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Uzywanie zgodne
Z przeznaczeniem

Nalezy doktadnie przeczytac¢ niniejszg
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli na
bezpieczne i wtasciwe uzytkowanie
urzgdzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowac¢ do pdzniejszego wgladu lub
dla kolejnego uzytkownika.

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

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzgdzenia. Nie podtgczac, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

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

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytku domowego. Urzgdzenia nalezy uzywac
wytacznie do przygotowywania potraw |
napojow. Nie zostawia¢ wtgczonego
urzgdzenia bez nadzoru. Urzgdzenia uzywac
wytacznie w zamknietych pomieszczeniach.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na
wysokosci do 2000 metrow nad poziomem
morza.

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

Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogg by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
majg one ukonczone 15 lat i sg nadzorowane
przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwala¢ na zblizanie sie do urzgdzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

Zawsze prawidtowo wsuwacé wyposazenie do
komory piekarnika. — "Wyposazenie"
na stronie 11

INWazne wskazowkKi
dotyczace bezpieczenstwa

Informacje ogodine

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo pozaru!

= Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty moga sie zapalic.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwierac¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sie z niego dym. Wytgczyc¢
urzadzenie i wyciggngC wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe].

s Resztki potraw, ttuszcz i sos z pieczenia
mogq sie zapali¢. Przed uruchomieniem
nalezy usungc¢ wieksze zanieczyszczenia w
komorze piekarnika z elementow
grzewczych i wyposazenia.

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

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

poparzenia!

s Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy nie
dotykac¢ gorgcych powierzchni wewnagtrz
komory gotowania ani elementéw
grzejnych. Zawsze odczekac, az urzgdzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie!

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

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



/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

poparzenia!

s Dostepne elementy nagrzewajg sie podczas
eksploatacji. Nie dotykac¢ gorgcych
elementow. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.

= Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia
moze wydostawac sie gorgca para. W
zaleznosci od temperatury para moze by¢
niewidoczna. Podczas otwierania nie stac
zbyt blisko urzgdzenia. Ostroznie otworzy¢
drzwiczki urzgdzenia. Nie zezwalad
dzieciom na zblizanie sie.

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

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

obrazen!

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

= Zawiasy drzwi urzgdzenia poruszajg sie
podczas otwierania i zamykania drzwi, w
zwigzku z tym istnieje ryzyko przytrzasniecia
sie. Nie dotykac¢ zawiasow.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

porazenia pradem!

= Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy
stanowig powazne zagrozenie. Wytgcznie
przeszkoleni technicy serwisu mogg
przeprowadzac naprawy i wymieniac
uszkodzone przewody przytgczeniowe. Jesli
urzgdzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciggnac wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
Wezwac serwis.

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

= Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowacd
porazenie prgdem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

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

Wazne wskazdwki dotyczace bezpieczenstwa pl

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo na
skutek magnetyzmu!

Na pulpicie obstugi lub elementach obstugi
umieszczone sg magnesy trwate. Mogg one
mie¢ wptyw na dziatanie implantow
elektronicznych, np. rozrusznikdw serca lub
pomp insulinowych. Uzytkownicy implantow
elektronicznych muszg zachowac¢ odlegtosc
co najmniej 10 cm od pulpitu obstugi.

Zaréwka halogenowa

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
oparzenia!

Lampki w komorze piekarnika bardzo mocno
sie nagrzewajg. Niebezpieczenstwo
poparzenia istnieje nawet przez pewien czas
PO wytgczeniu urzgdzenia. Nie dotykac
pokrywy szklanej. Unika¢ kontaktu ze skorg
podczas czyszczenia.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
porazenia pradem!

Podczas wymiany zarowki w komorze
gotowania styki oprawki znajdujg sie pod
napieciem. Przed przystgpieniem do wymiany
zarowki wyciggnac wtyczke z gniazda lub
wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe;.
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Przyczyny uszkodzen

Informacje ogolne

Uwaga!

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

m Folia aluminiowa: Folia aluminiowa w komorze
piekarnika nie moze stykac sie z szybg w
drzwiczkach. Moze to spowodowacd powstanie
trwatych przebarwien na szybie.

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

m  Wilgo¢ w komorze piekarnika: wilgo¢, ktdra przez
dtuzszy czas utrzymuje sie w komorze piekarnika,
moze byC¢ przyczyna korozji. Po kazdym uzyciu
osuszy¢ komore piekarnika. Wilgotnych produktow
spozywczych nie przechowywad przez dtuzszy czas
w zamknietej komorze piekarnika. Nie
przechowywac potraw w komorze piekarnika.

m Studzenie przy otwartych drzwiach urzadzenia: po
zakonczeniu trybu z uzyciem wysokiej temperatury,
komora piekarnika powinna by¢ podczas studzenia
zawsze zamknieta. Nie wktadac niczego pomiedzy
drzwi a urzadzenie. Nawet jesli drzwi urzgdzenia sg
tylko uchylone, fronty sgsiadujgcych mebli mogg z
czasem ulec uszkodzeniu.

Tylko po zakonczeniu trybu z uzyciem wysokiego
stopnia wilgotnosci komora piekarnika pozostaje
otwarta podczas osuszania.

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

m Mocno zabrudzona uszczelka: jesli uszczelka jest
mocno zabrudzona, podczas eksploatacji drzwi
urzadzenia nie zamykajg sie szczelnie. Fronty
sgsiadujgcych mebli mogg ulec uszkodzeniu.
Utrzymywac uszczelke w czystosci.

— "Czyszczenie" na stronie 21

m Drzwiczki urzadzenia jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotdw: nie stawac, nie siadac ani
nie opierac sie na otwartych drzwiczkach urzadzenia.
Nie stawia¢ naczyn i wyposazenia na drzwiczki
urzadzenia.

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

m Transport urzgdzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosi¢
urzadzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar
urzgdzenia przekracza wytrzymatos¢ uchwytu, ktory
moze sie urwagd.

EJOchrona srodowiska

Urzadzenie odznacza sie wysoka efektywnoscig
energetyczna. Niniejszy rozdziat zawiera porady
dotyczgce eksploatacji urzgdzenia w sposob
umozliwiajgcy oszczedzanie energii oraz prawidtowej
utylizacji zuzytego urzadzenia.

Oszczednos$¢ energii

m Urzadzenie podgrzewac tylko wowczas, gdy jest to
zalecane w przepisie lub podane w tabelach w
instrukcji obstugi.

m Zamrozone produkty nalezy rozmrozi¢ przed
wtozeniem ich do piekarnika.

%% Ja

v

Nalezy stosowac ciemne, lakierowane na czarno lub
emaliowane formy do pieczenia. Bardzo dobrze
nagrzewajg sie.

= Wyjaé z piekarnika wyposazenie, z ktdrego sie nie
korzysta.
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= W trakcie pracy jak najrzadziej otwiera¢ drzwi Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie
urzadzenia. srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z
E Dyrektywa Europejska 2012/19/UE oraz
[ ]

polskg Ustawa z dnia 11 wrzesnia 2015. ,0O
zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z dn. 23.10.2015 poz.
11688) symbolem przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie
moze by¢ umieszczany tacznie z innymi

= Wieksze ilo$ci ciast zaleca sie piec jedno po drugim. odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
Wowczas komora piekarnika jest przez caly czas domowego. Uzytkownik jest zobowigzany do
gorgca. Dzieki temu skraca sie czas pieczenia oddania go prowadzacym zbieranie zuzytego
nastepnego ciasta. W komorze piekarnika mozna sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
réwniez ustawié 2 formy prostokatne obok siebie. Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty

zbidrki, sklepy oraz gminne jednostka, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie tego
sprzetu. Wiasciwe postepowanie ze zuzytym
sprzetem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia szkodliwych dla
zdrowia ludzi i Srodowiska naturalnego
konsekwenciji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikéw niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania

/ takiego sprzetu.

= W przypadku dtuzszych czaséw pieczenia mozna
wytgczy¢ urzadzenie na 10 minut przed koricem,
wykorzystujgc do dopieczenia ciepto resztkowe.
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ESinformacje na temat
urzadzenia

W tym rozdziale opisane sg wskazniki oraz elementy

obstugi.Poza tym rozdziat zawiera informacje na temat
roznych funkciji urzgdzenia.

Wskazowka: W zaleznosci od typu urzadzenia mozliwe
sg niewielkie réznice, dotyczace na przyktad koloru.

Przyciski
Przyciski po lewej oraz po prawej stronie pulpitu
obstugi posiadajg punkt oporu. W celu wtaczenia
danej funkcji nalezy nacisng¢ odpowiedni
przycisk.
W urzadzeniach nieposiadajgcych frontu ze stali
nierdzewnej, réwniez te dwa przyciski sg polami
dotykowymi bez punktu oporu.

Pola dotykowe
Pod polami dotykowymi znajdujg sie czujniki.
Nacisng¢ lekko odpowiedni symbol, aby wybrac¢
zgdang funkcije.

Pierscien obstugi
Pierscien obstugi jest tak zamocowany, aby
mozna byto swobodnie go obracaé zardwno w
lewo, jak i w prawo. Nacisngc¢ lekko pierscien
obstugi i obréci¢ palcem w zgdanym kierunku.

Wyswietlacz
Na wyswietlaczu widoczne sg aktualne wartosci
ustawien, mozliwosci wyboru lub informacije i
wskazowki.

Pulpit obstugi

Pulpit obstugi stuzy do wprowadzenia ustawien
dotyczacych réznych funkcji urzadzenia przy uzyciu
przyciskow, pol dotykowych i pierscienia obstugi. Na
wyswietlaczu widoczne sg aktualne ustawienia.
Ponizszy rysunek przedstawia pulpit obstugi po
wtgczeniu urzadzenia i dokonaniu wyboru rodzaju
grzania.

4D gorgce start
powietrze D

stop

Elementy obstugi

Poszczegodlne elementy obstugi sg dostosowane do
roznych funkcji urzgdzenia. Dzieki temu wprowadzanie
ustawien i obstuga urzadzenia nie sprawiajg zadnych
trudnosci.

Przyciski i pola dotykowe

Ponizej opisane jest krotko znaczenie réznych
przyciskow i pol dotykowych.

Symbol Znaczenie

Przyciski
©) on/off Wiaczanie i wytaczanie urzadzenia
O start/stop Wiaczenie, wstrzymanie lub w przypadku

dtugiego naciskania (ok. 3 sek.) przerwa-
nie trybu pracy

Zewnetrzne pola dotykowe
Minutnik Wybor minutnika

c=  Zabezpieczenie  Aktywacja i dezaktywacja zabezpieczenia
przed dziecmi przed dzie¢mi przez dtugie nacisniecie
(ok. 4 sek.)
§ Informacja Wyswietlanie informacji i wskazowek

Dtugie naciskanie (ok. 3 sek.) umozliwia
wywotanie ustawien podstawowych.

-0 Oswietlenie Wiaczanie i wytaczanie oSwietlenia
komory piekar-  komory
nika




Wewnetrzne pola dotykowe

4D gorgce powie-  Bezposredni wybor rodzaju grzania
trze 4D gorgce powietrze
= Grzanie gorne/  Bezposredni wybdr rodzaju grzania Grza-
dolne nie gorne/dolne
Rodzaje grzania  Wybor trybu Rodzaje grzania
Temperatura Wybor temperatury w komorze piekarnika
AutoPilot Wybor trybu Potrawy z zastosowaniem
programdw automatycznych
(& Waga Wybor ustawienia wagi w przypadku trybu
Potrawy
@ Funkcje zegara ~ Wybor funkciji zegara
Szybkie nagrze-  Wiaczanie lub przerywanie szybkiego

wanie nagrzewania komory piekarnika

Pole dotykowe, ktdrego wartos¢ mozna zmienic¢ na
wyswietlaczu lub jest wyswietlana na pierwszym planie,
swieci sie na czerwono.

Pierscien obstugi

Pierscient obstugi umozliwia zmiane wartosci ustawien
widocznych na wyswietlaczu.

Jezeli ustawiona zostata minimalna lub maksymalna
wartos¢, w przypadku wiekszosci list wyboru w celu
zmiany ustawionej wartosci nalezy obracac pierscien
obstugi w przeciwnym kierunku. W przypadku np.
rodzajow grzania po przewinieciu do ostatniego punktu
pojawia sie ponownie punkt pierwszy.

Wyswietlacz

Wyswietlacz jest zbudowany w taki sposdb, aby w
kazdej sytuacji umozliwi¢ jednoczesny odczyt
wszystkich danych.

Wartos¢, ktérej ustawienie mozna w danym momencie
zmieni¢, jest wyrdzniona. Ma postac biatych znakow
podkreslonych biatg linig. Warto$é wyswietlana w tle ma
kolor szary.

Zaznaczenie Wyrozniong warto$¢ mozna od razu zmienic, bez
koniecznosci wezesniejszego dokonania wyboru
tej wartosci.

Po wigczeniu trybu pracy wyrozniona jest zawsze
temperatura lub stopiert mocy. Biata linia jest jed-
noczesnie linig kontrolng nagrzewania i wypetnia
sie kolorem czerwonym.

Powiekszenie W trakcie dokonywania zmiany wyréznionej war-
tosci za pomoca pierscienia obstugi, tylko ta war-

to$¢ jest wySwietlana w powigkszeniu.

Informacje na temat urzadzenia pl

Linia okregu

Na zewnetrznej krawedzi wyswietlacza widoczna jest sie
linia w ksztatcie okregu.

W trakcie dokonywania zmiany wartosci linia okregu
wskazuje, w ktorym miejscu listy wyboru znajduje sie
uzytkownik. W zaleznosci od zakresu ustawien linia
okregu jest ciggta lub podzielona na segmenty,
odpowiednio do dtugosci listy wyboru.

W trakcie trybu pracy linia okregu wypetnia sie w
odstepach sekundowych kolorem czerwonym. Po
uptywie kazdej petnej minuty wszystkie segmenty
wypetniajg sie od poczatku. W przypadku odliczania
uptywu czasu trwania co sekunde gasnie jeden
segment.

Wskaznik temperatury

Po wtgczeniu trybu pracy na wyswietlaczu widoczna
aktualna temperatura komory piekarnika w formie
graficzne,.

Linia nagrzewa- Biata linia pod wskazaniem temperatury wypetnia

nia sie od lewej do prawej strony kolorem czerwonym,
odpowiednio do stopnia nagrzania komory piekar-
nika. W przypadku podgrzewania piekarnika opty-
malnym momentem na wsuniecie potrawy jest
moment catkowitego wypetnienia sie linii.
W przypadku ustawienia stopnia mocy, np. stopnia
mocy grilla, linia nagrzewania od razu ma kolor czer-
wony.

Wskaznik cie-  Po wytaczeniu urzadzenia linia okregu wskazuje sto-

pta resztko- pien ciepta resztkowego w komorze piekarnika. Im

wego nizszy stopien ciepfa resztkowego, tym ciemniejszy
jest kolor linii okregu, ktéra w pewnym momencie
znika catkowicie.

Wskazowka: Inercja termiczna powoduje, ze
wskazywana temperatura moze nieco odbiegac¢ od
rzeczywistej temperatury w piekarniku.

Tryby pracy

Urzadzenie umozliwia korzystanie z roznych trybdw
pracy, ktore utatwiajg eksploatacje urzadzenia.

Szczegodtowe informacje na ten temat znajdujg sie w
odpowiednich rozdziatach.

Tryb pracy Zastosowanie

Rodzaje grzania Do optymalnego przyrzadzania roz-

—> "Obsfuga urzadzenia" ~ Nego rodzaju potraw opracowano

na stronie 14 wiele odpowiednio dostosowanych
rodzajow grzania.

AutoPilot Urzadzenie ma juz zaprogramowane
—> "Potrawy" na stronie 28 0dpowiednie wartosci ustawien dla
wielu potraw.




pl

Rodzaje grzania

W celu utatwienia dopasowania odpowiedniego rodzaju

Informacje na temat urzadzenia

grzania dla wybranej potrawy, wyjasniamy ponizej
roznice miedzy nimi oraz zakresy zastosowania.

Rodzaj grzania

4D gorace powietrze

Temperatura
30-275°C

Symbole przypisane do poszczegdlnych rodzajow
grzania utatwiajg ich rozpoznanie.

W przypadku bardzo wysokich temperatur urzgdzenie
po uptywie dtuzszego czasu obniza nieco temperature.

Zastosowanie

Do pieczenia ciast i mies na jednym lub kilku poziomach.

Wentylator rownomiernie rozprowadza w catej komorze piekarnika ciepto wytwa-
rzane przez znajdujaca sie na tylnej sciance grzatke pierscieniowa,

=

Grzanie gorne/dolne

30-300°C

Do tradycyjnego pieczenia na jednym poziomie. Rodzaj grzania polecany szcze-
gdlnie do pieczenia ciast z soczystymi owocami.

Réwnomierne grzanie z gory i dotu.

Gorgce powietrze eco

30-275°C

Do delikatnego przyrzadzania wybranych potraw na jednym poziomie bez pod-
grzewania piekarnika.

Wentylator rozprowadza w catej komorze piekarnika ciepto wytwarzane przez
znajdujaca sie na tylnej ciance grzatke pierscieniowa,

Ten rodzaj grzania jest najbardziej efektywny przy temperaturze w przedzia-
le125-275°C.

Ten rodzaj grzania stosowany jest do okreslenia zuzycia energii w trybie z termo-
obiegiem oraz klasy efektywnosci energetycznej.

Grzanie gorne/dolne eco

30-300°C

Do delikatnego przyrzadzania wybranych potraw.

Grzanie z gory i z dotu.

Ten rodzaj grzania jest najbardziej efektywny przy temperaturze w przedziale
150-250°C.

Ten rodzaj grzania stosowany jest do okreslenia zuzycia energii w trybie konwen-
cjonalnym.

Grill z cyrkulacjg powietrza

30-300°C

Do pieczenia drobiu, catych ryb i wigkszych kawatkow miesa.

Grzatka grilla i wentylator na przemian wtaczajg sie i wytaczaja. Wentylator powo-
duje wirowanie goracego powietrza wokot potrawy.

Grill o duzej powierzchni

Stopnie mocy grilla:

1 = staby
2 = $redni
3 =mocny

Do grillowania ptaskich produktéw, jak np. stekow, kietbasek i tostow oraz do
zapiekania.
Nagrzewa sie cata powierzchnia pod grzatka grilla.

Grill o matej powierzchni

Stopnie mocy grilla:

Do grillowania matych ilosci stekow, kietbasek i tostow oraz do zapiekania.

U O O

1 = staby Nagrzewa sie Srodkowa czeS¢ powierzchni pod grzatka grilla.
2 = $redni
3 =mocny
Pizza 30-275°C Do przyrzadzania pizzy oraz potraw, ktére wymagaja duzej ilosci ciepta od spodu.
Nagrzewa sie dolny element grzejny oraz grzatka pierscieniowa na tylnej Sciance.
Powolne gotowanie 70-120°C Do przyrzadzania podsmazonych, delikatnych kawatkow miesa w naczyniu bez
przykrycia przy wydtuzonym czasie gotowania/pieczenia.
Réwnomierne grzanie z gory i dotu przy niskiej temperaturze.
I;] Grzanie dolne 30-250°C Do potraw przyrzadzanych w kapieli wodnej oraz do dopiekania.
Grzanie z dotu.
Rozmrazanie 30-60°C Do delikatnego rozmrazania zamrozonych potraw.
“ Utrzymywanie ciepta 60-100 °C Do utrzymywania temperatury przyrzadzonych potraw.
— Podgrzewanie naczyn 30-70°C Do podgrzewania naczyn.

((

Proponowane wartosci
Urzadzenie ma zaprogramowane proponowane

wartosci temperatury lub stopnia mocy dla kazdego
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rodzaju grzania. Mozna je zaakceptowac lub zmieni¢ w
ramach dozwolonego zakresu wartosci.



Pozostate informacje

W wiekszosci przypadkdw urzgdzenie umozliwia
uzyskanie informacji i wskazéwek dotyczacych
aktualnie wykonywanej czynnosci.

Nacisng¢ lekko na pole i. Wskazdwka bedzie przez
kilka sekund widoczna na wyswietlaczu. W przypadku
dtuzszych wskazdwek przewing¢ do konca za pomoca
pierscienia obstugi.

Niektore wskazowki wyswietlane sg automatycznie, np.
informacje o koniecznosci potwierdzenia ustawien lub
wykonania okreslonej czynnosci, jak rowniez
ostrzezenia.

Funkcje komory piekarnika

Funkcje komory piekarnika utatwiajg obstuge
urzgdzenia. Przyktadem moze by¢ miedzy innymi
oswietlenie komory piekarnika lub zastosowanie
wentylatora, ktdry chroni urzadzenie przed
przegrzaniem.

Otwieranie drzwi urzadzenia

Jesli podczas pracy urzgdzenia drzwi zostang
otworzone, praca zostanie przerwana. Po zamknieciu
drzwi praca urzadzenia bedzie kontynuowana.

Oswietlenie komory piekarnika

Oswietlenie komory piekarnika wtacza sie po otwarciu
drzwi urzadzenia. Jezeli drzwi pozostang otwarte przez
ponad 15 minut, oswietlenie ponownie wytgczy sie.

W przypadku wiekszosci trybow pracy oswietlenie
komory piekarnika witgcza sie w momencie
uruchomienia danego trybu. Po zakoriczeniu trybu
pracy oswietlenie wytgcza sie.

Wskazowka: W ustawieniach podstawowych mozna
réowniez wybraé¢ mozliwosé, aby oswietlenie komory
piekarnika nie wtgczato sie po uruchomieniu trybu
pracy. — "Ustawienia podstawowe" na stronie 19

Wentylator

Wentylator witgcza sie i wytgcza, gdy jest to konieczne.
Gorgce powietrze uchodzi przez drzwi.

