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A Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczytac¢ niniejsza instrukcje.
Zapoznanie si¢ z nig pozwoli na bezpieczne i
wiasciwe uzytkowanie urzadzenia. Instrukcje
obstugi i montazu nalezy zachowa¢ do
pozniejszego wgladu lub dla kolejnego
uzytkownika.

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

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podtaczac, 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 uzywaé
wytacznie do przygotowywania potraw i
napojow. Nie zostawia¢ wiaczonego urzadzenia
bez nadzoru. Urzadzenia uzywa¢ 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 zostaty pouczone, jak
wiasciwie obstugiwacé urzadzenie i sa swiadome
zwigzanych z tym zagrozen.

Dzieci nie moga bawi¢ sie urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
maja one ukonczone 15 lat i s3 nadzorowane
przez osobe dorosta.

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

Zawsze prawidtowo wsuwac wyposazenie do
komory piekarnika. Patrz opis wyposazenia w
instrukcji obstugi.

Niebezpieczenstwo pozaru!
Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty moga sie zapali¢.
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
bezpiecznikowej.

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 wystawac¢
poza wyposazenie.



Niebezpieczenstwo poparzenia!

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!

Akcesoria i naczynia bardzo si¢ 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 iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywaé wytacznie niewielkich
ilosci wysokoprocentowych napojow.
Ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzadzenia.
Podczas eksploatacji zarowki bardzo sie
nagrzewaja. Niebezpieczenstwo poparzenia
istnieje nawet przez pewien czas po
wytaczeniu urzadzenia. Przed
przystapieniem do czyszczenia urzadzenia
poczekac, az zaréwki ostygna. Na czas
czyszczenia wytaczy¢ oswietlenie.

Podczas eksploatacji zaréwki bardzo sie
nagrzewaja. Niebezpieczenstwo poparzenia
istnieje nawet przez pewien czas po
wytaczeniu urzadzenia.Przed wymiang
zarowek poczekac, az ostygna.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewaja sie podczas
eksploatacji. Nie dotykac¢ goracych
elementow. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.

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

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

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

Niebezpieczenstwo porazenia

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

Izolacja przewodu urzadzenia elektrycznego
moze sie stopi¢ na goracych czesciach
urzadzenia. W zadnym wypadku nie moze
dojs¢ do kontaktu przewodu
przytaczeniowego z goracymi czesciami
urzadzenia.

Whikajaca wilgo¢ moze spowodowac
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 wyciagnac wtyczke z
gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej.

Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢ do
porazenia pradem. Nigdy nie wiaczac
uszkodzonego urzadzenia. Wyciagnac¢
wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac
serwis.

W przypadku zastosowania nieodpowiednie;j
termosondy moze doj$¢ do uszkodzenia
izolacji. Uzywa¢ 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 usunac¢
wieksze zanieczyszczenia z komory
gotowania i wyposazenia.

Podczas czyszczenia pyrolitycznego
urzadzenie jest z zewnatrz gorace. Nigdy nie
wieszac fatwopalnych przedmiotow, np.
Sciereczek do naczyn, na uchwycie
drzwiczek. Nie zastawia¢ ani nie zastania¢
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. Poczeka¢, az
urzadzenie ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom
na zblizanie sie!

/\ 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 gazéw. Nigdy nie
czyscic blach ani form z powtoka antyadhezyjna
podczas czyszczenia pyrolitycznego. Podczas
czyszczenia pyrolitycznego mozna czyscic
wyfacznie wyposazenie emaliowane.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

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 2C. Dochodzi do
przegrzania. Czas pieczenia i smazenia ulega
zmianie, a emalia zostaje uszkodzona.

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

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

Sok z owocow: na ciasta pieczone na blasze nie
uktada¢ zbyt duzo soczystych owocow. Skapujacy z
blachy sok z owocéw pozostawia trwate plamy. W
miare mozliwo$ci uzywac gtebokiej blachy do
pieczenia.

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

Mocno zabrudzona uszczelka drzwiczek: jes$li
uszczelka drzwiczek jest mocno zabrudzona,
podczas eksploatacji drzwiczki nie zamykaja sig
szczelnie. Fronty sasiadujacych mebli moga ulec
uszkodzeniu.Zawsze dbac¢ o czysto$¢ uszczelki.

Drzwiczki urzadzenia jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotéw: nie stawad, nie siadac ani
nie opieraé 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 wsuwaé do oporu do komory
piekarnika.

