Dodac¢ ok. 300 ml wody.
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pieczen wieprzowa, 160 - 180 90 - 100 2
1000 g

Pieczen wotowa, 180 - 200 60 - 90 2
1000 g

Pieczen cieleca, 180 80 - 90 2
1000 g

Klops, surowy, 500 180 30-40 2
g

Wedzony karczek 160 - 180 60-70 2
wieprzowy 600 -

1000 g (namaczac

2 godziny)

Kurczak, 1000 g 180 - 210 50 - 60 2
Kaczka 1500 - 2000 180 70-90 2
g

Ges, 3000 g 170 130 - 170 1
Zapiekanka ziem- 160 - 170 50 - 60 2
niaczana

Makaron zapiekany 170 - 190 40 - 50 2
Lasagne 170 - 180 45 - 55 2
Rézne rodzaje chle- 180 - 190 45 - 60 2
ba 500 - 1000 g

Butki 180 -210 25-35 2
Butki gotowe do 200 15-20 2
pieczenia

Bagietki gotowe do 200 15-20 2
pieczenia 40-50g

Bagietki gotowe do 200 25-35 2

pieczenia 40 - 50 g,
mrozone

11.10 Pieczenia ciast

Zaleca sie ustawienie za pierwszym
razem nizszej temperatury.

Piekac ciasta na wigcej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzy¢ czas
pieczenia o 10-15 minut.

Ciasta i ciastka na réznych

poziomach nie zawsze przyrumieniajg

sie rownomiernie. Nie ma potrzeby
zmiany ustawienia temperatury w
takim przypadku. W trakcie pieczenia
produkty przyrumienig sie

réwnomiernie.

» Blachy mogg odksztatca¢ sig¢ podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach
odksztatcenia znikna.
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11.11 Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia Prawdopodobna przy- Srodek zaradczy

czyna
Spdd ciasta nie jest Wybrano nieodpowiedni Umiescic ciasto na nizszym po-
odpowiednio przyru- poziom piekarnika. ziomie piekarnika.
mieniony.
Ciasto zapada sig, robi Temperatura piekarnika Przy nastepnym pieczeniu nale-
sie zakalcowate, wy-  jest za wysoka. zy nieznacznie obnizy¢ tempe-
cieka z niego woda. rature piekarnika.

Za krotki czas pieczenia.  Ustawi¢ dtuzszy czas pieczenia.
Nie mozna skracac czasu pie-
czenia poprzez ustawienie wy-
zszej temperatury.

Do ciasta wlano zbyt duzo Uzy¢ mniej wody. Nalezy prze-

ptynu. strzegac czasu mieszania cias-
ta, zwtaszcza korzystajac z ro-
bota kuchennego.

Ciasto jest za suche.  Temperatura piekarnika Przy nastepnym pieczeniu nale-
jest za niska. zy zwiekszy¢ temperature pie-
karnika.

Za dtugi czas pieczenia. Przy nastepnym pieczeniu nale-
zy skroci¢ czas pieczenia.

Ciasto nierowno sie Temperatura piekarnika Ustawi¢ nizszg temperature pie-

przyrumienia. jest za wysoka, a czas karnika i wydtuzy¢ czas piecze-
pieczenia za kroétki. nia.
Ciasto nie zostato rowno-  Rozprowadzic ciasto réwno-
miernie rozprowadzone. miernie na blasze.
Ciasto nie jest gotowe Temperatura piekarnika Przy nastepnym pieczeniu nale-
po uptywie podanego jest za niska. zy nieznacznie zwiekszy¢ tem-
czasu pieczenia. perature piekarnika.

11.12 Pieczenie na jednym poziomie

Pieczenie w formach

Produkt Funkcja Temperatura  Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Kotacz / briosz- Termoobieg 150 - 160 50-70 1

