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A Wazne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejsza
instrukcje. Zapoznanie sig z nig pozwoli na

bezpieczne i wtasciwe uzytkowanie urzadzenia.

Instrukcje obstugi i montazu nalezy zachowaé
do pdzniejszego wgladu lub dla kolejnego
uzytkownika.

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

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

Urzadzenie bez wtyczki moze podtaczyc
wytacznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie
obejmuje szkdd wynikajacych z niewtasciwego
podtaczenia.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy uzywac
wytacznie do przygotowywania potraw i
napojow. Nie zostawia¢ witaczonego
urzadzenia bez nadzoru. Urzadzenia uzywac¢
wytacznie w zamknietych pomieszczeniach.

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

Urzadzenie moga obstugiwac dzieci w wieku
powyze| 8 lat oraz osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub
umystowymi, a takze osoby nie posiadajace
wystarczajacego doswiadczenia lub wiedzy,
jesli pozostaja pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub
zostaly pouczone, jak wtasciwie obstugiwaé
urzadzenie i sa swiadome zwiazanych z tym
zagrozen.

Dzieci nie moga bawi¢ si¢ urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
maja one ukonczone 8 lat i sa nadzorowane
przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac na zblizanie sie do urzadzenia ani
przewodu przytaczeniowego.

Zawsze prawidiowo wsuwa¢ wyposazenie do

komory piekarnika. Patrz opis wyposazenia w
instrukcji obstugi.

Niebezpieczenstwo pozaru!
Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty moga sie zapalié.
Nigdy nie przechowywa¢ przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzadzenia, gdy
wydobywa sie z niego dym. Wytaczy¢
urzadzenie i wyciagna¢ wtyczke z gniazda
lub wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe.

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje
przeciag. Papier do pieczenia moze
dotkna¢ elementow grzejnych i zapali¢ sie.
Podczas podgrzewania piekarnika nigdy
nie ktas¢ papieru do pieczenia na
wyposazenie nie przymocowujac go.
Papier do pieczenia nalezy zawsze
obciaza¢ naczyniem lub forma do
pieczenia. Papierem do pieczenia wytozy¢
wytacznie konieczna powierzchnie. Papier
do pieczenia nie moze wystawa¢ poza
wyposazenie.

Niebezpieczenstwo poparzenia!
Urzadzenie bardzo sig¢ nagrzewa. Nigdy nie
dotykac goracych powierzchni wewnatrz
komory gotowania ani elementow
grzejnych. Zawsze odczekac, az
urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie!

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

Opary alkoholowe moga zapali¢ sie w
goracej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duza iloscia
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac¢ wytacznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojéw. Ostroznie otwiera¢ drzwiczki
urzadzenia.



Niebezpieczenstwo poparzenia!
Dostepne elementy nagrzewaja sie
podczas eksploatacji. Nie dotyka¢
goracych elementéw. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

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

Woda w goracej komorze gotowania moze
prowadzi¢ do powstania goracej pary
wodnej. Nigdy nie wlewa¢ wody do gorace]
komory gotowania.

Niebezpieczenstwo obrazen!
Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia
moga peknaé. Nie uzywaé skrobaczki do szkta,
zracych ani szorujacych srodkow czyszczacy.

Niebezpieczenstwo porazenia

pradem!
Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy
stanowia powazne zagrozenie. Wytacznie
przeszkoleni technicy serwisu moga
przeprowadzac naprawy i wymieniaé
uszkodzone przewody przytaczeniowe.
Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciagna¢ wtyczke z gniazda lub wytaczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
Wezwac serwis.

Izolacja przewodu urzadzenia
elektrycznego moze sig stopi¢ na goracych
cze$ciach urzadzenia. W zadnym wypadku
nie moze dojs¢ do kontaktu przewodu
przytaczeniowego z goracymi czesciami
urzadzenia.

Whikajaca wilgo¢ moze spowodowaé
porazenie pradem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Podczas wymiany zaréwki w komorze
gotowania styki oprawki znajduja si¢ pod
napieciem. Przed przystapieniem do
wymiany zarowki wyciagna¢ wtyczke z
gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe.

Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢
do porazenia pradem. Nigdy nie wtacza¢
uszkodzonego urzadzenia. Wyciagnac¢
wtyczke z gniazda lub wytaczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
Wezwa¢ serwis.

W przypadku zastosowania
nieodpowiedniej termosondy moze doj$¢
do uszkodzenia izolacji. Uzywaé wytacznie
termosondy przeznaczonej do tego
urzadzenia.

Niebezpieczenstwo pozaru!
Podczas czyszczenia pyrolitycznego resztki
pozywienia, ttuszcz i sos z pieczenia moga
sig zapali¢. Przed przystapieniem do
czyszczenia pyrolitycznego nalezy usunaé
wieksze zanieczyszczenia z komory
gotowania i wyposazenia.

Podczas czyszczenia pyrolitycznego
urzadzenie jest z zewnatrz gorace. Nigdy
nie wiesza¢ tatwopalnych przedmiotow, np.
Sciereczek do naczyn, na uchwycie
drzwiczek. Nie zastawia¢ ani nie zastaniac¢
frontu urzadzenia. Nie zezwala¢ dzieciom
na zblizanie sie!

Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas czyszczenia pyrolitycznego
komora gotowania jest goraca. Nigdy nie
otwiera¢ drzwiczek urzadzenia ani nie
przesuwac reka haka blokujacego.
Poczekac, az urzadzenie ostygnie. Nie
zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie!

A\ Podczas samooczyszczania
zewnetrzna powierzchnia urzadzenia jest
goraca. Nigdy nie dotyka¢ drzwiczek
urzadzenia. Poczekac, az urzadzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie!

Powazne zagrozenie zdrowia!
Podczas czyszczenia pyrolitycznego
urzadzenie jest gorace. Wysoka temperatura
powoduje uszkodzenie powtoki antyadhezyjnej
blach i form oraz powstawanie trujacych
gazow. Nigdy nie czysci¢ blach ani form z
powtoka antyadhezyjng podczas czyszczenia
pyrolitycznego. Podczas czyszczenia
pyrolitycznego mozna czysci¢ wytacznie
wyposazenie emaliowane.



Przyczyny uszkodzen

Uwagal!

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

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

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

Sok z owocow: na ciasta pieczone na blasze nie
uktadac¢ zbyt duzo soczystych owocow. Skapujacy
z blachy sok z owocow pozostawia trwate plamy.
W miare mozliwosci uzywaé gtebokiej blachy do
pieczenia.

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

Mocno zabrudzona uszczelka drzwiczek: jesli
uszczelka drzwiczek jest mocno zabrudzona,
podczas eksploatacji drzwiczki nie zamykaja sie
szczelnie. Fronty sasiadujacych mebli moga ulec
uszkodzeniu.Zawsze dbac¢ o czystos¢ uszczelki.

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

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

Transport urzadzenia: nie podnosi¢ ani nie
przenosi¢ urzadzenia trzymajac za uchwyt
drzwiczek. Ciezar urzadzenia przekracza
wytrzymatos¢ uchwytu, ktéry moze sie urwad.

Ochrona srodowiska

Utylizacja zgodna z przepisami o
ochronnie srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z

ﬁ Dyrektywa Europejska 2012/19/UE oraz
polska Ustawg z dnia 29 lipca 2005r. ,O

EE zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz.
1495) symbolem przekreslonego kontenera na
odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie
moze by¢ umieszczany tacznie z innymi
odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowiazany do
oddania go prowadzacym zbieranie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbiorki, sklepy oraz gminne jednostka, tworza
odpowiedni system umozliwiajacy oddanie
tego sprzetu. Wtasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i $rodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z
obecnosci sktadnikow niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.

Porady w celu oszczednosci energii

Podczas gotowania, pieczenia lub smazenia
otwiera¢ drzwi urzadzenia w miare mozliwosci jak
najrzadziej.

Do pieczenia stosowaé ciemne formy pokryte
czarnym lakierem lub emaliowane formy do
pieczenia. Wyjatkowo dobrze przyjmuja ciepto.

Kilka ciast najlepiej piec kolejno. Piekarnik jest
jeszcze ciepty. Dzieki temu skraca sie czas

pieczenia drugiego ciasta. Mozna takze wsuna¢
obok siebie dwie podtuzne formy do pieczenia.

W trybie pieczenia goracym powietrzem mozna
jednoczesnie wykorzystywac kilka poziomow.

W przypadku dtuzszych czaséw gotowania /
pieczenia mozna wytaczy¢ piekarnik 10 minut
przed koncem czasu gotowania / pieczenia i
wykorzysta¢ pozostate ciepto do dogotowania
potrawy.



Zapoznanie sie z urzadzeniem

Niniejszy rozdziat zawiera ogolne informacje
dotyczace urzadzenia. Opisany jest w nim pulpit
obstugi oraz poszczegdlne elementy obstugi.
Podajemy rowniez informacje dotyczace komory
piekarnika i wyposazenia.

Piekarnik
1 2
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1 Uszczelka drzwi

Grzatka grilla

3 Gniazdo dodatkowego elementu grzewczego
(wyposazenie dodatkowe kamienia do
pieczenia)




Wyswietlacz i elementy obstugi

Niniejsza instrukcja dotyczy réznych modeli. W

zaleznosci od typu urzadzenia mozliwe sg nieznaczne

roznice.

Obstuga jest identyczna w przypadku wszystkich
wersji urzadzenia.

Symbole

Funkcja

Start

Stop

Przerwa/koniec

Przerwanie

Kasowanie

Potwierdzanie/ zapisywanie ustawien

Strzatka wyboru

Wywotywanie dodatkowych informacji

Szybkie nagrzewanie ze wskaznikiem stanu

Wywotywanie indywidualnych przepisow

Zapisywanie menu

Edycja ustawien

Podawanie nazwy

Kasowanie liter

Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Wywotywanie menu timera

Wywotanie timera dtugoterminowego

Tryb demo

1 Pulpit obstugi

Te powierzchnie sa wrazliwe na
dotyk. Dotkna¢ symbolu, aby
wybra¢ odpowiednia funkcje.

2  Wyswietlacz

Na wyswietlaczu pokazywane sa
np. aktualne ustawienia i
mozliwosci wyboru.

3 Pokretto

Za pomoca pokretta mozna
wybiera¢ temperature i
wykonywa¢ dalsze ustawienia.

4 Przetacznik
funkgiji

Przetacznik funkcji umozliwia
dokonanie wyboru rodzaju
grzania, trybu czyszczenia lub
ustawien podstawowych.




Kolory i prezentacja

Kolory

Rézne kolory pomagaja uzytkownikowi w wykonywaniu
poszczegdlnych ustawien.

pomaranczowy  pierwsze ustawienia
funkcje podstawowe

niebieski ustawienia podstawowe
czyszczenie

biaty ustawiane wartosci

Prezentacja

W zaleznosci od sytuacji zmienia sie prezentacja
symboli, wartosci lub catego wyswietlacza.

Ustawienie, ktore aktualnie jest
zmieniane, prezentowane jest w
powiekszeniu.

Zoom

Okres, ktory aktualnie uptywa,
prezentowany jest w powiekszeniu tuz
przed jego uptywem (np. timer ostatnie
60 sekund).

Zredukowana
informacja na
wyswietlaczu

Po krétkim czasie informacja na
wyswietlaczu zostaje zredukowana i
wys$wietlane jest tylko to, co
najwazniejsze. Ta funkcja jest ustawiona
wstepnie i mozna jg zmienié w
ustawieniach podstawowych.

& 170°

11:30

Dodatkowe informacje ii i®

Dotkniecie symbolu i umozliwia wywotanie
dodatkowych informacji, na przyktad informac;ji
dotyczacych ustawionego rodzaju grzania lub
aktualnej temperatury komory piekarnika.

Wskazowka: Niewielkie wahania temperatury sg
normalnym zjawiskiem w przypadku pracy w trybie

ciagtym.

Pojawienie sie na wyswietlaczu waznych informacji lub
polecen jest sygnalizowane symbolem i®. Wazne
informacje dotyczace bezpieczenstwa i trybu pracy
moga byé réwniez wyswietlane automatycznie.
Komunikaty te sa po kilku sekundach automatycznie
wygaszane lub wymagaja potwierdzenia za

pomoca V.

Dmuchawa

Urzadzenie wyposazone jest w dmuchawe. Dmuchawa
wiacza sie w trakcie pracy. Gorace powietrza usuwane
jest w zaleznosci od wersji urzadzenia albo nad albo
pod drzwiami.

Po wyjeciu produktu z piekarnika drzwi pozostawic¢
zamkniete do momentu ostudzenia. Drzwi urzadzenia
nie moga pozostawac pototwarte, poniewaz moze to
doprowadzi¢ do uszkodzenia sasiadujacych mebli.
Dmuchawa pracuje jeszcze przez jakis czas i
nastepnie wytacza sie automatycznie.

Uwaga!

Nie zakrywa¢ szczeliny wentylacyjnej. W przeciwnym
razie dojdzie do przegrzania urzadzenia.



Pozycje przetacznika wyboru funkcji

4
X
7 5
6
Potoze- Funkcja/Rodzaj grzania Temperatura Zastosowanie
nie
0] Pozycja zerowa
=8 Swiatto
2 % 50-300°C Gorace powietrze: do ciast, ciasteczek i
Gorace powietrze Proponowana temperatura zapiekanek na kilku poziomach.
170°C Wentylator na tylnej $ciance réwnomiernie
rozprowadza ciepto w catej komorze piekarnika.
3 & 50-300°C Energooszczedny tryb goracego powietrza do
Gorace powietrze Eco* Proponowana temperatura ciast, drobnych wypiekéw i zapiekanek.
170°C Oswietlenie piekarnika pozostaje wytaczone.
4 . 50-300°C Do ciast pieczonych w formach lub na blasze,
Grzanie gorne + Proponowana temperatura zapiekanek, pieczeni.
grzanie dolne 170°C
5 - 50-300°C Precyzyjne grzanie z gory, np. do zapiekania
Grzanie gorne Proponowana temperatura ciast z owocami i beza,
170°C
6 o 50-300°C Do dopiekania, np. do wilgotnych ciast z
Grzanie dolne Proponowana temperatura owocami, do wekowania, do dan przyrzadzanych
170°C w kapieli wodne;.
7 > 50-300°C Grzanie od dotu do ciast wilgotnych, np. ciast z
Gorace powietrze + Proponowana temperatura owocami.
grzanie dolne 170°C
8 & 50-300°C Rownomierne podgrzewanie miesa, drobiu i
Grill + termoobieg Proponowana temperatura catej ryby.
220°C
9 o 50-300°C Grillowanie ptaskich kawatkow miesa, kietbasek
Grill powierzchniowy Proponowana temperatura lub filetéw rybnych. Zapiekanie.
220°C
10 = 50-300°C Tylko z kamieniem do pieczenia, dostepnym jako
Funkcja kamienia do Proponowana temperatura wyposazenie dodatkowe.
pieczenia 250°C Podgrzewany od dotu kamien do pieczenia
umozliwia przygotowanie chrupiacej pizzy,
chleba lub butek, tak jak z pieca kamiennego.
S P W ustawieniach podstawowych mozna

Ustawienia podstawowe

dopasowa¢ urzadzenie do indywidualnych
potrzeb.

<t
Samoczyszczenie pyroli-
tyczne

485°C

Samooczyszczanie

*

Rodzaj grzania, za pomoca ktorego zostata okreslona klasa efektywnosci energetycznej zgodnie z norma EN60350-1.




Wyposazenie

Stosowaé wyposazenie dostarczone wraz z
urzadzeniem lub dostepne w serwisie. Jest ono
dostosowane do danego urzadzenia. Zwraca¢ uwage,
aby zawsze prawidtowo wsuwaé wyposazenie do
komory piekarnika.

Urzadzenie posiada nastepujace wyposazenie:

Blacha do pieczenia,
emaliowana

Kratka (ruszt)

Brytfanna szklana

Akcesoria dodatkowe

Nastepujace elementy wyposazenia dodatkowego
mozna zamoéwi¢ w specjalistycznych punktach
sprzedazy:

BA 016 105 System rozktadany

rozktadany stelaz teleskopowy i zeliwna
rama odporna na samoczyszczenie
pyrolityczne

BA 026 115 Blacha do pieczenia, emaliowana,

gtebokos¢ 15 mm

BA 036 105 Ruszt, chromowany, bez otworu, na

nézkach
BA 226 105 Brytfanna do grillowania, emaliowana,
gtebokos¢ 30 mm

BA 046 115 Brytfanna szklana, gtebokos¢ 24 mm

BA 056 115 Element grzewczy umozliwiajacy
korzystanie z kamienia do pieczenia

(230 V)

BA 056 133 Kamien do pieczenia

wraz z nosnikiem kamienia oraz topatka
do pizzy (grzatke zamawia¢ oddzielnie)

BS 020 002 topatka do pizzy, zestaw 2-czg$ciowy

GN 340 230 Brytfanna z odlewu aluminiowego
GN 2/3, wysokos¢ 165 mm, z powtoka

zapobiegajaca przywieraniu

Uzywa¢ wytacznie w podany sposéb. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzycie
akcesoriow.
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Przed pierwszym uzyciem

W tym rozdziale dowiedza sie Panstwo co nalezy
zrobi¢ przed pierwszym przyrzadzaniem potraw w
niniejszym urzadzeniu. Wcze$niej nalezy zapoznad sie
z rozdziatem Istotne wskazéwki bezpieczenstwa.