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



Ochrona $érodowiska Porady w celu oszczednosci energii

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

Utylizacja zgodna z przepisami o najrzadziej.
ochronnie $rodowiska naturalnego Do pieczenia stosowac¢ ciemne formy pokryte
czarnym lakierem lub emaliowane formy do
Opakowanie nalezy usunac¢ zgodnie z przepisami o pieczenia. Wyjatkowo dobrze przyjmuja ciepto.
ochronie srodowiska. Kilka ciast najlepiej piec kolejno. Piekarnik jest
o ) jeszcze ciepty. Dzieki temu skraca sie czas
To urzadzenie jest.oznaczone zgodnie z pieczenia drugiego ciasta. Mozna takze wsuna¢
Dyrektywa Europejs_ka 20.12/19/UE oraz obok siebie dwie podtuzne formy do pieczenia.
polska Ustawag z dnia 29 lipca 2005r. ,O
EE zuzytym sprzecie elektrycznym i W trybie pieczenia goracym powietrzem mozna
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. jednoczesnie wykorzystywac kilka poziomow.
1495) symbolem przekreslonego kontenera na W przypadku dtuzszych czasow gotowania /
odpady. Takie oznakowanie informuje, ze pieczenia mozna wytaczy¢ piekarnik 10 minut przed
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie koncem czasu gotowania / pieczenia i wykorzystac
moze by¢ umieszczany tacznie z innymi pozostate ciepto do dogotowania potrawy.

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
obecnoséci sktadnikow niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.



Zapoznanie sie z urzadzeniem

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

Piekarnik
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1 Uszczelka drzwi
2 Naped rozna
3 Grzatka grilla
4 Gniazdko dla dodatkowej grzatki (wyposazenie

specjalne dla kamienia do pieczenia i brytfanek)
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Gniazdko termosondy

6 Zagtebienie na uchwyt




Wyswietlacz i elementy obstugi Symbole

Niniejsza instrukcja dotyczy roznych modeli. W

zaleznoéci od typu urzadzenia mozliwe sa nieznaczne Symbol Funkcja
réznice. 4 Start
Obstuga jest identyczna w przypadku wszystkich wersji u Stop
urzadzenia. ] Przerwa/koniec
1 2 1 X Przerwanie
C Kasowanie
Vv Potwierdzanie/ zapisywanie ustawien
> Strzatka wyboru
Otwieranie drzwi urzadzenia
i Wywotywanie dodatkowych informagiji
2 Szybkie nagrzewanie ze wskaznikiem stanu
'] Wywotywanie indywidualnych przepisow
iy Zapisywanie menu
\ Edycja ustawien
>A* Podawanie nazwy
(&3] Kasowanie liter
& Zabezpieczenie przed dzie¢mi
Q) Wywotywanie menu timera
- © Wywotanie timera dtugoterminowego
4 3 al Tryb demo
N Termosonda
1 Pulpit obstugi Te powierzchnie sa wrazliwe na P Uruchamianie rozna
dotyk. Dotkna¢ symbolu, aby ——
wybraé¢ odpowiednia funkcje. 7 Zatrzymywanie rozna
2  Wyswietlacz Na wyswietlaczu pokazywane sa », Uruchomi¢ podsmazanie
np. aktualne ustawienia i », Zakonczyé podsmazanie

mozliwosci wyboru.

3 Pokretto Za pomoca pokretta mozna
wybieraé temperature i wykony-
wacé dalsze ustawienia.

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




Kolory i prezentacja

Kolory

Rézne kolory pomagaja uzytkownikowi w wykonywaniu

poszczegdblnych ustawien.

pomaranczowy  pierwsze ustawienia
funkcje podstawowe

niebieski ustawienia podstawowe
czyszczenie

biaty ustawiane wartosci

Prezentacja

W zaleznosci od sytuacji zmienia sie prezentacja
symboli, warto$ci oraz wyglad catego wyswietlacza.

Zoom

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

Uptywajacy aktualnie czas trwania
prezentowany jest w powiekszeniu tuz
przed jego uptywem (np. w przypadku
timera ostatnie 60 s).

Zredukowane
informacje na
wyswietlaczu

11:30

Po krétkim czasie informacije na
wyswietlaczu zostang zredukowane i
wyswietlane beda tylko najwazniejsze z
nich. Ta funkcja posiada ustawienie
wstepne, ktore mozna zmieni¢ w
ustawieniach podstawowych.

& 170°

Automatyczne otwieranie drzwi

Dotknigcie symbolu B powoduje otwarcie sig drzwi,
ktére mozna otworzy¢ na cata szeroko$¢, uzywajac
zintegrowanego uchwytu bocznego.

Jesli funkcja zabezpieczenia przed dzie¢mi jest aktywna
lub nastapita przerwa w zasilaniu, automatyczne
otwieranie drzwi nie dziata. Drzwi mozna otworzy¢
recznie za pomoca zintegrowanego uchwytu bocznego.

Dodatkowe informacje ii i®

Dotknigcie symbolu i umozliwia wywotanie dodatkowych
informacji, na przyktad informacji dotyczacych
ustawionego rodzaju grzania lub aktualnej temperatury
komory piekarnika.