ki

Tort biszkopto- Termoobieg 140 - 160 70 -90 1

wy / ciasta

owocowe

Spod placka—  Termoobieg 170 - 1801 10-25 2

ciasto kruche
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Produkt Funkcja Temperatura  Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Spdd tarty — Termoobieg 150 - 170 20-25 2
ciasto ukrecane
Sernik Pieczenie tra- 170 - 190 60 - 90 1
dycyjne
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Plecionka droz- Pieczenie tra- 170 - 190 30 - 40 3
dzowa / wie- dycyjne
niec drozdzowy
Strucla bozo- Pieczenie tra- 160 - 1801 50-70 2
narodzeniowa dycyjne
Chleb (chleb Pieczenie tra- 1 2301) 1. 20 1
Zytni): dycyjne 2. 160- 180 2. 30-60
1. Pierwsze
20 minut:
2. Nastepnie
zmniejszyc¢
do:
Ptysie z kre- Pieczenie tra- 490 - 2101) 20-35 &
mem / eklery dycyjne
Rolada bisz- Pieczenie tra- 180 - 2001 10 - 20 3
koptowa dycyjne
Ciasto z kru- Termoobieg 150 - 160 20 -40 3
szonkg (suche)
Maslane ciasto Pieczenie tra- 199 . 2101) 20-30 3
migdatowe / dycyjne
ciasto cukrowe
Tarty owocowe Pieczenie tra- 180 35-55 3
dycyjne
Ciasta drozdzo- Pieczenie tra- 150 - 1801) 40-60 &

we z dodatkami
(np. twarogiem,
kremem, stod-
kim sosem)

dycyjne

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
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Ciastka
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Ciasto kruche / Termoobieg 150 - 160 10 - 20 3

ciasto ukreca-

ne

Bezy Termoobieg 80 -100 120 - 150 3

Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30-50 3

Ciasteczka z Termoobieg 150 - 160 20 -40 3

ciasta drozdzo-

wego

Ciasteczka z Termoobieg 170 - 1801 20-30 3

ciasta francu-

skiego

Butki Pieczenie tra- 190 - 2101) 10 - 25 3
dycyjne

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

11.13 Wypieki i zapiekanki

Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-

(°C) karnika

Makaron zapie- Pieczenie tra- 180 - 200 45 - 60 1

kany dycyjne

Lasagne Pieczenie tra- 180 - 200 25-40 1
dycyjne

Zapiekanka Turbo grill 160 - 170 15-30 1

warzywna”

Bagietki z to- Termoobieg 160 - 170 15-30 1

pionym serem

Mleko ryzowe  Pieczenie tra- 180 - 200 40 - 60 1
dycyjne

Suflety zrybg  Pieczenie tra- 180 - 200 30-60 1
dycyjne

Nadziewane Termoobieg 160 - 170 30 -60 1

warzywa

1) Rozgrza¢ wstegpnie piekarnik.
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-
Rodzaj potrawy (°C) karnika
Makaron zapiekany 180 - 200 45 - 60 2
Lasagne 180 - 200 45 - 60 2
Zapiekanka ziemniaczana 190 - 210 55-80 2

Dania stodkie 180 - 200 45 - 60 2
Kotacz lub buteczki maslane 160 - 170 50 -70 1
Plecionka drozdzowa / wie- 170 - 190 40 - 50 2

niec drozdzowy

Ciasto z kruszonka (suche) 160 -170 20-40 3
Ciasteczka z ciasta droz- 160 - 170 20 - 40 2

dzowego

11.15 Pieczenie na kilku

poziomach

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
() 2 poziomy 3 poziomy
Ptysie z kre- 160 - 1801 25-45 174 -
mem / eklery
Strucla sucha 150 - 160 30 - 45 174 -

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

Ciastka
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika

°C

() 2 poziomy 3 poziomy
Kruche cias- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
teczka / cias-
teczka z ciasta
ukrecanego
Bezy 80 - 100 130 - 170 1/4 -
Makaroniki 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Ciasteczka z 160 - 170 30-60 1/4 -

ciasta drozdzo-
wego
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
) 2 poziomy 3 poziomy

Ciasteczka z 170 - 1801) 30 -50 1/4 -

ciasta francu-

skiego

Butki 180 20 - 30 174 -

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

11.16 Chrupiagce potrawy z funkcjg Pizza

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika

Pizza (cienka) 200 - 2301)2) 15-20 2

Pizza (gruba) 180 - 200 20 - 30 2

Tarty 180 - 200 40 - 55 1

Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60 1

Quiche Lorraine / 170 - 190 45 - 55 1

tarta szwajcarska

Szarlotka przykryta 150 - 170 50 - 60 1

Zapiekanka wa- 160 - 180 50 - 60 1

rzywna

Podptomyk 2301) 10 - 20 2

Zapiekanka z ciasta 160 - 1801 45 - 55 2

francuskiego

Flammekuchen 2301) 12-20 2

Pierogi 180 - 2001 15-25 2

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
2) Yzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.