Uwaga!
Nie zakrywac szczelin wentylacyjnych. W przeciwnym
razie urzadzenie ulegnie przegrzaniu.

Aby po zakoriczeniu pieczenia piekarnik szybciej ostygt,

wentylator pozostaje jeszcze przez pewien czas
wtgczony.

Wskazowka: Czas pracy wentylatora po wytgczeniu
urzadzenia mozna zmieni¢ w ustawieniach
podstawowych. — "Ustawienia podstawowe"

na stronie 19

Wyposazenie pl

B3 Wyposazenie

Do urzadzenia dotgczone sg rozne elementy
wyposazenia. Ponizej zamieszczone jest zestawienie
dotgczonego wyposazenia wraz z przyktadami
prawidtowego zastosowania poszczegolnych
elementow.

Dolaczone wyposazenie

Urzadzenie wyposazone jest w:

Ruszt

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

Blacha uniwersalna

Do wilgotnych ciast, wypiek6w, potraw
mrozonych i duzych pieczeni.

W przypadku grillowania bezposrednio
na ruszcie mozna jg stosowac jako
naczynie na skapujacy ttuszcz.

Uzywac wytgcznie oryginalnych elementéw
wyposazenia. Zostaty zaprojektowane specjalnie z
myslg o korzystaniu z tego urzadzenia.

Wyposazenie mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specjalistycznym lub przez internet.

Wskazowka: Podczas nagrzewania wyposazenie moze
ulec deformaciji. Nie ma to zadnego wptywu na
funkcjonowanie urzadzenia. Po ostygnieciu
wyposazenia deformacja znika.

Wsuwanie wyposazenia

Wyposazenie mozna wsung¢ do komory piekarnika na
3 wysokosci. Wysokosc¢ wsuniecia liczona jest od dotu
do gory.

If—ﬁ
5 {18

\
A |

|Q

Wyposazenie wsuwac¢ zawsze miedzy oba drgzki
prowadzgce na danej wysokosci.

Wyposazenie mozna wysung¢ do okoto potowy, bez
ryzyka przechylenia.

Wskazowki

m Nalezy zwréci¢ uwage na prawidtowe ustawienie
wyposazenia podczas wsuwania go do komory
piekarnika.

m Wyposazenie zawsze wsuwac catkowicie do komory
piekarnika, aby nie dotykato drzwi urzadzenia.

11



pl Wyposazenie

Funkcja blokady

Wyposazenie mozna wysunaé do okoto potowy, az sie
zablokuje. Funkcja blokady zapobiega przechyleniu sie
wyposazenia podczas wyciggania. Aby zabezpieczenie
przed przechyleniem zadziatato, nalezy prawidtowo
wsunag¢ wyposazenie do komory piekarnika.

Podczas wsuwania rusztu zwrdcié¢ uwage, aby nosek
zazebiajgcy a znajdowat sie z tytu i byt zwrdcony do
dotu. Otwarta strona musi by¢ skierowana w strone
drzwi urzgdzenia, a wygiecie do dotu ~—.

Podczas wsuwania blach zwréci¢ uwage, aby nosek
zazebiajgcy a znajdowat sig z tytu i byt zwrécony do
dotu. Sciecie wyposazenia b musi by¢ skierowane z
przodu w strone drzwi urzagdzenia.

Przyktad na rysunku: blacha uniwersalna

Kombinacja wyposazenia

Ruszt mozna wsung¢ wraz z blachg uniwersalng, co
umozliwi zebranie skroplin.

Przy wktadaniu rusztu zwrdcié uwage, aby oba elementy
dystansowe a znajdowaty sie na tylnej krawedzi. Przy
wsuwaniu blachy uniwersalnej ruszt znajduje sie
powyzej gornego drazka prowadzacego na danej
wysokosci.

Przyktad na rysunku: blacha uniwersalna
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Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w serwisie, w
sklepie specjalistycznym lub przez Internet. Obszerng
oferte wyposazenia do zakupionego urzadzenia mozna
znalez¢ w naszych prospektach lub w Internecie.
Dostepnos¢ i mozliwosé zamowienia online rézni sie w
poszczegdlnych krajach. Informacje na ten temat
znajdujg sie w zatgcznikach do instrukcji obstugi.

Wskazowka: Nie wszystkie elementy wyposazenia
dodatkowego pasujg do kazdego urzadzenia. Podczas
dokonywania zakupu nalezy zawsze podawac doktadne
oznaczenie (nr E) urzadzenia. — "Serwis”

na stronie 27

Akcesoria dodatkowe

Ruszt

Do naczyn, form do ciasta i zapiekanek oraz do pieczeni i grillowanych
kawatkdw miesa.

Blacha uniwersalna

Do wilgotnych ciast, wypiekdw, potraw mrozonych i duzych pieczeni.
W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie mozna jg stosowac
jako naczynie na skapujacy tuszcz.

Blacha do pieczenia

Do ciast z blachy i drobnych wypiekow.

Ruszt wkiadany w blache

Do miesa, drobiu i ryb.

Przeznaczony do wktadania w blache uniwersalng w celu zbierania
skapujgcego ttuszczu i sosu z miesa.

Blacha uniwersalna, pokryta powloka antyadhezyjna

Do wilgotnych ciast, wypiekdw, potraw mrozonych i duzych pieczeni.
Wypieki i pieczenie dajq sie fatwiej oddziela¢ od blachy uniwersalng;.
Blacha do pieczenia, pokryta powtoka antyadhezyjna

Do ciast z blachy i drobnych wypiekow.

Wypieki nie przywieraja do blachy.

Profesjonalna blacha do pieczenia z rusztem wktadanym w bla-
che

Do przygotowywania duzych ilosci potraw.

Pokrywa do profesjonalnej blachy do pieczenia

Pokrywa zmienia profesjonalng blache do pieczenia w procesjonalng
brytfanne.

Blacha do pizzy

Do pizzy i duzych, okragtych ciast.

Blacha do grillowania

Do grillowania zamiast rusztu lub jako ostona przed rozpryskiwaniem.
Stosowac wytacznie w blasze uniwersalnej.

Kamien do pieczenia

Do samodzielnego wypieku chleba, butek i pizzy, ktdre powinny mie¢
chrupigcy spad.

Kamien do pieczenia nalezy podgrzac do zalecanej temperatury.
Brytfanna szklana (5,1 1)

Do potraw duszonych i zapiekanek.

Nadaje sie szczegdlnie do stosowania w trybie “Potrawy”.

Forma szklana

Do duzych pieczeni, soczystych ciast i zapiekanek.




Pojedynczy system wysuwania blach

Szyny na wysokosci 1 pozwalajg na dalsze wycigganie wyposazenia,
bez ryzyka przechylenia.

Listwy dekoracyjne
Do maskowania $cianki mebla i podstawy urzadzenia.

Przed pierwszym uzyciem pl

Y Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy
wprowadzi¢ okreslone ustawienia. Poza tym nalezy
wyczysci¢ komore piekarnika oraz wyposazenie.

Pierwsze uruchomienie

Po podtaczeniu do instalacji elektrycznej lub po
przerwie w zasilaniu na wyswietlaczu pojawiajg sie
ustawienia, ktdre nalezy wprowadzi¢ przy pierwszym
uruchomieniu urzgdzenia. Odpowiedni komunikat
pojawia sie na ogot sie po uptywie kilku sekund.

Wskazowka: Ustawienia te mozna w kazdej chwili
zmieni¢ w ustawieniach podstawowych. — "Ustawienia
podstawowe" na stronie 19

Wprowadzanie ustawien jezyka

Jako pierwszy pojawia sie jezyk. Wstepnie ustawiony
jest jezyk “Niemiecki”.

1. Za pomocg pierscienia obstugi ustawi¢ zgdany
jezyk.

2. W celu potwierdzenia wprowadzonych ustawien
nacisng¢ na pole [G.
Pojawi sie nastepne ustawienie.

Ustawianie godziny
Poczatkowym wskazaniem godziny jest “12:00”.

1. Za pomocag pierscienia obstugi ustawi¢ godzine.

2. W celu potwierdzenia wprowadzonych ustawien
nacisna¢ na pole [@.

Na wyswietlaczu pojawi sie informacja o zakoriczeniu

procesu pierwszego uruchomienia urzgdzenia.

Wyswietla sie aktualna godzina.

Czyszczenie komory piekarnika i
wyposazenia

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia do przygotowania
potraw, wyczysci¢ komore piekarnika wraz z
wyposazeniem.

Czyszczenie komory piekarnika

Aby usungc¢ zapach nowosci, nalezy rozgrzac pusta,
zamknietg komore piekarnika.

Nalezy dopilnowac, aby w komorze piekarnika nie byto
resztek opakowania, np. kuleczek styropianu, oraz
nalezy usungc¢ tasme klejgca z wnetrza i/lub obudowy
urzgdzenia. Przed rozgrzaniem urzadzenia wytrze¢
gtadkie powierzchnie w komorze piekarnika miekka,
wilgotna Sciereczka. Podczas nagrzewania urzadzenia
wietrzy¢ kuchnie.
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pl Obstuga urzadzenia

Wprowadzi¢ podane ponizej ustawienia. Sposdb
ustawiania rodzaju grzania i temperatury opisany jest w
nastepnym rozdziale. — "Obsfuga urzgdzenia"

na stronie 14

Rodzaj grzania Grzanie gorne/dolne =
Temperatura 240°C
Czas trwania 1 godzina

Po uptywie podanego czasu trwania wytgczy¢
urzadzenie za pomocag przycisku on/off Q.

Po ostygnieciu komory piekarnika oczysci¢ gtadkie
powierzchnie wodg z detergentem i Sciereczka.
Czyszczenie wyposazenia

Doktadnie wyczysci¢ wyposazenie wodg z ptynem do
mycia naczyn i sciereczkg lub miekka szczoteczka.

14

E¥Obstuga urzadzenia

Dotychczas przedstawione zostaty elementy obstugi
oraz dziatanie urzgdzenia. Teraz wyjasnimy sposob
wprowadzania ustawien. Ponizej opisano, co dzieje sie
podczas wtgczania i wytgczania urzadzenia oraz w jaki
sposob nastawia sie tryby pracy.

Witaczanie i wytaczanie urzadzenia

Przed wprowadzeniem jakichkolwiek ustawien nalezy
witgczy¢ urzadzenie.

Wskazowka: Wprowadzanie ustawien zabezpieczenia
przed dzie¢mi oraz minutnika jest mozliwe réwniez przy
wytgczonym urzgdzeniu. Okreslone wskazniki oraz
informacje na wyswietlaczu, np. dotyczace ciepta
resztkowego w komorze piekarnika, sg widoczne
rowniez po wytgczeniu urzgdzenia.

Jezeli urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je wytgczyc.
Jezeli przez dtuzszy czas nie sg wprowadzane zadne
ustawienia, urzadzenie wytgcza sie automatycznie.

Wiaczanie urzadzenia

Witgczanie urzadzenia odbywa sie za pomoca przycisku
on/off ®.

Wszystkie pola dotykowe zaswiecq sie na czerwono. Na
wyswietlaczu pojawia sie logo firmy Bosch, a nastepnie
pierwszy rodzaj grzania z listy wyboru.

Wskazowka: W ustawieniach podstawowych mozna
wybrac tryb pracy, ktéry bedzie wyswietlany po
witgczeniu urzgdzenia. — "Ustawienia podstawowe”
na stronie 19

Wytaczanie urzadzenia

Wytgczanie urzadzenia odbywa sie za pomocg
przycisku on/off .

Ewentualnie wtgczona funkcja zostaje przerwana.
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina lub wskaznik
ciepta resztkowego.

Wskazowka: W ustawieniach podstawowych mozna
okresli¢, czy po wytaczeniu urzadzenia godzina bedzie
wyswietlana, czy tez nie. — "Ustawienia podstawowe"”
na stronie 19

Wiaczenie trybu pracy

Kazdy tryb nalezy wtaczy¢ przyciskiem start/stop D.

Po wtgczeniu na wyswietlaczu widoczne sg ustawienia
oraz zegar. Poza tym pojawia sie linia okregu oraz linia
nagrzewania.

Wstrzymanie trybu pracy

Za pomocg przycisku start/stop > mozna wstrzymad, a
nastepnie wznowic tryb pracy.

Naciskanie przycisku start/stop D przez ok. 3 sekundy
powoduje catkowite przerwanie trybu pracy i
zresetowanie wszystkich wprowadzonych ustawien.



Wskazowka: W przypadku wstrzymania lub przerwania
trybu pracy wentylator moze nadal pracowac.

Wprowadzanie ustawien trybu pracy

Po wtgczeniu urzgdzenia pojawia sie proponowany tryb
pracy. Przyciskiem start/stop > mozna od razu wtgczy¢
proponowane ustawienie.

Szczegotowe informacje dotyczgce ustawiania innego
trybu pracy podane sg w odpowiednich rozdziatach.

Sposdb postepowania:

1. Nacisng¢ na odpowiednie pole.
Symbol swieci sie na czerwono.

2. Za pomocg pierscienia obstugi zmieni¢ zaznaczone
ustawienie.

3. W razie potrzeby wprowadzi¢ kolejne ustawienia.
W tym celu nacisng¢ na odpowiednie pole i zmieni¢
wartos¢ za pomoca pierscienia obstugi.

4. Witaczy¢ za pomocg przycisku start/stop D.

Urzadzenie uruchamia wybrany tryb.

Ustawianie rodzaju grzania i temperatury

Jezeli nie dokonano wyboru trybu pracy Rodzaje
grzania, nacisng¢ lekko na pole &. Symbol $wieci sie
na czerwono, a na wyswietlaczu pojawia sie pierwszy
rodzaj grzania wraz z proponowang temperatura.

Przyktad na rysunku: gorgce powietrze eco |& w temp.

195 °C.

1. Za pomocag pierscienia obstugi ustawi¢ rodzaj
grzania.

Gorace
:§| powietrze Eco

2. Nacisng¢ lekko na pole [8].
Temperatura widoczna na wyswietlaczu jest
wyrozniona kolorem biatym.

3. Za pomoca pierscienia obstugi ustawi¢ temperature.

Obstuga urzgdzenia pl

4. Witaczy¢ za pomocg przycisku start/stop D.
Czas widoczny na wyswietlaczu wskazuje, jak dtugo
trwa juz tryb pracy.

start

stop

Urzgdzenie zaczyna sie nagrzewac.

Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie
przyciskiem on/off Q.

Wskazowka: Na urzagdzeniu mozna nastawic¢ czas
trwania oraz czas zakonczenia dla danego trybu.
— "Funkcje zegara" na stronie 16

Wprowadzanie zmian

Po witaczeniu temperatura jest nadal wyrdzniona.
Obracajgc pierscien obstugi mozna bezposrednio
zmienic i zapisa¢ temperature.

W celu dokonania zmiany rodzaju grzania przerwac
biezacy tryb pracy za pomoca przycisku start/stop D i
nacisngc¢ lekko na pole . Pojawia sie pierwszy rodzaj
grzania wraz z proponowang temperaturg. Zmienic¢
rodzaj grzania za pomoca pierscienia obstugi.

Wskazowka: Zmiana rodzaju grzania spowoduje
réwniez zresetowanie innych ustawien.

Bezposredni wyboér rodzajow grzania

Okreslone rodzaje grzania mozna wybrac bezposrednio
za pomocg pol dotykowych. Dzieki temu nastawianie
urzgdzenia jest jeszcze tatwiejsze i szybsze.

Rodzaje grzania, ktére mozna ustawi¢ poprzez wybor
bezposredni, to:

m 4D gorgce powietrze

m & Grzanie gdérne/dolne

Wprowadzanie ustawien

1. Nacisng¢ lekko na pole wybranego rodzaju grzania.
Temperatura zostanie natychmiast wyrézniona
kolorem biatym.

2. Za pomocg pierscienia obstugi ustawi¢ temperature.

3. Wigczy¢ za pomocg przycisku start/stop D.

Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac.
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Szybkie nagrzewanie

Szybkie nagrzewanie umozliwia w przypadku niektérych
rodzajow grzania skrocenie czasu nagrzewania.

Szybkie nagrzewanie mozna stosowac w przypadku
wymienionych ponizej rodzajow grzania:

n 4D gorgce powietrze

m [ Grzanie gérne/dolne

Aby potrawa rownomiernie sie upiekta, nalezy wstawic
ja do komory piekarnika wraz z wyposazeniem dopiero
po zakonczeniu funkcji "Szybkie nagrzewanie".

Wprowadzanie ustawien

Zwréci¢ uwage na odpowiedni rodzaj grzania oraz
ustawi¢ temperature na co najmniej 100 °C. W
przeciwnym razie aktywowanie szybkiego nagrzewania
nie bedzie mozliwe.

1. Ustawi¢ rodzaj grzania oraz temperature.

2. Nacisngé lekko na pole [§.

Symbol swieci sie na czerwono. Na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat o koniecznosci potwierdzenia.

Po zakoriczeniu szybkiego nagrzewania rozlega sie
sygnat, a na wyswietlaczu pojawia sie odpowiedni
komunikat. Symbol przestaje swieci¢. Wstawi¢ potrawe
do komory piekarnika.

Wskazowka: Funkcja czasu trwania wtgcza sie
réownoczesnie z szybkim nagrzewaniem. Ustawienia
czasu trwania wprowadzi¢ dopiero po zakonczeniu
szybkiego nagrzewania.

Przerwanie

W celu przerwania szybkiego nagrzewania ponownie
nacisng¢ lekko na pole [§]. Symbol przestaje swiecic.
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Funkcje zegara

Urzadzenie ma zaprogramowane rézne funkcje zegara.

Funkcja zegara Zastosowanie

Czastrwania  Po uptywie nastawionego czasu trwania urza-
dzenie automatycznie wytacza dany tryb.

Koniec Wprowadzi¢ ustawienia czasu trwania i zada-
nego czasu zakonczenia. Urzadzenie wigczy
sie automatycznie tak, aby tryb pracy zakon-
czyt sie 0 zadanej godzinie.

Minutnik Minutnik moze petnic funkcje zegara funkcyj-

nego. Dziata niezaleznie od trybu pracy i
innych funkciji zegara. Po uptywie nastawio-
nego czasu urzadzenie nie wiacza sie ani nie
wytgcza automatycznie.

Czas trwania i czas zakonczenia mozna po zakonczeniu
wprowadzania ustawien trybu prac wywotac¢ za pomoca
pola [@l. Minutnik posiada wtasne pole &, dzieki czemu
wprowadzanie jego ustawien jest mozliwe w dowolnym
momencie.

Po uptywie czasu trwania lub czasu odliczanego przez
minutnik rozlega sie sygnat. Sygnat mozna wytgczy¢
przed czasem, naciskajac lekko na pole [@].

Wskazowka: Czas trwania sygnatu mozna zmieni¢ w
ustawieniach podstawowych. — "Ustawienia
podstawowe" na stronie 19

Nastawianie czasu trwania

Na urzadzeniu mozna nastawi¢ czas gotowania/
pieczenia dla danej potrawy. Dzieki temu mozna
unikng¢ niezamierzonego przekroczenia czasu
pieczenia i nie trzeba przerywac innych zajed, aby
zakonczy¢ nastawiony tryb.

Wprowadzanie ustawien

W zaleznosci od poczatkowego kierunku obracania
pierscienia obstugi, proponowany czas trwania zaczyna
sie z lewej strony od wartosci 10 minut, natomiast z
prawej strony od wartosci 30 minut.

Ponizej jednej godziny czas trwania mozna nastawia¢ w
odstepach co jedng minute, nastepnie w odstepach co
5 minut.

Maksymalnym ustawieniem sg 23 godziny i 59 minut.

Przyktad na rysunku: czas trwania 45 minut.

1. Ustawic tryb pracy oraz temperature lub stopien
mocy.

2. Przed wigczeniem nacisngé lekko na pole [O.
Widoczny na wyswietlaczu czas trwania jest
wyrézniony kolorem biatym.



3. Za pomocg pierscienia obstugi nastawi¢ czas
trwania.

g 45m 00s

Po kilku sekundach wartos¢ zostanie zapisana lub
dwukrotnie nacisngé lekko na pole [Gl. Czas trwania
jest widoczny na wyswietlaczu pod trybem pracy i
temperaturg lub stopniem mocy.

4. Witaczy¢ za pomocg przycisku start/stop D.
Czas trwania odliczany jest na wyswietlaczu.

start

stop

Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac.

Po uptywie nastawionego czasu trwania rozlega sie
sygnat. Urzgdzenie przestaje sie nagrzewac. Na
wyswietlaczu widoczny jest czas trwania 00m 00s.

Za pomocg pola [G mozna ponownie nastawi¢ czas
trwania lub za pomocg przycisku start/stop D
kontynuowad tryb pracy bez nastawionego czasu
trwania.

Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie
przyciskiem on/off Q.

Wprowadzanie zmian i przerwanie

W celu dokonania zmiany czasu trwania nacisng¢ lekko
na pole [l Czas trwania jest wyrdzniony kolorem
biatym i mozna go zmieni¢ za pomocg pierscienia
obstugi. Za pomoca pola [@l zapisa¢ wprowadzona
zmiane.

W celu przerwania czasu trwania nalezy go wyzerowad.
Po zapisaniu wprowadzonej zmiany mozna za pomocg
przycisku start/stop D kontynuowad tryb pracy bez
nastawionego czasu trwania.

Nastawianie czasu zakonczenia

Godzineg, o ktdrej zakonczy sie czas trwania mozna
przesung¢ na pozniej. Mozna np.rano wstawi¢ potrawe
do komory piekarnika i tak nastawic, aby byta gotowa w
porze obiadowej.