Wskazoéwka: Niewielkie wahania temperatury sa
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 rowniez 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 pozostawi¢
zamkniete do momentu ostudzenia. Drzwi urzadzenia nie
moga pozostawaé pototwarte, poniewaz moze to
doprowadzi¢ do uszkodzenia sasiadujacych mebli.
Dmuchawa pracuje jeszcze przez jaki$ czas i nastepnie
wytacza sie automatycznie.

Uwaga!

Nie zakrywaé szczeliny wentylacyjnej. W przeciwnym
razie dojdzie do przegrzania urzadzenia.



Pozycje przetacznika wyboru funkciji
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Potoze- Funkcja/Rodzaj grzania Temperatura Zastosowanie
nie
0] Pozycja zero
:8: Swiatto
2 + 50-300°C Gorace powietrze: do ciast, ciasteczek i zapiekanek
Gorace powietrze Proponowana temperatura na kilku poziomach.
170°C Wentylator na tylnej $ciance réwnomiernie rozprowa-
dza ciepto w catej komorze piekarnika.
3 & 50-300°C Energooszczedny tryb goracego powietrza do ciast,
Gorace powietrze Eco* Proponowana temperatura miesa, zapiekanek i sufletéw. Ciepto resztkowe jest
170°C optymalnie wykorzystane. Funkcje komfortowe
pozostaja wytaczone (np. oéwietlenie piekarnika).
Wskazanie temperatury w komorze piekarnika jest
wyswietlane tylko podczas nagrzewania. Nie pod-
grzewac piekarnika.
Potrawy nalezy wstawia¢ do zimnej, pustej komory
piekarnika, ustawiajac podany czas gotowania/
pieczenia. Podczas pieczenia drzwi urzadzenia
powinny by¢ zamkniete. Pozwala to unikna¢ strat
energii cieplnej.
4 - 50-300°C Do ciast pieczonych w formach lub na blasze,
Grzanie gorne + grzanie Proponowana temperatura zapiekanek, pieczeni.
dolne 170°C
5 _:_ 50-300°C Do ciast z blachy, ciasteczek, ciast z beza,
Grzanie gorne + /3 grzanie  Proponowana temperatura przyrzadzania zapiekanek.
dolne 170°C Doskonate rozwiazanie w przypadku, gdy pod koniec
pieczenia potrawa wymaga jeszcze precyzyjnego
podgrzania od gory.
6 o 50-300°C Precyzyjne grzanie z gory, np. do zapiekania ciast z
Grzanie gorne Proponowana temperatura owocami i beza.
170°C
7 . 50-300°C Do sernikow, chleba z formy, potraw w kapieli wodnej
/5 Grzanie gorne + grzanie  Proponowana temperatura (np. kluseczek jajecznych, creme bralée). Do
dolne 170°C duszenia bez przykrycia oraz podgrzewania potraw
(potrawy nie wysychaja).
Doskonate rozwiazanie w przypadku, gdy pod koniec
pieczenia potrawa wymaga jeszcze precyzyjnego
podgrzania od dotu.
8 — 50-300°C Do dopiekania, np. do wilgotnych ciast z owocami,
Grzanie dolne Proponowana temperatura do wekowania, do dan przyrzadzanych w kapiell
170°C wodne;j.
9 ol 50-300°C Dodatkowo grzanie od dotu do ciast wilgotnych, np.
Gorace powietrze + grzanie  Proponowana temperatura ciast z owocami.
dolne 170°C
10 ¥ 50-300°C Do wysokich zapiekanek, lasagne, ciasta cebulo-

Gorace powietrze +
/3 grzanie dolne

Proponowana temperatura
170°C

wego, potraw jajecznych (np. tortilli, omletu).