Urzadzenie musi by¢ catkowicie zmontowane i
podtaczone.

Po podtaczeniu do sieci na wy$wietlaczu pojawia
menu “Pierwsze ustawienia". Teraz mozna ustawic¢
urzadzenie:

Jezyk

Format godziny

Godzina

Format daty

Data

Format temperatury

Wskazéwki

- Menu “Pierwsze ustawienia" pojawia sig tylko przy
pierwszym witaczeniu urzadzenia po podtaczeniu
do sieci lub po odtaczeniu zasilania na kilka dni.
Po podtaczeniu do sieci najpierw wyswietlane jest
przez ok. 30 sekund logo GAGGENAU, a
nastepnie automatycznie pojawia sie menu
"Pierwsze ustawienia".

- Ustawienia mozna w kazdej chwili zmieni¢ (patrz
rozdziat Ustawienia podstawowe).

Ustawianie jezyka
Na wyswietlaczu pojawia sie fabrycznie ustawiony
jezyk.

1 Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
zadany jezyk wyswietlacza.

2 Potwierdzié za pomoca V.

Deutsch

Sprache

Wskazéwka: W przypadku zmiany ustawien
jezykowych nastepuje ponowne uruchomienie
systemu, proces ten trwa kilka sekund.



Ustawianie formatu godziny

Na wyswietlaczu pojawiaja sie dwa mozliwe formaty 24
godziny i AM/PM. Fabrycznie ustawiony jest format 24
godziny.

1 Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
zadany format.

2 Potwierdzi¢ za pomoca V.

24 n

Format godziny V

Ustawianie godziny
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina.

1 Za pomoca przetacznika obrotowego ustawi¢
zadang godzine.

2 Potwierdzi¢ za pomoca V.

11:30

Godzina

Ustawianie formatu daty

Na wyswietlaczu pojawiaja sie trzy mozliwe formaty
D.M.R, D/M/R oraz M/D/R. Fabrycznie ustawiony jest
format D.M.R.

1 Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
zadany format.

2 Potwierdzi¢ za pomoca V.

D.M.Y

D/M/Y

Format daty V

Ustawianie daty

Na wyswietlaczu pojawia sie ustawiona fabrycznie
data. Ustawienie dnia tygodnia jest juz aktywne.

1 Za pomoca przetacznika obrotowego ustawi¢
zadany dzien tygodnia.

2 Zapomoca symbolu D przej$¢ do ustawiania
miesiaca.

3 Za pomoca przetacznika obrotowego ustawic
miesiac.

4 Zapomoca symbolu ) przejs¢ do ustawiania
roku.

Za pomoca przetacznika obrotowego ustawié rok.

Potwierdzié za pomoca V.

01.01.2013 >

Data V

Ustawianie formatu temperatury

Na wyswietlaczu pojawiajg sie dwa mozliwe formaty
°C i °F. Fabrycznie ustawiony jest format °C.

1 Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
zadany format.

2 Potwierdzi¢ za pomoca V.

o

C

Format temperatury V

11



Pierwsze uruchomienie zakonczone

Na wyswietlaczu pojawia sie "Pierwsze uruchomienie
zakonczone".

Potwierdzi¢ za pomoca V.

Pierwsze uruchomienie
zakonczone

Urzadzenie przechodzi w tryb stand-by i wyswietlane
jest wskazanie trybu stand-by. Urzadzenie jest teraz
gotowe do pracy.

Nagrzewanie piekarnika

Upewni¢ sie, ze w komorze piekarnika nie ma resztek
opakowania.

W celu zlikwidowania zapachu nowego urzadzenia
nalezy nagrzaé pusty, zamkniety piekarnik. Idealnym
rozwiazaniem jest nagrzewanie przez godzine w
funkcji goracego powietrza % o temperaturze 200°C.
Informacje dotyczace ustawiania tej funkcji grzania
znajduja sie w rozdziale Obstuga urzadzenia.

Czyszczenie wyposazenia
Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczysci¢

wyposazenie goraca woda z ptynem do mycia naczyn i
miekka $ciereczka.
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Aktywacja urzadzenia

Stand-by

Urzadzenie znajduje sie w trybie stand-by, gdy zadna
funkcja nie jest ustawiona lub uaktywnione jest
zabezpieczenie przed dzieémi.

Jasnosc¢ pola obstugi w trybie stand-by jest
zredukowana.

Wskazéwki

- Dla trybu stand-by istnieja rézne wskazania.
Ustawienie domysine to logo GAGGENAU i czas
zegarowy. Celem zmiany wskazania nalezy
zapozna¢ sie z uwagami w rozdziale Ustawienia
podstawowe.

- Jasnos¢ wyswietlacza jest zalezna od pionowego
kata patrzenia. Wskazania mozna dostosowac
przez ustawienie "Jasnosci" w ustawieniach
podstawowych.

Aktywacja urzadzenia

W celu przetaczenia z trybu stand-by, mozna

obrocié przetacznik funkcji,
dotkna¢ pulpit obstugi,

lub otworzy¢/zamknac¢ drzwi.

Teraz mozna ustawi¢ zadang funkcje. Sposoéb
ustawiania poszczegolnych funkcji opisany jest w
odpowiednich rozdziatach.

Wskazowki

- Jesli w ustawieniach podstawowych wybrano
"Tryb stand-by = Wyt.", w celu przetaczenia
urzadzenia z trybu stand-by nalezy obrocic¢
przetacznik funkcji.

- Wskazanie trybu stand-by pojawia sie ponownie,
jesli przez dtuzszy czas po aktywowaniu
urzadzenia nie zostang przeprowadzone zadne
ustawienia.

- Jesli drzwi urzadzenia sg otwarte, po krotkim
czasie gasnie o$wietlenie komory piekarnika.



Obstuga urzadzenia

Komora piekarnika

Komora piekarnika ma cztery poziomy. Poziomy
liczone sg od dotu do gory.

Uwagal!

- Nie ustawiaé niczego bezposrednio na dnie
komory piekarnika. Nie wyscieta¢ dna folig
aluminiowa. Kumulujace sie ciepto moze
uszkodzi¢ urzadzenie.

- Pomiedzy listwy do wsuwania nie wsuwa¢ zadnych
akcesoriow, w przeciwnym razie moze doj$¢ do
przechylenia.

Zawsze otwiera¢ drzwi urzadzenia do oporu. W takim
potozeniu otwarte drzwi urzadzenia nie zamkng sie
samoczynnie.

Wsuwanie wyposazenia

Wyposazenie posiada mechanizm zatrzaskowy.
Mechanizm zatrzaskowy zapobiega przechylaniu sig
wyposazenia podczas wysuwania. Wyposazenie musi
byé prawidtowo wsuniete do komory piekarnika, aby
zadziatata ochrona przed przechyleniem.

Podczas wsuwania rusztu z pretéw (kratki) zwracaé
uwage,
aby wystep (a) byt skierowany ku gorze,
aby patak zabezpieczajacy kratke znajdowat sie z
tytu i u gory.

%:—

=
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Wtaczanie

1 Za pomoca przetacznika wyboru funkcji ustawic¢
wymagana funkcje grzania. Na wyswietlaczu
wskazywana jest wybrana funkcja grzania i
proponowana temperatura.

2 Gdy nalezy zmieni¢ temperature:
Za pomoca pokretta ustawi¢ wymagana
temperature.

Na wyswietlaczu pojawia sie symbol rozgrzewania 2.
Wskaznik belkowy wskazuje status rozgrzewania. Po
osiagnieciu ustawionej temperatury rozlega sie
sygnat, a symbol rozgrzewania 2 gasnie.

Wskazéwka: Przy temperaturze ponizej 70°C
oswietlenie w komorze piekarnika pozostaje
wytaczone.

Wytaczanie:
Ustawi¢ przetacznik wyboru funkcji na 0.

Szybkie nagrzewanie

Za pomoca funkcji "Szybkie nagrzewanie" urzadzenie
wyjatkowo szybko osiaga zadana temperature w
przypadku zastosowania nastepujacych rodzajow
grzania: grzanie gorne, grzanie dolne oraz grzanie
gorne + grzanie dolne.

Aby potrawa rownomiernie sie upiekta, nalezy wstawic¢
ja do komory piekarnika dopiero, gdy "Szybkie
nagrzewanie" zakonczy sie i zgasnie symbol
nagrzewania 2.

Wskazoéwka: Funkcja "Szybkie nagrzewanie" jest
zaprogramowana w ustawieniach fabrycznych. W
ustawieniach podstawowych mozna wybraé szybkie
nagrzewanie 2_lub nagrzewanie ..

Wytaczanie bezpieczenstwa

W celu zapewnienia bezpieczenstwa urzadzenie
wyposazone jest w wytacznik bezpieczenstwa. Kazdy
proces nagrzewania wytacza sie po 12 godzinach, jesli
w tym czasie nie zostanie aktywowana zadna funkcja
urzadzenia. Na wy$wietlaczu pojawia sie komunikat.

Wyjatek:
Programowanie za pomocg timera dtugoterminowego.

Obroci¢ przetacznik funkcji na 0, nastepnie mozna
znowu normalnie uzytkowac¢ urzadzenie.
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Funkcje timera

W menu timera ustawia sie:

& Minutnik

® Stoper

™. Czas gotowania/pieczenia (nie w trybie uspienia)

(S zakonczenie czasu gotowania/pieczenia (nie w
trybie uspienia)

Wywotywanie menu timera

Menu timera mozna wywota¢ z kazdego trybu pracy.
Jedynie z ustawien podstawowych, gdy przetacznik
wyboru funkcji ustawiony jest na S, menu timera jest
niedostepne.

Dotkna¢ symbolu @

11:30

GAGGENAU

Pojawia sie¢ menu timera.

Minutnik

Minutnik pracuje niezaleznie od innych ustawien
urzadzenia. Mozna zaprogramowaé maksymalnie 90
minut.

Ustawianie minutnika

1  Wpywotaé menu Timer.
Pojawia sie funkcja "Minutnik" .

2 Zapomoca przetacznika obrotowego nastawi¢
zadany czas trwania.

> X

C  20.00:m

X Minutnik

3  Wiaczyé za pomoca D.
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Menu Timer zostaje zamkniete i rozpoczyna sie
odliczanie nastawionego czasu. Na wyswietlaczu
widoczny jest symbol & oraz odliczany czas.

g 1959m

Po uptywie nastawionego czasu rozlega sie sygnat.
Sygnat milknie po dotknieciu symbolu V.

Z menu timera mozna wyj$¢ w dowolnym momencie,
dotykajac symbolu X. Wprowadzone ustawienia nie
zostang wtedy zapisane.

Wstrzymanie pracy minutnika:

Wywota¢ menu Timer. Za pomoca > wybrac¢ funkcje
"Minutnik" & i dotknaé symbol Il. W celu wznowienia
dziatania minutnika dotkna¢ symbol ».

Wytaczanie minutnika przed uptywem nastawionego
czasu:

Wywota¢ menu Timer. Za pomoca > wybrac¢ funkcje
"Minutnik" & i dotknaé symbol C.

Stoper

Stoper pracuje niezaleznie od innych ustawien
urzadzenia.

Stoper odlicza czas od 0 sekund do 90 minut.
Posiada on funkcje pauzy. Dzigki temu mozna zawsze
zatrzymac czas.

Witaczanie stopera

1 Wywota¢ menu timera.

2 Za pomoca > wybra¢ funkcje "Stoper" 3.

> : 0

00.00z

Stoper

3  Wiaczyé za pomoca .



Menu timera zostaje zamkniegte, a nastawiony czas
uptywa. Na wyswietlaczu widoczny jest symbol ®i
uptyw nastawionego czasu.

» 00.03z

Wstrzymanie pracy i ponowne wtaczanie stopera

1 Wywota¢ menu timera.
2 Za pomoca > wybraé funkcje "Stoper" @.
3  Dotkna¢ symbolu ll.

> : 0

C 89.02:

X Stoper

Odliczany czas zostaje zatrzymany. Symbol
zmienia sie z powrotem na start b.

4  Wiaczyé za pomoca D.
Odliczanie czasu jest kontynuowane. Po 90 minutach,
wskazanie miga i rozbrzmiewa sygnat. Milknie po

dotknieciu symbolu V. Na wyswietlaczu gasnie
symbol ®. Proces jest zakonczony.

Wytaczanie stopera:
Wywota¢ menu timera. Za pomoca > wybrac¢ funkcje
"Stoper" @ i dotkna¢ symbolu C.

Czas gotowania/ pieczenia

Jesli czas przyrzadzania jest ustawiony dla danej
potrawy, urzadzenie wytacza sie automatycznie po
uptywie zadanego czasu.

Czas gotowania / pieczenia mozna ustawi¢ w zakresie
od 1 minuty do 23 godzin i 59 minut.
Nastawianie czasu gotowania / pieczenia

Funkcja grzania i temperatura zostaty ustawione, a
potrawa znajduje sie w komorze piekarnika.

1 Dotkna¢ symbolu Q.

2 Zapomoca > wybra¢ funkcje "Czas gotowania /
pieczenia" ™.

3 Za pomoca pokretta ustawi¢ wymagany czas
gotowania / pieczenia.

> Moo

c 501:30:,

X Czas gotowania

4  Uruchomi¢ za pomoca .

Urzadzenie wtacza sie. Menu timera zamyka sie. Na
wyswietlaczu pojawia sig temperatura, tryb pracy,
pozostaty czas gotowania / pieczenia i zakohczenie
czasu gotowania / pieczenia.

@ 0129 1300 11:31
o+ 170°

Na minute przed uptywem czasu gotowania /
pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie¢ w powiekszeniu
uptywajacy czas gotowania / pieczenia.

I 00.59 15 16
$ 170°

Po uptywie czasu gotowania / pieczenia urzadzenie
wytacza sie. Symbol ) pulsuje i rozlega sie sygnat.
Cichnie po naci$nieciu symbolu V¥, otwarciu drzwi
urzadzenia lub ustawieniu przetacznika wyboru funkgcji
w pozycji 0.
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Zmiana czasu gotowania / pieczenia:

Wywota¢ menu timera. Za pomoca > wybrac¢ funkcje
"Czas gotowania / pieczenia" M. Za pomoca pokretta
ustawi¢ czas gotowania / pieczenia. Uruchomié za
pomoca P.

Kasowanie czasu gotowania / pieczenia:

Wywota¢ menu timera. Za pomoca > wybrac¢ funkcje
"Czas gotowania / pieczenia" M. Za pomoca C
skasowaé czas gotowania / pieczenia. Powrdéci¢ do
normalnej pracy za pomoca X.

Przerwanie catego przebiegu:
Ustawi¢ przetacznik wyboru funkcji na 0.

Wskazowka: W trakcie czasu gotowania / pieczenia
mozna zmienia¢ funkcje grzania i temperature.

Koniec czasu gotowania

Zakonczenie czasu gotowania / pieczenia mozna
przesunac na poznie;j.

Przyktad: Jest godzina 14:00. Potrawa potrzebuje
40 minut gotowania / pieczenia. Ma ona by¢ gotowa o
15:30.

Podac¢ czas gotowania i przesuna¢ zakonczenie czasu
gotowania / pieczenia na 15:30. Elektronika oblicza
czas startu. Urzadzenie wtacza sie automatycznie o
14:50 i wytacza sie o 15:30.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby produkty szybko psujace
sie nie lezaty zbyt dtugo w piekarniku.

Przesuwanie zakonczenia czasu gotowania /
pieczenia

Funkcja grzania, temperatura i czas gotowania /
pieczenia sg ustawione.

1 Dotkna¢ symbolu Q.

2 Zapomocy > wybrac¢ funkcje "Zakonczenie czasu
gotowania/ pieczenia" Q.

> =200

c .214:00

X Zakonczenie czasu gotowania }

3 Za pomoca pokretta ustawi¢ wymagane
zakonczenie czasu gotowania / pieczenia.
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4  Uruchomi¢ za pomoca .

® .30
02.15 16:45 11:30

* 170°

Urzadzenie jest w pozycji oczekiwania. Na wskazniku
pojawia sie tryb pracy, temperatura, czas gotowania /
pieczenia i zakohczenie czasu gotowania / pieczenia.
Urzadzenie uruchamia si¢ w obliczonym czasie i
wytacza sie automatycznie, gdy uptynie czas
gotowania / pieczenia.