11.17 Pieczenie mies

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.

Duze kawatki miesa mozna piec
bezposrednio na blasze lub na ruszcie
umieszczonym nad blacha.

Wila¢ troche wody do blachy, aby
zapobiec przypalaniu sie sokéw lub
ttuszczu.

Mieso z chrupigca skorkg mozna
uzyskac¢, piekac je w brytfannie bez
przykrycia.

Obrécic¢ pieczen po 1/2 - 2/3 czasu
pieczenia.

Aby migso byto bardziej soczyste:

* chude miesa nalezy piec w brytfannie
pod przykryciem lub w rekawie do
pieczenia.

» piec migso i ryby w wiekszych
kawatkach (1 kg i wiecej).



« polac kilkakrotnie wieksze kawatki

migsa i drobiu wlkasnym sosem

podczas pieczenia.

11.18 Pieczenie mies

Wotowina
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Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)
(°C)
Duszone mieso 1-1.5 Pieczenie tra- 230 120 - 150
dycyjne

Pieczen wotowa grub. 1 cm Turbo grill 190 - 2001 5-6

lub filet: lekko wy-

pieczone

Pieczen wotowa grub. 1 cm Turbo grill 180 - 1901 6-8

lub filet: Srednio

wypieczone

Pieczen wotowa grub. 1 cm Turbo grill 170 - 1801 8-10

lub filet: dobrze

wypieczone

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Wieprzowina

Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)

(°C)

topatka / karkéw- 1-1.5 Turbo grill 160 - 180 90 -120
ka / szynka

Kotlet / zeberka 1-1.5 Turbo grill 170 - 180 60 - 90
Klops 0.75-1 Turbo grill 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzo- 0.75 -1 Turbo grill 150 - 170 90 -120
wa (obgotowana)

Cielecina

Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)

(°C)

Pieczen cieleca 1 Turbo grill 160 - 180 90 - 120
Gicz cieleca 15-2 Turbo grill 160 - 180 120 - 150
Jagniecina

Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)

(°C)

Udziec jagnie- 1-1.5 Turbo grill 150 - 170 100 - 120
cy / pieczen

jagnieca
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Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)
(°C)
Comber jagnie- 1-1.5 Turbo grill 160 - 180 40 - 60
cy
Dziczyzna
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)
(°C)
Comber / 1 Pieczenie tra-  5301) 30-40
udziec zajeczy dycyjne
Comber sarni  1.5-2 Pieczenie tra- 210 - 220 35-40
dycyjne
Udziec sarni 1.5-2 Pieczenie tra- 180 - 200 60 - 90
dycyjne
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Dréb
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)
(°C)
Kawatki drobiu 0.2 - 0.25 Turbo grill 200 - 220 30 - 50
Potéwka kur- 04-0.5 Turbo grill 190 - 210 35-50
czaka
Kurczak, pular- 1-1.5 Turbo grill 190 - 210 50-70
da
Kaczka 15-2 Turbo grill 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 Turbo grill 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 Turbo grill 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 Turbo grill 140 - 160 150 - 240
Ryba
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)
(°C)
Cata ryba 1-15 Pieczenie tra- 210 - 220 40 - 60
dycyjne
11.19 Grill Nagrzewac wstegpnie pusty piekarnik

przez 5 minut.
Blache do zbierania ttuszczu nalezy

umieszczac na pierwszym poziomie.
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Grill

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom pie-

(°C) karnika
1. strona 2. strona

Pieczen woto- 210 - 230 30-40 30 - 40 2

wa

Filet wotowy 230 20 - 30 20 - 30 3
Karczek wie- 210 - 230 30-40 30-40 2
przowy

Karczek cielecy 210 - 230 30-40 30-40 2
Karczek jagnie- 210 - 230 25-35 20-25 3

cy

Cataryba, 0,5- 210 -230 15-30 15-30 3/4
1kg
Szybki grill

Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 3 minuty.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.