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



Potoze- Funkcja/Rodzaj grzania Temperatura Zastosowanie
nie
11 sy 50-300°C Roéwnomierne podgrzewanie migsa, drobiu i catej
Grill + termoobieg Proponowana temperatura ryby.
220°C
12 o 50-300°C Grillowanie ptaskich kawatkéw miesa, kietbasek lub
Grill powierzchniowy Proponowana temperatura filetéw rybnych. Zapiekanie.
220°C
13 77 50-300°C Nagrzewa sie tylko Srodkowa cze$¢ grzatki grilla.
Grill kompaktowy Proponowana temperatura Energooszczedne grillowanie matej ilosci produktow.
220°C
14 == 50-300°C Tylko z kamieniem do pieczenia, dostepnym jako
Funkcja kamienia do piecze- Proponowana temperatura wyposazenie dodatkowe.
nia 250°C Podgrzewany od dotu kamien do pieczenia umozliwia
przygotowanie chrupiacej pizzy, chleba lub butek, tak
jak z pieca kamiennego.
15 ] 50-220°C Tylko z brytfanna, dostepna jako wyposazenie
Funkcja brytfanny Proponowana temperatura dodatkowe.
180°C Nagrzewana brytfanna zeliwna do duzych ilosci
miesa, zapiekanek lub pieczeni $wiatecznej.
16 & 30-50°C Wyrastanie: do ciasta drozdzowego i zaczynu.
Wyrastanie ciasta Proponowana temperatura Ciasto wyrasta znacznie szybciej niz w temperaturze
38°C pokojowej. Optymalnym ustawieniem temperatury dla
ciasta drozdzowego jest 38°C.
17 * 40-60°C Réwnomierne, delikatne rozmrazanie.
Rozmrazanie Proponowana temperatura Do warzyw, migsa, ryb i owocow.
45°C
18 Ky 30-120°C Podtrzymywanie ciepta potraw, podgrzewanie naczyn
Podtrzymywanie ciepta Proponowana temperatura porcelanowych.
70°C
S X W ustawieniach podstawowych mozna dostosowa¢
Ustawienia podstawowe urzadzenie do indywidualnych potrzeb.
<t 485°C Samoczyszczenie
Pyroliza
*  Rodzaj grzania, za pomocg ktorego okreslona zostata klasa efektywnosci energetycznej zgodnie z norma EN60350-1.
Wyposaienie Brytfanna do grillowania

Stosowaé wyposazenie dostarczone wraz z urzadzeniem
lub dostepne w serwisie. Jest ono dostosowane do

danego urzadzenia. Zwracaé uwage, aby zawsze
prawidtowo wsuwac¢ wyposazenie do komory piekarnika.

Urzadzenie posiada nastgpujace wyposazenie:

Blacha do pieczenia,

emaliowana

Kratka (ruszt)

z rusztem

Brytfanna szklana (tylko

w piekarnikach 60 cm)

Rozen

Termosonda
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Akcesoria dodatkowe

Nastepujace elementy wyposazenia dodatkowego
mozna zamowi¢ w specjalistycznych punktach

sprzedazy:
BO 470/471

BA 476 110

BA 016 105

BA 026 105

BA 026 115

BA 036 105

BA 046 115

BA 056 115

BA 056 125

BA 056 133

BS 020 002

GN 340 230
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Uchwyt, stal nierdzewna

System wysuwania blach

Teleskopowy system petnego
wysuwania blach oraz zeliwna rama
odporna na pyrolize

Brytfanna do grillowania, emaliowana,
gtebokosé 30 mm

Blacha do pieczenia, emaliowana,
gtebokosé 15 mm

Ruszt, chromowany, bez otworu, z
n6zkami

Brytfanna szklana, gteboko$¢é 24 mm
Element grzewczy umozliwiajacy

korzystanie z kamienia do pieczenia i
brytfanny (230 V)

Element grzewczy umozliwiajacy
korzystanie z kamienia do pieczenia i
brytfanny (400 V)

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

topatka do pizzy, zestaw 2-czg$ciowy

Brytfanna z odlewu aluminiowego GN
2/3, wysoko$¢ 165 mm, z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu

BO 480/481

BA 478 110

BA 018 105

BA 028 115

BA 038 105

BA 058 115

BA 058 133

BS 020 002

GN 340 230

Uchwyt, stal nierdzewna

System rozktadany

rozktadany stelaz teleskopowy i Zzeliwna
rama odporna na samoczyszczenie
pyrolityczne

Blacha do pieczenia, emaliowana,
gtebokosé 30 mm

Ruszt, chromowany, bez otworu, na
nézkach

Grzatka dla kamienia grzejnego i
brytfanek

Kamien do pieczenia

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

topatka do pizzy, zestaw 2-czesciowy

Brytfanna z odlewu aluminiowego GN
2/3, wysokos¢ 165 mm, z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu

Uzywac¢ wytacznie w podany sposob. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzycie

akcesoriow.

Na czas uzytkowania urzadzenia wyja¢ z komory
piekarnika zbedne wyposazenie. Gniazdo dodatkowej
grzatki z tytu komory piekarnika: W normalnym trybie
uzytkowania bez dodatkowej grzatki nie zdejmowac
pokrywy z gniazda z tytu komory piekarnika.



Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace
czynnosci, ktére nalezy wykona¢ przed pierwszym
uzyciem urzadzenia do przyrzadzania potraw. Najpierw
nalezy przeczyta¢ rozdziat ‘Istotne wskazowki dotyczace
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

Wskazowki

- Menu "Pierwsze ustawienia" pojawia sie pojawia sie
tylko przy pierwszym wtaczeniu 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, 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 Zapomoca przetacznika obrotowego wybra¢ 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 wy$wietlaczu pojawiajg si¢ dwa mozliwe formaty
24 godziny i AM/PM. Fabrycznie ustawiony jest
format 24 godziny.