Wskazéwka: Jezeli miga symbol Q. : nie zostat
ustawiony czas gotowania / pieczenia. Zawsze
najpierw nalezy ustawi¢ czas gotowania / pieczenia.

Po uptywie czasu gotowania / pieczenia urzadzenie
wytacza sie. Symbol Q pulsuje i rozlega sie sygnat.
Cichnie po naci$nieciu symbolu V¥, otwarciu drzwi
urzadzenia lub ustawieniu przetacznika wyboru funkgji
w pozycji 0.

Zmiana zakonczenia czasu gotowania / pieczenia:
Wywota¢ menu timera. Za pomoca > wybra¢ funkcje
"Zakonczenie czasu gotowania/ pieczenia" Q. za
pomoca pokretta ustawi¢ wymagane zakonczenie
czasu gotowania / pieczenia. Uruchomié za pomoca P.

Przerwanie catego przebiegu:
Ustawi¢ przetacznik wyboru funkcji na 0.



Timer dtugoczasowy

Za pomoca tej funkcji urzadzenie w trybie goracego
powietrza utrzymuje temperature pomiedzy 50 i
230°C.

Potrawy mozna utrzymywac¢ w cieple do 74 godzin bez
potrzeby wtaczania czy wytaczania.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby produkty szybko psujace
sie nie lezaty zbyt dtugo w piekarniku.

Wskazéwka: W tym celu nalezy w ustawieniach
podstawowych ustawi¢ timer dtugoterminowy w
pozycji "dostepny" (patrz rozdziat Ustawienia
podstawowe).

Ustawianie timera
ditugoterminowego

Ustawi¢ przetacznik wyboru funkcji na =&z

2 Dotkna¢ symbolu (©).
Na wyswietlaczu pojawia sie proponowana
wartosé 24h przy 85°C. Uruchomi¢ za pomoca P
-lub-
zmienié czas gotowania / pieczenia, zakonczenie
czasu gotowania / pieczenia, date wytaczenia i
temperature.

@Q@ Bl

04.00 15:30 22.03.13

85°

Timer dtugoterminowy

X

3 Zmiana czasu gotowania / pieczenia E
Dotknaé symbolu ©. Za pomoca pokretta ustawié
wymagany czas gotowania / pieczenia.

4 Zmiana zakonczenia czasu gotowania / pieczenia
Dotkna¢ symbolu ). Za pomoca pokretta ustawic
wymagane zakohczenie czasu gotowania /
pieczenia.

5 Zmiana daty wyltaczenia [31] :
Dotkna¢ symbolu D .Za pomoca pokretta ustawic
wymagana date wytaczenia. Potwierdzi¢ za
pomoca V.

6 Zmiana temperatury:
Za pomoca pokretta ustawi¢ wymagana
temperature.

7  Uruchomié za pomoca P .

Urzadzenie wtacza sie. Na wyswietlaczu pojawia sie
() i temperatura.

Oswietlenie piekarnika oraz wyswietlacza jest
wytaczone. Panel sterowania jest zablokowany,
podczas dotykania przyciskéw nie stychaé zadnych
dzwiekow.

Po uptywie czasu urzadzenie wytacza ogrzewanie.
Wyswietlacz jest pusty. Obréci¢ przetacznik wyboru
funkcji w potozenie 0.

Wytaczanie:
W celu przerwania przebiegu obroci¢ przetacznik
wyboru funkcji w potozenie 0.
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Przepisy indywidualne

Mozliwe jest zapisanie do 50 przepisow
indywidualnych. Mozna zapisa¢ jeden przepis.
Przepisom mozna nada¢ nazwy, aby w razie potrzeby
szybko i wygodnie z nich skorzystaé.

Zapisywanie przepisu

Istnieje mozliwosé ustawienia kolejno do 5 faz i
zapisania ich.

1  Przetacznik wyboru funkcji ustawi¢ na wymagana
funkcje grzania.
Wyswietlany jest symbol ll.

2 Dotkna¢ symbolu W.

Za pomoca pokretta wybra¢ wolne miejsce w
pamieci.

4 Dotknaé¢ symbolu s

10

e 00.01z

¥ 170

5 Za pomoca pokretta ustawi¢ wymaganag
temperature.

Zapisywany jest czas gotowania / pieczenia.

Zapisywanie kolejnych faz:

Przetacznik wyboru funkcji ustawié na wymagang
funkcje grzania. Za pomoca pokretta ustawié
wymagana temperature. Rozpoczyna sie nowa
faza.

8 Gdy potrawa uzyska pozadany stan przyrzadzenia
nalezy celem zakonczenia przepisu dotknac¢
symbolu m.

9 W polu "ABC" wprowadzi¢ nazwe (patrz rozdziat
Woprowadzanie nazwy).
Wskazéwki

- Zapisywanie fazy rozpoczyna sig dopiero, gdy
urzadzenie osiggnie ustawiong temperature.

- Kazda faza musi trwaé przynajmniej 1 minute.

- Podczas pierwszej minuty fazy mozna zmieni¢
funkcje grzania lub temperature.
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Programowanie przepisu

Mozliwe jest zaprogramowanie i zapamigtanie
maksymalnie do 5 faz przyrzadzania potrawy.

1 Ustawi¢ przetacznik funkcji na zadany rodzaj
grzania. Za pomoca przetacznika obrotowego
ustawi¢ zadang temperature.

Na wyswietlaczu widoczny jest symbol Il.
Dotknaé symbol ll.

Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
wolng pamieé.

Dotknaé symbol \_.

Pod "ABC" wprowadzi¢ nazwe (patrz rozdziat
Wprowadzanie nazwy).

6 Za pomocg symbolu > wybrac¢ pierwsza faze.
Wyswietlony zostanie ustawiony na poczatku
rodzaj grzania oraz temperatura. Rodzaj grzania i
temperature mozna zmieni¢ za pomoca
przetacznikdéw obrotowych.

Za pomoca symbolu > wybrac ustawianie zegara.

8 Za pomoca przetacznika obrotowego nastawic

zadany czas gotowania/pieczenia.

9 Za pomoca symbolu > wybra¢ nastepna faze.

- lub -

Przepis jest kompletny, zakonczyé wprowadzanie.
10 Zapamietaé za pomoca V.

- lub -

Za pomoca X przerwaé¢ czynnos¢ i wyjs¢ z menu.



Podawanie nazwy

1 W polu "ABC" wprowadzi¢ nazwe przepisu.

Pokretto Wybieranie liter

Nowe stowo zaczyna sie zawsze od duzej
litery.

>A* krotkie nacisniecie: kursor w prawo

dtugie nacisniecie: przetaczanie na
specyficzne znaki jezykowe

dwukrotne nacisniecie: rozdzielanie

DA krotkie nacisniecie: kursor w prawo

dtugie nacisniecie: przetaczanie na
normalne znaki

dwukrotne nacisniecie: rozdzielanie

(&3 Kasowanie litery

2 Zapisaé za pomoca V.
- lub -
Przerwac¢ za pomoca X i opusci¢ menu.

Wskazowka: W celu wprowadzenia nazwy mozna
korzystac¢ z liter alfabetu tacinskiego, okreslonych
znakéw specjalnych oraz liczb.

Wtaczanie przepisu

1  Przetacznik wyboru funkcji ustawi¢ na dowolny
tryb nagrzewania.
Wyswietlany jest symbol [ll.

2 Dotkna¢ symbolu . Za pomoca pokretta wybraé
wymagany przepis.

3 Uruchomié¢ za pomoca P.
Proces rozpoczyna sie. Czas trwania jest
widoczny.
Ustawienia faz pojawiaja sie w pasku wskazan.

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

0 91.59m

* 170"

Wskazowki

- Czas trwania jest odliczany dopiero, gdy
urzadzenie osiggnie nastawiong temperature.

- Temperature mozna zmieni¢ za pomoca
przetacznika obrotowego w trakcie korzystania z
przepisu. Nie ma to wptywu na zapisany przepis.

Zmiana przepisu

Ustawienia zapisanego lub zaprogramowanego
przepisu mozna zmienic.

1 Ustawi¢ przetacznik funkcji na dowolny rodzaj
grzania.
Pojawia sie symbol Wl.

N

Dotknaé symbol W.

Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac
zadany przepis.

4  Dotknaé¢ symbol \_.
Za pomoca symbolu ) wybra¢ zadana faze.
Wyswietlony zostanie zaprogramowany rodzaj
grzania, temperatura oraz czas gotowania/
pieczenia. Ustawienia mozna zmieni¢ za pomoca
przetacznika obrotowego lub przetacznika funkcji.

6 Zapisaé za pomoca V.
- lub -
Za pomoca X przerwaé czynnos$é i wyjs¢é z menu.

Kasowanie przepisu

1 Przetacznik wyboru funkcji ustawi¢ na dowolny
tryb nagrzewania.
Wyswietlany jest symbol ll.

Dotknaé symbolu ll.
Za pomoca pokretta wybra¢ wymagany przepis.

Za pomoca C skasowa¢ przepis.

a WO N

Potwierdzié za pomoca V.
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Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Aby uniemozliwié przypadkowe witaczenie urzadzenia
przez dzieci, zostato ono wyposazone w
zabezpieczenie przed dzie¢mi.

Wskazowki

- Zabezpieczenie przed dzieémi nalezy ustawié¢ w
ustawieniach podstawowych na “dostepne" (patrz
rozdziat Ustawienia podstawowe).

- Jesli zabezpieczenie przed dzie¢mi jest aktywne i
nastapi przerwa w zasilaniu, wowczas po
wznowieniu zasilania zabezpieczenie przed
dzieémi moze by¢ nieaktywne.

Aktywacja zabezpieczenia przed
dzieémi
Zatozenie:

Przetacznik funkcji ustawiony jest na 0.

Dotykaé symbolu & przez minimum 6 sekund.

11:30

GAGGENAU @

Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest aktywne. Pojawia
sie wskazanie trybu stand-by. Na gérze wyswietlacza
pojawia sie symbol (.
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Dezaktywacja zabezpieczenia przed
dzieé¢mi

Zatozenie:
Przetacznik funkcji ustawiony jest na 0.

Dotykaé symbolu @& przez minimum 6 sekund.

&

GAGGENAV
11:30

J °1

Zabezpieczenie przed dzieé¢mi jest nieaktywne.
Urzadzenie mozna wtaczyé jak zwykle.



Ustawienia podstawowe

W ustawieniach podstawowych mozna indywidualnie 5
dopasowac urzadzenie do wtasnych potrzeb.

N =

podstawowe".
Dotknaé symbolu V.

Ustawi¢ przetacznik wyboru funkcji na S.

Za pomoca pokretta wybra¢ "Ustawienia

Dotknaé symbolu \_.

Za pomoca pokretta wybra¢ wymagane ustawienie
podstawowe.

7 Zapisaé za pomoca WV lub przerwaé za pomoca X

i opusci¢ aktualne ustawienie podstawowe.

8 Ustawic¢ przetacznik wyboru funkcji na 0, aby
opusci¢ menu ustawien podstawowych.

Za pomoca pokretta wybra¢ wymagane ustawienie

Zmiany zostajg zapisane.

podstawowe.
Ustawienie Mozliwe ustawienia Objasnienie
podstawowe
7 Jasnosc Stopnie 1, 2,3, 4,5% 6,7,8 Ustawianie jasnosci wyswietlacza

\ 34
1\

1\

Wskazanie trybu
stand-by

Wihaczony* / wytaczony

- Godzina

- Godzina + logo GAGGENAU*
- Data

- Data + logo GAGGENAU

- Godzina + data

- Godzina + data + logo GAGGENAU

Wyglad wy$wietlacza podczas wskazywania
trybu stand-by.

Whytaczony: brak wskazania. To ustawienie
zmniejsza zuzycie energii przez urzadzenie
w trybie stand-by.

Witaczony: mozliwe jest ustawianie wielu
wskazan; "Wtaczony" potwierdzi¢ za
pomoca WV i przy uzyciu przetacznika
obrotowego wybra¢ zadane wskazanie.

Wyswietlane sa mozliwosci wyboru.

Informacje na
wyswietlaczu

Zredukowane* / standard

W przypadku ustawienia Zredukowane po
krétkim czasie na wyswietlaczu zostana
tylko najwazniejsze informacje.

Kolor pola dotykowego

Szary* / biaty

Wybor koloru symboli na polu dotykowym

Dzwiek pola
dotykowego

Ton 1* / ton 2 / wytaczony

Wybor sygnatu przy dotykaniu pola
dotykowego

Gtosnos¢ pola
dotykowego

Stopnie 1, 2,3, 4,5% 6,7,8

Ustawianie gtosnosci dzwieku pola
dotykowego

Czas nagrzewania/
sygnat zakonczenia
nagrzewania

Nagrzewanie z sygnatem
Szybkie nagrzewanie z sygnatem*
Nagrzewanie bez sygnatu

Szybkie nagrzewanie bez sygnatu

Sygnat rozlega sig, gdy w wyniku
nagrzewania piekarnika osiagnieta zostanie
zgdana temperatura. Szybkie nagrzewanie
umozliwia bardzo szybkie uzyskanie zadanej
temperatury.

Gtosnosé sygnatu

Stopnie 1, 2, 3,4,5* 6,7,8

Ustawianie gtosnosci sygnatu

Format godziny

AM/PM / 24 h*

Wyswietlanie czasu zegarowego w formacie
12- lub 24-godzinnym

Godzina

Aktualna godzina

Ustawianie godziny

dEEE RN

Przestawianie godziny Recznie* / automatycznie

Automatyczne przestawianie godziny z
czasu letniego na zimowy i odwrotnie. Jesli
automatycznie: ustawienie miesiaca,
tygodnia, dnia, kiedy ma nastapi¢ zmiana
czasu. Ustawienia zaréwno dla czasu
letniego, jak i zimowego.
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Format daty D.M.R*

Ustawianie formatu daty

re=-
LB, D/M/R
M/D/R
— Data Aktualna godzina Ustawianie daty. Przej$cie miedzy rokiem/
31 I miesigcem/dniem za pomoca symbolu >
“ Format temperatury °C*/ °F Ustawianie jednostki temperatury
Jezyk niemiecki* / francuski / wioski / Wybér jezyka komunikatow na wyswietlaczu
|% hiszpanski / portugalski / holenderski / tekstu
dunski / szwedzki / norweski / finski /

grecki / turecki / rosyjski / polski /
czeski / stowenski / stowacki / arabski /
hebrajski / japonski / koreanski / tajski /
chinski / angielski US / angielski

Wskazéwka: W przypadku zmiany ustawien
jezykowych nastepuje ponowne
uruchomienie systemu, proces ten trwa kilka
sekund.

Menu ustawien podstawowych zostanie
nastepnie zamknigte.

Ustawienia fabryczne  Przywracanie ustawien fabrycznych
urzadzenia

Pytanie: "Wykasowa¢ wszystkie ustawienia
indywidualne i przywrocié ustawienia
fabryczne?" potwierdzié za pomoca V lub
anulowa¢ za pomoca X.

Wskazowka: Przywrocenie ustawien
fabrycznych powoduje rowniez skasowanie
wszystkich przepiséw indywidualnych.

Po przywréceniu ustawien fabrycznych
przechodzi sie do menu "Pierwsze
ustawienia".

Tryb demo Wihaczony / wytaczony*

>

Tylko do celow prezentacji. W trybie demo
urzadzenie nie grzeje, wszystkie inne
funkcje sa dostepne.

Do korzystania z normalnego trybu musi by¢
aktywne ustawienie "Wytaczony".
Ustawienie mozliwe wytacznie w ciagu

3 pierwszych minut od podtaczenia
urzadzenia.

Timer dtugoterminowy Niedostepny* / dostepny

Dostepny: mozna nastawic¢ timer
dtugoterminowy, patrz rozdziat Timer
dfugoterminowy.

Zabezpieczenie przed Niedostepne* / dostepne
dzieémi

2B

Dostepne: zabezpieczenie przed dziecmi
mozna aktywowac (patrz rozdziat
Zabezpieczenie przed dziec¢mi).

* Ustawienie fabryczne
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Czyszczenie i konserwacija

Whtasciwa konserwacja i czyszczenie zapewniaja dtuga
zywotno$é urzadzenia. Ponizej zamieszczono
wskazéwki dotyczace prawidtowej konserwacji i
czyszczenia urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!l

Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy nie dotykac¢
goracych powierzchni wewnatrz komory gotowania ani
elementow grzejnych. Zawsze odczeka¢, az
urzadzenie ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie!

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Whnikajaca wilgo¢ moze spowodowac porazenie
pradem. Nie uzywa¢ myjek wysokocisnieniowych ani
parowych.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia moga
peknac¢. Nie uzywac skrobaczki do szkta, zracych ani
szorujacych srodkéw czyszczacy.