Funkcje zegara pl

Wskazowki

m Nie zostawiac¢ produktow spozywczych na dtuzszy
czas w piekarniku, poniewaz mogg sie popsuc.

m Nie wprowadza¢ ustawien czasu zakoriczenia, jezeli
tryb pracy zostat juz wtgczony. W przeciwnym razie
wynik gotowania moze by¢ niezadowalajgcy.

Wprowadzanie ustawien

Moment zakoriczenia czasu trwania mozna opdznié
maksymalnie o 23 godziny i 59 minut.

Przyktad na rysunku: czas trwania jest nastawiony na

45 minut, a potrawa powinna by¢ gotowa o godz.

12:00.

1. Ustawi¢ tryb pracy oraz temperature lub stopien
mocy.

2. Nastawi¢ czas trwania.

3. Przed wtgczeniem ponownie nacisngé lekko na
pole [@l.
Widoczny na wyswietlaczu czas zakonczenia jest
wyrozniony kolorem biatym.

4. Za pomocag pierscienia obstugi przesung¢ czas
zakonczenia na pdzniej.

Po kilku sekundach wartos¢ zostanie zapisana lub
ponownie nacisng¢ na pole [Gl. Czas zakonczenia
jest widoczny na wyswietlaczu pod trybem pracy i
temperaturg lub stopniem mocy.

5. Wtaczy¢ za pomocg przycisku start/stop D.
Na wyswietlaczu widoczna jest godzina, o ktérej
urzgdzenie wigczy sie.

start

stop

Urzgdzenie jest przestawione na tryb czuwania. Gdy
urzadzenie wtgczy sie, czas trwania bedzie odliczany na
wyswietlaczu.

Po uptywie nastawionego czasu trwania rozlega sie
sygnat. Urzgdzenie przestaje sie nagrzewac. Na
wyswietlaczu widoczny jest czas trwania 00m 00s.

Za pomocg pola [G mozna ponownie nastawi¢ czas
trwania lub za pomocg przycisku start/stop D
kontynuowad tryb pracy bez nastawionego czasu
trwania.
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Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie
przyciskiem on/off Q.

Wprowadzanie zmian i przerwanie

W celu dokonania zmiany czasu zakonczenia
wstrzymac aktualny tryb za pomoca przycisku start/
stop D i dwukrotnie nacisng¢ lekko na pole [@. Czas
zakonczenia jest wyrdzniony kolorem biatym i mozna go
zmieni¢ za pomocg pierscienia obstugi. Za pomoca
przycisku start/stop D kontynuowad tryb.

W celu skasowania czasu zakonczenia nalezy
zresetowaé wprowadzone ustawienia czasu
zakorniczenia. Za pomocg przycisku start/stop D mozna
bezposrednio wtaczy¢ nastawiony czas trwania.

Wskazéwka: Czas zakonczenia mozna zmienic¢, dopoki
nie rozpocznie sie odliczanie czasu trwania. W
przeciwnym razie wynik gotowania moze by¢
niezadowalajgcy.

Nastawianie minutnika

Minutnik dziata réwnolegle do innych ustawien. Mozna
go nastawi¢ w kazdej chwili, nawet jesli urzadzenie jest
wytgczone. Posiada wtasny sygnat, dzieki temu mozna
rozpoznac, czy sygnat rozbrzmiewa z minutnika, czy
oznacza zakoriczenie nastawionego czasu trwania.

Wprowadzanie ustawien

Poczgtkowym ustawieniem minutnika jest zawsze zero
minut.

Im wyzsza wartosé, tym wieksze bedg odstepy czasowe
podczas wprowadzania ustawien.

Maksymalnym ustawieniem sg 24 godziny.

1. Nacisnaé lekko na pole &.
Symbol swieci sie na czerwono. Widoczny na
wyswietlaczu czas odliczany przez minutnik jest
wyrozniony kolorem biatym.

2. Za pomocg pierscienia obstugi nastawi¢ czas
odliczany przez minutnik.

3. Wiaczy¢ za pomocg pola g.
Wskazowka: Po kilku sekundach minutnik wigczy
sie automatycznie.

Minutnik odlicza nastawiony czas.

Minutnik pozostanie widoczny na wyswietlaczu, gdy
urzgdzenie jest wytgczone. W trakcie trwania
nastawionego trybu pracy ustawienia tego trybu sg
widoczne w tle. Nacisniecie pola & spowoduje, ze czas
odliczany przez minutnik bedzie widoczny przez kilka
sekund na wyswietlaczu.

Po uptywie nastawionego czasu rozlega sie sygnat i
pojawia sie odpowiedni komunikat na wyswietlaczu.
Symbol przestaje swiecic.

Porada: Jezeli nastawiony czas minutnika odnosi sie do
trybu pracy urzadzenia, zastosowac czas trwania. Czas
bedzie widoczny w tle, a urzgdzenie wytgczy sie
automatycznie.
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Wprowadzanie zmian i przerwanie

W celu dokonania zmiany czasu odliczanego przez
minutnik nacisngc¢ lekko na pole &. Czas odliczany
przez minutnik jest wyrézniony kolorem biatym i mozna
go zmieni¢ za pomoca pierscienia obstugi.

W celu zatrzymania minutnika wyzerowac czas
odliczany przez minutnik. Po zapisaniu zmiany symbol
przestaje swiecic.



Y Zabezpieczenie przed
dzieCmi

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe witgczenie urzgdzenia
przez dzieci, urzadzenie wyposazone jest w
zabezpieczenie przed dzieé¢mi.

Pulpit obstugi jest zablokowany i nie mozna
wprowadzac zadnych ustawien. Mozliwe jest tylko
wytgczenie urzadzenia za pomocg przycisku on/off (.

Aktywacja i dezaktywacja

Zabezpieczenie przed dzie¢mi mozna aktywowac lub
dezaktywowacd zardwno przy witgczonym, jak i przy
wytgczonym urzgdzeniu.

W tym celu naciskac pole c= przez ok. 4 sekundy.

Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat o koniecznosci
potwierdzenia.

Jezeli urzadzenie jest witgczone, pole c= Swieci sie na
czerwono. Jezeli urzgdzenie jest wytgczone, pole c= nie
Swieci sie.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi pl

Ustawienia podstawowe

W celu zapewnienia optymalnej i bezproblemowe;j
obstugi urzadzenia, uzytkownik ma do dyspozycji
réznego rodzaju ustawienia. Ustawienia te mozna
zmieni¢, dostosowujac je do indywidualnych potrzeb.

Zmiana nastawien podstawowych
Urzadzenie musi by¢ wytgczone.

1. Naciska¢ pole i przez ok. 3 sekundy.
Na wyswietlaczu pojawiajg sie wskazowki dotyczgce
przebiegu wprowadzania zmian.

2. Nalezy je potwierdzi¢ za pomocg pola [@l.
Na wyswietlaczu pojawia sie pierwsze ustawienie
“Jezyk”.

3. W razie potrzeby zmieni¢ ustawienie za pomoca
pierscienia obstugi.

4. Nacisng¢ lekko na pole [Gl.
Na wyswietlaczu pojawia sie nastepne ustawienie,
ktére mozna zmieni¢ za pomocg pierscienia obstugi.

5. Za pomocg pola [@ przejrze¢ wszystkie ustawienia i
w razie potrzeby zmieni¢ za pomocg pierscienia
obstugi.

6. Na zakonczenie potwierdzi¢ wprowadzone zmiany,
naciskajgc pole i przez ok. 3 sekundy.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat, ze ustawienia

zostaty zapisane.

Anulowanie

Zmiany nie zostang zapisane w przypadku anulowania
wprowadzonych ustawien za pomocg przycisku on/
off M. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze
ustawienia nie zostaty zapisane.

Wykaz ustawien podstawowych

Dostepne ustawienia podstawowe zalezg od
wyposazenia urzgdzenia.

Ustawienie Mozliwosci

Jezyk Mozliwy jest wybdr innego jezyka
Godzina Godzina w formacie 24 h
(Czas trwania sygnatu krotki (30 sek.)
Sredni (1 min.)*
dtugi (5 min.)
Dzwigk przyciskow Wi,
wyt.* (tylko przycisk on/off @ wydaje
dzwiek)
Jasnos¢ wyswietlacza 5-stopniowa
Wskazanie godziny wyt.
cyfrowe™*
Oswietlenie W trybie pracy wyt.
W trybie pracy wt.*
Zabezpieczenie przed Tylko blokada przyciskow*
dzieCmi Blokada drzwi oraz przyciskow

Tryb pracy po wiaczeniu  Rodzaje grzania*
AutoPilot
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Przyciemnienie w nocy — wyt.*

wi,
Wyswietlanie logo firmy — wt*

wyt,
Opdznienie wytaczenia  zalecane®
wentylatora minimalne

System wysuwania blach  niedostepny™ (w przypadku prowadnic i
pojedynczego systemu wysuwania blach)
dostepny (w przypadku podwajnego i
potrgjnego systemu wysuwania blach)

Ustawienie szabasowe Wi,
wyt.*

Ustawienia fabryczne przywracic
nie przywracac*

ustawienie fabryczne (w zaleznosci od typu urzadzenia mozliwe sg

*

rdznice w ustawieniach fabrycznych)

Wskazowka: Zmiany ustawien jezyka, dzwieku
przyciskow oraz jasnosci wyswietlacza sg od razu
widoczne. Wszystkie pozostate wymagajag dokonania
zapisu ustawien.

Zanik zasilania pradem

Wprowadzone zmiany ustawien pozostajg zapisane
takze w przypadku przerwy w zasilaniu.

Tylko ustawienia dotyczgce pierwszego uruchomienia
wymagajg ponownego wprowadzenia w przypadku
dtuzszej przerwy w zasilaniu. Krotka przerwa w zasilaniu
nie ma wptywu na urzadzenie.

Zmiana ustawionej godziny

W celu dostosowania ustawien godziny, np. przy
zmianie czasu letniego na zimowy, nalezy zmienic
ustawienie podstawowe.

Urzadzenie musi by¢ wytgczone.

1. Naciskac pole i przez ok. 3 sekundy.
Na wyswietlaczu pojawiajg sie wskazowki dotyczace
przebiegu wprowadzania zmian.

2. Nalezy je potwierdzi¢ za pomocg pola [@.
Na wyswietlaczu pojawia sie pierwsze ustawienie
podstawowe “Jezyk”.

3. Nacisng¢ lekko na pole [@.
Pojawi sie ustawienie godziny.

4. Zmieni¢ godzine za pomocg pierscienia obstugi.

5. W celu potwierdzenia naciskac pole i przez ok. 3
sekundy.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat, ze ustawienia

zostaty zapisane.
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Ustawienie szabasowe

Ustawienie szabasowe umozliwia ustawienie czasu
trwania do 74 godzin. Potrawy w komorze piekarnika
zachowujg odpowiednia temperature bez koniecznosci
wigczania i wytgczania urzadzenia.

Witaczanie ustawienia szabasowego

W celu korzystania z ustawienia szabasowego nalezy
aktywowac je w ustawieniach podstawowych.
— "Ustawienia podstawowe" na stronie 19

Po wprowadzeniu odpowiedniej zmiany w ustawieniach
podstawowych, ustawienie szabasowe pojawia sie jako
ostatni rodzaj grzania.

Urzadzenie nagrzewa sie z zastosowaniem grzania
gornego/dolnego. Temperature mozna ustawi¢ w
zakresie od 85 °C do 140 °C.

1. Za pomoca pierscienia obstugi ustawic¢ jako rodzaj
grzania ustawienie szabasowe i),

2. Nacisna¢ lekko na pole [8].

Temperatura widoczna na wyswietlaczu jest
wyrézniona kolorem biatym.

3. Za pomocg pierscienia obstugi ustawi¢ zgdang
temperature.

4, Przed wigczeniem nacisngc¢ lekko na pole [Gl.
Widoczny na wyswietlaczu czas trwania jest
wyrozniony kolorem biatym.

5. Za pomocg pierscienia obstugi nastawi¢ zgdany
czas trwania.

Wskazowka: Nie mozna przesung¢ czasu
zakonczenia.

6. Wiaczy¢ za pomocg przycisku start/stop D.
Czas trwania odliczany jest na wyswietlaczu.

Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac.

Po uptywie nastawionego czasu trwania ustawienia
szabasowego rozlega sie sygnat. Urzadzenie przestaje
sie nagrzewac. Na wyswietlaczu widoczny jest czas
trwania 00m 00s.

Wytgczy¢ urzgdzenie za pomocg przycisku on/off (.

Wskazowka: W przypadku otwarcia drzwi urzgdzenia
tryb pracy nie zostanie przerwany.

Wprowadzanie zmian i przerwanie

Po wtgczeniu nie mozna juz zmieni¢ ustawien.

W przypadku przerwania ustawienia szabasowego
wytgczy¢ urzadzenie przyciskiem on/off Q.
Wstrzymanie trybu pracy za pomoca przycisku start/
stop D nie jest juz mozliwe.



Czyszczenie pl

I} Czyszczenie

Dzieki odpowiedniej konserwaciji i czyszczeniu
urzadzenie dtugo zachowuje estetyczny wyglad i
catkowitg sprawnos¢. Ponizej zamieszczono wskazowki
dotyczgce prawidtowej konserwacji i czyszczenia
urzadzenia.

Odpowiednie srodki czyszczace

Aby unikngé uszkodzenia réznego rodzaju powierzchni
na skutek zastosowania nieodpowiedniego srodka
czyszczgcego, nalezy przestrzegaé wskazowek
zawartych w ponizszej tabeli. W zaleznosci od typu
urzgdzenia dostepne mogg by¢ tylko niektdre elementy
i powierzchnie.

Uwaga!

Uszkodzenia powierzchni

Nie uzywac

m zragcych srodkdw czyszczacych ani srodkow do
szorowania,

srodkow czyszczacych o duzej zawartosci alkoholu,
ostrych druciakéw ani szorstkich gabek,

myjek wysokocisnieniowych lub parowych,
specjalnych srodkéw czyszczacych do czyszczenia
na ciepto.

Nowe zmywaki przed uzyciem doktadnie wyptukac.

Porada: Szczegolnie polecane srodki czyszczace i
pielegnacyjne mozna naby¢ w serwisie. Nalezy
przestrzega¢ wskazowek producenta poszczegodlnych
produktow.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy nie dotykac
gorgcych powierzchni wewnatrz komory gotowania ani
elementdw grzejnych. Zawsze odczekac, az urzgdzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sig!

Powierzchnia  Czyszczenie

Urzadzenie z zewnatrz

Pulpit obstugi Gorgca woda z detergentem:

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka scie-
reczka.

Nie uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek

do szkia.

Szyby w drzwiach Goraca woda z detergentem:
My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka Scie-
reczka.
Nie uzywac skrobaczki do szkfa ani druciaka ze
stali nierdzewnej.

Uchwyt drzwi Goraca woda z detergentem:

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka Scie-
reczka.

W przypadku przedostania sie srodka do odka-
mieniania na uchwyt drzwi, natychmiast wytrzec
uchwyt. W przeciwnym razie powstang trudne do

usuniecia plamy.

Whnetrze urzadzenia

Powierzchnie Przestrzegac wskazowek dotyczacych
emaliowane oraz  powierzchni komory piekarnika, ktore stanowig
powierzchnie uzupetnienie informacji przedstawionych w tabeli.
Samoczyszczace

Ostona oswietle-  Goraca woda z detergentem:
nia komory pie-  My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka Scie-
karnika reczka.
W przypadku silnego zabrudzenia stosowac $ro-
dek do czyszczenia piekarnikow.

Uszczelka drzwi  Gorgca woda z detergentem:
Nie zdejmowac! My zmywakiem.
Nie szorowac.

Nakfadka drzwi-  Ze stali nierdzewnej:

czek Uzywac srodkow do czyszczenia stali nierdzew-
nej. Przestrzega¢ wskazéwek producenta. Nie
uzywac srodkow do pielegnacii stali nierdzewnej.
Z tworzywa sztucznego:
Czysci¢ zmywakiem z goraca woda z detergen-
tem. Wytrze¢ do sucha migkka Sciereczka. Nie
uzywaé ptynu do mycia szyb ani skrobaczek do
szkta.

Naktadke drzwi zdja¢ do czyszczenia.

Front ze stali nie-  Gorgca woda z detergentem:

rdzewnej Myc i wytrze¢ do sucha miekkq Sciereczka.
Natychmiast usuwac osad z kamienia, plamy
ttuszczu, skrobi i biatka. Pod takimi zabrudzeniami
moze tworzy¢ sie korozja.
Specjalne srodki do pielegnacji nagrzewajacych
sie powierzchni ze stali nierdzewnej mozna naby¢
w serwisie lub sklepie specjalistycznym. Migkka
sciereczka rozprowadzic cienkg warstwe srodka
pielegnacyjnego.

Tworzywo Gorgca woda z detergentem:

sztuczne My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka scie-
reczka.
Nie uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek
do szkfa.

Gorgca woda z detergentem:
My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka Scie-
reczka.

Powierzchnie
lakierowane

Prowadnice Gorgca woda z detergentem:

Namoczy¢ i czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka.

System wysuwa-  Goraca woda z detergentem:

nia blach Czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka,
Nie usuwac z szyn warstwy smaru, w miare mozli-
wosci nie wysuwac ich do czyszczenia. Nie my¢ w
zmywarce.

Wyposazenie Gorgca woda z detergentem:

Namoczy¢ i czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka.
W przypadku silnego zabrudzenia uzy¢ druciaka
ze stali nierdzewnej.
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pl Czyszczenie

Wskazowki

m Nieznaczne réznice kolordw z przodu urzadzenia sg
wynikiem zastosowania roznych materiatow, jak
szkto, tworzywo sztuczne czy metal.

m Cienie na szybach drzwi, ktére przypominajg smugi,
to refleksy swietlne wywotane oswietleniem komory
piekarnika.

m Emalia wypalana jest w bardzo wysokigj
temperaturze. Mogg przy tym powstac nieznaczne
przebarwienia. Jest to normalne zjawisko, nie
wptywajgce na funkcjonowanie piekarnika.
Krawedzie cienkich blach nie dajg sie w petni pokry¢
emalig. Dlatego moga by¢ szorstkie. Nie zmniejsza
to skutecznosci zabezpieczenia antykorozyjnego.

Powierzchnie komory piekarnika

Tylna scianka komory piekarnika ma wtasnosci
samoczyszczace. Mozna jg rozpoznac¢ po szorstkiej
powierzchni.

Dno, scianka gdrna oraz scianki boczne sg emaliowane
i posiadajg gtadkg powierzchnie.

Czyszczenie powierzchni emaliowanych

Gtadkie powierzchnie emaliowane czysci¢ zmywakiem
oraz gorgcg wodg z detergentem lub octem. Wytrze¢ do
sucha miekka Sciereczka.

Przypalone resztki jedzenia odmoczy¢ za pomoca
wilgotnej Sciereczki nasgczonej wodg z detergentem. W
przypadku silnego zabrudzenia uzy¢ druciaka ze stali
nierdzewnej lub srodka do czyszczenia piekarnikow.

Uwaga!

Nigdy nie stosowac srodka do czyszczenia piekarnikow
w nagrzanej komorze piekarnika. Moze dojs¢ do
uszkodzenia emalii. Przed nastepnym nagrzaniem
usung¢ wszelkie pozostatosci z komory piekarnika i z
drzwi urzgdzenia.

Po wyczyszczeniu pozostawic¢ otwarte drzwi w celu
wysuszenia komory piekarnika.

Wskazowka: Pozostatosci potraw mogg spowodowac
powstanie biatego nalotu. Nie ma on wptywu na
dziatanie urzgdzenia. W razie potrzeby usungé
pozostatosci za pomocg kwasku cytrynowego.

Czyszczenie powierzchni samoczyszczacych

Powierzchnie samoczyszczgce sg pokryte porowata,
matowg powtokg ceramiczng. Rozpryski z pieczenia sg
wchtaniane przez te warstwe i rozktadane w trakcie
eksploatacji urzgdzenia.

Gdy samoczyszczenie wymienionych powierzchni nie
przynosi juz zadowalajgcego rezultatu i widoczne sg
ciemne plamy, zanieczyszczenia powierzchni mozna

usunac¢ dzieki zastosowaniu precyzyjnego nagrzewania.
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Wprowadzanie ustawien

Z komory piekarnika nalezy najpierw wyja¢ prowadnice,

systemy wysuwania blach, elementy wyposazenia oraz

naczynia. Doktadnie wyczysci¢ gtadkie powierzchnie

emaliowane w komorze piekarnika, wewnetrzne drzwi

urzadzenia oraz ostone oswietlenia komory piekarnika.

1. Ustawic rodzaj grzania 4D gorgce powietrze.

2. Ustawi¢ maksymalng temperature.

3. Wigczy¢ tryb pracy i pozostawi¢ uruchomiony przez
co najmniej 1 godzine.

Warstwa ceramiki zostanie zregenerowana.

Po ostygnieciu piekarnika usung¢ brgzowe lub biate
pozostatosci miekkg gabka i woda.

Wskazowka: Podczas trybu pracy na powierzchniach
urzgdzenia mogg pojawic¢ sie rudawe plamy. Nie jest to
rdza, lecz pozostatosci produktéw spozywczych. Plamy
te nie zagrazajg zdrowiu ani nie majg negatywnego
wptywu na efektywnosc¢ powierzchni
samoczyszczacych.

Uwaga!