1 Zapomoca przetacznika obrotowego wybraé zadany
format.

2 Potwierdzi¢ za pomoca V.

24 n

Format godziny V

Ustawianie godziny

Na wyswietlaczu pojawia sie godzina.

1 Za pomoca przetacznika obrotowego ustawic¢
Zzadang godzine.

2 Potwierdzi¢ za pomoca V.

11:30

Godzina

Ustawianie formatu daty

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

1 Zapomoca przetacznika obrotowego wybraé zadany
format.

2 Potwierdzi¢ za pomoca V.

D. M.Y D/M/Y

Format daty V
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Ustawianie daty

Na wy$wietlaczu pojawia sie ustawiona fabrycznie data.
Ustawienie dnia tygodnia jest juz aktywne.

1 Za pomoca przetacznika obrotowego ustawi¢
zadany dzien tygodnia.

2 Za pomoca symbolu > przejsé do ustawiania
miesiaca.

3 Za pomocy przetacznika obrotowego ustawic¢
miesiac.

Za pomoca symbolu )2 przejs¢ do ustawiania roku.
Za pomoca przetacznika obrotowego ustawié rok.

6 Potwierdzi¢ za pomoca V.

01.01.2013

Data

Ustawianie formatu temperatury

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

1 Zapomoca przetacznika obrotowego wybra¢ zadany
format.

2 Potwierdzi¢ za pomoca V.

Format temperatury
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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
rozwigzaniem jest nagrzewanie przez godzine w funkcji
goracego powietrza % o temperaturze 200°C.
Informacje dotyczace ustawiania tej funkcji grzania
znajdujg sie w rozdziale Obstuga urzadzenia.

Czyszczenie wyposazenia

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczysci¢
wyposazenie goraca woda z ptynem do mycia naczyn i
miekka sciereczka.



Aktywacja urzadzenia

Obstuga urzadzenia

Stand-by

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

Jasno$¢ pola obstugi w trybie stand-by jest
zredukowana.

Wskazowki

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

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

Aktywacja urzadzenia
W celu przetaczenia z trybu stand-by, mozna

obroci¢ przetacznik funkcji,

dotkna¢ pulpit obstugi,

lub otworzy¢/zamknaé drzwi.
Teraz mozna ustawic¢ zadanag funkcje. Sposob ustawiania
poszczegodlnych 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 obréci¢ 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 oswietlenie komory piekarnika.

Komora piekarnika

W zaleznoséci od wersji urzadzenia komora piekarnika
posiada cztery lub pie¢ poziomoéw wsuniecia. Poziomy
wsuniecia liczone sa od dotu do gory.

Uwaga!

- Bezposrednio na dnie komory piekarnika nie wolno
niczego ustawia¢. Nie wolno wyktadaé go folig
aluminiowa. Nagromadzone gorace powietrze moze
uszkodzi¢ urzadzenie.

- Nie umieszczaé wyposazenia pomiedzy
prowadnicami na wysokosciach wsuniecia,
poniewaz moze sie przechylié.
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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) zwracac

uwage,

® aby wystep (a) byt skierowany ku gorze,

® aby patak zabezpieczajacy kratke znajdowat sie z
tytu i u gory.

Wtaczanie

1 Za pomoca przetacznika wyboru funkcji ustawié
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 22 gasnie.

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

Wytaczanie:
Ustawi¢ przetacznik wyboru funkcji na 0.
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Szybkie nagrzewanie

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

Aby potrawa réownomiernie sie upiekta, nalezy wstawi¢ 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 wybrac¢ szybkie
nagrzewanie 2_lub nagrzewanie ..

Wytaczanie bezpieczenstwa

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

Wyjatek:
Programowanie za pomoca timera dtugoterminowego.

Obroci¢ przetacznik funkcji na 0, nastepnie mozna
znowu normalnie uzytkowa¢ urzadzenie.



Funkcje timera

W menu timera ustawia sie:

& Minutnik

® Stoper

M. Czas gotowania/pieczenia (nie w trybie u$pienia)

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

Wywotywanie menu timera

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

Dotkna¢ symbolu @

11:30

GAGGENAUV

Pojawia si¢ menu timera.

Minutnik

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

Ustawianie minutnika

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

2 Za pomoca przetacznika obrotowego nastawié
zadany czas trwania.

> X5

C  20.00z

X Minutnik

3  Witaczyé za pomoca D.

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 dotkna¢ symbol C.

Stoper

Stoper pracuje niezaleznie od innych ustawien
urzadzenia.