Srodki czyszczace

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni wykonanych z roznego
rodzaju materiatu przez zastosowanie
nieodpowiedniego srodka czyszczacego, nalezy
przestrzegac¢ informacji w tabeli.

Nie uzywaé
zadnych ostrych lub szorujacych $rodkéw
czyszczacych,

zadnych skrobakow metalowych lub do szkta
celem oczyszczenia szkta w drzwiach urzadzenia,

zadnych skrobakow metalowych lub do szkta
celem oczyszczenia uszczelki drzwi,

zadnych szorstkich myjek i gabek.

Nowe s$ciereczki gabkowe nalezy przed uzyciem
doktadnie wyptukac.

Obszar Srodek czyszczacy

Srodek do czyszczenia szkta: Czyscic
przy uzyciu migkkiej szmatki lub
$ciereczki z mikrofazy. Nie uzywaé
skrobaka do szkfa.

Szyby w drzwiach

Wyswietlacz Wyciera¢ ciereczka z mikrofazy lub
lekko zwilzong szmatka. Nie wyciera¢

na mokro.

Obszar

Srodek czyszczacy

Stal szlachetna

Goracy roztwér tugowy: oczyscié za
pomoca scierki do mycia naczyn i
osuszy¢ miekka szmatka. Usuna¢
natychmiast pozostatos$ci kamienia,
ttuszczu, skrobi lub biatka. Pod takimi
plamami moze dojs¢ do korozji. W
serwisie lub w specjalistycznym
sklepie dostepne sa specjalne $rodki
do czyszczenia stali szlachetne;j.

Aluminium

Czyscic¢ za pomocg tagodnego srodka
do czyszczenia okien. Przeciera¢
powierzchnie poziomo bez naciskania,
przy uzyciu $ciereczki do mycia okien
lub niestrzepiacej sie szmatki z
mikrofazy.

Komora piekarnika

Goracy roztwor tugowy:
oczysci¢ za pomoca, scierki do mycia
naczyn i osuszy¢ miekka szmatka.

Mocno zabru-

dzona komora pie-

karnika

Zel do czyszczenia piekarnikéw (numer
zamoéwienia 00463582 w serwisie lub
w sklepie online).

Istotna informacja:
preparat nie moze przedostac sie
na uszczelke drzwil
Pozostawi¢ do zadziatania
maksymalnie na 12 godzin!
Nie stosowa¢ na goracych
powierzchniach!
Doktadnie sptuka¢ woda.
Przestrzegac¢ informacji podanych
przez producenta.

Szklana ostona
lampy komory
piekarnika

Goragcy roztwér tugowy: czyscié
Scierka do mycia naczyn.

Uszczelka drzwi

Nie usuwad!

Goracy roztwor tugowy: czyscic
$cierka do mycia naczyn, nie szorowac.
Do czyszczenia nie stosowaé skrobaka
metalowego lub do szkia.

Wyposazenie

Goragcy roztwér tugowy:
namoczy¢ i oczyscié za pomoca, Scierki
do mycia naczyn lub szczoteczki.

Ruszty wsuwane

Zmywarka do naczyn, patrz rozdziat
Wyjmowanie wsuwanych rusztéw

Wyciag Goragcy roztwér tugowy:

teleskopowy oczysci¢ za pomoca, scierki do mycia
(wyposazenie naczyn lub szczoteczki. Nie namaczag,
specjalne) ani nie myé w zmywarce.

Kamien do Przypalone resztki oczyscié za pomoca
pieczenia szczotki.

(wyposazenie Kamienia do pieczenia nie czysci¢
specjalne) mokra, szmatka.

Szmatka z mikrofazy
Szmatka z mikrofazy posiadajaca strukture plastra

miodu jest przeznaczona do czyszczenia delikatnych
powierzchni takich jak szkto, ceramika, stal szlachetna
lub aluminium (nr kat. 00460770 - dostepna w serwisie
lub sklepie online). Za pomoca szmatki mozna usunag¢
wodniste i ttuste zanieczyszczenia.
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Wyjmowanie wsuwanych rusztow

Wsuwane ruszty mozna usunac¢ celem ich
oczyszczenia.
Usuwanie wsuwanych rusztéow

1 Do komory piekarnika wtozy¢ sciereczke do
naczyn celem zabezpieczenia emalii przed
porysowaniem.

Poluzowaé nakretki (rysunek A).

Wyja¢ wsuwane ruszty (rysunek B).

B

—

W

Wsuwane ruszty mozna myé w zmywarce do naczyn.

Zawieszanie wsuwanych rusztow

1 Umiesci¢ prawidtowo wsuwane ruszty: dtuzsza

strong do gory. Prawy i lewy ruszt sa identyczne.

2 Dokrecic¢ nakretki.
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Samoczyszczenie pyrolityczne

Podczas samoczyszczenia pyrolitycznego piekarnik
jest rozgrzewany do temperatury 485 °C. W ten
sposob wszystkie pozostatosci po pieczeniu,
grillowaniu czy wypiekach zostaja spalone, po czym
nalezy z komory piekarnika usunaé jedynie popiodt.

Samoczyszczenie pyrolityczne trwa 3 godziny. Mozna
przesuna¢ czas wytaczenia samoczyszczenia
pyrolitycznego (gdy. np. zamierza si¢ wykonaé
samoczyszczenie w ciggu nocy).

A Niebezpieczenstwo pozaru!

Podczas czyszczenia pyrolitycznego resztki
pozywienia, ttuszcz i sos z pieczenia moga sie zapalié.
Przed przystapieniem do czyszczenia pyrolitycznego
nalezy usuna¢ wieksze zanieczyszczenia z komory
gotowania i wyposazenia.

A Niebezpieczenstwo pozaru!

Podczas czyszczenia pyrolitycznego urzadzenie jest z
zewnatrz gorace. Nigdy nie wiesza¢ tatwopalnych
przedmiotow, np. sciereczek do naczyn, na uchwycie
drzwiczek. Nie zastawia¢ ani nie zastania¢ frontu
urzadzenia. Nie zezwalac¢ dzieciom na zblizanie sie!

A Powazne zagrozenie zdrowia!

Podczas czyszczenia pyrolitycznego urzadzenie jest
gorace. Wysoka temperatura powoduje uszkodzenie
powtoki antyadhezyjnej blach i form oraz powstawanie
trujacych gazow. Nigdy nie czysci¢ blach ani form z
powtoka antyadhezyjna podczas czyszczenia
pyrolitycznego. Podczas czyszczenia pyrolitycznego
mozna czy$ci¢ wytacznie wyposazenie emaliowane.

Przygotowanie samoczyszczenia
pyrolitycznego

Uwaga!

Niebezpieczenstwo pozaru! Resztki potraw, ttuszcz,
sos lub soki z potraw moga sie zapalié. Komore
piekarnika wytrzeé wilgotna szmatka.

® Usuna¢ z piekarnika wieksze zanieczyszczenia i
resztki potraw.

® Woyczyscié recznie uszczelki drzwi, wnetrze drzwi
oraz szybe, poniewaz te elementy nie sa
oczyszczane podczas samoczyszczenia
pyrolitycznego.

® Usunaé z komory piekarnika wszystkie luzne
elementy wewnetrzne. Ruszty wsuwane sg
odporne na samoczyszczenie pyrolityczne. W
komorze nie moga znajdowac sie¢ zadne inne
przedmioty!

® Zamkna¢ drzwi piekarnika.



Uruchamianie samoczyszczenia
pyrolitycznego

Ustawi¢ przetacznik wyboru funkcji na S.

2  Wyswietlany jest symbol «*. Potwierdzi¢ za
pomoca V.

3 Woyswietlany jest czas wytaczenia, w ktdérym
samoczyszczenie pyrolityczne zostanie
zakonczone. W razie potrzeby mozna za pomoca
pokretta przesunaé czas wytaczenia. Potwierdzi¢
za pomoca V.

4 Z komory piekarnika wyja¢ cate wyposazenie i
usuna¢ znaczniejsze zabrudzenie. Potwierdzi¢ za
pomoca V.

5 Uruchomié¢ za pomoca P. Czas czyszczenia
zaczyna uptywaé na wyswietlaczu. Jezeli czas
wytaczenia zostat przesuniety, na wyswietlaczu
zaczyna uptywaé czas do uruchomienia
samoczyszczenia pyrolitycznego. Lampka w
komorze piekarnika pozostaje wytaczona.

3|4

485°

Y Samoczyszczenie pyrolityczne| P

Po 3 godzinach rozlega sie sygnat. Na wyswietlaczu
pojawia sie komunikat. Po ostudzeniu urzadzenia
pozostatosci popiotu w komorze usunaé za pomoca
wilgotnej szmatki.

Wskazéwka: Drzwi piekarnika sg zablokowane w celu
zapewnienia bezpieczenstwa. Podczas ochtadzania
blokada drzwi zostanie otwarta, gdy temperatura
spadnie do wartosci ponizej 200°C.

Czyszczenie wyposazenia za pomoca
funkcji samoczyszczenia
pyrolitycznego

Blachy do pieczenia i korytka do grillowania firmy
Gaggenau sa powleczone emalig odporng na
samoczyszczenie pyrolityczne. W celu zapewnienia
optymalnego wyniku czyszczenia piekarnika zalecamy
jednak, aby przed samoczyszczeniem wszelkie
wyposazenie zostato wyjete z piekarnika. Tylko wtedy
bedzie miato miejsce rownomierne rozdzielenie
ciepfta.

Jesli z blachy lub z korytka maja by¢ usuniete resztki w
procesie samoczyszczenia pyrolitycznego, wéwczas
nalezy konieczne przestrzega¢ nastepujacych
wskazéwek:

Wskazowki

Przed samoczyszczeniem pyrolitycznym usunaé¢
wieksze zanieczyszczenia, soki z potraw i resztki
jedzenia. Resztki potraw, ttuszcz lub soki z potraw
moga sie zapali¢ podczas samoczyszczenia
pyrolitycznego.

Tylko jedng blache do pieczenia lub korytko do
grillowania wsuwac¢ na dolny poziom piecal
Blacheg lub korytko wsunaé od oporu.

Kratka, rozen, brytfanki, kamien do pieczenia,
termosonda ani inne akcesoria nie moga by¢
czyszczone W procesie samoczyszczenia
pyrolitycznego.
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Jak postepowa¢ w wypadku usterek?

Czesto mozna samodzielnie usunaé mniej powazne
zaktécenia pracy urzadzenia. Przed skontaktowaniem
sie z serwisem nalezy zwroci¢ uwage na nastepujace
wskazowki.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig
powazne zagrozenie. Wytacznie przeszkoleni technicy
serwisu moga przeprowadza¢ naprawy i wymieniac
uszkodzone przewody przytaczeniowe. Jesli
urzadzenie jest uszkodzone, nalezy wyciagna¢ wtyczke
z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

Rozwigzanie

Wihtyczka nie jest wtoZzona do gniazda

Podtaczyé urzadzenie do sieci
elektrycznej.

Usterka Mozliwa przyczyna
Urzadzenie nie funkcjonuje, na
wys$wietlaczu brak informaciji. sieciowego.

Brak pradu

Sprawdzi¢, czy dziatajg inne urzadzenia
kuchenne.

Uszkodzony bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy dziata bezpiecznik
odpowiadajacy urzadzeniu w skrzynce
bezpiecznikowej.

Btad w obstudze

Bezpiecznik odpowiadajacy urzadzeniu
w skrzynce bezpiecznikowej wytaczy¢ i
po okoto 60 sekundach ponownie
wilaczyé.

Nie mozna uruchomi¢ urzadzenia

Drzwi rzadzenia sa niedomkniete

Zamkna¢ drzwi urzadzenia

Urzadzenie nie dziata, wskazanie nie rea- Aktywne zabezpieczenie przed dzieémi

guje. Na wyswietlaczu pojawia sie (3

Dezaktywowaé zabezpieczenie przed
dzieémi (patrz rozdziat Zabezpieczenie
przed dziecmi)

Urzadzenie wytacza sie samoczynnie

Whytacznik bezpieczenstwa: nie uzy-

Potwierdzi¢ komunikat za pomoca vV,

wano urzadzenia przez okres diuzszy niz wytaczyé urzadzenie i ponownie ustawic

12 godzin

Urzadzenie nie nagrzewa sie, na
wyswietlaczu pojawia sie

Urzadzenie znajduje sie w trybie demo

Dezaktywowac tryb demo w ustawie-
niach podstawowych

Komunikat o usterce "Exxx"

W przypadku komunikatu o usterce
obréci¢ przetacznik funkgcji na 0, jesli
wskazanie zga$nie, problem pojawit sie
tylko raz. Jesli usterka ponownie wystapi
lub wskazanie nie zgasnie, nalezy
skontaktowac sie z serwisem i podaé
kod usterki.

Przerwa w zasilaniu

Przerwa w zasilaniu trwajaca kilku sekund nie ma
wptywu na prace urzadzenia. Urzadzenie kontynuuje

prace.

Jesli przerwa w zasilaniu trwata dtuzej, a urzadzenie
byto wtaczone, na wyswietlaczu pojawia si¢ komunikat.
Praca urzadzenia zostata przerwana.

Obréci¢ przetacznik funkcji na 0, aby znowu normalnie
uzytkowac urzadzenie.
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Tryb demo

Jesli na wyswietlaczu pojawi sie symbol 2X
aktywowany jest tryb demo. Urzadzenie nie grzeje.

Odtaczy¢ na krotko urzadzenie od zasilania (wytaczy¢
bezpiecznik lub wytacznik zabezpieczajacy urzadzenie
w skrzynce bezpiecznikowej). Nastepnie w ciagu

3 minut dezaktywowac tryb demo w ustawieniach
podstawowych (patrz rozdziat Ustawienia podstawowe).



Wymiana zarowki w piekarniku

Zarowka w piekarniku moze byé wymieniana przez
uzytkownika urzadzenia. Zaréwki halogenowe (60 W/
230 V/G9), odporne na dziatanie wysokich temperatur,
dostepne sg w serwisie i w handlu specjalistycznym.
Stosowaé zarowki halogenowe tego samego typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Podczas wymiany zaréwki w komorze gotowania styki
oprawki znajduja sie pod napieciem. Przed
przystapieniem do wymiany zarowki wyciagna¢
wtyczke z gniazda lub wytaczyé bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej.

Wskazéwka: Nowg zarowka halogenowa wyjmowac z
opakowania zawsze przy uzyciu suchej szmatki. W ten
sposodb wydtuza sie okres eksploatacji zarowki.

Sposob postepowania:

1 Odkreci¢ srube w pokrywie zaréwki. Pokrywa
zaréwki odchyla sie w dot.

2 Wyja¢ zarowke halogenowa. Wtozyé nowa
zaréwke halogenowa.

3 Podnies¢ w gére pokrywe i przykrecié.

4  Witaczy¢ ponownie bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikow.

Wymiana pokrywy szklanej

Gdy pokrywa szklana w piekarniku zostanie
uszkodzona, nalezy ja wymieni¢. Pokrywy dostepne sa
w serwisie. Prosimy o podanie numeru E i FD
posiadanego urzadzenia.

Serwis

Stuzymy pomoca na wypadek koniecznosci naprawy
Panstwa urzadzenia. Staramy znalez¢ zawsze
najlepsze rozwigzanie, przede wszystkim w celu
unikniecia niepotrzebnych wizyt serwisantow.

W razie telefonicznego kontaktu z nami, prosimy o
podanie numeru E oraz numeru FD w celu
zapewniania Pahnstwu sprawnej obstugi. Tabliczke
znamionowa z wymaganymi numerami mozna znalez¢
po otwarciu urzadzenia z przodu.

Aby w razie koniecznosci unikngé szukania, moga
Panstwo zanotowa¢ tutaj dane urzadzenia oraz numer
telefonu serwisu.

Nr E Nr FD

Serwis

Prosimy mie¢ na uwadze, ze wizyta technika
serwisowego w przypadku nieprawidtowej obstugi jest
ptatna réwniez w czasie okresu gwarancyjnego.

Adresy serwisow wszystkich krajow znajduja sie w
zataczonym spisie autoryzowanych serwiséw.
Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191535

Prosimy zaufaé kompetencjom producenta. W ten
sposob mozna zapewnié, ze naprawy przeprowadzane
beda przez wykwalifikowanych technikow serwisu,
wyposazonych w oryginalne czeéci zamienne.

27



Tabele i rady

Wskazowki
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Nalezy zawsze nagrza¢ urzadzenie.

Pozwala to uzyska¢ optymalne rezultaty pieczenia.
Podane czasy gotowania/pieczenia dotycza
nagrzanego urzadzenia.

Podane wartosci maja charakter orientacyjny.
Rzeczywisty czas gotowania/pieczenia zalezy od
jakosci i temperatury produktu wyjsciowego oraz
od wagi i grubosci potrawy.