Na powierzchniach samoczyszczgcych nie stosowac
srodka do czyszczenia piekarnikow. Powierzchnie te
mog3g ulec uszkodzeniu. W przypadku zetkniecia sie
srodka do czyszczenia piekarnikdw z powierzchniami
samoczyszczgcymi natychmiast przetrze¢ te miejsca
Sciereczkg nasgczong wodg. Nie wciera¢ srodkow
czyszczacych i nie stosowac elementéw szorujgcych.

Utrzymywanie urzadzenia w czystosci

Aby zapobiec powstawaniu trudnych do usuniecia
zanieczyszczen, urzadzenie nalezy utrzymywad w
czystosci i od razu usuwac wszelkie zabrudzenia.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo pozaru!
Resztki potraw, ttuszcz i sos z pieczenia mogg sie
zapali¢. Przed uruchomieniem nalezy usung¢ wieksze
zanieczyszczenia w komorze piekarnika z elementow
grzewczych i wyposazenia.

Porady

m Komore piekarnika nalezy czysci¢ po kazdym
uzyciu. Dzieki temu zanieczyszczenia nie przypalg
sie.

m Natychmiast usuwaé osad z kamienia, plamy
ttuszczu, skrobi i biatka.

m Do pieczenia bardzo wilgotnych ciast uzywac blachy
uniwersalne,j.

m Do pieczenia migs stosowac¢ odpowiednie naczynia,
np. brytfanne.



Prowadnice

Dzieki odpowiedniej konserwaciji i czyszczeniu
urzgdzenie dtugo zachowuje estetyczny wyglad i
catkowitg sprawnosé. Ponizej podane sg informacje na
temat zdejmowania i czyszczenia prowadnic.

Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Prowadnice mocno sie nagrzewajg. Nie dotykac
gorgcych prowadnic. Zawsze odczekad, az urzadzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie.

Zdejmowanie prowadnic

1. Prowadnice nieco unie$¢ z przodu a i zdjgé b
(rys. ).

2. Nastepnie pociggna¢ prowadnice do przodu i wyjgé
z otwordw (rys. H).

e

b

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

Prowadnice pl

Zawieszanie prowadnic

Prowadnice pasujg tylko do prawej lub lewej strony. W
przypadku obu prowadnic zwrdci¢ uwage, aby wygiecie
znajdowato sie z przodu.

1. Najpierw wtozy¢ prowadnice do srodka tylnego
otworu mocujgcego a tak, aby przylegata do scianki
komory piekarnika, a nastepnie wcisnaé do tytu b
(rys. H).

2. Nastepnie wtozy¢ prowadnice w przedni otwdr € tak,
aby rowniez w tym przypadku przylegata do Scianki
komory piekarnika i wcisng¢ do dotu d (rys. H).

2
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pl Drzwi urzgdzenia

ClDrzwi urzadzenia

Dzieki odpowiedniej konserwaciji i czyszczeniu
urzadzenie dtugo zachowuje estetyczny wyglad i
catkowitg sprawnosc¢. Ponizej podane sg informacje na
temat zdejmowania i czyszczenia drzwi urzgdzenia.

Zdejmowanie i zaktadanie drzwi urzadzenia

Do czyszczenia oraz w celu wymontowania szyb mozna
zdja¢ drzwi urzadzenia.

Kazdy zawias drzwi urzgdzenia posiada dzwignie
blokujaca.

Gdy dzwignie blokujgce sg opuszczone (rys. ), drzwi
urzadzenia sg zabezpieczone. Nie mozna ich wtedy
zdjac.

Gdy dzwignie blokujgce sg uniesione w celu zdjecia
drzwi urzadzenia (rys. H), zawiasy sg zabezpieczone.
Nie mozna ich wtedy zatrzasnac.

A Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo zranienia!

m  Gdy zawiasy nie sg zabezpieczone, moga
zatrzasngC sie z duza sitg. Nalezy dopilnowac, aby
dzwignie blokujgce zawsze byty prawidtowo ztozone
lub, w momencie zdejmowania drzwi urzadzenia,
catkowicie roztozone.

m Zawiasy drzwi urzadzenia poruszajg sie podczas
otwierania i zamykania drzwi, w zwigzku z tym
istnieje ryzyko przytrzasniecia sie. Nie dotykac
zawiasow.

Zdejmowanie drzwi urzadzenia

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi i wcisng¢ w kierunku
urzgdzenia.

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

3. Zamkng¢ do oporu drzwi urzadzenia a. Chwyci¢
obiema rekami z lewej i prawej strony b i wyciggngé
do gory (rys. H).

| }

24

Zaktadanie drzwi urzadzenia
Drzwi urzgdzenia zatozy¢ w odwrotnej kolejnosci.

1. Podczas zaktadania drzwi urzgdzenia uwazac, aby
oba zawiasy zostaty umieszczone doktadnie w
otworach (rys. H).

Oprzec¢ oba zawiasy na dole szyby zewnetrznej i
uzy¢ jej jako prowadnicy.

Dopilnowad. aby zawiasy zostaty wsuniete w
odpowiednie otwory. Wsuwanie musi przebiegac¢
ptynnie, bez wyczuwalnego oporu. W przypadku
pojawienia sie wyczuwalnego oporu sprawdzic¢, czy
zawiasy zostaty wsuniete w odpowiednie otwory.

L —_—

2. Catkowicie otworzy¢ drzwi urzadzenia. Z powrotem
ztozy¢ obie dZzwignie blokujgce (rys. H).

3. Zamkngc¢ drzwi komory piekarnika.

Zdejmowanie naktadki drzwi

Wstawka ze stali nierdzewnej w naktadce drzwi moze
ulec przebarwieniu. W celu doktadnego wyczyszczenia
drzwi mozna zdja¢ naktadke. — "Czyszczenie"

na stronie 21

1. Uchyli¢ drzwi urzadzenia.
2. Nacisna¢ naktadke z lewej i z prawej strony (rys. H).
3. Zdjgé naktadke (rys. H).

Ostroznie zamknac¢ drzwi urzgdzenia.




Wskazowka: Wstawke ze stali nierdzewnej czyscic¢
specjalnym srodkiem do czyszczenia stali
nierdzewnej. Pozostate elementy naktadki drzwi
czysci¢ wodg z dodatkiem detergentu i miekkag
sciereczka.

4. Ponownie uchyli¢ drzwi urzgdzenia. Nasadzic¢ i
wcisnag¢ naktadke, az zaskoczy na miejsce (rys. H).

5. Zamknac¢ drzwi urzadzenia.

Montaz i demontaz szyb w drzwiach

W celu utatwienia czyszczenia mozna wymontowac
szyby z drzwi urzadzenia.

Wymontowanie z urzadzenia

1. Uchyli¢ drzwi urzadzenia.

2. Nacisng¢ naktadke z lewej i z prawej strony (rys. H).

3. Zdjaé naktadke (rys. H).

4. Odkreci¢ i wyjgé sruby po lewej i po prawej stronie
drzwi urzadzenia (rys. H).

5. Przed ponownym zamknieciem drzwi wtozy¢ miedzy
drzwi a obudowe urzadzenia kilkakrotnie ztozong
$ciereczke kuchenng (rys. H).

Przednig szybe wyjg¢ do gory i potozy¢ na réwnej
powierzchni uchwytem drzwi do dotu.

Szyby czysci¢ ptynem do mycia szyb i miekkag
Sciereczka.

Drzwi urzgdzenia pl

AOstrzezenie

Niebezpieczenstwo obrazen!

m Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia mogg
peknac. Nie uzywac skrobaczki do szkta, zrgcych ani
szorujgcych srodkow czyszczacy.

m Zawiasy drzwi urzadzenia poruszajg sie podczas
otwierania i zamykania drzwi, w zwigzku z tym
istnieje ryzyko przytrzasniecia sie. Nie dotykac
zawiasow.

Montowanie w urzadzeniu

1. Przednig szybe wsungé w dolne mocowania (rys. ).
2. Domykac szybe, az oba gdrne zaczepy znajdg sie
naprzeciwko wtasciwego otworu (rys. H).

— L

3. Docisng¢ przednig szybe na dole. az zaskoczy na
swoje miejsce (rys. H)

4. Ponownie uchyli¢ drzwi urzgdzenia i wyjac
Sciereczke kuchenna.

5. Ponownie przykreci¢ sruby po lewej i po prawe;j
stronie.

6. Nasadzi¢ i wcisng¢ naktadke, az zaskoczy na
miejsce (rys. H).

7. Zamknag¢ drzwi urzadzenia.

Uwaga!
Dopiero gdy szyby sg prawidtowo zamontowane,
mozna uzywacé komory piekarnika.
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Co robié w razie usterki? Usuwanie usterek we wtasnym zakresie

Usterki techniczne urzadzenia mozna czesto usungc we
wtasnym zakresie.

Jesli czasami jakas potrawa nie uda sig, na koncu
niniejszej instrukcji obstugi znajduje sie wiele porad i
wskazowek dotyczgcych gotowania i pieczenia.

— "Przetestowane w naszym studiu gotowania"

na stronie 29

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi.
Przed wezwaniem serwisu nalezy przy pomocy tabeli
sprobowacd usung¢ usterke we wtasnym zakresie.

Usterka Mozliwa przyczyna
Urzadzenie nie dziata. Uszkodzony bezpiecznik.

Rozwiazanie problemu/wskazowki
Sprawdzi¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

Zanik zasilania pradem Sprawdzi¢, czy mozna wigczy¢ Swiatto lub inne urzadzenia kuchenne.

WysSwietlacz pokazuje “Sprache Deut-  Zanik zasilania pradem
sch”.

Ponownie ustawic jezyk i godzine.

Gdy urzadzenie jest wytaczone, na Zmieniono ustawienie podsta- Zmieni¢ ustawienie podstawowe dotyczace wyswietlania godziny.
wyswietlaczu nie pojawia sig godzina. wowe.

Urzadzenie nie nagrzewa sig, na W ustawieniach podstawo- Odtaczy¢ na krotko urzadzenie od zasilania (wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
wy$wietlaczu $wieci sie symbol [Z1.  wych aktywowano tryb demo. bezpiecznikowej), a nastepnie w ciagu 3 minut dezaktywowac tryb demo w
ustawieniach podstawowych.

Urzadzenie nie wigcza sie, a na Komora piekarnika jest zbyt ~ Poczekac, az komora piekarnika ostygnie i ponownie wtaczy¢
wyswietlaczu pojawia sie komunikat  gorgca dla wybranej potrawy
“Komora piekarnika zbyt gorgca” lun rodzaju grzania

Pierscien obstugi wypadt z gniazda na  PierScien obstugi zostat przy-  Pierscien obstugi jest zdejmowany. Pierscien obstugi umiescic z powrotem w
pulpicie obstugi. padkowo odblokowany. gniezdzie na pulpicie obstugi i wcisna¢ do Srodka tak, az sie zatrzasnie i
bedzie mozna go obracac.

Nie mozna obracac pierscienia Powierzchnia pod pierscie- Pierscien obstugi jest zdejmowany. W celu odblokowania po prostu wyjac
obstugi. niem obstugi jest zabrudzona. pierscien z gniazda. Mozna réwniez nacisna¢ na zewnetrzng krawedz pier-
Scienia obstugi i odchyli¢ go tak, aby byt tatwy do chwycenia.
Pierscien obstugi i jego gniazdo na pulpicie obstugi wyczysci¢ za pomoca
wody z detergentem i Sciereczki. Wytrze¢ do sucha migkka Scierka. Nie uzy-
wac Srodkow do szorowania ani srodkow zracych. Nie namaczac ani nie my¢
W Zmywarce.

Pierscien obstugi zdejmowac jak najrzadziej, aby jego osadzenie byto stabilne.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig
powazne zagrozenie. Wytacznie przeszkoleni technicy
serwisu mogag przeprowadzac naprawy i wymieniaé
uszkodzone przewody przytaczeniowe. Jesli urzgdzenie
jest uszkodzone, nalezy wyciggna¢ wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwac serwis.

Komunikaty o usterce widoczne na wyswietlaczu

Jezeli na wyswietlaczu pojawi sie komunikat oznaczony
symbolem “D” lub “E”, np. DO111 lub EO111, wytgczy¢
urzadzenie przyciskiem on/off (O, a nastepnie ponownie
je wiaczyd.

Jezeli jest to jednorazowa usterka, wskazanie zgasnie.
Jesli komunikat o usterce pojawi sie ponownie, nalezy
wezwac serwis, podajgc doktadny opis komunikatu.
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Maksymalny czas pracy

Jesli w ciggu kilku godzin ustawienia na urzadzeniu nie
zostang zmienione, urzadzenie automatycznie
przestanie grzac. Pozwoli to unikngé niezamierzenie
dtugiej pracy urzadzenia.

Maksymalny czas pracy urzadzenia zalezy od
wprowadzonych ustawien danego trybu pracy.

Uptynal maksymalny czas pracy
Na wyswietlaczu pojawi sie informacja o uptywie
maksymalnego czasu pracy urzgdzenia.

W celu kontynuowania trybu pracy nacisna¢ lekko
dowolne pole lub obrdcic¢ pierscien obstugi.

Jezeli urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je wytaczy¢
przyciskiem on/off Q.

Porada: Aby unikna¢ niepozgdanego wytgczenia sie
urzgdzenia, np. w przypadku diugiego czasu
przyrzadzania, nalezy nastawi¢ czas trwania. Urzadzenie
grzeje, dopodki nie uptynie nastawiony czas trwania.



Wymiana zaréwki u gory komory piekarnika

Jesli zardwka w komorze piekarnika przepali sie, nalezy
ja wymieni¢. Odporne na dziatanie wysokiej temperatury
zarowki halogenowe 230 V, 25 W mozna naby¢ w
serwisie lub sklepie specjalistycznym.

Zaréwki dotykaé przez suchg $ciereczke. Wptywa to na
przedtuzenie trwatosci zarowki. Nie nalezy uzywac
innych zaréwek.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

Podczas wymiany zaréwki w komorze gotowania styki
oprawki znajdujg sie pod napieciem. Przed
przystapieniem do wymiany zarowki wycigagna¢ wtyczke
Z gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe;j.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy nie dotykac
gorgcych powierzchni wewnatrz komory gotowania ani
elementdw grzejnych. Zawsze odczekac, az urzgdzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sig!

1. Aby zapobiec zniszczeniom, roztozy¢ Sciereczke w
zimnej komorze piekarnika.

2. Odkreci¢ szklang ostone, obracajac jg w lewg strone
(rys. ).

3. Wyjac zaréwke - nie obracac (rys. H).
Wtozy¢ nowg zarowke, zwracajgc uwage na
potozenie sztyftow. Mocno wcisngé zarowke.

4. Ponownie zatozy¢ i przykreci¢ ostone zarowki.
W zaleznosci od typu urzadzenia, ostona zarowki
moze by¢ wyposazona w uszczelke. Przed
przykreceniem nalezy ponownie zatozy¢ uszczelke.
5. Wyjac sciereczke i witgczy¢ bezpiecznik.

Ostona zarowki

Jezeli ostona zardwki halogenowej jest uszkodzona.
nalezy ja wymieni¢. Nowg ostone mozna naby¢ w
serwisie. Nalezy podac¢ symbol produktu (Nr E) oraz
numer fabryczny (FD) urzadzenia.

Serwis pl

V& Serwis

Jezeli urzgdzenie wymaga naprawy, nalezy
skontaktowac sie z naszym serwisem. Pracownicy
serwisu znajdg odpowiednie rozwigzanie, co pozwoli
rowniez unikng¢ zbednych przyjazddw personelu
technicznego.

Symbol produktu (nr E) i numer fabryczny
(nr FD)

Pracownikowi serwisu nalezy podac¢ symbol produktu
(nr E) oraz numer fabryczny (nr FD) urzadzenia, aby
mogt on udzieli¢ kompetentnej pomocy. Tabliczke
znamionowg z numerem widacé po otworzeniu drzwi
urzgdzenia.

W niektdrych urzadzeniach wyposazonych w funkcje
pary, tabliczka znamionowa moze znajdowac sie za
przestona.

@ | E-Nr: FD: ZNr: |

Type:

Mozna tu wpisa¢ dane urzgdzenia i numer telefonu
serwisu, aby w razie koniecznosci moc szybko je
odnalezé.

NrE Nr FD

Serwis ©

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzigki temu
majg Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang
wykonane przez przeszkolonych technikow serwisu,
ktdrzy dysponujg oryginalnymi czesciami zamiennymi
do danego urzadzenia.
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EgdPotrawy

Tryb pracy “AutoPilot” umozliwia przygotowanie
rozmaitych potraw. Urzgdzenie samoczynnie
dopasowuje parametry wiekszosci ustawien.

W celu uzyskania pozadanych rezultatéw komora
piekarnika nie moze by¢ zbyt gorgca dla wybrane;
potrawy. Jezeli dojdzie do takiej sytuacji, na
wyswietlaczu pojawi sie odnosny komunikat. Wéwczas
nalezy poczekac, az komora piekarnika ostygnie i
ponownie wtgczyc.

Wskazoéwki dotyczace ustawien

m Rezultat gotowania zalezy od jakosci produktéw oraz
rodzaju naczynia. W celu uzyskania optymalnego
rezultatu gotowania uzywac¢ wytgcznie produktéw
spozywczych wysokiej jakosci oraz miesa
schtodzonego do odpowiedniej temperatury.

m Urzadzenie wybiera optymalny rodzaj grzania oraz
ustawienia czasu i temperatury. Pojawi sie jedynie
komunikat o koniecznosci wprowadzenia wagi. Nie
mozna ustawi¢ wagi, ktdra wykracza poza
przewidziany przedziat wagowy.

m Przy potrawach, w przypadku ktérych urzgdzenie
samoczynnie ustawia temperature, maksymalna
mozliwa temperatura moze mie¢ wartos¢ 300 °C.
Dlatego nalezy zwrdci¢ uwage, aby uzywane
naczynia byty wystarczajgco zaroodporne.

m  Na wyswietlaczu bedg pojawiaty sie wskazowki
dotyczgce np. naczynia, wysokosci wsuniecia lub
dodawania wody w przypadku miesa. Niektdre
potrawy nalezy w trakcie przyrzgdzania obrdcic¢ lub
zamieszac. Taka informacja pojawi sie na
wyswietlaczu krotko po wtgczeniu trybu pracy.
Sygnat przypomni, kiedy nalezy to zrobic.

m Informacje dotyczgce odpowiednich naczyn oraz
porady na temat przyrzgdzania potraw znajdujq sie
na koncu niniejszej instrukcji obstugi.

Wybor dania

W ponizszej tabeli podane sg dopasowane do
wymienionych potraw wartosci ustawien.

Kurczak, bez farszu

Pier§ indyka

Pieczen z karkowki bez kosci

Sztufada

Pieczen cieleca, z przerostami ttuszczu

Udziec jagniecy bez kosci srednio wypieczony
Pieczen rzymska ze Swiezego migsa mielonego
Gulasz

Zrazy zawijane wotowe

Potrawa jednogarnkowa z warzywami
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Wprowadzanie ustawien potrawy

Uzytkownik jest prowadzony przez caty proces
wprowadzania ustawien wybranej potrawy.

1. Nacisng¢ lekko na pole [f1.
Widoczna na wyswietlaczu pierwsza potrawa jest
wyrozniona kolorem biatym.

2. Za pomocg pierscienia obstugi ustawi¢ zgdang
potrawe.

3. Nacisng¢ lekko na pole [al.
Potrawa widoczna na wyswietlaczu jest wyrdzniona
kolorem biatym.

4. Za pomoca pierscienia obstugi ustawi¢ wage
potrawy.
Czas trwania zostanie obliczony automatycznie.

5. Potwierdzi¢ przyciskiem start/stop D.
Pojawia sie wskazdwka dotyczgca wyposazenia i
wysokosci wsuniecia.

6. Wiaczy¢ za pomocg przycisku start/stop D.
Czas trwania odliczany jest na wyswietlaczu. Linia
nagrzewania nie pojawia sie w przypadku
zaprogramowanych potraw.

Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac.

Po uptywie nastawionego czasu trwania rozlega sie
sygnat. Urzadzenie przestaje sie nagrzewac.

Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie
przyciskiem on/off Q.

Dogotowywanie

Po uptywie czasu trwania niektdre potrawy mozna
jeszcze dogotowad, jezeli rezultat gotowania nie jest
zadowalajgcy.

Na wyswietlaczu pojawia sie pytanie, czy potrawe
nalezy dogotowad. W celu dogotowania potrawy

nacisng¢ lekko przycisk start/stop D. Pojawia sie
proponowany czas trwania, ktéry mozna zmienic.
Wigczyé za pomocy przycisku start/stop D.

Wskazowka: Dogotowywanie mozna stosowac
dowolnie czesto.

Jezeli rezultat gotowania jest zadowalajgcy, nacisngc¢
lekko na pole (1.
Whytgczyé urzadzenie za pomocg przycisku on/off (.

Przesuniecie czasu zakonczenia

W przypadku niektérych potraw mozna przesungc czas
zakonczenia na pdzniej. Przed wigczeniem nacisngé
lekko na pole [@ i za pomocag pierdcienia obstugi
przestawi¢ czas zakornczenia.

Po wtgczeniu urzadzenie przechodzi w tryb czuwania.
Nie mozna juz dokona¢ zmiany czasy zakonczenia.

Wprowadzanie zmian i przerwanie
Po witgczeniu nie mozna juz zmieni¢ ustawien.

W celu przerwania wytgczy¢ urzadzenie przyciskiem on/
off M.Wstrzymanie trybu pracy za pomocg przycisku
start/stop D nie jest juz mozliwe.