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

Wtaczanie stopera

1 Wywota¢ menu timera.

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

> : 0

00.00z

Stoper

3  Wiaczyé za pomoca .
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Menu timera zostaje zamkniete, a nastawiony czas
uptywa. Na wyéwietlaczu widoczny jest symbol ®i uptyw
nastawionego czasu.

» 00.03z

Wstrzymanie pracy i ponowne wiaczanie stopera

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

> : 0

C 89.02:m

X Stoper

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

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

dotknieciu symbolu V. Na wy$wietlaczu gagnie symbol
®. Proces jest zakonczony.

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

Czas trwania procesu 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 @

2 Zapomoca > wybrac¢ funkcje "Czas gotowania /
pieczenia" G
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3 Za pomoca pokretta ustawi¢ wymagany czas
gotowania / pieczenia.

> W ad

c 201:30:,

) ¢ Czas gotowania

4  Uruchomi¢ za pomoca P.

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

® 0129 1300 11:31
* 170°

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

I 00.59 % e
$ 170"

Po uptywie czasu gotowania / pieczenia urzadzenie
wytacza sie. Symbol ) pulsuje i rozlega sie sygnat.
Cichnie po naciénieciu symbolu V', otwarciu drzwi
urzadzenia lub ustawieniu przetacznika wyboru funkcji w
pozycji 0.

Zmiana czasu gotowania / pieczenia:

Wywota¢ menu timera. Za pomocg > wybraé funkcje
"Czas gotowania / pieczenia" M. Za pomoca pokretta
ustawié czas gotowania / pieczenia. Uruchomi¢ za
pomoca P.

Kasowanie czasu gotowania / pieczenia:

Wywota¢ menu timera. Za pomoca > wybra¢ 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.

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

Koniec czasu gotowania

Zakonczenie czasu gotowania / pieczenia mozna
przesunac¢ na poézniej.

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

Poda¢ czas gotowania i przesuna¢ zakonczenie czasu
gotowania / pieczenia na 15:30. Elektronika oblicza
czas startu. Urzadzenie wtacza sig 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 sa ustawione.

1 Dotkna¢ symbolu @

2 Zapomoca ) wybra¢ funkcje "Zakonczenie czasu
gotowania/ pieczenia" Q.

> 200 N

c .214:00

X Zakonczenie czasu gotowania }

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

4 Uruchomié za pomoca D.

O & Q@
02.15 16:45 11:30

* 170"

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

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

Po uptywie czasu gotowania / pieczenia urzadzenie
wytacza sie. Symbol (O pulsuje i rozlega sie sygnat.
Cichnie, jesli przyciénie sie przyciskV/, otworzy drzwi
urzadzenia lub ustawi przetacznik wyboru funkcji na 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.
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Timer dtugoczasowy

Za pomocay 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 ustawié timer dtugoterminowy w pozycji
"dostepny" (patrz rozdziat Ustawienia podstawowe).

Ustawianie timera dtugoterminowego

1 Ustawié przetacznik wyboru funkcji na 8.

2 Dotknaé symbolu ().
Na wyséwietlaczu pojawia si¢ proponowana warto$é
24h przy 85°C. Uruchomi¢ za pomoca P
-lub-
zmieni¢ czas gotowania / pieczenia, zakonczenie
czasu gotowania / pieczenia, date wytaczenia i
temperature.

@Q@ Bl

04.00 15:30 22.03.13

85°

X Timer dtugoterminowy

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

4 Zmiana zakonczenia czasu gotowania /
pieczenia Q:
Dotknaé¢ symbolu ). Za pomoca pokretta ustawic
wymagane zakonczenie czasu gotowania /
pieczenia.

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

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

7 Uruchomi¢ za pomoca P.

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

Oswietlenie piekarnika oraz wyswietlacza jest
wytaczone. Panel sterowania jest zablokowany, podczas
dotykania przyciskdéw nie stychaé zadnych dzwiekow.
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Po uptywie czasu urzadzenie wytacza ogrzewanie.
Wyswietlacz jest pusty. Obrécié przetacznik wyboru
funkcji w potozenie 0.

Wytaczanie:
W celu przerwania przebiegu obrocié przetacznik
wyboru funkcji w potozenie 0.



Przepisy indywidualne

Mozliwe jest zapisanie do 50 przepiséw indywidualnych.

Mozna zapisaé jeden przepis. Przepisom mozna nada¢
nazwy, aby w razie potrzeby szybko i wygodnie z nich
skorzystac.

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.

ec

4 Dotkna¢ symbolu g

5 Za pomoca pokretta ustawi¢ wymagana
temperature.

Zapisywany jest czas gotowania / pieczenia.

7 Zapisywanie kolejnych faz:
Przetacznik wyboru funkcji ustawi¢ na wymagana
funkcje grzania. Za pomoca pokretta ustawi¢

wymagana temperature. Rozpoczyna sie nowa faza.