W tabeli podane sa zakresy temperatury. Nalezy
zacza¢ od najnizszej temperatury. W razie
potrzeby nastepnym razem wybraé¢ wyzsza
temperature. Nizsza temperatura sprzyja
uzyskaniu bardziej rbwnomiernego zrumienienia.

Dane odnoszg sie do przecietnych ilosci dla
czterech osob. W przypadku przyrzadzania
wiekszych ilosci nalezy uwzglednié dtuzszy czas
gotowania/pieczenia..

Uzywaé zalecanych naczyn. Korzystanie z innego
naczynia moze spowodowac¢ wydtuzenie lub
skrécenie czasu gotowania/pieczenia.

Mozna stosowaé kazde naczynie zaroodporne.
Naczynie postawi¢ na srodku rusztu. W przypadku
duzych pieczeni mozna uzy¢ brytfanny do
grillowania lub szklanej blachy do pieczenia.

Nie uktadaé¢ zbyt wielu produktéw na rusztach i
blachach do pieczenia. Tylko w ten sposéb mozna
uzyska¢ optymalng cyrkulacje ciepta.

W celu przyrzadzenia potrawy zajmujacej duzo
miejsca mozna wyja¢ wsuwane ruszty boczne.
Postawi¢ ruszt bezposrednio na dnie komory
piekarnika i umiesci¢ na nim przyrzadzang
potrawe lub brytfanne. Nie ktas¢ potrawy ani
brytfanny bezposrednio na emaliowanym dnie.

Otworzy¢ na krotko drzwi nagrzanego piekarnika,
aby szybko wtozy¢ potrawe do komory piekarnika.

Informacje na temat poziomu dotycza poziomu
wsunigcia od dotu w przypadku urzadzen z 4
poziomami wsunigcia. Wartoéci w nawiasach
dotyczag urzadzen z 5 poziomami wsuniecia.

Wyjete z piekarnika naczynie szklane postawi¢ na
suchej podstawce, nigdy na zimnym lub mokrym
podtozu. Szkto moze peknaé.

Niektdre tryby pracy sa dostepne wytacznie w
okreslonych modelach piekarnika lub wymagaja
zakupu wyposazenia dodatkowego.



Warzywa

Warzywa przyrzadzone w piekarniku sa doskonata
alternatywa dla warzyw z patelni. Smak jest
bardziej intensywny, a sama potrawa niezwykle
aromatyczna. Poza tym jej przygotowanie wymaga
uzycia bardzo matej ilosci ttuszczu.

Warzywa umy¢ i wymieszaé w misce z niewielkg
iloscig oleju. Przetozyé do zaroodpornej formy lub
do szklanej blachy do pieczenia/brytfanny do
grillowania i rwnomiernie roztozy¢.

Podczas pieczenia co najmniej raz zamieszaé. Po
upieczeniu doprawi¢ do smaku i posypac
Swiezymi ziotami.

Warzywa mozna podawac jako ciepta lub zimng
przystawke lub wegetarianskie danie gtéowne, jak
rowniez jako dodatek do ryby i miesa.

W przypadku matych porcji (na 2-3 osoby) uzy¢
formy do zapiekanek i postawi¢ ja na ruszcie. W
szklanej blasze do pieczenia/brytfannie do
grillowania potrawa moze przypali¢ sie lub
wyschnag.

Zawsze przestrzegaé¢ zalecen producenta
odnosnie produktow wstepnie ugotowanych i
mrozonych.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
w min
Szasztyki z warzyw  Ruszt + 3(4) 220 T 24 Patyczki skrocié lub namoczyé przez
brytfanna do noc w wodzie, w przeciwnym razie
grillowania ulegna zwegleniu.
Porada kulinarna: Uzy¢ papryki, cebuli,
kukurydzy (obgotowanej), pomidoréw
koktajlowych, cukinii
Zielone szparagi, Szklana 3(4) 300 -t 6-10* Porada kulinarna: Doda¢ cebule,
grillowane blacha do doprawi¢ olejem, octem, sola i
pieczenia/ pieprzem.
brytfanna do
grillowania
Warzywa Szklana 3(4) 200 ¥/% 30* Porada kulinarna: marchew, selera,
korzeniowe b!acha c]o 3(4) 250 e 15- 920 bruklevy i buraki fjoprawm olejem,
pieczenia/ czosnkiem, solg i pieprzem.
brytfanna do
grillowania
Stupki z dyni Szklana 3(4) 200 % 30* Porada kulinarna: Doprawi¢ olejem,
blacha do czosnkiem, imbirem, kminem
pieczenia/ rzymskim, sola i pieprzem.
brytfanna do
grillowania
Antipasti Szklana 3 (4) 200 % 30* Porada kulinarna: Gorace warzywa
b!acha c.io 3(4) 250 e 15 20" skroplc.(,)ctem balsamicznym i
pieczenia/ doprawi¢.
brytfanna do
grillowania
Escalivada Forma do 4 (5) 250 I [ Porada kulinarna: Uzyé baktazanéw,
(8rédziemnomorsk zapiekanek cebuli, pomidoréw, papryki, oleju.
a potrawa z Doskonata na ciepto i na zimno.
pieczonych
warzyw)
Ratatouille Szklana 3(4) 200 ___ 30-40* Porada kulinarna: Na koniec posypa¢
blacha do parmezanem.
pieczenia/
brytfanna do
grillowania

*

Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
W min
Pomidory Forma do 2 (3) 120 ¥/% 60 Porada kulinarna: Pomidory
zapiekane zapiekanek koktajlowe lub zwykte pomidory w
plastrach, rozmaryn i czosnek wlozy¢
do formy, a nastepnie skropi¢ olejem i
odrobing miodu.
Pomidory ewentualnie wcze$niej
sparzy¢ i obra¢ ze skorki.
Cykoria Forma do 2 (3) 180 /% 25-30 Porada kulinarna: Przekroi¢ na pét,
zapiekanek 2 3) 200 — 25 -30 doprawc, owinac pla,strgml gotowanej
szynki, pola¢ sosem $mietanowym lub
beszamelowym i posypac¢ serem.
Faszerowana Forma do 2(3) 200 . 30-34 Porada kulinarna: Faszerowaé
papryka, zapiekanek/ ugotowanym ryzem, pszenica lub
wersja brytfanna soczewica, cebula, serem, ziotami i
wegetarianska przyprawami.
Faszerowana Szklana 2(3) 180 % 25 Porada kulinarna: Przygotowac farsz
cukinia, blacha do ze startej marchwi, cebuli dymki,
wersja pieczenia/ twarogu koziego, czosnku, tymianku,
wegetarianska brytfanna do soli i pieprzu, posypa¢ parmezanem.
grillowania
Zapiekanka Forma do 2(3) 200 . 20-30 Warzywa i pozostate sktadniki
warzywna zapiekanek obgotowaé/zblanszowaé.
Kotlety warzywne,  Blacha do 2(3) 220 /% 12-15*
mrozone pieczenia +
papier do
pieczenia

*

Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Potrawy i dodatki

Najpopularniejsze dodatki z pieca bazuja na
ziemniakach, np. ziemniaki zapiekane. W
piekarniku mozna jednak z powodzeniem
przyrzadzaé potrawy, do ktérych przygotowania
uzywana jest zwykle patelnia, np. placki
ziemniaczane lub smazone ziemniaki. Zalety
takiego sposobu przyrzadzania: mozliwos$¢
przygotowania jednorazowo wiekszej ilosci
potrawy, mniejsze przenikanie zapachoéw
gotowania do pomieszczenia, mozliwo$¢
ograniczenia iloéci ttuszczu stosowanego do
przyrzadzania potraw.

Innym wszechstronnym dodatkiem z piekarnika
jest ser. Ser jest doskonatym uzupetnieniem

zwtaszcza potraw wegetarianskich, ale mozna go

podawac¢ rowniez w charakterze przystawki lub
przekaski.

Do potraw, ktére mozna przyrzadzaé w piekarniku,
naleza przede wszystkim zapiekanki i suflety.
Piekarnik umozliwia rowniez przygotowanie
potraw na spodzie z ciasta, np. pizzy lub tarty, jak
rowniez potraw jajecznych z nadzieniem, np.
tortilli.

W przypadku matych porcji (dla 2-3 0so6b) uzyé
zaroodpornej formy i postawi¢ ja na ruszcie. Mate
porcje w szklanej blasze do pieczenia/brytfannie
do grillowania przypalaja sie lub wysychaja.

Zawsze przestrzegaé¢ zalecen producenta
odnosnie produktow wstepnie ugotowanych i
mrozonych.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
w min
Dodatki
Ziemniaki w Forma do 2 (3) 200 - 40 - 60* Do formy do zapiekanek wsypac sol
ptaszczu solnym zapiekanek morska, tworzac warstwe o grubosci
2 cm. Na wierzchu utozy¢ mate,
nieobrane ziemniaki i posmarowac je
oliwg z oliwek.
todeczki Blacha do 2 (3) 200 % 15* Porada kulinarna: Ziemniaki pokroi¢ w
ziemniaczane pieczenia + grube stupki, doprawic¢ oliwg z oliwek,
papier do papryka i sola.
pieczenia
Frytki, Blacha do 3(4) 200 % 15-20* Porada kulinarna: Lekko nattusci¢, po
Swieze pieczenia + przyrzadzeniu doprawi¢ sola, papryka
papier do lub sproszkowanym curry.
pieczenia
Frytki, Blacha do 3(4) 220 14
mrozone pieczenia +
papier do
pieczenia
Ziemniaki Forma do 2(3) 160 % 45-50
zapiekane zapiekanek
Placki Blacha do 2 (3) 175 % 20 - 30* Blache starannie nattusci¢, mase
ziemniaczane pieczenia 23 200 = 2030 ziemniaczana (?dCISI’:laC, posmarowaé
niewielka ilocia oleju. Obrocié jeden
raz.
Ziemniaki smazone Brytfannado 2 (3) 180 % 30 - 45* Niskottuszczowy sposob
grillowania przyrzadzania. Roztozy¢ réwnomiernie
w brytfannie do grillowania, kilka razy
przemieszac.
Ser koziw chruscie Szklana 2(3) 220 % 8-10 Mozna uzy¢ twarogu koziego lub sera
z boczku b!acha (jo 3(4) 290 =~ 8.10 camembert.
pieczenia/
blacha do
pieczenia

*

Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
w min
Ser kozi zmiodem Szklana 2(3) 200 % 8 Porada kulinarna: Twarég lub
b!acha c.jo 3(4) 200 o camembert k92| skropl'c miodem .
pieczenia/ lawendowym i posypac¢ orzeszkami
blacha do piniowymi.
pieczenia
Pieczony Blacha do 2(3) 180 /% 15-20 Piec tak dtugo, az utworzy sie
camembert, pieczenia + chrupiaca panierka.
panierowany, papier do
Swiezy pieczenia
Pieczony Blacha do 2(3) 180 ¥/% 15-20 Piec tak dtugo, az utworzy sie
cam.embert, pieczenia + 23) 200 = 15 chrupiaca panierka.
panierowany, papier do
mrozony pieczenia
Paluszki z Blacha do 2 (3) 180 /% 10
mozzarelli, pieczenia +
mrozone papier do
pieczenia
Feta Blacha do 2 (3) 250 & 12 Porada kulinarna: Wtozy¢ do formy,
pieczenia dodajac olej, pomidory, cebule,
czosnek i rozmaryn, doprawié¢ sola i
pieprzem.
Pieczony ser, Blacha do 2 (3) 180 + 20 Po uptywie 10 min nacia¢ miekki ser
Swiezy pieczenia na krzyz i roztozyé. Forma nie powinna
by¢ duzo wigksza od sera, aby ser sie
nie rozptynat.
Potrawy
Tortilla Forma do 2(3) 160 % 40 Porada kulinarna: Z papryka, oliwkami,
zapiekanek cebula, szynka serrano i serem
Manchego.
Omlet wiejski Forma do 2 (3) 160 % 40 Porada kulinarna: Z zielonymi i biatymi
zapiekanek szparagami oraz peklowanym
tososiem.
Frittata Forma do 2 (3) 190 - 45 -50 Porada kulinarna: Ze szpinakiem,
zapiekanek cebulg i krewetkami.
Enchiladas, Szklana 2(3) 200 . 15-20
zapiekane blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania
Lasagne Forma do 2(3) 175 + 40 Porada kulinarna: Wersja klasyczna
zapiekanek lub wegetarianska z grillowanymi
warzywami i mozzarella z mleka
bawolego.
Makaron z serem  Forma do 2 (3) 180/ 220 % 10-20 W celu uzyskania serowej skorki po
zapiekanek uptywie 10 min zwiekszy¢ temperature
do 220°C i zrumienia¢ przez kolejne
10 min.
Szpecle z serem Forma do 2 (3) 180/ 220 % 30 Swiezo ugotowane szpecle uktadaé
zapiekanek warstwami w formie, posypujac kazda

warstwe serem.

Na ostatniej warstwie sera utozyé
zrumieniona cebule i na 5 min
zwiekszy¢ temperature do 220 °C.

*
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Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.



Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
W min
Sajgonki, Blacha do 2(3) 225 % 18- 20*
mrozone pieczenia +
papier do
pieczenia
Mini-sajgonki, Blacha do 2(3) 225 + 10*
mrozone pieczenia +
papier do
pieczenia
Pizza, swieza Blacha do 2(3) 230 -250 - 10-15 Blache do pieczenia lekko nattuscié.
pieczenia
Pizza, wstepnie Blacha do 2(3) 230 % -
! ) . _—
podpieczona pieczenia 23) 230 i -
papier do
pieczenia
Pizza, mrozona Ruszt 2(3) 200 % 11-13
2(3 220 - 11-13
American Pizza Blacha do 2 (3) 200 . 20-24 Nie nagrzewaé piekarnika!
(na grubym pieczenia
spodzie), mrozona
Podptomyk, Blacha do 2(3) 250 . 8-10 Porada kulinarna: Wersja klasyczna
Swiezy pieczenia lub z twarogiem kozim, szynka
parmenska, figami i cebula dymka.
Podptomyk, Blacha do 2(3) 250 % 7
wstepnie pieczenia +
podpieczony papier do
pieczenia
Podptomyk, Ruszt 2(3) 200 % 10-12
mrozony 2(3) 230 T 8-10
Quiche Forma do 2(3) 200 . 20+20 Spad podpiec przez 20 min, na
tarty spodzie rozprowadzi¢ mase i piec
przez kolejne 20 min.
Ciasto cebulowe  Blacha do 2(3) 200 . 30-40
pieczenia

*

Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Ryby

Temperatura wewnatrz ugotowanej ryby powinna
wynosi¢ (ze wzgleddw higienicznych) co najmniej
62 - 70°C. Jest to réwniez idealna temperatura
przyrzadzania ryby.

Rybe posoli¢ dopiero przed gotowaniem.
Pozawala to zachowaé naturalny aromat i
zapobiec nadmiernej utracie wody.

Ruszt i blache lekko nattusci¢, aby zapobiec

W przypadku filetow ze skora: rybe utozy¢ skoéra
do gory, dzieki czemu struktura i aromat zostang
lepiej zachowane.

Patyczki do szasztykow odpowiednio skrécié lub
przed nadzianiem sktadnikow namoczy¢ przez noc
w wodzie, w przeciwnym razie ulegna zwegleniu.

Zawsze przestrzegaé¢ zalecen producenta
odnosnie produktow wstepnie ugotowanych i

przywieraniu ryby. mrozonych.
Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas goto- Uwagi
w°C grzania wania/pie-
czenia
w min
Szasztyki z Ruszt + 3(4) 180 0%
krewetek, brytfanna do
Swieze grillowania
Szaszlyki z Ruszt + 3(4) 180 o 12*
krewetek, brytfanna do
mrozone grillowania
Szaszyki rybne Ruszt + 3(4) 200 . P Uzywa¢ gatunkow ryb o zwartej
brytfanna do konsystencji migsa, takich jak tosos,
grillowania karmazyn, dorsz.
Pstrag, caty Blacha do 3(4) 200 - 220 I [ Porada kulinarna: Faszerowaé cytryna,
pieczenia czosnkiem i natka pietruszki.
Dorada, cata Ruszt + 3(4) 200 - 220 T 20-25* Porada kulinarna: Faszerowaé cytryna,
brytfanna do czosnkiem i tymiankiem lub mieta,.
grillowania Skore dorady nacia¢ po przekatne;.
Blacha do 3(4) 175 % 20 - 25*
pieczenia
Stek z fososia Ruszt + 3(4) 250 & 10-12 Porada kulinarna: Marynowaé z
brytfanna do dodatkiem limonki, soli, pieprzu i
grillowania czosnku.
Blacha do 2(3) 200 + 10-12
pieczenia
Stek z tunczyka Blacha do 3(4) 250 & 8-10 Porada kulinarna: Wersja azjatycka z
pieczenia sosem sojowym, olejem sezamowym,
imbirem, miodem, czosnkiem, chili i
nasionami kolendry.
Paluszki rybne, Blacha do 2(3) 220 % 15-17*
mrozone pieczenia +
papier do
pieczenia
Krazki kalmara, Blacha do 2 (3) 220 - 8-12
mrozone pieczenia +
papier do
pieczenia

*

Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Mieso

W celu lepszej kontroli temperatury uzywac
termosondy. Wskazowki i optymalne temperatury
docelowe podane sa w rozdziale Termosonda.