Przetestowane w naszym
studiu gotowania

Ten rozdziat opisuje szeroki wybor potraw i optymalne
ustawienia dla kazdej z nich. Pokazujemy, jaki rodzaj
grzania i jaka temperatura nadajg sie najlepiej do
przyrzadzenia réznych potraw. Podajemy tez wskazowki
dotyczace pasujgcych akcesoridw oraz poziomow, na
ktdrych nalezy je wstawia¢ do urzadzenia. Znajdujg sie
tu takze porady na temat naczyn i sposobow
przygotowywania potraw.

Wskazowka: Przy przygotowywaniu artykutow
spozywczych w komorze piekarnika moze sie
nagromadzi¢ bardzo duzo pary wodne;j.

Posiadane urzadzenie jest bardzo energooszczedne i
oddaje podczas pracy do otoczenia bardzo niewielkg
ilos¢ ciepta. Ze wzgledu na znaczne réznice temperatur
miedzy wnetrzem urzgdzenia i jego czesciami
zewnetrznymi na drzwiczkach, panelu obstugowym i
frontach sgsiednich mebli moze sie skraplac¢ para
wodna. Jest to normalne zjawisko fizyczne. Skraplaniu
pary wodnej mozna zapobiec przez nagrzanie
piekarnika albo ostrozne, wolne otwieranie drzwiczek.

Formy silikonowe

Najlepszy wynik pieczenia zapewniajg ciemne metalowe
formy do pieczenia.

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy
sie stosowac do wskazowek i przepisdw podanych
przez producenta formy. Formy silikonowe sg czesto
mniejsze od zwyktych. llosci i przepisy mogg by¢ inne
niz podane tutaj.

Ciasta i drobne wypieki

Urzadzenie oferuje wiele rodzajow grzania
przystosowanych do wypiekania ciast i drobnych
wypiekow. W tabelach ustawien podane sg optymalne
ustawienia dla wielu réznych potraw.

Nalezy sie przy tym takze stosowacé do wskazowek
podanych w rozdziale dotyczagcym wyrastania ciasta.

Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych elementéw
wyposazenia posiadanego urzadzenia. Sg one
optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego
trybow pracy.

Poziomy piekarnika
Nalezy uzywac¢ podanych poziomdw piekarnika.

Pieczenie na jednym poziomie

Przy pieczeniu na jednym poziomie nalezy uzywac
nastepujgcego poziomu piekarnika:

m Poziom 1

Pieczenie na dwoch poziomach

Optymalnym trybem grzania jest gorgce powietrze 4D.
Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym
samym czasie.

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

m blacha uniwersalna: poziom 3
blacha do pieczenia: poziom 1

m Formy ustawione na ruszcie
pierwszy ruszt: poziom 3
drugi ruszt: poziom 1

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
oszczedzi¢ do 45 procent energii. Formy nalezy
wstawia¢ do komory piekarnika jedng obok drugiej albo
Z przesunieciem jedng nad druga.

Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowac prawidtowe wyposazenie i
wsuwag je do piekarnika prawidtowg strona.

Ruszt

Wsung¢ ruszt z otwartg strong skierowang w strone
drzwiczek piekarnika i wygieciem skierowanym w dot.
Naczynia i formy stawiaé¢ zawsze na ruszcie.

Blacha uniwersalna lub blacha do pieczenia
Ostroznie wsung¢ blache uniwersalng lub blache do
pieczenia do oporu do piekarnika, ze Scieciem
skierowanym w strone drzwiczek.

Do pieczenia soczystych ciast uzywac blachy
uniwersalnej, aby wyciekajgcy sok nie zanieczyscit
komory piekarnika.

Formy do pieczenia
Do pieczenia najlepiej nadajg sie ciemne formy
metalowe.

Formy z biatej blachy, formy ceramiczne i formy szklane
wydtuzajg czas pieczenia i powodujg nieréwnomierne
zrumienienie ciasta.

Papier do pieczenia

Uzywacd tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przycigé
tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego rodzaju wypiekéw. Temperatura i czas
pieczenia zalezg od ilosci oraz konsystencji ciasta. Z
tego wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci.
Najlepiej zaczg¢ od najnizszych podanych wartosci.
Nizsza temperatura pozwala uzyskac bardziej
réwnomierny stopien zrumienienia. W razie potrzeby
mozna nastepnym razem wybrac¢ nieco wyzsze
wartosci.

Wskazowka: Czasu pieczenia nie mozna skrécié przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuaciji ciasto
czy wypieki bytyby wypieczone tylko z wierzchu, a
wewnatrz jeszcze surowe.

Podane wartosci ustawient dotyczg potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. Zapewnia to oszczednosc¢
do 20 procent energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany,
podane czasy pieczenia skracajg sie o kilka minut.

W przypadku niektdrych potraw nagrzanie piekarnika
jest konieczne i w tabeli znajduje sie odpowiednia
informacja. Wstawi¢ potrawe i akcesoria do komory
piekarnika dopiero po jego nagrzaniu.

Jezeli stosowany jest wtasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnego wypieku.
Dodatkowe informacje sg podane w poradach
dotyczgcych pieczenia po tabeli ustawien.
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Nieuzywane akcesoria nalezy wyja¢ z komory Uzywane rodzaje grzania:

piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i [ 4D gorgce powietrze
oszczednose do 20 procent energii. m O Grzanie gorne/dolne

s (@ Pizza
Potrawa Akcesoria i naczynia Poziom Rodzaj Temperatu- Czas
piekarnika grzania raw°C trwania w
min.

Ciasta w formach

Ciasto ucierane, proste Forma z kominkiem / forma prostokatna 1 = 150-170 55-70
Ciasto ucierane, delikatne Forma z kominkiem / forma prostokatna 1 = 150-170 60-80
Ciasto owocowe ucierane, delikatne Tortownica / forma na babke 1 = 160-180 4560
Spad tortu z ciasta ucieranego Forma na spad tortu 1 = 150-170 20-40
Tort owocowy lub serowy na kruchym spodzie Tortownica @26 cm 1 = 170-180 60-80
Placek szwajcarski Blacha do pizzy 1 = 190-210 45-55
Tarta Forma do tarty, blacha czarna 1 190-210 25-40
Babka drozdzowa Forma z kominkiem 1 150-160 65-75
Ciasto drozdzowe w tortownicy Tortownica @28 cm 1 150-160 25-35
Spad biszkoptowy, 2 jaja Forma na spad tortu 1 = 170-180 20-30
Tort biszkoptowy, 3 jaja Tortownica @26 cm 1 = 160-170* 25-35
Tort biszkoptowy, 6 jaj Tortownica @28 cm 1 150-170* 30-50
Ciasto na blasze

Ciasto ucierane z dodatkami Blacha do pieczenia 1 = 160-180 20-40
Ciasto ucierane, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 150-170 35-60
Ciasto kruche z suchg warstwa wierzchnig Blacha do pieczenia 1 = 170-190 25-40
Ciasto kruche z suchg warstwa wierzchnia, Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 150-170 40-55
2 poziomy

Ciasto kruche z soczysta warstwa wierzchnia  Blacha uniwersaina 1 = 160-180 60-80
Placek szwajcarski Blacha uniwersalna 1 180-200 4550
Ciasto drozdzowe z sucha warstwa wierzchnig Blacha do pieczenia 1 = 160-180 1525
Ciasto drozdzowe z soczysta warstwa wierzch- Blacha uniwersaina 1 = 180-200 30-45
nig

Ciasto drozdzowe z sucha warstwa wierzch-  Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 160-170 25-35
nig, 2 poziomy

Ciasto drozdzowe z soczysta warstwg wierzch-  Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 150-160 4560
nig, 2 poziomy

Chatka, wieniec drozdzowy Blacha do pieczenia 1 150-160 35-45
Rolada biszkoptowa Blacha do pieczenia 1 = 190-210* 10-15
Strucla z 500 g maki Blacha uniwersalna 1 150-160 50-60
Strudel, stodki Blacha uniwersalna 1 170-180 40-60
Strudel, mrozony Blacha uniwersalna 1 190-210 3550
Wypieki drobne

Ciastka Blacha do pieczenia 1 = 160** 25-35
Ciastka Blacha do pieczenia 1 150* 25-35
Ciastka, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 150* 25-35
Muffiny Blacha do muffinow 1 = 170-190 15-30
Muffiny, 2 poziomy Blachy do muffinow 3+1 150-170* 20-30
Drobne wypieki z ciasta drozdzowego Blacha do pieczenia 1 = 160-170 30-40

* nagrzac piekarnik

** nagrzewac piekarnik przez 5 min., nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania.
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Akcesoria i naczynia Poziom Rodzaj Temperatu- Czas
piekarnika grzania raw°C trwania w

min.

Wypieki z ciasta francuskiego Blacha do pieczenia 2 170-190* 2045
Wypieki z ciasta francuskiego, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 170-190* 20-45
Wypieki z ciasta parzonego Blacha do pieczenia 1 = 200-220 30-45
Butki stodkie Blacha do pieczenia 1 160-180 20-30
Ciasteczka

Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 1 = 150-160™ 2540
Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 1 140-150** 2540
Ciasteczka wyciskane, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 140-150" 3040
Ciasteczka Blacha do pieczenia 2 140-160 15-30
Ciasteczka, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 130-150 20-35
Bezy Blacha do pieczenia 2 80-90* 120-150
Bezy, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 8090~ 120-180
Makaroniki Blacha do pieczenia 2 90-110 20-40
Makaroniki, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 90-110 20-40

* nagrzac piekarnik

** nagrzewac piekarnik przez 5 min., nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania.

Porady dotyczace ciast i drobnych wypiekéow

Sprawdzanie, czy ciasto jest wypie-
czone.

Whi¢ drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym punkcie. Jesli ciasto nie przykleito sie do patyczka, jest
wypieczone.

Ciasto zapada sie.

Nastepnym razem uzy¢ mniej ptynu. Albo ustawi¢ temperature na wartos¢ o 10°C nizsza i przedtuzy¢ czas pie-
czenia. Uzywacé tylko sktadnikow podanych w przepisie, stosowac sie doktadnie do opisanego w nim sposobu
postepowania.

Ciasto wyrosto i popekato posrodku,
ale na bokach jest nizsze.

Nasmarowac ttuszczem tylko dno tortownicy. Po upieczeniu ostroznie oddzielic nozem ciasto od formy.

Wyptywa sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalne;.

Drobne wypieki sklejaja sie podczas
pieczenia.

Odlegtos¢ miedzy wypiekami powinna wynosic ok. 2 cm. Zapewni to wystarczajaco duzo miejsca do wyrosnie-
cia i rownomiernego zrumienienia wypiekow.

Ciasto jest za suche.

Ustawi¢ temperature na wartos¢ o 10°C wyzsza i skroci¢ czas pieczenia.

Cate ciasto jest za jasne.

Jesli poziom piekarnika i uzyte do pieczenia naczynie sa prawidtowe, nalezy zwiekszy¢ temperature lub wydtu-
7y€ czas pieczenia.

Ciasto jest za jasne u gory, za ciemne
u dotu.

Nastepnym razem wstawic ciasto o jeden poziom wyzej.

Ciasto jest za ciemne u gory, za jasne
u dotu.

Nastepnym razem wstawic ciasto o jeden poziom nizej. Wybraé nizsza temperature i przedtuzy¢ czas piecze-
nia.

Ciasto z formy lub babka prostokatna
jest za ciemne z tytu.

Nie stawia¢ formy do pieczenia bezposrednio przy tylnej sciance, lecz na srodku elementu wyposazenia uzy-
tego do pieczenia.

Cate ciasto jest za ciemne.

Wybraé nastepnym razem nizszq temperature i ew. przedtuzy¢ czas pieczenia.

Wypiek jest nierdwnomiernie zrumie-
niony.

Wybrac nieco nizszq temperature.

Cyrkulacje powietrza moze tez zaktocac wystajacy poza blache papier do pieczenia. Papier nalezy zawsze
przycinac tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Uwazac, by forma do pieczenia nie stata bezposrednio przed otworami w tylnej scianie komory piekarnika.
Przy pieczeniu drobnych wypiekdw starac sig, by kazdy wypiek miat takg sama wielkosc i grubosc.

Pieczenie odbywato sie na kilku pozio-
mach. Wypiek na gornej blasze jest
ciemniejszy niz wypiek na dolnej bla-
Sze.

Do pieczenia na kilku poziomach zawsze stosowac tryb gorace powietrze 4D. Wypieki wstawione jednocze-
$nie do piekarnika na blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym samym czasie.
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Ciasto dobrze wyglada, ale wewnatrz  Piec nieco dtuzej przy nizszej temperaturze, ew. dolac mniejsza ilos¢ ptynu. W przypadku ciast z soczystymi

nie jest wypieczone.
OWOCOW.

owocami najpierw podpiec spod. Posypac go mielonymi migdatami lub butka tartg i dopiero potozy¢ warstwe

Ciasto nie odchodzi od formy po

Po upieczeniu pozostawic ciasto do przestygnigcia na 5-10 minut. Jesli ciasto w dalszym ciggu nie daje sie

odwrdceniu. oddzieli¢ od formy, ostroznie poluzowac brzegi ciasta nozem. Ponownie odwrdcic forme z ciastem i kilka razy
przykry¢ forme wilgotnym, zimnym recznikiem. Nastepnym razem nattuscic forme i wysypac jg butka tarta.
Chleb i bufki ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przycigc

Urzadzenie oferuje wiele rodzajoéw grzania
przystosowanych do wypiekania chleba i butek. W
tabelach ustawien podane sg optymalne ustawienia dla
wielu réznych potraw.

Nalezy sie przy tym takze stosowac¢ do wskazowek
podanych w rozdziale dotyczacym wyrastania ciasta.

Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych elementow
wyposazenia posiadanego urzgdzenia. Sg one
optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego
trybow pracy.

Poziomy piekarnika
Nalezy uzywac¢ podanych poziomdw piekarnika.

Pieczenie na jednym poziomie

Przy pieczeniu na jednym poziomie nalezy uzywac
nastepujgcego poziomu piekarnika:

m Poziom 1

Pieczenie na dwoch poziomach
Optymalnym trybem grzania jest gorgce powietrze 4D.
Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym
samym czasie.
m Dblacha uniwersalna: poziom 3

blacha do pieczenia: poziom 1
m Formy ustawione na ruszcie

pierwszy ruszt: poziom 3

drugi ruszt: poziom 1

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
o0szczedzi¢ do 45 procent energii. Formy nalezy
wstawia¢ do komory piekarnika jedng obok drugiej albo
Z przesunieciem jedng nad druga.

Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowacd prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.

Ruszt

Wsungc¢ ruszt z otwartg strong skierowang w strone
drzwiczek piekarnika i wygieciem skierowanym w dot.
Naczynia i formy stawia¢ zawsze na ruszcie.

Blacha uniwersalna lub blacha do pieczenia
Ostroznie wsungc¢ blache uniwersalng lub blache do
pieczenia do oporu do piekarnika, ze Scieciem
skierowanym w strone drzwiczek.

Formy do pieczenia

Do pieczenia najlepiej nadajg sie ciemne formy
metalowe.

Formy z biatej blachy, formy ceramiczne i formy szklane
wydtuzajg czas pieczenia i powodujg nieréwnomierne
zrumienienie ciasta.

Papier do pieczenia

Uzywac tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
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tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Produkty mrozone

Nie nalezy uzywac¢ mocno oblodzonych produktow
mrozonych. Usung¢ z potrawy |4d.

Produkty mrozone mogg by¢ podpieczone
nierdownomiernie. Nierdwnomierny stopien zrumienienia
wystepuje tez po ich upieczeniu.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego rodzaju chleba i butek. Temperatura i czas
pieczenia zalezg od ilosci oraz konsystencji ciasta. Z
tego wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci.
Najlepiej zaczg¢ od najnizszych podanych wartosci.
Nizsza temperatura sprzyja uzyskaniu bardziej
rownomiernego zrumienienia. W razie potrzeby mozna
nastepnym razem wybrac nieco wyzsze wartosci.

Wskazowka: Czasu pieczenia nie mozna skrocicé przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuaciji chleb
czy butki bytyby wypieczone tylko z wierzchu, a
wewnatrz jeszcze surowe.

Podane wartosci ustawien dotycza potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. Zapewnia to oszczednosc¢
do 20 procent energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany,
podane czasy pieczenia skracajg sie o kilka minut.

W przypadku niektorych potraw nagrzanie piekarnika
jest konieczne i w tabeli znajduje sie odpowiednia
informacja. Wstawi¢ potrawe i akcesoria do komory
piekarnika dopiero po jego nagrzaniu. Niektore potrawy
udajg sie najlepiej, gdy sg pieczone w kilku etapach. Sg
one podane w tabeli.

Wartosci ustawien podane dla ciast chlebowych
dotyczg zaréwno chlebdéw pieczonych na blasze, jak i w
formach prostokagtnych.

Jezeli stosowany jest wiasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnego wypieku.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednosé do 20 procent energii.

Uwaga!

Nigdy nie wlewa¢ wody do goracej komory piekarnika
ani nie stawia¢ na dnie piekarnika naczynia z woda.
Nagta zmiana temperatury moze spowodowac
uszkodzenie emalii.

Uzywane rodzaje grzania:

m 4D gorgce powietrze

= Grzanie goérne/dolne

Grill z cyrkulacja powietrza
(] Grill, duza powierzchnia

| |
| |
| |
m [ Grill, mata powierzchnia



Potrawa Wyposazenie

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Poziom Rodzaj Temperatu- Czas
piekarnika grzania raw°C trwania w
min.

Chleb

Chleb biaty, 750 g Blacha uniwersalna albo forma prosto- 1 210-220" - 10-15
katna 180190 - 25-35

Chleb z maki mieszanej, 1,5 kg Blacha uniwersalna albo forma prosto- 1 210-220" - 10-15
katna 180190 - 4050

Chleb petnoziarnisty, 1 kg Blacha uniwersalna 1 210-220" - 10-15

180-190 - 40-50

Chleb pita Blacha uniwersalna 1 = 250-270 - 20-30

Butki

Butki lub bagietki do pieczenia, wstepnie  Blacha uniwersalna 2 = 200-220 - 10-20

podpieczone

Butki, stodkie, Swieze Blacha do pieczenia 1 = 170-180* - 15-25

Butki, stodkie, Swieze, 2 poziomy B.Iacha uniwersalna + blacha do piecze-  3+1 150-160* - 20-30
nia

Butki, Swieze Blacha do pieczenia 1 = 180-200 - 25-35

Bagietka, wstepnie podpieczona, chto-  Blacha uniwersalna 2 = 200-220 - 10-20

dzona

Butki, mrozone

Butki lub bagietki do pieczenia, wstepnie  Blacha uniwersalna 2 = 200220 - 1525

podpieczone

Pieczywo tugowane, z ciasta surowego  Ruszt 1 = 220-240 - 15-25

Croissanty, z ciasta surowego Blacha do pieczenia 1 150-170* - 20-35

Tosty

Tosty zapiekane, 4 sztuki Ruszt 2 ] 3 515

Tosty zapiekane, 12 sztuk Ruszt 2 X 250 - 515

Opiekanie tostow Ruszt 3 ] 3 36

* nagrzac piekarnik

Pizza, quiche i ciasta pikantne

Urzadzenie oferuje wiele rodzajow grzania
przystosowanych do wypiekania pizzy, quiche i
pikantnych ciast. W tabelach ustawieri podane sg
optymalne ustawienia dla wielu réznych potraw.

Nalezy sie przy tym takze stosowac do wskazdwek
podanych w rozdziale dotyczgcym wyrastania ciasta.

Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych elementéw
wyposazenia posiadanego urzadzenia. Sg one
optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego
trybdw pracy.

Poziomy piekarnika

Nalezy uzywac¢ podanych poziomdéw piekarnika.
Pieczenie na jednym poziomie

Przy pieczeniu na jednym poziomie nalezy uzywac

nastepujgcego poziomu piekarnika:
m Poziom 1

Pieczenie na dwéch poziomach
Optymalnym trybem grzania jest gorace powietrze 4D.
Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym
samym czasie.
m Dblacha uniwersalna: poziom 3

blacha do pieczenia: poziom 1
m Formy ustawione na ruszcie

pierwszy ruszt: poziom 3

drugi ruszt: poziom 1

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
oszczedzi¢ do 45 procent energii. Formy nalezy
wstawia¢ do komory piekarnika jedng obok drugiej albo
Z przesunieciem jedng nad druga.

Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowacd prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.
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Ruszt

Wsunac ruszt z otwartg strong skierowang w strone
drzwiczek piekarnika i wygieciem skierowanym w dot.
Naczynia i formy stawia¢ zawsze na ruszcie.

Blacha uniwersalna lub blacha do pieczenia
Ostroznie wsungc¢ blache uniwersalng lub blache do
pieczenia do oporu do piekarnika, ze scieciem
skierowanym w strone drzwiczek.

Do pieczenia pizzy z duzg iloscig dodatkow nalezy
uzywac blachy uniwersalne;.

Formy do pieczenia
Do pieczenia najlepiej nadajg sie ciemne formy
metalowe.

Formy z biatej blachy, formy ceramiczne i formy szklane
wydtuzajg czas pieczenia i powodujg nieréwnomierne
zrumienienie ciasta.

Papier do pieczenia

Uzywac tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przyciac
tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Produkty mrozone

Nie nalezy uzywac¢ mocno oblodzonych produkitow
mrozonych. Usunac¢ z potrawy 16d.

Produkty mrozone moga by¢ podpieczone
nierownomiernie. Nierdwnomierny stopien zrumienienia
wystepuje tez po ich upieczeniu.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego rodzaju potraw. Temperatura i czas pieczenia
zalezg od ilosci oraz konsystencji ciasta. Z tego
wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci. Najlepiej
zacza¢ od najnizszych podanych wartosci. Nizsza
temperatura pozwala uzyskacé bardziej rownomierny
stopien zrumienienia. W razie potrzeby mozna
nastepnym razem wybrac nieco wyzsze wartosci.