Produkt Czas (min) Poziom piekarnika

1. strona 2. strona

Filet wieprzowy 10-12 6-10 4

Kietbaski 10-12 6-8 4

Filety / steki cielece 7 -10 6-8 4

Grzanki z dodatka- 6-8 - 4

mi

11.20 Potrawy mrozone

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekar-

nika

Pizza mrozona 200 - 220 15-25 2

Pizza American 190 - 210 20-25 2
mrozona

Pizza chtodna 210 - 230 13-25 2

Pizza Snacks mro- 180 - 200 15-30 2

zone

Frytki, cienkie 200 - 220 20 - 30 3

Frytki, grube 200 - 220 25-35 8
Cwiartki/krokiety 220 - 230 20-35 3
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekar-
nika
Zapiekane miesoi 210 - 230 20-30 3
ziemniaki
Lasagne/cannelloni 170 - 190 35-45 2
Swieze
Lasagne/cannelloni 160 - 180 40 - 60 2
mroz.
Ser zapiekany w 170 - 190 20-30 3
piekarniku
Skrzydetka kurcza- 190 - 210 20-30 2
ka
Mrozone dania gotowe
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Mrozona pizza Pieczenie tra-  zgodnie ze zgodnie ze 3
dycyjne wskazéwkami  wskazéwkami
producenta producenta
Frytki1) (300 - Pieczenie tra- 200 - 220 zgodnie ze 3
600 g) dycyjne lub wskazowkami
Turbo grill producenta
Bagietki Pieczenie tra-  zgodnie ze zgodnie ze 3
dycyjne wskazéwkami  wskazéwkami
producenta producenta
Tarty owocowe Pieczenie tra-  zgodnie ze zgodnie ze 3
dycyjne wskazéwkami  wskazoéwkami
producenta producenta

1) Obrécié frytki 2-3-krotnie podczas pieczenia.

11.21 Termoobieg (niska temp.)

Te funkcje nalezy stosowa¢ do
przygotowywania delikatnego, chudego
miesa lub ryb, gdzie temperatura
wewnatrz produktu nie powinna
przekracza¢ 65°C. Nie jest ona
odpowiednia do przyrzadzania takich
potraw, jak mieso duszone w sosie
wiasnym czy tlusta pieczen wieprzowa.
W celu zapewnienia odpowiedniej
temperatury wewnatrz produktu mozna
uzy¢ czujki temperatury (patrz tabela dla
czujki temperatury).

W ciggu pierwszych 10 minut mozna
ustawi¢ temperature piekarnika w

przedziale od 80°C do 150°C. Domysina
temperatura wynosi 90°C. Po ustawieniu
temperatury piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie w temperaturze
80°C. Nie nalezy uzywac tej funkcji do
pieczenia drobiu.

Uzywajac tej funkcji, nalezy
zawsze piec potrawy pod
przykryciem.

1. Obsmazy¢ mieso na patelni na ptycie
grzejnej przez 1-2 minuty po kazdej
stronie.

2. Umiesci¢ gorgcg patelnie z migsem
na ruszcie w piekarniku.



3. Umiesci¢ czujke temperatury w
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migsie. . . . Produkt Czas Poziom
4. Wybrac funkq_@:: Termoobieg (niska (min) piekarnika
temp.) i ustawi¢ odpowiednig
docelowg temperature wewnatrz Steki, 0,2-0,3 20-40 3
produktu. kg
Ustawi¢ temperature 120°C.
Produkt Czas  Poziom 11.22 Rozmrazanie
(min) piekarnika + Odpakowa¢ produkt i umiesci¢ na
Pieczer wolo- 120 - 150 1 talerzu. .
wa, 1-1,5 kg » Uzywa¢ pierwszego poziomu
’ ’ piekarnika od dotu.
Filet wotowy, 1 90-150 3 » Nie przykrywaé potrawy miska ani
-1,5kg talerzem, poniewaz moze to wydtuzy¢
- — czas rozmrazania.
Pieczen ciele- 120 -150 1
ca, 1-1,5kg
Produkt llos¢ Czasroz- Dalszy czas Uwagi
mrazania rozmraza-
(min) nia (min)
Kurczak 1 kg 100 - 140 20-30 Umiesci¢ kurczaka na odwroco-
nym spodku na duzym talerzu.
Obréci¢ po uptywie potowy cza-
su.
Mieso 1 kg 100 - 140 20 -30 Obracic po uptywie potowy cza-
su.
Mieso 500 g 90 -120 20-30 Obrécic po uptywie potowy cza-
su.
Pstrag 150 g 25-35 10-15 -
Tru- 300 g 30-40 10 - 20 -
skawki
Masto 250 g 30 -40 10-15 -
Smieta- 2x200g 80- 100 10-15 Ubi¢ smietane, gdy jest jeszcze
na lekko zmrozona.
Tort 1,4 kg 60 60 =

11.23 Pasteryzowanie

Nalezy stosowaé wytgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.