"Dochodzenie" miesa: Po zakonczeniu gotowania/
pieczenia odstawi¢ migso na 10 - 15 min. W ten
sposob mieso moze ,odpoczac". Cyrkulacja
sokow w miesie zmniejsza sie, co ogranicza utrate
sokow przy nacinaniu miesa. Duze kawatki miesa,
np. pieczenie, mozna pozostawi¢ w piekarniku.

W przypadku duzych pieczeni oraz sposobow
przyrzadzania, ktére wymagaja obfitego
podlewania pieczeni, uzywac¢ brytfanny do
grillowania lub zwyktej brytfanny.

Migeso marynowac najlepiej przez cata noc, przed
przystapieniem do pieczenia lub grillowania
usuna¢ marynate, np. grzbietem noza lub tyzka. W
przeciwnym razie przyprawy i ziota przypalg sie.

Mniejsze, np. steki, nalezy wyja¢ z piekarnika i

odstawic¢ owiniete w folie aluminiowa.

W przypadku matych porcji (dla 2-3 os6b)
wskazane jest uzycie formy zaroodpornej, aby
potrawy nie przypality sie ani nie wysychaty.

Jezeli pieczen zrobita sie zbyt ciemna, a skorka
jest miejscami przypalona, nastepnym razem
zmniejszyé nastawiong temperature i sprawdzic
poziom wsuniecia.

Jezeli pieczen jest gotowa, natomiast sos
przypalony, nastepnym razem uzy¢ mniejszego
naczynia i dodaé wiecej wody. Jezeli sos jest zbyt
wodnisty, uzy¢ wiekszego naczynia i doda¢ mniej

wody.
Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
w min
Wotowina
Pieczen wotowa Szklana 2(3) 180 90 - 120*
(1,5 kg) blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania
Rostbef/pole- Szklana 2 (3) 230/ 180 25 - 35** Porada kulinarna: Doskonale
dwica wotowa blacha do komponuje sie z sosem bernenskim
(1 kg) pieczenia/ lub na zimno, w plastrach z sosem
- krwisty brytfanna do remoulade i smazonymi ziemniakami.
grillowania
- rézowy Szklana 2(3) 230/ 180 30 - 40**
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania
- dobrze Szklana 2 (3) 230/ 180 50 - 60**
wypieczony blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania
Wieprzowina
Filet wieprzowy, Szklana 2 (3) 230/ 180 20 - 26** Porada kulinarna: Marynowac z
caly blacha do dodatkiem oleju, czosnku i natki
pieczenia/ pietruszki.
brytfanna do
grillowania
Medaliony Szklana 2 (3) 180 12-15* Porada kulinarna: Krétko przed
wieprzowe blacha do wyjeciem potrawy wtozy¢ do szklanej
pieczenia/ blachy do pieczenia/brytfanny do
brytfanna do grillowania kawatek masta oraz
grillowania gatazke rozmarynu i kontynuowac

pieczenie.

*

* %

*kk

Najpierw obsmazy¢ na patelni/w brytfannie na ptycie grzewczej.
Mieso podpiec w wysokiej temperaturze, po 15-20 minutach zmniejszyé temperature.
Mieso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwiekszyé temperature.
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Potrawa

Wyposazenie

Poziom Temperatura

w°C

Rodzaj
grzania

Czas
gotowania/
pieczenia
w min

Uwagi

Pieczen wieprzowa
- udziec

(1 kg)

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania

230/ 180

/%

45 - 50**

Pieczen wieprzowa
- karkowka
(1.5 kg)

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania

230/ 180

$/%

85 - 95**

230/ 180

70 - 80**

Pieczen wieprzowa
ze skéra/chrupiaca
pieczen wieprzowa
(1,5 kg)

Ruszt +
brytfanna do
grillowania

180/ 200

60 - 70***

Golonka
wieprzowa

Ruszt +
brytfanna do
grillowania

150 / 200

40 - 45***

Skore ponacina¢ w romby, dzieki
czemu bedzie przyjemnie chrupiaca.

Schab peklowany
(1 kg)

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania

180/ 160

¥/

50 - 60**

Pieczen zwijana

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania

230/ 180

¥/ %

65 - 70***

Ruszt +
brytfanna do
grillowania

230/ 180

75-80***

Cielecina

Pieczen cieleca
(1,5 kg)

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

180

/%5

50 - 60*

Gicz cieleca

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

150/ 180

s

50 - 60***

Poledwica cieleca

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

160-170

I

20

*
* %

*kk
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Najpierw obsmazy¢ na patelni/w brytfannie na ptycie grzewczej.
Mieso podpiec w wysokiej temperaturze, po 15-20 minutach zmniejszyé temperature.
Mieso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwigkszy¢ temperature.



Potrawa

Wyposazenie

Poziom Temperatura
w°C

Rodzaj
grzania

Czas

gotowania/
pieczenia

W min

Uwagi

Faszerowana piers
cieleca

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

120 -

130

¥/ %

120

Dziczyzna

Pieczen z dzika

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

170

%/ %

60 - 90*

Porada kulinarna: Marynowac przez
noc w oleju, czosnku, musztardzie i
ziotach prowansalskich.

Udziec sarni

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

170 -

180

60-80

Schab sarni

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

165

-175

20

165

-175

20-25

Comber z krolika

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

180

15-25*

Porada kulinarna: Marynowac¢ w

czosnku, rozmarynie, oliwie z oliwek i

occie balsamicznym dobrej jakosci.

Udziec jagniecy
- rozowy

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

180 -

190

100*

- dobrze
wypieczony

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

180 -

190

120*

Porada kulinarna: Marynowac przez
noc w oliwie z oliwek z dodatkiem
czosnku, rozmarynu i plasterkéw

cytryny.

Golonka jagnieca

Szklana
blacha do
pieczenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

180 -

200

35-45

Rézne

*

* %

* k%

Najpierw obsmazy¢ na patelni/w brytfannie na ptycie grzewczej.
Mieso podpiec w wysokiej temperaturze, po 15-20 minutach zmniejszyé temperature.
Migso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwiekszy¢ temperature.
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Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi

w°C grzania gotowania/
pieczenia
W min

Klopsiki (po 80 g) Blacha do 2(3) 200 /% 30-35 Im bardziej ptaskie sa klopsiki, tym
pieczenia + krétszy jest czas ich przyrzadzania. To
papier do pie- doskonate rozwiazanie w przypadku
czenia przyrzadzania potrawy w duzych ilos-

ciach.

Klopsiki, podsma- Blacha do 2(3) 200 /% 20 tadnie zrumienione, a mimo to soczy-

zane (po 80 g) pieczenia + ste klopsiki: Najpierw podsmazy¢ je
papier do pie- na patelni, a nastepnie witozy¢ do pie-
czenia karnika.

Klopsiki (po 25 g) Blacha do 2 (3) 200 /% 25-30 Porada kulinarna: Moga, stanowi¢
pieczenia + punkt wyjscia do wielu pokrewnych
papier do pie- potraw, np. klopsikow w sosie pomido-
czenia rowym, szwedzkich kulek miesnych,

klopséw krolewieckich.

Klopsiki, podsma-  Blacha do 2 (3) 200 /% 15 Porada kulinarna: Klopsiki z migsa jag-

zane (po 25 g) pieczenia + nigcego i kroliczego nadzia¢ na
papier do pie- patyczki do szaszlykow i podawac z
czenia jogurtem mietowym lub musztarda

figowa.

Pieczen rzymska, = Ruszt + 2 (3) 160 ¥/% 60 Uzy¢ termosondy (temperatura

$wieza (700 g) brytfanna do wewnatrz potrawy 67 °C).
grillowania

Bekon w plastrach Blacha do 3(4) 180 % 8-10 Po wyjeciu osaczy¢ na reczniku papie-

(boczek), cienko pieczenia + rowym.

pokrojony papier do pie-
czenia

Bekon w plastrach Blacha do 3(4) 190 % 8-12

(boczek), grubo pieczenia +

pokrojony papier do pie-
czenia

Faszerowana Forma do 2(3) 175 ¥/% 55-60 Porada kulinarna: Faszerowa¢ miesem

papryka z miegsem zapiekanek/ mielonym i zapieka¢ w sosie pomido-

mielonym brytfanna rowym.

*

* %

* k%

Najpierw obsmazy¢ na patelni/w brytfannie na ptycie grzewczej.
Migso podpiec w wysokiej temperaturze, po 15-20 minutach zmniejszy¢ temperature.
Migso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwigkszy¢ temperature.
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Drob

W celu lepszej kontroli temperatury uzywac
termosondy. Nie umieszcza¢ termosondy na

W przypadku kaczki lub gesi nakt6¢ skore pod
skrzydtami, aby utatwi¢ wytapianie sie ttuszczu.

$rodku (w pustej przestrzeni), lecz miedzy czescia
brzuszna a koscia udowa. Szczegotowe
wskazowki oraz optymalne temperatury docelowe
podane sa w rozdziale Termosonda.

Do przyrzadzania potraw wymagajacych
podlewania duza iloscia wody podczas pieczenia,
uzywac brytfanny lub innej Zaroodpornej formy.
Zasada ta dotyczy rowniez potraw, w przypadku
ktorych wytapia sig¢ duza ilosé ttuszczu, np.
pieczonej gesi.

Drob bedzie zrumieniony i chrupiacy, jesli pod
koniec pieczenia zostanie polany mastem, woda z
sola, wytopionym ttuszczem lub sokiem

pomaranczowym.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas goto- Uwagi

w°C grzania wania/pie-
czenia
W min

Kaczka, cata Ruszt + 2(3) 160/ 180 . 75* Porada kulinarna: Faszerowaé

(1,5-2kg) brytfanna do pomaranczami, jabtkami lub
grillowania/ suszonymi owocami.
brytfanna

Piers kaczki Brytfanna/ 2(3) 160 % 25-35 Skore ponacinaé w romby.
forma do
zapiekanek

Ges, cata (5 kg) Ruszt + 2(3) 160/ 190 % /% 110-130* Porada kulinarna: Faszerowaé
br_ytfanna_ do 23) 160/ 190 i 110 - 130 jab_’rk’aml, cebulg oraz majerankiem i
grillowania/ spiac.
brytfanna

Indyczka, cata Ruszt + 2(38)  160/190 ¥/% 120-180*
brytfanna do =" 5 ™ 607 90 —  120-180*
grillowania/
brytfanna

Kurczak, caty Ruszt + 2(3) 180 % 45-60 Natrze¢ olejem, sola, pieprzem,
brytfanna do papryka i curry.
grillowania 23) 180 & 45-50

Podudzia kurczaka Ruszt + 3(4) 220 T 30%* Porada kulinarna: Przygotowaé
br.ytfanna' do 3(4) 290 = 3o az'Jatycka rn'arynate Z sosu sojowego,
grillowania miodu, chili, czosnku, imbiru, kinu

rzymskiego, otartej skorki z limetki,
kolendry.

Udka kurczaka Ruszt + 3(4) 220 T 30** Po obréceniu na gérze powinna
br.ytfanna' do 3(4) 290 v 30 Zn?JdOWF,'{C sie str.onell zlw!ekszalllosma
grillowania skory, ktora zrumieni sie i bedzie

przyjemnie chrupka.
Marynowac¢ w oleju z dodatkiem
rozmarynu, plasterkow limonki i
czosnku.

Piers kurczaka Ruszt + 2 (3) 200 + 20-25 Porada kulinarna: Przed pieczeniem
brytfanna do natrze¢ pasta Tandoori.
grillowania

Nuggetsy z Blacha do 2 (3) 200 ¥/ 15*

kurczaka, mrozone pieczenia +
papier do
pieczenia

*

Migso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwigkszy¢ temperature.
Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia

* %
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Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas goto- Uwagi
w°C dgrzania wania/pie-
czenia
W min
Piers przepiorki Blacha do 3(4) 220 & 10-12 Posmarowac olejem i przyprawami,
pieczenia np. papryka, tymiankiem, jatowcem i
czosnkiem.
Przepiorka, cata ~ Ruszt + 3(4) 200 & 20-25 Posmarowad olejem i przyprawami,
(po 150 g) brytfanna do np. papryka, tymiankiem, jatowcem i
grillowania czosnkiem.

*

*%

Mieso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwigkszy¢ temperature.

Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia

Grillowanie i opiekanie

Drzwi piekarnika musza byé zamkniete podczas
grillowania.

Podczas grillowania uzywac¢ brytfanny do
grillowania z wktadanym rusztem (dostepnym w
zaleznosci od wersji jako wyposazenie
standardowe lub dodatkowe). Wlaé do brytfanny
do grillowania okoto 100 ml wody, dzigki czemu
sok wyciekajacy z potrawy zostanie zebrany, a
piekarnik pozostanie czysty. Zbyt duza ilo§¢ wody
moze zmieni¢ rezultat pieczenia, poniewaz
wytworzy sie nadmierna ilos¢ pary wodnej.

Grillowane kawatki migsa powinny by¢ w miare
mozliwosci jednakowej grubosci, co najmniej 2 do
3 cm. Dzieki temu zrumieniag sie robwnomiernie i
pozostang soczyste. Steki nalezy grillowaé bez
solenia. Kawatki miesa do grillowania nalezy
uktadac¢ bezposrednio na ruszcie.

Patyczki do szasztykow moga ulec zwegleniu. Aby
temu zapobiec, patyczki nalezy maksymalnie
skroci¢, przed uzyciem namoczyé na noc w
wodzie lub wykorzystaé metalowe szpikulce.

W przypadku matych ilosci grillowanych
produktow wybra¢ energooszczedny rodzaj
grzania "Grill kompaktowy". Wowczas nagrzewa
sie tylko srodkowa czes$¢ grilla.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas goto- Uwagi
w°C grzania wania/pie-
czenia
w min
Boczek, Ruszt + 3(4) 275 T 18-20%
w plastrach brytfanna_ do 3(4) 250 e 18- 20"
grillowania
Szaszlyk Ruszt + 3(4) 190 & 16*
brytfanna do
grillowania
Kietbasa pieczona Ruszt + 3(4) 270 0%
brytfanna do
grillowania
Merguez Ruszt + 3(4) 250 S DA
brytfanna do
grillowania
Zeberka, Ruszt + 3(4) 200 - 220 T 04*
wstepnie brytfanna_ do 3(4) 200- 220 e T
ugotowane grillowania

*

*%
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Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.

Zapiekac¢ do uzyskania zadanego stopnia zrumienienia.



Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas goto- Uwagi
w°C grzania wania/pie-
czenia
w min
Zeberka, Ruszt + 3(4) 220 T 40% Porada kulinarna: Marynowaé w oleju,
surowe brytfanng do 3(4) 290 " 30" mysztgrdme, occie balsamicznym i
grillowania miodzie, dodajac czosnek, sos
Worcester, koncentrat pomidorowy
oraz tabasco.
Kurcze saté Ruszt + 3(4) 250 & 10-14* Podawaé z sosem z orzeszkow
brytfanna do ziemnych.
grillowania
Ser Halloumi Ruszt + 3(4) 250 & 5-8 Halloumi to péttwardy ser, popularny
(grillowany ser) brytfanna do szczegolnie w kuchni tureckiej i
grillowania greckiej. Doskonale nadaje sie do
grillowania.
Opiekany chleb Ruszt 3(4) 200 I A Nie odchodzié od urzadzenia, aby
tostowy tosty nie zrobily sie zbyt ciemne.
Tosty hawajskie Blacha do 3(4) 190 & 8-10**
pieczenia +
papier do
pieczenia
Croque monsieur  Blacha do 3(4) 190 & 8-11*
pieczenia +
papier do
pieczenia
Grzanki Blacha do 2(3) 180 + 15* Porada kulinarna: Swiezy chleb biaty
pieczenia wymieszac z oliwa z oliwek, czosnkiem
oraz igietkami rozmarynu.
Nie uzywaé zbyt duzej ilosci oleju i
skropi¢ chleb olejem bezposrednio
przed przyrzadzaniem grzanek, aby
nie wchtonety catego ttuszczu.
Wielokrotnie obracac.
Zapiekane bezy Tortownica 2 (3) 220 - 250 T 4.5% Nie odchodzié od urzadzenia, aby
bezy nie zrobity sie zbyt ciemne.
Suszone éliwkiw  Blacha do 3(4) 200 Tt 8-10 Doskonale smakuje réwniez w wersji z
chruscie z boczku pieczenia + daktylami lub morelami.
papier do
pieczenia

*

* %

Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
Zapiekac¢ do uzyskania zadanego stopnia zrumienienia.
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Pieczywo

Wskazane jest stosowanie ciemnych form do
pieczenia wykonanych z metalu, poniewaz
znacznie lepiej absorbuja ciepto. Forme do
pieczenia ustawi¢ na $rodku rusztu.