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

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

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

- Kazda faza musi trwaé przynajmniej 1 minute.

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

Wprowadzanie temperatury wnetrza potrawy dla fazy:

wtozyé termosonde do gniazda w komorze piekarnika.
Ustawié¢ funkcje grzania i temperature. Dotknaé
symbolu 2. Za pomoca pokretta wprowadzié¢

wymagana temperature wnetrza potrawy i potwierdzi¢ za

pomoca /.

Programowanie przepisu

Mozliwe jest zaprogramowanie i zapisanie do 5 faz
przyrzadzania potrawy.

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

Pojawia sie symbol II.

Dotknaé symbol ll.

Za pomoca przetacznika obrotowego wybra¢ wolng
pamied.

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.

> a1l 2345

£170° |/

Za pomoca symbolu > wybrac ustawienie zegara.

8 Za pomocg przetagcznika obrotowego nastawié
zadany czas gotowania/pieczenia.

9 Za pomoca symbolu > wybra¢ nastepna faze.
- lub -
Przepis jest kompletny, zakohczy¢ wprowadzanie.

10 Zapisa¢ za pomoca V.
- lub -
Za pomoca X przerwaé¢ czynnos¢ i wyjs¢ z menu.

Wprowadzanie temperatury wewnatrz potrawy dla
danej fazy:

Za pomoca symbolu > wybra¢ nastepna faze. Nastawic¢
rodzaj grzania oraz temperature. Dotknaé symbol /2. Za
pomoca przetacznika obrotowego ustawi¢ zagdang
temperature wewnatrz potrawy i potwierdzi¢ za

pomoca /.

Wskazéwka: W przypadku faz z zaprogramowang
temperatura wewnatrz potrawy nie mozna wprowadzi¢
czasu gotowania/pieczenia.
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Podawanie nazwy

1 W polu "ABC" wprowadzié nazwe przepisu.

Pokretto Wybieranie liter

Nowe stowo zaczyna sie zawsze od duzej
litery.

>A* krotkie nacisniecie: kursor w prawo

dtugie nacisnigcie: przetaczanie na specy-
ficzne znaki jezykowe

dwukrotne nacisniecie: rozdzielanie

>A krotkie nacisniecie: kursor w prawo

dtugie nacisnigcie: przetaczanie na
normalne znaki

dwukrotne nacisniecie: rozdzielanie

(&3 Kasowanie litery

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

Wskazéwka: 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 Wl. 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

u 51.59m

¥ 170°
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Wskazowki

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

Temperature mozna zmienié 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.

Dotknaé symbol W.

Za pomocag przetacznika obrotowego wybra¢ zadany
przepis.

Dotknaé symbol \_.

Za pomoca symbolu ) wybra¢ zadanag faze.
Wyswietlony zostanie zaprogramowany rodzaj
grzania, temperatura oraz czas gotowania/
pieczenia. Ustawienia mozna zmieni¢ za pomoca
przetacznika obrotowego lub przetacznika funkgji.

Zapisa¢ za pomoca V.
- lub -
Za pomoca X przerwaé czynnos$é i wyjsé z menu.

Kasowanie przepisu

1

G hr WON

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

Dotknaé symbolu W.
Za pomoca pokretta wybra¢ wymagany przepis.
Za pomoca C skasowa¢ przepis.

Potwierdzi¢ za pomoca V.



Termosonda do potraw

Termosonda do potraw umozliwia doktadne gotowanie
wywazone czasowo. Mierzy temperature wewnatrz
potrawy. Automatyczne wytaczanie po osiagnigciu
wymaganej temperatury wnetrza potrawy zapewnia, ze
kazda potrawa jest precyzyjnie przyrzadzona.

Uzywaé tylko zataczonej termosondy. Mozna ja zaméwic¢
jako cze&¢ zamiennag w serwisie lub sklepie online.

Termosonda moze ulec uszkodzeniu w temperaturze
powyzej 2560°C. Z tego wzgledu wolno uzywac
termosondy w urzadzeniu do maksimum 230°C.

Termosonde nalezy po uzyciu zawsze wyja¢ z komory
piekarnika. Nie nalezy jej przechowywa¢ w komorze
piekarnika.

Termosonde po kazdym uzyciu oczy$ci¢ za pomoca
wilgotnej szmatki. Nie my¢ w zmywarce!

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Komora pieca oraz termosonda do potraw nagrzewaja
sie bardzo mocno. W celu wyjmowania i wktadania
termosondy nalezy uzywaé rekawic kuchennych.

Wktadanie termosondy do potrawy

Termosonde umiesci¢ w potrawie przed wiozeniem jej
do komory piekarnika.