Nie stosowac stoikéw z zamknieciem
typu twist-off, zamknieciem bagnetowym
ani puszek metalowych.

W przypadku tej funkcji nalezy uzywac
pierwszego poziomu piekarnika od dotu.

Umieszczaé na blasze do pieczenia
ciasta nie wiecej niz szesc¢ jednolitrowych
stoikow wekowych.

Napetni¢ stoiki do takiego samego
poziomu i zamkna¢ obejmami.

Stoiki nie moga sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto
1/2 litra wody, aby zapewnic
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wystarczajgcy poziom wilgotnosci w
piekarniku.

jednolitrowych), nalezy wytaczy¢
piekarnik lub zmniejszy¢ temperature do
100°C (patrz tabela).

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrze¢
(po okoto 35-60 minutach w stoikach

Owoce jagodowe

Produkt Temperatura (°C)

Czas do zagoto-
wania (min)

Dalsza pasteryza-
cja w temperatu-
rze 100°C (min)

Truskawki / jagody 160 - 170
lesne / maliny / doj-

rzaty agrest

35-45

Owoce pestkowe

Produkt Temperatura (°C)

Czas do zagoto-

Dalsza pasteryza-

wania (min) cja w temperatu-
rze 100°C (min)
Gruszki / pigwy / 160 - 170 35-45 10-15
Sliwki
Warzywa
Produkt Temperatura (°C) Czas do zagoto- Dalsza pasteryza-
wania (min) cja w temperatu-
rze 100°C (min)
Marchew™) 160 - 170 50 - 60 5-10
Ogorki 160 - 170 50 - 60 -
Pikle 160 - 170 50 - 60 5-10
Kalarepa /groch/ 160 - 170 50 - 60 15-20

szparagi

1) Pozostawi¢ w piekarniku po jego wytgczeniu.

11.24 Suszenie

» Zakry¢ blachy pergaminem lub
papierem $niadaniowym.

* Aby uzyskac lepszy rezultat, mozna
zatrzymac proces w potowie czasu

suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawi¢
na jedng noc w celu dokonczenia
suszenia.

Warzywa
Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika
) 1 poziom 2 poziomy
Fasola 60 -70 6 - 8 1/4
Papryka 60 -70 5-6 8 174
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Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika

€ 1 poziom 2 poziomy
Warzywa 60 - 70 5-6 & 1/4
(kwasne)
Grzyby 50 - 60 6-8 3 1/4
Ziota 40 - 50 2- 8 1/4
Owoce
Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika

€ 1 poziom 2 poziomy
Sliwki 60 - 70 8-10 3 1/4
Morele 60 - 70 8-10 3 1/4
Krojone jabtka 60 - 70 6-8 8 1/4
Gruszki 60 - 70 6-9 8 1/4
11.25 Chleb Wstepne nagrzewanie nie jest zalecane.

Wila¢ do szuflady 200 ml wody.

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Biaty chleb 180 - 200 40 - 60 2
Bagietka 200 - 220 35-45 2
Brioszki 160 - 180 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Chleb zytni 180 - 200 50-70 2
Ciemny chleb 180 - 200 50-70 2
Chleb petnoziarnis- 170 - 190 60 - 90 2

ty

11.26 Tabela Termosonda

Wotowina Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Lekko wypie- S'_rednio wy- Dobrze wypie-
czone pieczone czone

Pieczen wotowa 45 60 70

Poledwica wotowa 45 60 70
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Wotowina Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Klops 80 83 86

Wieprzowina

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
ozynka, 80 84 88
ieczen
Kotlet (comber),
Schab wedzony, 75 78 82
Wedzony schab z wody
Cielecina Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Pieczen cieleca 75 80 85
Gicz cieleca 85 88 90

Baranina / jagniecina

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Udziec barani 80 85 88
Comber barani 75 80 85
Udziec jagniecy, 65 70 75

Pieczen jagnieca

Dziczyzna Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Comber zajegzy, 65 70 75
Comber sarni
Udziec zajeczy,
Zajac caty, 70 75 80

Udziec sarni
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Dréob Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Kurczak (caty / potowa / piers) 80 83 86
BT W : .
Kaczka (piers) 60 65 70