W przypadku ciast pieczonych na blasze bez
wytozenia jej papierem do pieczenia, blache
nalezy lekko nattuscic.

Drobne wypieki, np. ptysie, ciasteczka lub
kieszonki z ciasta francuskiego, mozna piec na
dwoch poziomach, 1+3 lub. 2+4.

W przypadku pieczenia na kilku poziomach
normalnym zjawiskiem jest, ze jednoczes$nie
wsuniete blachy nie sa gotowe w tym samym
momencie. Dolne blachy nalezy pozostawi¢ w
piekarniku kilka minut dtuzej lub nastepnym razem
wsunac¢ je wczedniej do urzadzenia.

Przed pokrojeniem ostudzi¢ wypieki na kratce.

Wypieki sa zbyt ciemne od spodu: wsunac¢ o
poziom wyzej, wybra¢ nizsza temperature.
Wypieki sa zbyt ciemne na wierzchu: wsuna¢ o
poziom nizej, wybra¢ nizsza temperature i nieco
wydtuzyé czas pieczenia.

Jezeli ciasto jest zbyt suche, nastawi¢ nieco
wyzsza temperature. Jezeli ciasto jest w $rodku
niedopieczone, nastawi¢ nizsza temperature.
Nie mozna skracaé czaséw pieczenia poprzez
ustawienie wyzszej temperatury, lepiej wybrac¢
nieco nizsza temperature.

Ciasto opada: nastepnym razem doda¢ mniejsza
ilos¢ ptynnych sktadnikow lub obnizy¢
temperature pieczenia o 10 °C. Nie otwieraé zbyt
wczesnie drzwi piekarnika.

Ciasto wyrasta tylko na srodku: posmarowac
ttuszczem brzeg formy do pieczenia.

Jezeli nie mozna oddzieli¢ ciasteczek od blachy,
ponownie wtozyé blache na krétko do piekarnika i
zdjaé ciasteczka, dopdki sa jeszcze gorace.

Jezeli ciasto nie odchodzi od formy po jej
odwroceniu do gory dnem, ostroznie odchyli¢
brzegi ciasta za pomocg noza. Ponownie
przechyli¢ ciasto i kilkakrotnie przykryé forme
wilgotnym, zimnym recznikiem. Nastgpnym razem
dobrze nasmarowac forme ttuszczem i dodatkowo
wysypaé butka tarta.

W przypadku produktéw wstepnie popieczonych
oraz mrozonych nalezy bezwzglednie
przestrzega¢ zalecen producenta.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
w min
Ciasto
Sernik Tortownica  1(2) 160 - 165 % 70-75
1(2) 160 - 165 . 70-75
1(2) 160 - 165 > 85-90
1(2) 160 - 165 . 80-90
1(2) 160 - 165 ¥ 40-45 Niski sernik z uzyciem potowy masy
serowe;.
Ciasto ucierane Tortownica 2 (3) 160-170 ¥ /% 50-60
2(3) 160-170 —_ 50-60
Ciasto z formy Forma 2(3) 160-170 ¥/% 60-65 W celu uzyskania rownomiernego
prostokatna 23) 160-170 — 55 - 60 zrumienienia ustawi¢ wzdtuz komory
piekarnika.
Babka Forma z 1(2) 165-170 ¥ /% 40-50 Porada kulinarna: Klasyczna babka lub
kominkiem 12 165- 170 = 40-50 w wersji z boczkiem i orzechami
wioskimi.
1(2)  160-165 . 45-50
Ciasto z blachy Blacha do 2 (3) 165-170 ¥/% 40-45 Blache do pieczenia lekko nattuscic.
pleczema 5@ 165-170 T 40-50

* %
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Podgrza¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetaczy¢ piekarnik na nizsza z podanych

temperatur.

Dezaktywowa¢ w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania
(patrz rozdziat Ustawienia podstawowe: Ustawienia podstawowe > Czas/sygnat zakonczenia nagrzewania > Nagrzewanie

z sygnatem)



Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
W min
Rolada Blacha do 2(3) 210 . 7-9 Jeszcze ciepte ciasto wytozy¢ na
biszkoptowa pieczenia + = oproszony cukrem papier do
. 2 (3) 190 —_ 7-9 : . . .
papier do pieczenia, odwracajac blache do goéry
pieczenia dnem, nastepnie zrolowac.
Spod biszkoptowy Tortownica 2 (3) 165- 175 . 30-35 Tortownice wytozy¢ papierem do
pieczenia.
Ciasto drozdzowe Blacha do 2(3) 165 % 30-35 Porada kulinarna: Obtozy¢ sliwkami,
z blachy pieczenia 23) 165 i 30-35 figami lub cebulg i boczkiem.
Ciasto kruche z Forma do 2 (3) 165 ¥ /% 40-50 Porada kulinarna: Obtozy¢
owocami tarty 23) 170 i 40-50 truskawkami lub morelami i
marcepanem.
2(8 165 ¥ 45-55
Tarta Forma do 2(3) 165 /% 30-40 Francuskie ciasto na kruchym
tarty — spodzie, np. tarte aux pommes, tarte
2(3) 170 - 30-40 tatin, tarte au chocolat, tarte au citron.
2 (3) 165 ol 40-45
2(3) 170 . 45 -50 Do jasnych form do tarty.
Strudel z ciasta Blacha do 2 (3) 200 /% 20-25 Porada kulinarna: Faszerowac¢
francuskiego pieczenia + budyniem i czeresniami lub jabtkami.
papier do
pieczenia
Szarlotka Tortownica 2 (3) 160** % 85-105 Pogrza¢ piekarnik.
(zgodnie z ©@20cm
EN60350-1) Tortownica  1(2) 180** __ 80-95 Pogrzaé piekarnik.
@20 cm
Tort biszkoptowy ~ Tortownica 2 (3) 180** % 22-30 Pogrza¢ piekarnik.
(zgodnie z © 26 cm
EN60350-1) Tortownica 2 (3) 150 - 180** . 20-45 Pogrza¢ piekarnik.
@ 26 cm
Wypieki drobne
Ptysie, eklerki Blacha do 2(3) 180 ¥/% 35 Porada kulinarna: Faszerowac¢
. 4 . -
pieczenia 23) 180 = 40 kremem wanlllov'vyr:n, musem
papier do czekoladowym, $mietang z musem
pieczenia 2(3) 180 * 35 owocowym lub $mietang mocca.
Ciasteczka, Blacha do 2 (3) 160- 170 /% 15
C|as'teczka pieczenia 23 160-170 = 18
wyciskane
Drobne wypiekiz  Blacha do 2 (3) 200 ¥/% 15-20
ciasta francuskiego pieczenia +
papier do
pieczenia
Kieszonki z ciasta  Blacha do 3(4) 200 /% 15 Porada kulinarna: Faszerowaé szynka, i
francuskiego, pieczenia + serem lub jabtkami i rodzynkami.
faszerowane papier do
pieczenia

temperatur.
**

Dezaktywowa¢ w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania

Podgrzaé¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetaczy¢ piekarnik na nizsza z podanych

(patrz rozdziat Ustawienia podstawowe: Ustawienia podstawowe > Czas/sygnat zakonczenia nagrzewania > Nagrzewanie

z sygnatem)
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Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
W min
Wypieki z ciasta Blacha do 3(4) 200 /% 15 Porada kulinarna: Z sezamem,
francuskiego pieczenia + makiem, lukrem.
papier do
pieczenia
Paluszki z ciasta Blacha do 3(4) 200 /% 15 Porada kulinarna: Z serem, szynka,
francuskiego pieczenia + orzechami.
papier do
pieczenia
Rozki z ciasta Blacha do 2 (3) 200 /% 15-20 Porada kulinarna: Z budyniem,
francuskiego pieczenia + owocami.
papier do
pieczenia
Andruty Blacha do 2(3) 140 % 8-10 Formowaé na goraco przed
pieczenia + ostygnieciem, np. rozki do lodow lub
papier do roladki na deser.
pieczenia
Grissini Blacha do 2(3) 160 % 30 Posypac sola morska, rozmarynem,
pieczenia + curry, sezamem lub kminkiem.
papier do
pieczenia
Cookies (po 20 g) Blacha do 2 (3) 175 % 12-14 Z czekolada, rodzynkami, orzechami
pieczenia + lub cytryna.
papier do
pieczenia
Brownies Blacha do 2(3) 120 ¥/% 60-65 Po upieczeniu pokroi¢ w kwadraty.
pieczenia + Cecha charakterystyczna jest lekko
papier do kleista konsystencja w $rodku.
pieczenia
Muffiny Blacha do 2(3) 160 ¥/% 25-30 Z czekolada, orzechami lub
mufflnc?w/ 23) 175 — 25 -30 rodzynkami.
foremki
papierowe 2(3) 160 - 165 _:_ 25-30
Ciastka Szklana 2(3) 150** & 25-40 Pogrzaé piekarnik.
(zgodnie z b!acha QO
EN60350—1) pieczenia
Blacha do 3(4) 150** 5 25-40 Pogrza¢ piekarnik.
pieczenia 1(2) Wykorzystanie dwéch poziomow
Szklana
blacha do
pieczenia
Szklana 3(4) 160** . 20-30 Pogrza¢ piekarnik.
blacha do
pieczenia

temperatur.
**

Dezaktywowa¢ w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania

Podgrzaé¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetaczyé piekarnik na nizsza z podanych

(patrz rozdziat Ustawienia podstawowe: Ustawienia podstawowe > Czas/sygnat zakonczenia nagrzewania > Nagrzewanie

z sygnatem)
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Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
W min
Ciasteczka Blacha do 2(3) 140** % 30-40 Pogrza¢ piekarnik.
wyciskane pieczenia
(zgodnie z Blacha do 3(4) 140** % 30-45 Pogrza¢ piekarnik.
EN60350-1) pieczenia 1(2) Wykorzystanie dwéch poziomow
Szklana
blacha do
pieczenia
Blacha do 2(3) 160** . 15-33 Pogrza¢ piekarnik.
pieczenia
Chleb, butki
Chleb z maki Blachado  2(3) 200 / 170* % /% 40-50
i i i ia + —
mieszanej pieczenia 23 200/ 170" = 40-50
papier do
pieczenia 2(3) 200/ 165* _ 45-50
Chleb na zakwasie Blacha do 2 (3) 200 / 180* . 50-60
pieczenia
Chleb z oliwkamii Blacha do 2 (3) 200/ 170* - 40-50
pomidorami pieczenia
Chleb w formie Forma 2(3) 175 . 40-45
prostokatnej prostokatna
Bagietka, wstepnie Blacha do 2(3) 220 . 10-12
podpieczona pieczenia +
papier do
pieczenia
Ciabatta, wstepnie Blacha do 2(3) 190 . 12-14
podpieczona pieczenia + s
papier do 2(3) 180 /% 12-14
pieczenia
Chleb pita Blacha do 2(3) 200 /% 15-20 Czas pieczenia zalezy od wielkoci i
pieczenia + 23) 210 i 15-20 grubosci plackow.
papier do
pieczenia
Foccacia Blacha do 2 (3) 210 . 15-20 Obtozy¢ roznymi dodatkami, np.
pieczenia + ziotami, sola morska, oliwkami,
papier do sardelami, cebula, szynka,
pieczenia pomidorami lub serem.
Bagietka Blacha do 2(3) 200 . 8-10
czosnkowa/ziotowa pieczenia +
papier do
pieczenia
Strudel z ciasta Blacha do 2(3) 200 /% 20-25 Porada kulinarna: Faszerowaé serem
francuskiego pieczenia + owczym i feta.
papier do
pieczenia
Chatka Blachado  2(3) 165 ¥/% 30
pleczenia® 53 160- 165 ~  30-35
papier do
pieczenia

* %

Podgrza¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetaczy¢ piekarnik na nizsza z podanych

temperatur.

Dezaktywowac¢ w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania
(patrz rozdziat Ustawienia podstawowe: Ustawienia podstawowe > Czas/sygnat zakonczenia nagrzewania > Nagrzewanie

z sygnatem)
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Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
W min

Butki, wstepnie Blacha do 2(3) 210 . 8-10
podpieczone pieczenia + s

papier do 2(3) 200 ¥/% 8-10

pieczenia
Butki, Blacha do 2 (3) 180 ¥/% 10-12
mrozone plegzenla + 2(3) 200 :: 10-12

papier do

pieczenia
Butki, Blacha do 2 (3) 250 / 200* . 15-20
$wieze (po 50 g) pieczenia +

papier do

pieczenia
Pieczywo tugowe, Blacha do 2 (3) 200 /% 10-12
mrozone pieczenia +

papier do

pieczenia
Croissanty, Blacha do 2(3) 170 . 15-25
mrozone pieczenia +

papier do

pieczenia

temperatur.

* %

Podgrza¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetaczy¢ piekarnik na nizsza z podanych

Dezaktywowa¢ w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania

(patrz rozdziat Ustawienia podstawowe: Ustawienia podstawowe > Czas/sygnat zakonczenia nagrzewania > Nagrzewanie

z sygnatem)

Desery

Zapiekane desery sa smaczne i tatwe do
przygotowania - wystarczy je wlozy¢ do
piekarnika. Podany czas przyrzadzania dotyczy
réwniez wigkszych ilosci, na przyktad w przypadku

wizyty gosci.

Desery z piekarnika podawane sg najczesciej na
ciepto, dlatego $wietnie nadaja sie na
chtodniejsza pore roku.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczenia
w min
Apple Crumble Forma do 2 (3) 200 ¥/% 35-40 Zapiekane jabtka z kruszonka,
zapiekanek ktorych smak mozna wzbogaci¢
owocami jagodowymi lub
mirabelkami.
2(3) 200 o 25-30 Do migkkich gatunkéw jabtek.
2(3) 200 . 25-30 Do twardych gatunkow jabtek.
Pieczone jabtka Forma do 2 (3) 190 - 200 /% 20-30 Sugestia: uzyé jabtek
zapiekanek przeznaczonych do obrébki
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kulinarnej, np. Boskoop. Gatunek
ten doskonale nadaje sie do
gotowania i pieczenia.

Wariant letni: Faszerowag ricotta,
cytryna, miodem, kardamonem,
wanilig i orzeszkami piniowymi.



Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w °C grzania gotowania/
pieczenia
w min
Owoce prazone Szklana 2(3) 160 - 180 /% 30-40 np. morele lub owoce jagodowe
blacha do 2(3) 200 T 30-40 Nie dodawa¢ wody, czesto mieszaé.
pieczenia/ Wzbogacié¢ smak miodem, $wieza
br_ytfanna_ do wanilig lub cynamonem.
grillowania
Clafoutis Forma do 2(3) 190 - 200 + 30-35 Francuski deser: w klasycznej wersji
zapiekanek z wisniami, doskonale smakuje
rowniez z mirabelkami lub owocami
jagodowymi.
Zapiekanka na Forma do 2(3) 160 - 180 ¥ /% 30-40 np. kasza manna, twarog lub ryz na
stodko zapiekanek mleku
Desery z pieczywai Forma do 2(3) 150 ¥/% 50-55 np. z czeresniami lub morelami
owocow z bakaliami  zapiekanek
(Ofenschlupfer,
Kirschenmichel)
Topfenpalatschinken Forma do 2(3) 180-190 ¥/% 8-10 Austriacka specjalnos¢: nalesnik z
zapiekanek nadzieniem z twarogu i rodzynek,
polany $mietang i zapiekany.
Beza Blacha do 2(3) 100 % 150 Naktada¢ mozliwie ptaskie porcje,
pieczenia + aby masa mogta doktadnie
papier do przeschnag.
pieczenia
Wekowanie

Produkty spozywcze nalezy zawekowa¢ mozliwie
jak najszybciej po ich zakupie lub zbiorze. Dtuzsze
przechowywanie zmniejsza zawarto$¢ witamin i
sprzyja fermentaciji.

Stosowaé tylko owoce i warzywa najwyzszej
jakosci.
Piekarnik nie nadaje sie¢ do wekowania migsa.

Sprawdzi¢ i starannie wymy¢ stoiki, gumowe
uszczelki, klamry i sprezynki.

Ustawic¢ stoiki z przetworami w zaroodpornym
naczyniu z woda. Stoiki nie moga sie dotykac, a
ich zawarto$é powinna by¢ zanurzona w wodzie
do co najmniej % wysokosci stoika.

Po uptywie czasu wekowania otworzy¢ drzwi
komory piekarnika. Stoiki wyja¢ z komory
piekarnika dopiero, gdy catkowicie ostygna.