Wskazowka: Czasu pieczenia nie mozna skrocic¢ przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuaciji
potrawa bytaby wypieczona tylko z wierzchu, a
wewnatrz jeszcze surowa.

Podane wartosci ustawien dotyczg potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. Zapewnia to oszczednosé
do 20 procent energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany,
podane czasy pieczenia skracajg sie o kilka minut.

W przypadku niektérych potraw nagrzanie piekarnika
jest konieczne i w tabeli znajduje sie odpowiednia
informacja. Wstawi¢ potrawe i akcesoria do komory
piekarnika dopiero po jego nagrzaniu.

Jezeli stosowany jest wtasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnego wypieku.
Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednosé do 20 procent energii.

Uzywane rodzaje grzania:
n 4D gorgce powietrze
m [D Grzanie gdrne/dolne

m [@ Pizza
Potrawa Wyposazenie Poziom Rodzaj  Temperatu- Czas
piekarnika grzania raw°C tr\{vania w
min.
Pizza
Pizza, Swieza Blacha do pieczenia 1 200-220 20-30
Pizza, Swieza, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 180-200 35-45
Pizza, $wieza, cienki spod Blacha do pizzy 1 210-230 20-30
Pizza, chtodzona Ruszt 1 210-230 10-20
Pizza, mrozona
Pizza, cienki spdd, 1 sztuka Ruszt 1 210-230 10-20
Pizza, cienki spod, 2 sztuki Ruszt + blacha do pieczenia 3+1 200-220 1525
Pizza, gruby spod, 1 sztuka Ruszt 1 = 190-210 20-35
Pizza, gruby spod, 2 sztuka Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 160-180 25-35
Pizza-bagietka Ruszt 1 200-220 20-30
Mini-pizza Blacha do pieczenia 1 = 210-230 10-20
Ciasta pikantne i quiche
Pikantne ciasta w formie Tortownica @28 cm 1 170-190 50-60
Quiche Forma do tarty, blacha czarna 1 190-210 30-45
Podptomyk Blacha uniwersalna 1 = 260-280" 10-20
Pierdg Forma do zapiekanek 1 = 190-200 40-50
Pierog Forma do zapiekanek 2 170-190 50-70

* nagrzac piekarnik
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Potrawa Wyposazenie Poziom Rodzaj Temperatu- Czas
piekarnika grzania raw°C trwania w
min.
Pierozki nadziewane Blacha uniwersalna 1 180-190 35-45
Borek Blacha uniwersalna 1 = 180-200 35-45
Borek Blacha uniwersalna 1 180-200 35-45

* nagrzac piekarnik

Zapiekanka i suflet

Urzadzenie oferuje wiele rodzajow grzania
przystosowanych do przygotowywania zapiekanek i
sufletéw. W tabelach ustawien podane sg optymalne
ustawienia dla wielu réznych potraw.

Nalezy uzywac¢ wytgcznie oryginalnych elementéw
wyposazenia posiadanego urzgdzenia. Sg one
optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego
trybow pracy.

Poziomy piekarnika
Nalezy zawsze uzywaé podanych poziomoéw piekarnika.

Na jednym poziomie mozna przygotowywac potrawy w
formach albo na blasze uniwersalne;j.

m formy na ruszcie: poziom 1

m Dblacha uniwersalna: poziom 2

Suflety w kgpieli wodnej mozna rowniez przygotowywac
na blasze uniwersalnej. W tym celu wstawi¢ blache
uniwersalng na poziom 1.

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
0szczedzi¢ do 45 procent energii. Formy nalezy
wstawia¢ do komory piekarnika jedng obok drugiej.

Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowac prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.

Ruszt

Wsunag¢ ruszt z otwartg strong skierowang w strone
drzwiczek piekarnika i wygieciem skierowanym w dot.
Naczynia i formy stawiaC zawsze na ruszcie.

Blacha uniwersalna

Ostroznie wsuna¢ blache uniwersalng do oporu do
piekarnika, ze scieciem skierowanym w strone
drzwiczek.

Zapiekanka i suflet

Wyposazenie i naczynia

Naczynia

Do przygotowania zapiekanek i gratin uzywac
szerokich, ptaskich naczyn. W waskich i wysokich
naczyniach potrawy dtuzej sie piekg i sg z wierzchu
ciemniejsze.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego typu zapiekanek i sufletéw. Temperatura i czas
pieczenia zalezg od ilosci potrawy i przepisu. Stopien
przypieczenia zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia i
wysokosci zapiekanki. Z tego wzgledu podane zostaty
przedziaty wartosci. Najlepiej zaczg¢ od najnizszych
podanych wartosci. Nizsza temperatura pozwala
uzyskac bardziej rownomierny stopieri zrumienienia.
Jezeli okaze sie to potrzebne, mozna nastepnym razem
wybrac¢ nieco wyzsze wartosci.

Wskazowka: Czasu pieczenia nie mozna skroci¢ przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuaciji
zapiekanka lub suflet bytyby wypieczone tylko z
wierzchu, a wewnetrz jeszcze surowe.

Podane wartosci ustawien dotyczg potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. Zapewnia to oszczednosé
do 20 procent energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany,
podane czasy przygotowywania skracajg sie o kilka
minut.

Jezeli stosowany jest wtasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnej potrawy.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednos¢ do 20 procent energii.

Uzywane rodzaje grzania:
n 4D gorgce powietrze
m [O Grzanie gérne/dolne
s (@ Pizza

Poziom Rodzaj
piekarnika grzania

Temperatu- Czas
raw°C trwania w
min.

igpiekanka pikantna z gotowanych skfadni-  Forma do zapiekanek 1 = 200-220 3565
ow

Zapiekanka, na stodko Forma do zapiekanek 1 = 170-190 4560
Lasagne, swieza, 1 kg Forma do zapiekanek 1 160-180 50-60
Lasagne, mrozona, 400 g Blacha uniwersalna 1 190-210 30-40
@Gratin ziemniaczane, surowe sktadniki, wyso-  Forma do zapiekanek 1 170-180 50-60
kosc 4 cm

Suflet Forma do zapiekanek 1 160-170* 40-50
Suflet Foremki na mate porcje 1 = 170-190 65-75

“nagrzac piekarnik
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Drob

Urzadzenie oferuje wiele rodzajow grzania
przystosowanych do przygotowywania drobiu. W
tabelach ustawien podane sg optymalne ustawienia dla
niektorych potraw.

Pieczenie na ruszcie

Ruszt nadaje sie szczegdlnie dobrze do pieczenia
wiekszego drobiu lub kilku kawatkéw jednoczesnie.

Wstawi¢ blache uniwersalng z natozonym na nig
rusztem na podany poziom. Uwazac przy tym, by ruszt
byt dobrze zatozony na blache uniwersalna.

— "Wyposazenie" na stronie 11

W zaleznosci od wielkosci i rodzaju drobiu wlac na
blache uniwersalng do "2 Itr. wody. Bedzie do nigj
skapywac ttuszcz. Z powstatego ptynu mozna potem
przygotowac sos. Poza tym powstaje dzieki temu mniej
dymu i komora piekarnika pozostaje czystsza.

Pieczenie mies w naczyniu

Nalezy uzywac tylko naczyn przystosowanych do
pieczenia w piekarnikach. Sprawdzi¢, czy naczynie
miesci sie w komorze piekarnika.

Najlepiej nadajg sie do tego celu naczynia szklane.
Gorgce naczynia szklane stawia¢ na suchej podstawce.
Wilgotne lub zimne podtoze moze spowodowac
pekniecie szkta.

Btyszczace brytfanny ze stali nierdzewnej lub aluminium
odbijajg ciepto, ich przydatnos¢ do pieczenia jest wiec
ograniczona. Drob piecze sie w nich wolnigj i jest
stabiej zrumieniony. Nalezy w tej sytuacji zwiekszy¢
temperature i/lub wydtuzy¢ czas przygotowywania
potrawy.

Przestrzegac¢ wskazdwek producenta dotyczgcych
uzywanego naczynia.

Naczynia otwarte

Do pieczenia drobiu najlepiej uzywac wysokiej formy do
pieczenia. Ustawi¢ forme na ruszcie. W razie braku
pasujgcego naczynia uzy¢ blachy uniwersalne;.

Naczynia zamkniete

Po pieczeniu w zamknietym naczyniu komora
piekarnika jest znacznie czystsza. Pokrywka musi by¢
doktadnie dopasowana i dobrze zamykac naczynie.
Ustawi¢ naczynie na ruszcie.

Przy otwieraniu pokrywy po zakonczeniu pieczenia z
naczynia moze ujs¢ bardzo gorgca para. Podnosic
pokrywe z tytu, aby gorgca para nie zostata skierowana
na ciato.

Dréb moze uzyskac chrupkg skorke takze w zamkniete;
brytfannie. Nalezy w tym celu uzy¢ brytfanny ze szklang
pokrywa i ustawi¢ wyzszg temperature.

Grillowanie

Podczas grillowania nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia.
Nigdy nie grillowac przy otwartych drzwiczkach
urzgdzenia.

Utozy¢ grillowane produkty bezposrednio na ruszcie.
Dodatkowo wsung¢ blache uniwersalng ze scieciem
skierowanym w strone drzwiczek na co najmnigj jeden
poziom ponizej. Bedzie do niej skapywac ttuszcz.
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Grillowaé¢ w miare mozliwosci jednakowe kawatki o
podobnej grubosci i wadze. Dzieki temu zostang one
rownomiernie zrumienione i pozostang soczyste.
Grillowane kawatki nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie.

Grillowane kawatki odwracac szczypcami do
grillowania. Naktucie miesa widelcem spowoduje utrate
soku, mieso bedzie suche.

Wskazowki

m Grzatka grilla wtgcza sie i wytgcza co jakis czas, jest
to stan normalny. Czestotliwos¢ witgczania i
wytgczania zalezy od ustawionego stopnia mocy
grilla.

m Podczas grillowania moze powstawac¢ dym.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego rodzaju drobiu. Temperatura i czas pieczenia
zalezg od ilosci, konsystenciji i temperatury artykutu
spozywczego. Z tego wzgledu podane zostaty
przedziaty wartosci. Najlepiej zaczg¢ od najnizszych
podanych wartosci. W razie potrzeby mozna nastepnym
razem wybrac¢ nieco wyzsze wartosci.

Podane wartosci ustawien dotyczg drobiu
niefaszerowanego, gotowego do pieczenia, o
temperaturze loddéwki, wstawionego do zimnej komory
piekarnika. Zapewnia to oszczednos¢ do 20 procent
energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany, podane czasy
przygotowywania skracajg sie o kilka minut.

W tej tabeli podane sg wartosci dla réznego rodzaju
drobiu z proponowang waga. Jezeli ma byd
przygotowywany drob o wiekszej wadze, nalezy zawsze
wybrac nizszg z temperatur. Przy pieczeniu kilku
kawatkow o czasie pieczenia decyduje najwiekszy z
nich. Poszczegdlne kawatki powinny by¢ mozliwie
jednakowej wielkosci.

Ogdlna zasada: im wiekszy drdb, tym nizsza
temperatura i odpowiednio dtuzszy czas pieczenia.

Drob nalezy odwrécié po uptywie ok. V2 do %4
podanego czasu.

Wskazowka: Uzywac tylko papieru do pieczenia
przystosowanego do ustawionej temperatury. Papier
nalezy zawsze przycig¢ tak, by doktadnie pasowat do
blachy.

Porady

m W przypadku kaczki i gesi ponaktuwac skoére pod
skrzydtami. Umozliwi to wytapianie i sptywanie
ttuszczu.

m W przypadku piersi kaczki nacig¢ skore. Piersi
kaczki nie nalezy odwracac.

m Przy odwracaniu drobiu nalezy uwazac, by na dole
znalazta sie najpierw strona piersi wzgl. strona ze
skora.

m Dréb bedzie miat chrupkg i przyrumieniong skorke,
jesli pod koniec pieczenia posmaruje sig ja mastem,
wodg z solg lub sokiem pomaranczowym.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjgé z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednosé do 20 procent energii.



Uzywane rodzaje grzania:

m O Grzanie gorne/dolne

n Grill z cyrkulacjg powietrza
» [T Grill, duza powierzchnia

" Pizza

Potrawa Akcesoria i naczynia

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Poziom Rodzaj  Temperatu- Czas
trwania w

min.

piekarnika grzania raw°C

Kurczak

Kurczak, 1 kg Ruszt 1 200-220 - 60-70
Filety z piersi kurczaka, po 150 g (grillo-  Ruszt 2 (i 3* 15-20
wane)

Drobne czesci kurczaka, po 250 g Ruszt 2 & 220-230 - 30-35
Paluszki z kurczaka, nuggety, mrozone  Blacha uniwersalna 2 200-220 - 10-20
Pularda, 1,5 kg Ruszt X 200-220 - 7090
Kaczka i ges$

Kaczka, 2 kg Ruszt 1 X 180-200 - 90-110
Piers kaczki, po 300 g Ruszt 2 X 230-250 - 25-30
Ges, 3Kkg Ruszt 1 160-180 - 120-150
Udka gesi, po 350 ¢ Ruszt 2 X 210-230 - 40-50
Indyk

Mtody indyk, 2,5 kg Ruszt 1 X 180-190 - 7090
Piers$ z indyka, bez kosci, 1 kg Naczynie z pokrywka 1 = 240-260 - 80-100
Udziec indyka, z koscia, 1 kg Ruszt 1 X 180-200 - 80-100

* podgrzewac przez 5 min

Mieso

Urzgdzenie oferuje wiele rodzajow grzania
przystosowanych do przygotowywania miesa. W
tabelach ustawien podane sg optymalne ustawienia dla
wielu réznych potraw.

Pieczenie i duszenie

Chude mieso nasmarowacd wedtug uznania ttuszczem
lub obtozy¢ plasterkami boczku.

Skdre nacig¢ na krzyz. Przy odwracaniu pieczeni nalezy
uwazac, by na dole znalazta sie najpierw strona ze
skora.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic¢ jg jeszcze
na 10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku.
Utatwi to rozprowadzenie soku w upieczonym miesie. W
razie potrzeby zawing¢ pieczen w folie aluminiowa.
Zalecany czas pozostawienia artykutu w wytgczonym
piekarniku nie jest uwzgledniony w podanym czasie
pieczenia.

Pieczenie na ruszcie

Mieso pieczone na ruszcie staje sie szczegdlnie
chrupkie ze wszystkich stron.

W zaleznosci od wielkosci i rodzaju migsa wlac¢ na
blache uniwersalng do 2 Itr. wody. Bedzie do nigj
skapywac ttuszcz i sok z pieczeni. Z powstatego ptynu
mozna potem przygotowac sos. Poza tym powstaje
dzieki temu mniej dymu i komora piekarnika pozostaje
czystsza.

Wstawi¢ blache uniwersalng z natozonym na nig
rusztem na podany poziom. Uwazac przy tym, by ruszt
byt dobrze zatozony na blache uniwersalna.

— "Wyposazenie" na stronie 11

Pieczenie i duszenie w naczyniu

Pieczenie i duszenie w naczyniu jest wygodniejsze.
Pieczen w naczyniu wyjmuje sie tatwiej z komory
piekarnika, a poza tym w naczyniu mozna od razu
przygotowac sos.

Nalezy uzywac tylko naczyn przystosowanych do
pieczenia w piekarnikach. Sprawdzi¢, czy naczynie
miesci sie w komorze piekarnika.

Najlepiej nadajg sie do tego celu naczynia szklane.
Gorgce naczynia szklane stawia¢ na suchej podstawce.
Wilgotne lub zimne podtoze moze spowodowac
pekniecie szkia.

Do chudego miesa dodad nieco ptynu. Spdd naczynia
szklanego powinien by¢ zakryty na wysokos¢ ok. 2 cm.
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pl Przetestowane w naszym studiu gotowania

llos¢ ptynu zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z
jakiego wykonane jest naczynie oraz od tego, czy
uzywana jest pokrywa. Jesli mieso przyrzgdzane jest w
emaliowanej lub ciemnej brytfannie metalowej, nalezy
dodacd nieco wiecej ptynu niz w przypadku szklanego
naczynia.

Podczas pieczenia ptyn z naczynia wyparowuje. W razie
potrzeby nalezy ostroznie dolewac ptynu.

Btyszczgce brytfanny ze stali nierdzewnej lub aluminium
odbijajg ciepto, ich przydatnos¢ do pieczenia jest wiec
ograniczona. Mieso piecze sie wolnigj i jest mnigj
przyrumienione. Nalezy w tej sytuacji zwiekszy¢
temperature i/lub wydtuzy¢ czas przygotowywania
potrawy.

Przestrzegac¢ wskazdwek producenta dotyczacych
uzywanego naczynia.

Naczynia otwarte

Do pieczenia miesa najlepiej uzywac wysokiej formy do
pieczenia. Ustawi¢ forme na ruszcie. W razie braku
pasujgcego naczynia uzywac blachy uniwersalnej.

Naczynia zamkniete

Po pieczeniu w zamknietym naczyniu komora
piekarnika jest znacznie czystsza. Pokrywka musi by¢
doktadnie dopasowana i dobrze zamykac¢ naczynie.
Ustawic¢ naczynie na ruszcie.

Odlegtosé miedzy miesem a pokrywg powinna wynosic
co najmniej 3 cm. Podczas pieczenia mieso moze
zwiekszy¢ objetosc.

Przy otwieraniu pokrywy po zakorczeniu pieczenia z
naczynia moze ujs¢ bardzo gorgca para. Podnosi¢
pokrywe z tytu, aby gorgca para nie zostata skierowana
na ciato.

Do duszenia mieso nalezy w razie potrzeby wczesnigj
podsmazy¢. W celu uzyskania sosu pieczeniowego
dodac¢ wode, wino, ocet lub podobny dodatek. Spdd
naczynia powinien by¢ zakryty na wysokos¢ 1-2 cm.

Podczas pieczenia ptyn z naczynia wyparowuje. W razie
potrzeby nalezy ostroznie dolewacd ptynu.

Mieso moze uzyskac chrupka skorke takze w
zamknietej brytfannie. Nalezy w tym celu uzy¢ brytfanny
ze szklang pokrywa i ustawi¢ wyzszg temperature.

Grillowanie

Podczas grillowania nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia.
Nigdy nie grillowac przy otwartych drzwiczkach
urzgdzenia.

Utozy¢ grillowane produkty bezposrednio na ruszcie.
Dodatkowo wsung¢ blache uniwersalng ze scieciem
skierowanym w strone drzwiczek na co najmnigj jeden
poziom ponizej. Bedzie do niej skapywac ttuszcz.

Grillowa¢ w miare mozliwosci jednakowe kawatki o
podobnej grubosci i wadze. Dzieki temu zostang one
réwnomiernie zrumienione i pozostang soczyste.
Grillowane kawatki nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie.

Grillowane kawatki odwracac szczypcami do
grillowania. Naktucie miesa widelcem spowoduje utrate
soku, mieso bedzie suche.

Mieso soli¢ dopiero po zakoriczeniu grillowania. Sol
wycigga z miesa wode.
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Wskazowki

m Grzatka grilla wtgcza sie i wytgcza co jakis czas, jest
to stan normalny. Czestotliwos¢ wtgczania i
wytgczania zalezy od ustawionego stopnia mocy
grilla.

m Podczas grillowania moze powstawacé dym.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
wielu potraw miesnych. Temperatura i czas pieczenia
zalezg od ilosci, konsystenciji i temperatury artykutu
spozywczego. Z tego wzgledu podane zostaty
przedziaty wartosci. Najlepiej zaczg¢ od najnizszych
podanych wartosci. Jezeli okaze sie to potrzebne,
mozna nastepnym razem wybrac nieco wyzsze
wartosci.

Podane wartosci ustawien dotycza miesa o
temperaturze loddéwki, wstawionego do zimnej komory
piekarnika. Zapewnia to oszczednosé do 20 procent
energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany, podane czasy
przygotowywania skracajg sie o kilka minut.

W tej tabeli podane sa wartosci dotyczace réznych
pieczeni z proponowang wagag. Jezeli ma by¢
przygotowywany kawatek miesa o wieksze] wadze,
nalezy zawsze wybrac¢ nizszg z temperatur. Przy
pieczeniu kilku kawatkéw o czasie pieczenia decyduje
najwiekszy z nich. Poszczegdlne kawatki powinny byé
mozliwie jednakowej wielkosci.

Ogdlna zasada: im wieksza pieczen, tym nizsza
temperatura i odpowiednio dtuzszy czas pieczenia.

Pieczen i potrawy grillowane nalezy odwrdéci¢ po
uptywie ok. Y2 do % podanego czasu.

Jezeli stosowany jest wtasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnej potrawy.
Dodatkowe informacje sg podane w poradach
dotyczgcych pieczenia, duszenia i grillowania po tabeli
ustawien.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednos¢ do 20 procent energii.

Uzywane rodzaje grzania:

m [D Grzanie gérne/dolne

m Grill z cyrkulacja powietrza
m [ Grill, duza powierzchnia



Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Potrawa Wyposazenie i naczynia Poziom Rodzaj Temperatu- Czas
piekarnika grzania raw°C LELTERY

min.