Ryba (losos, pstrag, sandacz) Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Ryba (cata / duza / na parze),
Ryba (cata / duza / pieczona) & & ol
Zapiekanki — podgotowane Temperatura wewnatrz produktu (°C)
warzywa . P - -
Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone

Zapiekanka z cukinii,
Zapiekanka z brokutéw, 85 88 91
Zapiekanka z fenkutu

Zapiekanki — pikantne Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Sredniowy-  Wiecej
pieczone
Cannelloni,
Lasagne, 85 88 91

Makaron zapiekany

Zapiekanki — stodkie Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone

Zapiekanka z biatego chleba z

owocami / bez owocow,

ZaplekanKa z ptatkéw l"yzowych 80 85 90
z owocami / bez owocow,

Zapiekanka z makaronu na stod-

ko

11.27 Informacje dla osrodkow
przeprowadzajgcych testy

Testy zgodnie z normami EN
60350-1:2013 i IEC 60350-1:2011.
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Pieczenie na jednym poziomie. Pieczenie w formach

Produkt Funkcja Temperatura Czas Poziom pie-
(°C) (min) karnika

Biszkopt bezttusz- Termoobieg 140 - 150 35-50 2

czowy

Biszkopt bezttusz- Gorna/dolna 160 35-50 2

czowy grzatka

Szarlotka (2 formy @ Termoobieg 160 60-90 2

20 cm, umieszczone

po przekatnej)

Szarlotka (2 formy @ Goérna/dolna 180 70-90 1

20 cm, umieszczone grzatka

po przekatnej)

Pieczenie na jednym poziomie. Ciastka

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

Produkt Funkcja Temperatura (°C) Czas (min)

Ciasteczka maslane / Termoobieg 140 25-40

Ciasta przektadane

Ciasteczka maslane / Gorna/dolna grzatka  1g01) 20-30

Ciasta przektadane

Mate ciasteczka (20 Termoobieg 1501 20-35

sztuk na blasze)

Mate ciasteczka (20 Goérna/dolna grzatka  1701) 20 - 30

sztuk na blasze)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

Pieczenie na kilku poziomach. Ciastka

Produkt Funkcja Temperatura Czas Poziom pie-

(°C) (min) karnika

2 po- 3 po-
zio-  zio-
my my

Ciasteczka masla-  Termoobieg 140 25-45 1/4 1/3/

ne / Ciasta przekia- 5

dane

Mate ciasteczka (20 Termoobieg 1501) 23-40 1/4 -

sztuk na blasze)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

Szybki grill
Nagrzewac¢ wstepnie pusty piekarnik przez 3 minuty.

Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.
Uzy¢ czwartego poziomu piekarnika.
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Produkt Czas (min)

1. strona 2, strona
Hamburgery 8-10 6-8
Tosty 1-3 1-3

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace
czyszczenia

Przéd piekarnika nalezy my¢ migkka
Sciereczkg zwilzong cieptg woda z
dodatkiem tagodnego ptynu do mycia
naczyn.

Do czyszczenia powierzchni metalowych
nalezy stosowac fagodny $rodek
czyszczacy.

Po kazdym uzyciu nalezy oczyscic¢
wnetrze piekarnika. Nagromadzenie sie
ttuszczu lub resztek potraw moze
spowodowac pozar. Zagrozenie jest
wieksze dla blachy do opiekania.

Po kazdym uzyciu akcesoriéw nalezy
wyczyscié je i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy
uzy¢ miekkiej Sciereczki zwilzonej ciepta
wodg z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Nie my¢ akcesoriéw w
zmywarce.

Trudne do usuniecia zabrudzenia nalezy
usuwac za pomocg specjalnego srodka
do czyszczenia piekarnikow.

Akcesoridow nieprzywierajgcych nie wolno
czysci¢ zracymi srodkami, ostrymi
przedmiotami ani my¢ w zmywarce.
Mogtyby one uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajaca przywieraniu.

Wyciera¢ wilgo¢ osiadtg w komorze
piekarnika po kazdym uzyciu.

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

12.2 Demontaz prowadnic
blach

Przed przystgpieniem do konserwaciji
piekarnika nalezy upewnic sig, ze jest
zimny. Wystepuje zagrozenie
poparzeniem.

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

1. Ostroznie pociagng¢ prowadnice w
gore i zdjg¢ z przedniego zaczepu.

2. Odciggna¢ przednig cze$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

3. Wysung¢ prowadnice z tylnego
zaczepu.

Zamontowa¢ prowadnice blach w

odwrotnej kolejnosci.