Zawekowane przetwory przechowywaé w
chtodnym, ciemny, i suchym miejscu, np. w
spizarni. Zawarto$¢ stoikéw po ich otwarciu
nalezy szybko zuzyé i przechowywa¢ w lodowce.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas goto- Uwagi
w°C grzania wania/pie-
czenia
w min
Owoce Ruszt 1(2) 150 - 160 . 35-40 w zamknietych stoikach
Warzywa Ruszt 1(2) 190 - 200 . 60- 120 w zamknietych stoikach
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Dezynfekcja

Przed przystapieniem do wekowania
zdezynfekowad¢ stoiki w piekarniku, aby przetwory
nie zepsuty sie. Tylko wtedy mozliwe jest
przechowywanie przetworéw przez dtuzszy czas
oraz poza lodowka.

Puste stoiki dezynfekowaé w goracym powietrzu o
temperaturze 100 °C przez co najmniej 20 minut.
Pokrywki i gumowe uszczelki stoikéw mozna
jednoczes$nie zdezynfekowa¢ we wrzacej wodzie,
aby zapobiec ich wyschnieciu pod wptywem
wysokiej temperatury w piekarniku.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas goto- Uwagi
w°C grzania wania/pie-
czenia
w min
Dezynfekcja Ruszt 2(3) 100 /% 20-25 Stoiki, butelki niemowlece
Suszenie

Suszenie jest metodg konserwacji produktow,
ktora polega na usunieciu z produktow
spozywczych do 50% wody w wyniku poddania ich
dziataniu suchego, goracego powietrza.
Jednoczesnie powoduje to wzrost intensywnosci
smaku.

Im grubszy jest produkt spozywczy, tym dtuzej
trwa proces suszenia. W celu maksymalnego
skroécenia procesu suszenia oraz uzyskania
najwiekszej oszczednosci energii nalezy pokroié
produkty w plastry.

Przygotowane produkty utozyé na wytozonym
papierem do pieczenia ruszcie lub blasze.
Produkty nalezy od czasu do czasu obroci¢
podczas suszenia.

Czas trwania zalezy od grubos$ci danego produktu
oraz od naturalnej zawartosci wody w produkcie,
co oznacza, ze suszenie pomidordéw trwa dtuzej
od suszenia grzybow.

W przypadku suszenia jednoczes$nie na dwoch
poziomach, uzywac¢ poziomow 1 i 3 (ewentualnie 2
i 4).

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
w°C grzania gotowania/
pieczeniaw
godzinach
Grzyby w Ruszt + 2 (3) 50 - 60 /% 3-4
plastrach papier do
pieczenia
Jabtka w krazkach Ruszt + 2 (3) 50-70 /% 5-8
papier do
pieczenia
Pomidory w Ruszt + 2 (3) 60-70 /% 7-8 Usuna¢ z pomidoréw gniazda
¢wiartkach papier do nasienne, w przeciwnym razie
pieczenia wydtuzy sie czas suszenia.
Ziota Ruszt + 2 (3) 50-60 /& 1%-2 np. szczypiorek, natka pietruszki,
papier do szatwia
pieczenia
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Kamien do pieczenia

Nalezy zaopatrzy¢ sie w kamien do pieczenia oraz
element grzewczy, dostepne jako wyposazenie
dodatkowe.

W przypadku chrupiacej pizzy lub $wiezego
chleba przy uzyciu kamienia do pieczenia mozliwe
jest uzyskanie rezultatu poréownywalnego z
pieczeniem w masywnym piecu kamiennym. O
przewadze kamienia do pieczenia decyduje
mozliwo$¢ doktadnego regulowania temperatury
pieczenia.

W zaleznosci od wielkosci na kamieniu mozna
uktadac jednoczesnie kilka blatéw pizzy, butki
oraz pozostate wypieki.

Przy pieczeniu chleba wskazane jest uzywanie
termosondy. Umieséci¢ termosonde w najgrubszym
miejscu ciasta. Sonda mierzy temperature
wewnatrz pieczonego produktu i powoduje
wytaczenie sie piekarnika po osiagnieciu
nastawionej temperatury wnetrza potrawy.

Ciasta powinny podczas pieczenia zwigekszy¢
swojag objetos¢ bez pekania na powierzchni. W
tym celu nalezy wielokrotnie ponaktuwac¢ ciasto
widelcem lub ponacina¢ nozem.

Temperatury i czasy podane w tabeli gotowania/
pieczenia maja charakter orientacyjny. Zawsze
przestrzega¢ zalecen producenta odnosnie

Mozna rowniez piec kolejno kilka blatow pizzy. W produktow wstepnie ugotowanych i mrozonych.

tym przypadku czas pieczenia kazdej pizzy moze
ulec wydtuzeniu o ok. 1 do 3 minut.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas goto- Uwagi
w°C grzania wania/pie-
czenia
w min
Bufki, swieze Kamien do 1 250 / 200* = 15-20
(po 50 g) pieczenia
Chleb pita Kamien do 1 210 = 15 Czas gotowania/pieczenia zalezy od
pieczenia wielkosci i grubosci plackéow.
Foccacia Kamien do 1 210 o 15 Obtozyé réznymi dodatkami, np.
pieczenia ziotami, solg morska, oliwkami,
sardelami, cebula, szynka,
pomidorami lub serem.
Chleb z maki mie- Kamien do 1 175 == 45
szanej pieczenia
Chleb na zakwasie Kamien do 1 250 / 200* o 50- 60
pieczenia
Chleb z oliwkami i Kamien do 1 175 = 45
pomidorami pieczenia
Pizza, swieza Kamien do 1 275 == 5-8 Czas gotowania/pieczenia jest
pieczenia zréznicowany w zaleznosci od rodzaju
i grubosci ciasta oraz dodatkow.
Pizza, mrozona Kamien do 1 230 o 8-10 Czas gotowania/pieczenia jest
pieczenia zréznicowany w zaleznosci od
grubosci ciasta. Przestrzegac¢
wskazowek producenta.
Podptomyk, Kamien do 1 300 = 3-4 Porada kulinarna: Wersja klasyczna
Swiezy pieczenia lub z twarogiem kozim, szynka
parmenska, figami i cebula dymka.
Podptomyk, Kamien do 1 250 = 4-5
mrozony pieczenia

*  Podgrza¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetaczy¢ piekarnik na nizsza temperature.
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Akrylamid w produktach
spozywczych

Jakie potrawy sa narazone?

Akrylamid powstaje gtéwnie podczas przyrzadzania
produktéw zbozowych i ziemniaczanych w wysokich
temperaturach, np. chipsoéw, frytek, tostow, butek,
chleba, wypiekéw cukierniczych (ciasteczek,

pierniczkéw).

Porady dotyczace przygotowywania
potraw, aby zawieraty jak najmniej
akrylamidu

Informacje
ogolne

Czas smazenia i pieczenia powinien by¢
mozliwie krotki. Potrawy nalezy
zrumienia¢ na kolor ztoty, nie za ciemny.
Duzy, gruby kawatek pieczystego zawiera
mniej akrylamidu.

Pieczenie ciast

Przy uzyciu trybu Gorace powietrze o
maksymalnej temperaturze 180 °C.

Ciasteczka Jajka lub zottka zmniejszaja powstawanie
akrylamidu. Roztozy¢ jedna warstwe
réwnomiernie na blasze.

Frytki do Piec co najmniej 400 g na blache, aby

pieczenia w frytki nie wyschty.

piekarniku
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	m Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	To urządzenie jest przeznaczone do użytku na wysokości do 2000 metrów nad poziomem morza.
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. Patrz opis wyposażenia w instrukcji obsługi.
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	▯ Przechowywane w komorze gotowania łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy wydobywa się z niego dym. Wyłączyć urządzeni...
	▯ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciąg. Papier do pieczenia może dotknąć elementów grzejnych i zapalić się. Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie kłaść papieru do pieczenia na wyposażenie nie przymocowując go. Papier do ...

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	▯ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	▯ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.
	▯ Opary alkoholowe mogą zapalić się w gorącej komorze gotowania. Nigdy nie przygotowywać potraw z dużą ilością wysokoprocentowych napojów alkoholowych. Używać wyłącznie niewielkich ilości wysokoprocentowych napojów. Ostrożnie otwie...

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	▯ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	▯ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	▯ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.

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

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	▯ Nieprawidłowo przeprowadzane naprawy stanowią poważne zagrożenie. Wyłącznie przeszkoleni technicy serwisu mogą przeprowadzać naprawy i wymieniać uszkodzone przewody przyłączeniowe. Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągną...
	▯ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.
	▯ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.
	▯ Podczas wymiany żarówki w komorze gotowania styki oprawki znajdują się pod napięciem. Przed przystąpieniem do wymiany żarówki wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
	▯ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.
	▯ W przypadku zastosowania nieodpowiedniej termosondy może dojść do uszkodzenia izolacji. Używać wyłącznie termosondy przeznaczonej do tego urządzenia.

	Niebezpieczeństwo pożaru!
	▯ Podczas czyszczenia pyrolitycznego resztki pożywienia, tłuszcz i sos z pieczenia mogą się zapalić. Przed przystąpieniem do czyszczenia pyrolitycznego należy usunąć większe zanieczyszczenia z komory gotowania i wyposażenia.
	▯ Podczas czyszczenia pyrolitycznego urządzenie jest z zewnątrz gorące. Nigdy nie wieszać łatwopalnych przedmiotów, np. ściereczek do naczyń, na uchwycie drzwiczek. Nie zastawiać ani nie zasłaniać frontu urządzenia. Nie zezwalać dzieci...

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	▯ Podczas czyszczenia pyrolitycznego komora gotowania jest gorąca. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia ani nie przesuwać ręką haka blokującego. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	▯ ; Podczas samooczyszczania zewnętrzna powierzchnia urządzenia jest gorąca. Nigdy nie dotykać drzwiczek urządzenia. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!

	Poważne zagrożenie zdrowia!
	Podczas czyszczenia pyrolitycznego urządzenie jest gorące. Wysoka temperatura powoduje uszkodzenie powłoki antyadhezyjnej blach i form oraz powstawanie trujących gazów. Nigdy nie czyścić blach ani form z powłoką antyadhezyjną podczas czyszc...
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	1 Za pomocą przełącznika obrotowego wybrać żądany język wyświetlacza.
	2 Potwierdzić za pomocą ™.
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	1 Za pomocą przełącznika obrotowego wybrać żądany format.
	2 Potwierdzić za pomocą ™.
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	4 Uruchomić za pomocą I.
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	Wskazówka
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	1 Ustawić przełącznik wyboru funkcji na ž.
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	3 Zmiana czasu gotowania / pieczenia 6 : Dotknąć symbolu $. Za pomocą pokrętła ustawić wymagany czas gotowania / pieczenia.
	4 Zmiana zakończenia czasu gotowania / pieczenia 5 : Dotknąć symbolu C. Za pomocą pokrętła ustawić wymagane zakończenie czasu gotowania / pieczenia.
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	6 Zmiana temperatury: Za pomocą pokrętła ustawić wymaganą temperaturę.
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	3 Za pomocą pokrętła wybrać wolne miejsce w pamięci.
	4 Dotknąć symbolu g.
	5 Za pomocą pokrętła ustawić wymaganą temperaturę.
	6 Zapisywany jest czas gotowania / pieczenia.
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	9 W polu "ABC" wprowadzić nazwę (patrz rozdział Wprowadzanie nazwy).
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	9 Za pomocą symbolu C wybrać następną fazę.
	10 Zapamiętać za pomocą ™.

	Podawanie nazwy
	1 W polu "ABC" wprowadzić nazwę przepisu.
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	Wskazówka

	Włączanie przepisu
	1 Przełącznik wyboru funkcji ustawić na dowolny tryb nagrzewania.
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	3 Uruchomić za pomocą I.
	Wskazówki

	Zmiana przepisu
	1 Ustawić przełącznik funkcji na dowolny rodzaj grzania.
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	4 Dotknąć symbol %.
	5 Za pomocą symbolu C wybrać żądaną fazę.
	6 Zapisać za pomocą ™.

	Kasowanie przepisu
	1 Przełącznik wyboru funkcji ustawić na dowolny tryb nagrzewania.
	2 Dotknąć symbolu i.
	3 Za pomocą pokrętła wybrać wymagany przepis.
	4 Za pomocą Ž skasować przepis.
	5 Potwierdzić za pomocą ™.


	Zabezpieczenie przed dziećmi
	Wskazówki
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	Dezaktywacja zabezpieczenia przed dziećmi
	Ustawienia podstawowe
	1 Ustawić przełącznik wyboru funkcji na S.
	2 Za pomocą pokrętła wybrać "Ustawienia podstawowe".
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	4 Za pomocą pokrętła wybrać wymagane ustawienie podstawowe.
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	8 Ustawić przełącznik wyboru funkcji na 0, aby opuścić menu ustawień podstawowych.
	Wskazówka
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	Czyszczenie i konserwacja
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	m Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Środki czyszczące
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	Wyjmowanie wsuwanych rusztów
	Usuwanie wsuwanych rusztów
	1 Do komory piekarnika włożyć ściereczkę do naczyń celem zabezpieczenia emalii przed porysowaniem.
	2 Poluzować nakrętki (rysunek A).
	3 Wyjąć wsuwane ruszty (rysunek B).

	Zawieszanie wsuwanych rusztów
	1 Umieścić prawidłowo wsuwane ruszty: dłuższą stroną do góry. Prawy i lewy ruszt są identyczne.
	2 Dokręcić nakrętki.
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	m Niebezpieczeństwo pożaru!
	m Niebezpieczeństwo pożaru!
	m Poważne zagrożenie zdrowia!
	Przygotowanie samoczyszczenia pyrolitycznego
	Uruchamianie samoczyszczenia pyrolitycznego
	1 Ustawić przełącznik wyboru funkcji na S.
	2 Wyświetlany jest symbol œ. Potwierdzić za pomocą ™.
	3 Wyświetlany jest czas wyłączenia, w którym samoczyszczenie pyrolityczne zostanie zakończone. W razie potrzeby można za pomocą pokrętła przesunąć czas wyłączenia. Potwierdzić za pomocą ™.
	4 Z komory piekarnika wyjąć całe wyposażenie i usunąć znaczniejsze zabrudzenie. Potwierdzić za pomocą ™.
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	--------
	Przerwa w zasilaniu
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	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
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	Sposób postępowania:
	1 Odkręcić śrubę w pokrywie żarówki. Pokrywa żarówki odchyla się w dół.
	2 Wyjąć żarówkę halogenową. Włożyć nową żarówkę halogenową.
	3 Podnieść w górę pokrywę i przykręcić.
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	Wymiana pokrywy szklanej




	Serwis
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
	Tabele i rady
	Wskazówki
	Warzywa
	Q
	Q
	H / I
	Q
	H
	H
	Q
	Q
	N
	H / I
	H / I
	N
	N
	H
	N
	H / I

	Potrawy i dodatki
	N
	H
	H
	H
	H
	H
	N
	H
	H
	Q
	H
	Q
	H / I
	H / I
	N
	H / I
	Z
	H
	H
	H
	N
	N
	H
	H
	H
	H
	H
	N
	H
	N
	H
	N
	N
	N
	H
	H
	N
	N
	N

	Ryby
	Q
	Q
	Q
	Q
	Q
	H
	Z
	H
	Z
	H
	N

	Mięso
	H
	H
	H
	H
	H
	H
	H / I
	H / I
	Z
	Z
	Z
	H / I
	H / I
	Z
	H / I
	Z
	H
	H / I
	H / I
	H
	H
	N
	H
	H
	H
	H
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H
	H
	H / I

	Drób
	N
	H
	H / I
	N
	H / I
	N
	H
	Z
	Q
	Z
	Q
	Z
	H
	H / I
	Z
	Z

	Grillowanie i opiekanie
	Q
	Z
	Z
	Q
	Z
	Q
	Z
	Q
	Z
	Z
	Z
	Q
	Z
	Z
	H
	Q
	Q

	Pieczywo
	H
	N
	K
	M
	J
	H / I
	N
	H / I
	N
	H / I
	N
	M
	H / I
	N
	N
	M
	N
	H
	N
	H / I
	N
	K
	H / I
	N
	K
	M
	H / I
	H
	N
	H
	N
	H / I
	N
	K
	H / I
	N
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H
	H
	H
	H / I
	H / I
	N
	O
	I
	I
	N
	H
	H
	N
	H / I
	N
	O
	N
	N
	N
	N
	N
	H / I
	H / I
	N
	N
	N
	H / I
	H / I
	O
	N
	H / I
	H / I
	N
	N
	H / I
	N

	Desery
	H / I
	O
	M
	H / I
	H / I
	N
	H
	H / I
	H / I
	H / I
	H

	Wekowanie
	N
	N

	Dezynfekcja
	H / I

	Suszenie
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I

	Kamień do pieczenia
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	Akrylamid w produktach spożywczych







<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