Wieprzowina

Pieczen wieprzowa bez skory np. kar- Ruszt 1 180-200 - 120-130

kowka, 1,5 kg

Ziiczeh wieprzowa ze skorg, np. fopatka, Ruszt 1 190-200 - 130-140
g

Pieczona poledwica wieprzowa, 1,5kg  Naczynie bez pokrywki X 220-230 - 70-80

Filet wieprzowy, 400 g Ruszt 2 & 220-230 - 20-25

Schab peklowany z koscig, 1 kg (z dodat- Naczynie z pokrywka 210-220 - 60-80

kiem niewielkiej ilosci wody)

Steki wieprzowe, grubos¢ 2 cm Ruszt 3 OJ 2 16-20

Medaliony wieprzowe, grubos¢ 3 cm Ruszt 3 ™ 3 812

Wotowina

Filet wotowy, Srednio wypieczony, 1kg ~ Ruszt 1 X 210220 - 40-50

Sztufada wotowa, 1,5 kg Naczynie z pokrywka 1 200-220 - 130-140

Rostbef, srednio wypieczony, 1,5 kg Ruszt 1 X 220230 - 60-70

Stek, grubos¢ 3 cm, $rednio wypieczony  Ruszt 2 OJ 3 15-20

Burger, wysokos¢ 3-4 cm*** Ruszt 2 ] 3 20-30

Cielecina

Pieczen cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 1 X 160-170 - 100-120

Gicz cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 1 = 200-210 - 100-110

Jagniecina

Udziec jagniecy bez kosci, Srednio wypie-  Ruszt 1 X 170-190 - 50-70

czony, 1,5 kg

Schab jagniecy z koscig™*** Ruszt & 180-190 - 40-50

Kotlet jagniecy™™ Ruszt 2 ] - 3 12-18

Kietbaski

Kietbasa grillowa Ruszt 2 O - 3 10-20

Potrawy z migsa

Pieczen rzymska, 1 kg Naczynie bez pokrywki 1 & 170-180 - 70-80

* nagrzac piekarnik
** blache uniwersalng wsungcé na poziom 1 ponizej

** odwroci¢ po uptywie 2/3 czasu
**** ez odwracania

Porady dotyczace pieczenia, duszenia i grillowania

Komora piekarnika ulega silnemu Przygotowywac potrawy w zamknietej brytfannie albo uzywac blachy do grillowania. Uzywanie blachy do gril-
zabrudzeniu. lowania zapewnia optymalne wyniki pieczenia. Blache do grillowania mozna dokupi¢ jako wyposazenie spe-
cjalne.

Pieczen jest za ciemna, skorka miej-  Sprawdzi¢ uzyty poziom piekarnika i temperature. Wybrac nastepnym razem nizszg temperature i ew. skrocic
scami przypalona i/lub pieczen jest  czas pieczenia.
zbyt sucha.

Chrupka skorka jest za cienka. Zwiekszy¢ temperature lub po uptywie czasu pieczenia wigczy¢ na krotko grill.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest  Nastepnym razem wybrac¢ mniejsze naczynie do pieczenia i ew. dodac wigcej ptynu.
przypalony.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest  Nastepnym razem wybrac wigksze naczynie do pieczenia i ew. dodac mniej ptynu.
zbyt jasny i wodnisty.

39



pl Przetestowane w naszym studiu gotowania

Mieso przypala sie podczas duszenia. Naczynie do pieczenia i pokrywka muszg byc do siebie dopasowane i doktadnie zamykac naczynie.
Zmniejszy¢ temperature i w razie potrzeby dola¢ ptynu podczas duszenia.

Grillowane potrawy sg zbyt suche.

Migso nalezy soli¢ dopiero po zakoriczeniu grillowania. SOl wycigga z migsa wode. Przy odwracaniu nie nakiu-

wac grillowanych potraw. Uzywac szczypiec do grillowania.

Ryby

Urzadzenie oferuje wiele rodzajow grzania
przystosowanych do przygotowywania ryb. W tabelach
ustawien podane sg optymalne ustawienia dla wielu
réznych potraw.

Catych ryb nie trzeba odwracac¢. Wsunac¢ do komory
piekarnika cata rybe w pozycji "ptywajacej", ptetwg
grzbietowg do gdry. Aby ryba utrzymata sie w tej
pozycji, w rozciecie na brzuchu wtozy¢ nadkrojony
ziemniak lub mate zaroodporne naczynie.

Ryba jest upieczona, gdy ptetwa grzbietowa daje sie
tatwo oddzielic.

Pieczenie i grillowanie na ruszcie

Utozy¢ grillowane produkty bezposrednio na ruszcie.
Dodatkowo wsung¢ blache uniwersalng ze scieciem
skierowanym w strone drzwiczek na co najmnigj jeden
poziom ponizej.

W zaleznosci od wielkosci i rodzaju ryby wla¢ na blache
uniwersalng do V2 ltr. wody. Umozliwia to wytapywanie
powstajgcych skroplin. Powstaje dzigki temu mnigj
dymu i komora piekarnika pozostaje czystsza.

Podczas grillowania nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia.
Nigdy nie grillowac¢ przy otwartych drzwiczkach
urzgdzenia.

Grillowa¢ w miare mozliwosci jednakowe kawatki o
podobnej grubosci i wadze. Dzieki temu zostang one
réwnomiernie zrumienione i pozostang soczyste.
Grillowane kawatki nalezy uktadac bezposrednio na
ruszcie.

Grillowane kawatki odwracac szczypcami do
grillowania. Naktucie ryby widelcem spowoduje utrate
soku, mieso bedzie suche.

Wskazowki

m  Grzatka grilla wtgcza sie i wytgcza co jakis czas, jest
to stan normalny. Czestotliwos¢ wtgczania i
wytgczania zalezy od ustawionego stopnia mocy
grilla.

m Podczas grillowania moze powstawacé dym.

Pieczenie i duszenie w naczyniu

Nalezy uzywac tylko naczyn przystosowanych do
pieczenia w piekarnikach. Sprawdzi¢, czy naczynie
miesci sie w komorze piekarnika.

Najlepiej nadajg sie do tego celu naczynia szklane.
Gorgce naczynia szklane stawia¢ na suchej podstawce.
Wilgotne lub zimne podtoze moze spowodowad
pekniecie szkta.

Btyszczace brytfanny ze stali nierdzewnej lub aluminium
odbijajg ciepto, ich przydatnosé do pieczenia jest wiec
ograniczona. Ryba piecze sie wolnigj i jest mnigj
przyrumienione. Nalezy w tej sytuacji zwiekszy¢
temperature i/lub wydtuzyé czas przygotowywania
potrawy.
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Przestrzegac¢ wskazdwek producenta dotyczgcych
uzywanego naczynia.

Naczynia otwarte

Do pieczenia catych ryb najlepiej uzywac wysokiej
formy do pieczenia. Ustawi¢ forme na ruszcie. W razie
braku pasujgcego naczynia uzy¢ blachy uniwersalne;j.

Naczynia zamkniete

Po pieczeniu w zamknietym naczyniu komora
piekarnika jest znacznie czystsza. Pokrywka musi by¢
doktadnie dopasowana i dobrze zamykac naczynie.
Ustawi¢ naczynie na ruszcie.

Do duszenia wla¢ do naczynia dwie, trzy tyzki stotowe
ptynu z niewielkg iloscig soku z cytryny albo octu.

Przy otwieraniu pokrywy po zakonczeniu pieczenia z
naczynia moze ujs¢ bardzo gorgca para. Podnosic
pokrywe z tytu, aby gorgca para nie zostata skierowana
na ciato.

Ryba moze uzyskac chrupkag skorke takze w zamknietej
brytfannie. Nalezy w tym celu uzy¢ brytfanny z pokrywa i
ustawi¢ wyzszag temperature.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznych potraw rybnych. Temperatura i czas pieczenia
zalezg od ilosci, konsystenciji i temperatury artykutu
spozywczego. Z tego wzgledu podane zostaty
przedziaty wartosci. Najlepiej zacza¢ od najnizszych
podanych wartosci. W razie potrzeby mozna nastepnym
razem wybrac nieco wyzsze wartosci.

Podane wartosci ustawien dotycza ryby o temperaturze
lodéwki, wstawionej do zimnej komory piekarnika.
Zapewnia to oszczednosé do 20 procent energii. Jezeli
piekarnik jest nagrzany, podane czasy przygotowywania
skracajg sie o kilka minut.

W tej tabeli podane sg wartosci dotyczace roznych ryb z
proponowang waga. Jezeli ma by¢ przygotowywana
ryba o wiekszej wadze, nalezy zawsze wybrac nizszg z
temperatur. Przy pieczeniu kilku ryb o czasie pieczenia
decyduje najciezsza z nich. Poszczegdine ryby powinny
by¢ mozliwie jednakowej wielkosci.

Ogolna zasada: im wieksza ryba, tym nizsza
temperatura i odpowiednio dtuzszy czas pieczenia.

Jezeli ryba nie jest pieczona w pozycji "ptywajacej",
nalezy jg odwrdci¢ po uptywie ok. 2 do %5 podanego
czasu.

Wskazowka: Uzywac tylko papieru do pieczenia
przystosowanego do ustawionej temperatury. Papier
nalezy zawsze przyciac¢ tak, by doktadnie pasowat do
blachy.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednosé do 20 procent energii.



Uzywane rodzaje grzania:
n Grill z cyrkulacjg powietrza
m [T Grill, duza powierzchnia

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

s (@ Pizza
Potrawa Wyposazenie i naczynia Poziom Rodzaj Temperatu- Sto-  Czas
piekarnika grzania raw°C pien  trwaniaw

mocy min.
grilla

Ryby

Ryba, grillowana, cata 300 g, np. pstrag ~ Ruszt 1 X 170-190 - 20-30

Ryba, grillowana, cata 1,5 kg, np. tosos  Ruszt 1 & 170-190 - 30-40

Filety rybne

Filet rybny, naturalny, grillowany Ruszt 2 (i - 1~ 15-25

Kotlety rybne

Kotlet rybny, grubos¢ 3 cm*™* Ruszt 2 (i - 3 18-22

Ryba, mrozona

Filet rybny, naturalny Naczynie z pokrywka 210-230 - 2540

Filet rybny, zapiekany Ruszt 2 X 220-240 - 35-45

Paluszki rybne (od czasu do czasu odwra- Blacha do pieczenia 220-240 - 10-20

cac)
*“nagrzac piekarnik

** blache uniwersalng wsungé na poziom 1 ponizej

Warzywa i dodatki

W tym miejscu podane sg informacje doltyczace
przygotowywania grillowanych warzyw, ziemniakow i
mrozonych produktdw ziemniaczanych.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyja¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
o0szczednosé energii.

Poziomy piekarnika
Nalezy uzywac¢ podanych poziomdéw piekarnika.

Przygotowywanie na jednym poziomie
Nalezy sie stosowac¢ do danych zawartych w tabelach.

Przygotowywanie na dwoch poziomach

Optymalnym trybem grzania jest gorgce powietrze 4D.
Artykuty wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach nie zawsze sg gotowe w jednakowym czasie.
m Dblacha uniwersalna: poziom 3

m blacha do pieczenia: wysokos¢ 1

Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowac prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.

Ruszt

Wsuna¢ ruszt z otwartg strong skierowang w strone
drzwiczek piekarnika i wygieciem skierowanym w dot.
Naczynia i formy stawiaC zawsze na ruszcie.

Blacha uniwersalna lub blacha do pieczenia
Ostroznie wsung¢ blache uniwersalng lub blache do
pieczenia do oporu do piekarnika, ze Scieciem
skierowanym w strone drzwiczek.

Papier do pieczenia

Uzywac tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przycigé
tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznych potraw. Temperatura i czas przygotowywania
zalezg od ilosci i konsystenciji artykutu spozywczego. Z
tego wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci.
Najlepiej zacza¢ od najnizszych podanych wartosci.
Nizsza temperatura pozwala uzyskac bardziej
rownomierny stopien zrumienienia. W razie potrzeby
mozna nastepnym razem wybrac¢ nieco wyzsze
wartosci.

Podane wartosci ustawien dotyczg potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. Jezeli piekarnik jest
nagrzany, podane czasy skracajg sie o kilka minut.

Jezeli stosowany jest wtasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnej potrawy.

Uzywane rodzaje grzania:

m 4D gorace powietrze
(= Grzanie gérne/dolne

(7] Grill, duza powierzchnia
Pizza
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Potrawa Wyposazenie

Poziom Rodzaj Temperatu- Czas
piekarnika grzania raw°C trwania w
min.

Potrawy z warzyw

Grillowane warzywa Blacha uniwersalna 3 ] - 3 10-15
Ziemniaki

Pieczone ziemniaki, w potowkach Blacha uniwersalna 1 160-180 - 4560
Produkty ziemniaczane, mrozone

Rosti ziemniaczane (od czasu do czasu  Blacha uniwersalna 2 200-220 - 20-30
odwrdcic)

Kieszonkiziemniaczane, faszerowane (od Blacha uniwersalna 2 190210 - 15-25
czasu do czasu odwracic)

Krokiety Blacha do pieczenia 1 = 200220 - 1525
Frytki (od czasu do czasu odwracac) Blacha do pieczenia 1 190-210 - 20-30
Frytki, 2 poziomy (od czasu do czasu Blacha uniwersalna + blacha do piecze-  3+1 200220 - 30-40
odwracac) nia

Jogurt 1. Podgrzaé na ptycie kuchennej 1 litr mleka (o

Przy uzyciu tego urzadzenia mozna samemu
przyrzadzac jogurt.
Przygotowywanie jogurtu

Wyja¢ z komory piekarnika elementy wyposazenia i
prowadnice. Komora piekarnika musi by¢ pusta. W
trakcie pracy nie otwiera¢ drzwi urzadzenia.

Potrawa Wyposazenie

Jogurt Foremki na mate porcje

zawartosci 3,5% ttuszczu) do temperatury 90°C, a
nastepnie ostudzi¢ do temperatury 40°C abkuhlen.
Mleko UHT wystarczy podgrza¢ do temperatury
40°C.

2. Wmiesza¢ 150 g jogurtu (o temperaturze loddéwki).

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

4. Ustawic filizanki lub stoiczki na dnie komory
piekarnika i nastawic, jak podano w tabeli.

5. Gotowy jogurt ochtodzi¢ w loddwce.

Uzywany rodzaj grzania:

» [ Grzanie gérne/dolne
Poziom piekarni- Rodzaj = Temperatu- Czas

trwania w

godzi-

nach

Dno piekarnika & 40-45 89

ka grzania raw°C

Rodzaje grzania Eco

Gorace powietrze Eco i grzanie gérne/dolne Eco to
inteligentne rodzaje grzania stuzgce do delikatnego
przyrzadzania miesa, ryb i wypiekdw. Urzgdzenie
optymalnie reguluje dostarczang do komory piekarnika
energie. Potrawa jest przygotowywana z okresowym
wykorzystaniem ciepta resztkowego. Dzieki temu
pozostanie ona soczysta i mnigj sie zrumieni. W
zaleznosci od sposobu przygotowania potrawy i rodzaju
artykutdw spozywczych mozna oszczedzac energie.
Przedwczesne otworzenie drzwi urzadzenia podczas
przyrzadzania potrawy lub uzycie funkcji podgrzewania
sprawia, ze jest to niemozliwe.

Nalezy uzywac¢ wytgcznie oryginalnych elementéw
wyposazenia posiadanego urzadzenia. Sg one
optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego
trybdw pracy. Nieuzywane akcesoria nalezy wyjac z
komory piekarnika.

42

Potrawy nalezy wstawia¢ do zimnej, pustej komory
piekarnika. W przypadku rodzaju grzania Gorgce
powietrze Eco wybrac temperature w przedziale
125-275°C, natomiast w przypadku rodzaju grzania
Grzanie goérne/dolne Eco w przedziale 150-250°C.
Podczas pieczenia drzwi urzgdzenia powinny byc¢
zamkniete. Potrawy przyrzadzac wytgcznie na jednym
poziomie.

Rodzaj grzania Gorace powietrze Eco stosowany jest
do okreslenia zuzycia energii w trybie z termoobiegiem
oraz klasy efektywnosci energetycznej. Grzanie gérne/
dolne Eco stosowane jest do okreslenia zuzycia energii
w trybie konwencjonalnym.

Rodzaju grzania gorgce powietrze Eco uzywa sie do
okreslania klasy efektywnosci energetyczne;.



Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowacd prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.

Ruszt

Wsunad ruszt z otwartg strong skierowang w strone
drzwiczek piekarnika i wygieciem skierowanym w dot.
Naczynia i formy stawia¢ zawsze na ruszcie.

Blacha uniwersalna lub blacha do pieczenia
Ostroznie wsung¢ blache uniwersalng lub blache do
pieczenia do oporu do piekarnika, ze Scieciem
skierowanym w strone drzwiczek.

Formy do pieczenia i naczynia

Do pieczenia najlepiej nadajg sie ciemne formy
metalowe. Zapewnia to oszczednos¢ do 35 procent
energii.

Naczynia ze stali nierdzewnej lub aluminium odbijajg
ciepto jak zwierciadto. Nieodbijajgce ciepta naczynia z
emalii, zaroodpornego szkta albo powlekanych
odlewdw aluminiowych sg lepsze.

Formy z biatej blachy, formy ceramiczne i formy szklane
wydtuzajg czas pieczenia i powodujg nieréwnomierne
zrumienienie ciasta.

Potrawa

Ciasta w formach

Wyposazenie i naczynia

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Papier do pieczenia

Uzywac tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przycigé
tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Zalecane wartosci ustawien

W tym miejscu znajdujg sie dane dotyczace
przygotowywania réznych potraw przy uzyciu trybow.
Temperatura i czas pieczenia zalezg od ilosci oraz
konsystencji ciasta. Z tego wzgledu podane zostaty
przedziaty wartosci. Najlepiej zaczg¢ od najnizszych
podanych wartosci. Nizsza temperatura sprzyja
uzyskaniu bardziej rownomiernego zrumienienia. W
razie potrzeby mozna nastepnym razem wybrac nieco
wyzsze wartosci.

Wskazowka: Czasu pieczenia nie mozna skroci¢ przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuacji ciasto
i wypieki bytyby wypieczone tylko z wierzchu, a
wewnatrz jeszcze surowe.

Uzywane rodzaje grzania:
m Gorgce powietrze eco
m [J Grzanie gérne/dolne eco

€co’

Poziom Rodzaj Temperatu- Czas
raw°C trwania w

min.

piekarnika grzania

Ciasto ucierane w formie Forma z kominkiem / forma prostokatna 1 140-160 60-80
Spod tortu z ciasta ucieranego Forma na spad tortu 1 140-160 2040
Spod hiszkoptowy, 2 jaja Forma na spad tortu 1 150-170 20-30
Tort biszkoptowy, 3 jaja Tortownica @26 cm 1 160-170 25-35
Tort biszkoptowy, 6 jaj Tortownica @28 cm 1 150-160 50-60
Babka drozdzowa Forma na babke 1 i 150-160 65-75
Ciasto na blasze

Ciasto ucierane z suchg wierzchnig warstwg ~ Blacha do pieczenia 1 160-180 20-40
Ciasto kruche z suchg warstwa wierzchnig Blacha do pieczenia 1 170-180 25-35
Chatka, wieniec drozdzowy Blacha do pieczenia 1 i 150-160 3545
Ciasto drozdzowe z suchg warstwg wierzchnig  Blacha do pieczenia 1 ] 150-170 20-35
Wypieki drobne

Muffiny Blacha do muffinow 2 160-180 15-30
Ciastka Blacha do pieczenia 1 150-160 25-35
Wypieki z ciasta francuskiego Blacha do pieczenia 2 170-190 2550
Wypieki z ciasta parzonego Blacha do pieczenia 1 200-220 3545
Ciasteczka Blacha do pieczenia 2 140-160 15-30
Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 2 140-150 2540
Drobne wypieki z ciasta drozdzowego Blacha do pieczenia 1 ] 150-160 30-40
Chleb i butki

Chleb z maki mieszanej, 1,5 kg Forma prostokgtna 1 ] 200-210 35-45
Chleb pita Blacha uniwersalna 1 i 250-270 15-20
Butki, stodkie, swieze Blacha do pieczenia 1 ] 170-190 15-20
Butki, Swieze Blacha do pieczenia 1 i 180-200 25-35
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Potrawa Wyposazenie i naczynia Poziom Rodzaj Temperatu- Czas

piekarnika grzania raw°C LELTERY
min.

Mieso

Pieczen wieprzowa bez skory np. karkdwka, — Naczynie bez pokrywki 1 o 180-190 120-140

1,5kg

Sztufada wotowa, 1,5 kg Naczynie z pokrywka 1 i 200-220 140-160

Pieczen cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 1 o 170-180 110-130

Ryby

Ryba, duszona, w catosci 300 g, np. pstrag Naczynie z pokrywka 1 = 190-210 25-35

Ryba, duszona, cata 1,5 kg, np. t0s0$ Naczynie z pokrywka 1 i 190-210 45-55

Filet rybny, naturalny, duszony Naczynie z pokrywka 1 = 190-210 15-35

Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje gtéwnie podczas przyrzadzania
produktéw zbozowych i ziemniaczanych w wysokich

Porady dotyczace minimalizacji zawartosci akrylamidu w potrawach

temperaturach, np. chipséw ziemniaczanych, frytek,
tostow, butek, chleba oraz wypiekéw cukierniczych
(ciasteczek, pierniczkéw, kruchych herbatnikdw).

Informacije ogolne

m (zas pieczenia powinien by¢ jak najkrotszy.

m Potrawy przyrumieniac na kolor zfotozotty, niezbyt ciemny.
m Duzy, gruby kawatek pieczonej potrawy zawiera mniej akrylamidu.

Pieczenie Przy uzyciu trybu grzania gornego/dolnego maks. 200°C.
Przy uzyciu trybu gorgcego powietrza maks. 180°C.
Ciasteczka Przy uzyciu trybu grzania gornego/dolnego maks. 190°C.