12.3 Czyszczenie parowe
Menu / Funkcje / Czyszczenie

Usunac¢ recznie najwigksze
zanieczyszczenia.

1. Wila¢ 250 ml wody z 3 tyzkami
stotowymi octu bezposrednio do
generatora pary.

2. Wigczy¢ funkcje: Czyszczenie
parowe.

Wyswietlacz wskazuje czas dziatania

funkciji. Po zakonczeniu programu

emitowany jest sygnat dzwiekowy.

3. Dotkna¢ wyswietlacza, aby wytgczyc
sygnat.
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4. Przetrze¢ urzgdzenie miekkg
szmatkg. Usung¢ wode z generatora
pary.

Pozostawi¢ otworzone drzwi urzadzenia

na okoto godzine.

W celu przyspieszenia schnigcia mozna
zamkna¢ drzwi i nagrza¢ urzadzenie,
korzystajac z funkcji: Termoobieg
(temperatura 150°C przez okoto 15
minut).

12.4 Odkamienianie generatora

pary

1. Wla¢ 250 ml wody zmieszanej z 3
tyzkami stotowymi octu bezposrednio
do generatora pary.

2. W menu wybra¢: Pomoc w
czyszczeniu.

3. Wigczy¢ funkqe Odkamienianie.

Na wyswietlaczu pojawi si¢ czas trwania

funkcji (15 minut).

Po zakonczeniu programu emitowany

Jest sygnat dzwigkowy.

Dotkna¢ pola czujnika, aby wytaczyé
sygnat.

5. Usung¢ pozostatosé wody z
generatora pary.

6. Aby catkowicie wysuszy¢ urzgdzenie,
nalezy pozostawi¢ otwarte drzwi na
okoto godzine. Aby przyspieszyc¢
proces suszenia, mozna ogrzewac
urzgdzenie gorgcym powietrzem o
temperaturze 150°C przez okoto 15
minut.

12.5 Zdejmowanie i zaktadanie
drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
Liczba szyb jest inna dla poszczegdlnych
modeli urzadzenia.

OSTRZEZENIE!
Drzwi sg ciezkie.

-

Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Do konca docisng¢ dzwignie
zaciskowe (A) na obu zawiasach
drzwi.

3. Przymkna¢ drzwi piekarnika do
pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto
70°).

4. Chwyci¢ drzwi rekoma po obu

stronach i odciggna¢ je pod katem do
gory od piekarnika.

5. Umiesci¢ drzwi zewnetrzng strong w
dot na miekkim i stabilnym podtozu.
Chwycic¢ z obu stron gérna listwe
drzwi (B) i nacisng¢ do srodka, aby
zwolni¢ zatrzaski.

o

7. Pociagna¢ listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

8. Przytrzymujac pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciagna¢ je do
gory wzdtuz prowadnicy.

9. Umy¢ szybe wodg z ptynem do
naczyn. Ostroznie wytrze¢ szklany
panel do sucha.

Po zakonczeniu czyszczenia wykonac

powyzsze czynnosci w odwrotnej

kolejnosci. Zamontowac najpierw
mniejszg szybe, a nastepnie wiekszg
oraz drzwi.




OSTRZEZENIE!

Wktadajgc szyby, nalezy
upewnic sie, ze znajduja sie
one w prawidtowym
potozeniu — w przeciwnym
razie moze dojs¢ do
przegrzania sie drzwi
piekarnika.

12.6 Wymiana o$wietlenia

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zaréwka moze by¢ goraca.

1. Wytaczy¢ piekarnik.

Odczekag, az piekarnik ostygnie.

2. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

3. Umiesci¢ szmatke na dnie komory.

Goérne oswietlenie

1. Obrdéci¢ szklany klosz, aby go zdjac.

O \l\ {‘f O
=1k
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OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

13.1 Co zrobic, gdy...
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Wyja¢ metalowy pierscien, a
nastepnie wyczysci¢ szklany klosz.
Wymieni¢ zarbwke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie temperatury do 300°C.
Zamocowac metalowy pierscien na
szklanym kloszu.

Zamontowac klosz.

Oswietlenie boczne

Wymontowac lewg prowadnice
blach, aby uzyskaé¢ dostep do

Do demontazu klosza uzy¢
Srubokreta z koncowkg Torx 20.
Zdja¢ i wyczysci¢ metalowe
obramowanie i uszczelke.