Przy uzyciu trybu goracego powietrza maks. 170°C.
Jaja lub zottka jaj redukujg powstawanie akrylamidu.

Frytki pieczone w piekarniku
sie suche.

Roztozy¢ réwnomiernie na blasze w jednej warstwie. Piec co najmniej 400 g na blache, aby frytki nie staty

Delikatne pieczenie

Delikatne pieczenie oznacza wolne pieczenie potraw w
niskiej temperaturze. Nazywane jest wiec tez
pieczeniem niskotemperaturowym.

Powolne gotowanie to idealna metoda przygotowywania
wszystkich wysokogatunkowych mies (np. delikatnej
wotowiny, cieleciny, wieprzowiny, jagnieciny i drobiu),
ktére powinny by¢ ugotowane na rézowo lub do Scisle
okreslonej temperatury. Migso jest bardzo soczyste,
delikatne i miekkie.

Zaleta: tatwe planowanie menu, poniewaz wolno
gotowane mieso mozna bezproblemow trzymac w
zgdanej temperaturze. Podczas pieczenia miesa nie
trzeba odwracac. Drzwiczki urzgdzenia powinny by¢
zamkniete, aby zapewni¢ optymalny klimat wewnetrz
piekarnika.

Przyrzadzac¢ wytgcznie mieso swieze, w doskonatym
stanie higienicznym, bez kosci. Doktadnie usungc
Sciegna i ttuste obrzeza. Podczas delikatnego pieczenia
ttuszcz nadaje potrawie silny, specyficzny smak. Mozna
rowniez uzy¢ miesa przyprawionego lub
marynowanego. Nie uzywac¢ miesa rozmrozonego.

Delikatnie upieczone mieso mozna natychmiast kroic.
Nie wymaga ono "odpoczywania" po pieczeniu. Dzieki
tej specjalnej metodzie pieczenia mieso ma zawsze
rézowy kolor, co nie oznacza jednak, ze jest surowe czy
niedopieczone.
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Wskazowka: Przy delikatnym pieczeniu nie jest mozliwe
opdzZnione wigczanie z zaprogramowanym czasem
zakonczenia.

Naczynia

Uzywac ptaskich naczyn, np. talerza do serwowania
potraw z porcelany lub szkta. Nagrza¢ naczynie w
piekarniku razem z pieczong potrawa.

Otwarte naczynie wstawia¢ zawsze na ruszt na
poziomie 1.

Dodatkowe informacje sg podane w poradach
dotyczgcych delikatnego pieczenia po tabeli ustawien.

Posiadane urzgdzenie dysponuje trybem delikatnego
pieczenia. Wigczad ten tryb tylko przy catkowicie
wychtodzonej komorze piekarnika. Dobrze nagrzad
komore piekarnika z naczyniem (przez ok. 10 minut).

Mieso obsmazy¢ ze wszystkich stron, rdwniez od
koncow, w bardzo wysokiej temperaturze i dostatecznie
dtugo, na bardzo goragcym ttuszczu. Natychmiast
umiesci¢ w nagrzanym naczyniu. Naczynie z miesem
wstawi¢ z powrotem do piekarnika i piec w trybie
delikatnego pieczenia.



Zalecane wartosci ustawien

Temperatura i czas delikatnego pieczenia zalezg od
wielkosci, grubosci i jakosci miesa. Z tego wzgledu
podane zostaty przedziaty wartosci.

Uzywany rodzaj grzania:
= [Z] Powolne gotowanie

Przetestowane w naszym studiu gotowania

Potrawa Naczynie Rodzaj Czas obsma- Temperatu- Czas

grzania  zaniaw min. raw°C trwania w
min.

Dréb

Piers kaczki, rézowa po 300 g Naczynie bez pokrywki 6-8 95* 4560

Filety z piersi kurczaka, po 200 g, Naczynie bez pokrywki 4 120~ 4560

wypieczone

Pier$ z indyka, bez kosci, 1 kg, wypie-  Naczynie bez pokrywki 6-8 120* 100-130

czona

Wieprzowina

Pieczona poledwica wieprzowa, gru-  Naczynie bez pokrywki 6-8 85~ 130-180

bosé 5-6 cm, 1,5 kg

Filet wieprzowy, caty Naczynie bez pokrywki 4-6 85~ 45-70

Wotowina

Pieczen wotowa (rumsztyk), grubos¢  Naczynie bez pokrywki 6-8 100* 150-190

6-7 cm, 1,5 kg, wypieczona

Filet wotowy, 1 kg Naczynie bez pokrywki 4-6 85* 90-120

Rostbef, grubos¢ 5-6 cm Naczynie bez pokrywki 6-8 85* 120-180

Medaliony wotowe/rumsztyk, gru- Naczynie bez pokrywki 4 85" 40-60

bosc¢ 4 cm

Cielecina

Pieczen cieleca, grubosé 4-5 cm, Naczynie bez pokrywki 6-8 85* 100-130

1,5kg

Pieczen cielgca, grubosé 7-10 cm, Naczynie bez pokrywki 6-8 85~ 150-210

1,5kg

Filet cielecy, caty, 800 g Naczynie bez pokrywki 46 85* 70120

Medaliony cielece, grubos¢ 4 cm Naczynie bez pokrywki 4 80~ 40-60

Jagniecina

Schab jagniecy, bez kosci, po 200 g Naczynie bez pokrywki 4 85" 30-45

Udziec jagniecy bez kosci, srednio Naczynie bez pokrywki 6-8 95* 120-180

wypieczony, 1 kg wigzany
* nagrzac piekarnik

Porady dotyczace delikatnego pieczenia

Delikatne pieczenie piersi kaczki

Piers$ kaczki potozy¢ na zimnej patelni i obsmazy¢, najpierw strone ze skora. Po zakoriczeniu delikatnego pie-
czenia grillowac do zrumienienia, przez 3 do Sminut.

Delikatnie upieczone mieso nie jest
tak gorace jak pieczone konwencjo-
nalnie.

Aby upieczone migso nie stygto zbyt szybko, nalezy podgrzac talerze i serwowac bardzo gorace sosy.
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Suszenie

Do suszenia nadaje sie idealnie tryb grzania gorgce
powietrze 4D. Ten rodzaj konserwacji polega na
koncentracji substancji aromatycznych przez
odparowanie wody.

Suszy¢ wytgcznie nienaruszone i nieuszkodzone owoce
i warzywa, ktore nalezy doktadnie umy¢. Wytozy¢ ruszt
papierem do pieczenia lub pergaminem. Owoce
pozostawic¢, az dobrze ociekng i osuszyc.

Pokroi¢ je w razie potrzeby w jednakowej wielkosci
kawatki albo cienkie plastry. Nieobrane owoce uktadad
na stronach pokrytych tuping, z powierzchniami
przecie¢ skierowanymi do goéry. Ani owoce, ani grzyby
nie mogg by¢ utozone na blasze na sobie.

Warzywa pocia¢ na wiorki i wyblanszowac.
Wyblanszowanym warzywom pozwoli¢ doktadnie
obciekngc i roztozy¢ je rGwnomiernie na ruszcie.

Ziota suszy¢ z todygami. Roztozy¢ ziota rdwnomiernie,
w matych stosikach na ruszcie.

Do suszenia nalezy uzywad nastepujgcych poziomoéw
piekarnika:

m 1 ruszt poziom 2

m 2 ruszty: poziom 3+1

Owoce, warzywa i ziota

Wyposazenie

Bardzo soczyste owoce i warzywa nalezy wielokrotnie
odwracac. Po wysuszeniu natychmiast zdejmowac z
papieru.

Zalecane wartosci ustawien

Ta tabela zawiera ustawienia dotychgce suszenia
roznych wrtykutdw spozywczych. Temperatura i czas
zalezg od rodzaju, wilgotnosci, dojrzatosci i grubosci
suszonych artykutéw. Im dtuzej suszy sie artykut, tym
lepiej zostanie zakonserwowany. Im mniejsze lub
ciensze kawatki, tym szybciej zostanie wysuszony i tym
bardziej aromatyczny bedzie suszony artykut. Z tego
wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci.

Przy suszeniu innych artykutéw spozywczych nalezy
uzy¢ wartosci podanych w tabeli dla podobnych
artykutow.

Uzywany rodzaj grzania:
n 4D gorace powietrze

Poziom Rodzaj  Temperatu- Czas

piekarnika grzania raw°C trwania w
godzi-
nach

Owace ziarnkowe (plasterki jabtek, grubos¢  Ruszt 2 80 4-7
3 mm, naruszt 200 g)

Owoce pestkowe ($liwki) Ruszt 80 810
Warzywa korzeniowe (marchew), tarte, blan-  Ruszt 80 4-7
szowane

Grzyby w plastrach Ruszt 2 60 6-8
Ziota, umyte 1-2 ruszty 60 2-6
Wekowanie Przygotowywanie owocéw i warzyw

W posiadanym urzgdzeniu mozna wekowac¢ owoce i
warzywa.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo zranienia!
Stoiki z nieprawidtowo zawekowanymi produktami
spozywczymi mogg pekac. Przestrzegac zalecen

dotyczgcych wekowania.

Stoiki

Nalezy uzywac tylko czystych i nieuszkodzonych
stoikéw wekowych. Uzywac wytgcznie zaroodpornych,
czystych i nieuszkodzonych gumowych uszczelek.
Przed uzyciem sprawdzi¢ klamry i sprezynki.

Do wekowania uzywac tylko stoikow do wekowania o
jednakowej wielkosci i zawierajgcych ten sam artykut
spozywczy. W komorze piekarnika mozna wekowac
jednoczesnie zawartos¢ maksymalnie szesciu stoikéw
do wekowania o pojemnosci Y2, 1 lub 1'% litra kazdy.
Nie uzywac¢ wiekszych ani wyzszych stoikdw. Mogtoby
to doprowadzi¢ do popekania pokrywek.

Podczas wekowania stoiki w komorze piekarnika nie
mog3g sie wzajemnie dotykad.

46

Uzywac tylko nienaruszonych i nieuszkodzonych
owocow i warzyw. Doktadnie je umyc.

W zaleznosci od rodzaju obrac, wypestkowac i
rozdrobni¢ owoce lub warzywa i umiescic je w stoikach
do wekowania do wysokosci ok. 2 cm ponizej krawedzi.

Owoce

Zala¢ owoce w stoikach do wekowania goraca,
odpieniong wodg z cukrem (ok. 400 ml na kazdy stoik
1-litrowy). Na jeden litr wody:

m ok. 250 g cukru w przypadku stodkich owocow

m ok. 500 g cukru w przypadku kwasnych owocow

Warzywa
Zala¢ warzywa w stoikach do wekowania gorgcg
przegotowang woda.

Brzegi stoikdw wytrze¢, muszg one by¢ czyste. Na
kazdy stoik zatozy¢ mokrg gumowg uszczelke i
pokrywke. Stoiki zamknac¢ klamrami. Stoiki ustawi¢ na
blasze uniwersalnej tak, aby sie nie dotykaty. Do blachy
uniwersalnej wla¢ 500 ml gorgcej wody (ok. 80°C).
Ustawi¢ urzadzenie zgodnie z wartosciami podanymi w
tabeli.
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Konczenie wekowania Po zawekowaniu wyjac¢ stoiki z komory piekarnika i
Owoce usta\(vic’ e na czystej s'.oiereczce. Gorapych sipikévy nie
Po pewnym czasie zaczynaja pojawiaé sie w krotkich stawia¢ na zimnym ani mokrym podtozu, poniewaz
odstepach czasu pecherzyki. Gdy zawarto$é stoikéw mogtyby peknac. Przykryc stoiki, aby ochronic je przed
zaczyna bulgotaé, wylaczyé urzadzenie. Po podanym przeciagami. Klamry zdja¢ dopiero, gdy stoiki

czasie dogrzewania wyjaé stoiki z komory piekarnika. catkowicie wystygna.

Warzywa _ _ o _ . Zalecane wartosci ustawien
Po pewnym czasie zaczynajg pojawiac sig w krotkich Podane w tabeli ustawien czasy wekowania owocow i
odstepach czasu pecherzyki. Gdy stoiki do wekowania WarzZvw s warto;ciami orientag vmi. Mooa na nie
zaczynaja bulgotac, zmniejszy¢ temperature do 120°C i yW s iCyjnymi. Mogag na nie
pozostawi¢ stoiki do dalszego bulgotania zgodnie z wptywac tem‘p.eratgr,a otoczerya, |Io§c,s’r0|kow, llosc,
wartosciami podanymi w tabeli w zamknietej komorze temperatura i jakos¢ zawartosci stoikow. Podane dane
piekarnika. Po uptywie podanego czasu wytgczy¢ dotyczg s+q|kow okragtych 1.-I|trov\./ych. Erzed .
urzadzenie i dogrzewaé przez dalsze kilka minut przetaczeniem lub wytaczeniem piekarnika nalezy sig
zgodnie z wartosciami podanymi w tabeli upewnic, ze zawartosc stoikow prawidtowo bulgoce.

' Bulgotanie zaczyna sie po ok. 30-60 minutach.

Uzywany rodzaj grzania:
n 4D gorgce powietrze

Wekowanie Naczynia Poziom Rodzaj Temperatu- Czas trwania w min.
piekarnika grzania raw°C
Warzywa, np. marchew 1-litrowe stoiki wekowe 1 160-170 do poczatku bulgotania: 30-40
120 od poczatku bulgotania: 30-40
- ciepto resztkowe: 30
Warzywa, np. ogorki 1-litrowe stoiki wekowe 1 160-170 do poczatku bulgotania: 30-40
ciepto resztkowe: 30
Owoce pestkowe, np. wisnie, 1-litrowe stoiki wekowe 1 160-170 do poczatku bulgotania: 30-40
wegierki - ciepto resztkowe: 35
Owoce ziarnkowe, np. jabtka, tru-  1-litrowe stoiki wekowe 1 160-170 do poczatku bulgotania: 30-40
skawki - ciepto resztkowe: 25
Wyrastanie ciasta Czas dojrzewania
o ) L Wstawi¢ ciasto do piekarnika na podanym w tabeli
W urzadzeniu ciasto wyrasta znacznie szybciej niz w poziomie.

temperaturze pokojowej. Uzywac trybu grzania
gornego/dolnego. Wigczac ten tryb tylko przy
catkowicie wychtodzonej komorze piekarnika.

Ciasto drozdzowe musi zawsze wyrasta¢ dwa razy. Zalecane warto$ci ustawien
Stosowac sie do podanych w tabelach ustawien
wartosci 1-go i 2-go wyrastania (czas wyrastania i czas
dojrzewania).

Czas wyrastania . . .
Ustawic¢ urzadzenie zgodnie z wartosciami podanymi w Uzywany rodzaj grzania:
tabeli i nagrza¢. Ustawi¢ miske z ciastem na ruszcie. =[O Grzanie gérne/dolne

Jezeli piekarnik ma zosta¢ nagrzany, to ciasto musi
dojrzewac poza urzgdzeniem w cieptym miejscu.

Temperatura i czas sg zalezne od rodzaju i ilosci
sktadnikéw. Ustawienia podane w tabelach sg wigc
tylko wartosciami orientacyjnymi.

Podczas wyrastania nie otwiera¢ drzwiczek piekarnika,
poniewaz spodowatoby to utrate wilgoci. Przykry¢
ciasto wilgotng Sciereczka.

Potrawa Wyposazenie i naczynia Poziom Rodzaj Krok Temperatu- Czas
piekarnika grzania raw °C trwania w
min.
Ciasto drozdzowe, lekkie Miska 1 = Czas wyrasta- 35-40 25-30
nia
Blacha do pieczenia 1 = Czas dojrze-  35-40 10-20
wania
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pl Przetestowane w naszym studiu gotowania
Potrawa

Wyposazenie i naczynia

Ciasto drozdzowe, ciezkie i 0 duzej Miska
zawartosci ttuszczu

Poziom Rodzaj

Temperatu- Czas

piekarnika grzania raw°C trwania w
min.
1 = Czas wyrasta- 3540 20-40
nia
Blacha do pieczenia 1 = Czas dojrze-  35-40 1525
wania

Rozmrazanie

Tryb rozmrazania nadaje sie do rozmrazania mrozonych
owocow, warzyw i wypiekéw. Dréb, mieso i ryby
najlepiej rozmrazacé w lodoéwce.

Do rozmrazania nalezy uzywac nastepujgcych
poziomow piekarnika:
m blacha do pieczenia: wysokos¢ 1

Zalecane wartosci ustawien

Czasy podane w tabelach sg wartosciami
orientacyjnymi. Zalezg one od jakosci, temperatury
mrozenia (-18°C) i wtasciwosci produktow
spozywczych. W tabeli zostaty podane odpowiednie
przedziaty czasowe. Nalezy najpierw nastawi¢ krotszy
czas i w razie potrzeby zmieni¢ wartos¢ na wieksza.

Porada: Ptaskie lub porcjowane mrozone kawaiki
rozmrazajg sie szybciej niz kawatki mrozone w blokach.

Wyja¢ mrozone produkty z opakowania, wtozy¢ do
odpowiedniego naczynia i wstawi¢ w tym naczyniu na
ruszt.

W miedzyczasie odwrdcic¢ albo zamieszac¢ potrawe
jeden lub dwa razy. Duze kawatki nalezy odwracac kilka
razy. Produkt w trakcie rozmrazania nalezy od czasu do
czasu dzieli¢ na mniejsze kawatki, albo wyjmowac z
urzgdzenia rozmrozone juz kawatki.

Rozmrozona potrawe pozostawic jeszcze na 10 do 30
minut w wytaczonym urzadzeniu, aby umozliwic¢
wyréwnanie temperatur.

Uzywany rodzaj grzania:
" Rozmrazanie

Potrawa Wyposazenie Poziom Rodzaj  Temperatu- Czas
piekarnika grzania raw°C trwania w

min.

Chleb, butki

Chleb i butki ogdline Blacha do pieczenia 1 50 40-70

Ciasto

Ciasto soczyste Blacha do pieczenia 1 50 7090

Ciasto, suche Blacha do pieczenia 1 60 60-75

Utrzymywanie temperatury potraw

Gotowe potrawy mozna utrzymywacé w zgdane;j
temperaturze w trybie utrzymywania temperatury. Takie
ustawienie eliminuje skraplanie pary i koniecznos¢
pbzniejszego wycierania komory piekarnika.

Nie nalezy utrzymywac temperatury gotowych potraw
dtuzej niz przez dwie godziny. Nalezy pamietac, ze wiele
potraw dodatkowo mieknie podczas utrzymywania
temperatury. W razie potrzeby potrawy nalezy przykryc.

48



Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty opracowane dla instytuciji
testujgcych w celu utatwienia testéw urzgdzenia.

Zgodnie z EN 60350-1.

Pieczenie ciast

Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym
samym czasie.

Poziomy piekarnika przy pieczeniu na dwoch
poziomach:
m Dblacha uniwersalna: poziom 3

blacha do pieczenia: poziom 1

Szarlotka z pierzynka
Szarlotka z pierzynka na jednym poziomie: ciemne
tortownice ustawi¢ z przesunigciem obok siebie.

Ciasto w tortownicach z blachy biatej: piec w trybie

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

rusztu uzy¢ blachy uniwersalnej i ustawi¢ na niej
tortownice.

Wskazowki

m Podane wartosci ustawien dotycza artykutow
wstawionych do zimnej komory piekarnika.

m Nalezy przestrzegac¢ podanych w tabelach
wskazowek dotyczgcych nagrzewania piekarnika.
Podane wartosci nie dotyczg szybkiego
nagrzewania.

m Do pieczenia ustawi¢ najpierw najnizszg z podanych
temperatur.

Uzywane rodzaje grzania:
m 4D goragce powietrze
» [ Grzanie gérne/dolne
s (@ Pizza

Stopnie intensywnosci pary sg podane w tabeli jako
liczby:

grzania gérnego/dolnego na jednym poziomie. Zamiast = 1= r)iski )
m 2 = Sredni
m 3=
Potrawa Wyposazenie Poziom Rodzaj Temperatu-  Intensyw- Czas
piekarnika grzania raw°C nosé pary  trwaniaw

min.
Pieczenie
Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 1 = 150-160* 25-40
Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 1 140-150” 25-35
Ciasteczka wyciskane, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pie- ~ 3+1 140-150* 30-40

czenia
Ciastka Blacha do pieczenia 1 = 160~ 25-35
Ciastka Blacha do pieczenia 1 150* 25-35
Ciastka, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pie- ~ 3+1 150~ 25-35
czenia

Biszkopt na wodzie Tortownica @26 cm 1 = 160-170™* 25-35
Biszkopt na wodzie Tortownica @26 cm 1 160-170** 25-35
Biszkopt na wodzie Tortownica @26 cm 1 150-160 1 10

20-30
Szarlotka z pierzynka 2 czarne formy do pieczenia @20cm 1 = 180-200 60-70
Szarlotka z pierzynkg 2 czarne formy do pieczenia @20cm 1 170-180 60-80

* nagrzewac piekarnik przez 5 min., nie uzywac funkciji szybkiego nagrzewania

“*nagrzac piekarnik, nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania

Grillowanie

Dodatkowo nalezy wsung¢ blache uniwersalng. Skapuje
do niej ptyn z miesa i piekarnik pozostaje czysty.

Uzywany rodzaj grzania:
m [ Grill, duza powierzchnia

Potrawa Wyposazenie Poziom Rodzaj Sto- Czas
piekarnika grzania pien  trwaniaw
mocy min.
grilla
Grillowanie
Opiekanie tostow Ruszt 3 (i 3 36
Hamburger wotowy, 12 sztuk* Ruszt 2 il 3 20-30

** odwroci¢ po uptywie 2/3 czasu
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