Wymieni¢ zaréwke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie wysokiej temperatury

1.

oswietlenia.
2.
3.
4.

(do 300°C).
5.

Zatozy¢ metalowe obramowanie i
uszczelke. Dokreci¢ wkrety.
Zamontowac prowadnice blach po
lewej stronie.

13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem
czyna

Prawdopodobna przy-

Rozwigzanie

Nie mozna uruchomic pie-

karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono
do zasilania lub podtgczo-
no nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy piekarnik
prawidtowo podtgczono do
zasilania (patrz schemat
potaczen, jesli jest dostep-
ny).

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.
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Problem

Prawdopodobna przy-
czyna

Rozwigzanie

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Nie wprowadzono wyma-
ganych ustawien.

Upewni¢ sie, ze wprowa-
dzono prawidtowe ustawie-
nia.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Blokada uruchomienia jest
wigczona.

Patrz ,Uzycie funkcji Blo-
kada uruchomienia”.

Piekarnik nie nagrzewa
sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzic¢, czy przyczyng
nieprawidtowego dziatania
jest bezpiecznik. Jezeli
nadal bedzie dochodzi¢ do
wyzwalania bezpiecznika,
nalezy skontaktowac sig z
wykwalifikowanym elektry-
kiem.

Nie dziata oswietlenie.

Przepalita sie zarowka.

Wymieni¢ zarowke.

Na wyswietlaczu widoczny
jest komunikat o btedzie

Btad uktadu elektroniczne-
go.

Skontaktowac sie z autory-
zowanym centrum serwiso-
wym.

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za
dtugo w piekarniku.

Nie nalezy pozostawiac
potraw w piekarniku na
dtuzej niz 15-20 minut po
zakonczeniu procesu pie-
czenia.

13.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

znamionowa znajduje sie na przednim

obramowaniu komory piekarnika. Nie

piekarnika.

skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

usuwac tabliczki znamionowej z komory

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)
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14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Etykieta produktu i informacje zgodnie z normg UE

65-66/2014

Nazwa dostawcy Electrolux
Oznaczenie modelu EOB8956A0X
Wskaznik efektywnosci energetycznej 94.0

Klasa efektywnosci energetycznej A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie tradycyjnym

1.09 kWh/cykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w

trybie z termoobiegiem

0.79 kWh/cykI

Liczba komor

1

Zrédto ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnos¢

701

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

39.5 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do
gotowania do uzytku domowego — Czes$¢
1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i opiekacze — Metody
badan cech funkcjonalnych.

14.2 Oszczedzanie energii

Urzgdzenie wyposazono w
funkcje umozliwiajgce

oszczedzanie energii

podczas codziennego

pieczenia.

Ogolne porady

Nalezy sprawdzi¢, czy podczas pracy
urzadzenia drzwi piekarnika sg
prawidtowo zamkniete. Drzwi powinny
by¢ doktadnie zamkniete podczas
pieczenia.

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac¢ energie.

Jesli to mozliwe, nie nalezy wstgpnie
nagrzewac piekarnika przez
umieszczeniem w nim potrawy.

Podczas pieczenia trwajgcego ponad 30
minut nalezy zmniejszy¢ temperature do

minimum na ostatnie 3-10 minut
pieczenia (odpowiednio do czasu
pieczenia). Ciepto resztkowe
zgromadzone w piekarniku pozwoli
dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Pieczenie z wykorzystaniem funkcji
termoobiegu

Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania
energii nalezy korzystac¢ z funkcji
termoobiegu.

Ciepto resztkowe

W przypadku niektorych funkciji
piekarnika, jesli wybrany jest program z
wyborem czasu (Czas lub Koniec), a
czas pieczenia przekracza 30 minut,
grzatki wytgczajg sie wczesniej.

Wentylator i oswietlenie nadal dziataja.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzysta¢ ciepto
resztkowe i podtrzymaé temperature
potrawy. Na wyswietlaczu pokazywany
jest wskaznik ciepta resztkowego lub
temperatura.



56  www.electrolux.com

Pieczenie z wylgczonym oswietleniem
Nalezy wytacza¢ oswietlenie podczas
pieczenia i wigczac je tylko w razie
potrzeby.

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem fﬁ)
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzgdzenia wtozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadow urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

urzgdzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwrdécic¢ produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sig z odpowiednimi
wiadzami miejskimi.
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