Metalowa koncowke wtozy¢ w najgrubszym miejscu
potrawy. Zwracac¢ uwage, aby koncowka znajdowata sie
mniej wiecej posrodku. Nie moze ona tkwi¢ w ttuszczu
ani dotyka¢ czesci naczyn lub kosci.

W przypadku przygotowywania kilku sztuk termosonde
wtozyé w $rodek najgrubszego kawatka.

W miare mozliwosci wtozy¢ catg termosonde.

W przypadku drobiu zwroci¢ uwage, aby termosonda nie
znajdowata sie w pustej przestrzeni, lecz w miesie
pomiedzy brzuchem i udkiem.

W przypadku wypieku chleba termosonnde do potraw
wtozy¢ dopiero po uptywie 10-15 minut czasu pieczenia
w najzimniejsze miejsce chleba. Skérka uniemozliwia
wbicie termosondy do potraw w ciasto. Kontynuowac
pieczenie, az osiagnieta zostanie zadana temperatura
wewnatrz chleba.
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Ustawianie temperatury wnetrza
potrawy

1 Potrawe z wtoZzong termosonda wsuna¢ do komory
piekarnika. Termosonde wiozyé do gniazdka w
komorze piekarnika i zamkngaé¢ drzwi urzadzenia.
Uwazaé na to, aby nie zacisna¢ przewodu
termosondy!

Na wyswietlaczu pojawia sie symbol i aktualna
temperatura wnetrza potrawy.

2 Przetacznik wyboru funkcji ustawi¢ na wymagana
funkcje grzania.

3 Zapomoca pokretta ustawi¢ wymagana temperature
komory piekarnika.

4 Dotkna¢ symbolu /. Za pomoca pokretta ustawic
wymagana temperature wnetrza dla danej potrawy i
potwierdzi¢ za pomoca /.

Ustawiona temperatura wnetrza potrawy musi by¢
wyzsza niz aktualna temperatura wnetrza potrawy.

11:30

170° _15°

60°

C

5 Urzadzenie nagrzewa sig¢ w ustawionym trybie
nagrzewania.
Na wyswietlaczu wskazywane sg aktualna i
ustawiona temperatura wnetrza potrawy.
Ustawiona temperature wnetrza potrawy mozna w
kazdej chwili zmienié.
Jesli ustawiona temperatura wnetrza potrawy zostata
osiagnieta, rozlega sie sygnat. Tryb gotowania /
pieczenia zostaje automatycznie zakonczony.
Potwierdzi¢ za pomoca V i ustawi¢ przetacznik wyboru
funkcji na 0.

Wskazowki

-  Zakres mierzenia temperatury wynosi od 15°C do
99°C. W przypadku temperatury wewnatrz potrawy
wykraczajacej poza zakres mierzenia wyswietlane
jest "--°C".

- W przypadku pozostawienia potrawy przez pewien
czas w komorze piekarnika po zakonczeniu trybu
gotowania/pieczenia, temperatura wewnatrz
potrawy nieco wzrasta pod wptywem ciepta
resztkowego w komorze piekarnika.

- W przypadku réwnoczesnego ustawienia programu
z termosonda i timerem czasu gotowania/pieczenia,
urzadzenie wytaczone zostanie przez ten program,
ktory jako pierwszy osiagnie ustawiona wartos¢.
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Zmiana ustawionej temperatury wewnatrz potrawy:
Dotkna¢ symbolu /. Za pomoca przetacznika
obrotowego zmieni¢ ustawiong temperature wewnatrz
potrawy i potwierdzi¢ za pomoca .

Kasowanie ustawionej temperatury:
Dotknaé symbolu /. Za pomoca symbolu C
wykasowac¢ ustwiong temperature. Urzadzenie
kontynuuje grzanie w normalnym trybie.

Wartosci orientacyjne dotyczace
temperatury w srodku potrawy

Uzywac¢ wytacznie swiezych produktéw, nie mrozonych.
Ustawienia podane w tabelach sa wartosciami
orientacyjnymi. Zaleza one od jakosci i wtasciwosci
potrawy.

Ze wzgledow higienicznych wskazane jest, aby niektére
produkty spozywcze, jak np. ryby i dziczyzna, osiggaty
wewnatrz temperature na poziomie co najmniej

62 - 70°C, natomiast drob i mieso mielone nawet 80 -
85°C.

Produkt Wartos¢ orientacyjna
dotyczaca temperatury
w srodku potrawy
Wotowina

Rostbef, filet wotowy, antrykot

bardzo krwisty 45-47 °C
krwisty 50-52 °C
réozowy 58-60 °C
dobrze wypieczony 70-75 °C
Pieczen wotowa 80-85°C
Wieprzowina
Pieczen wieprzowa 72-80 °C
Schab
rézowy 65-70 °C
dobrze wypieczony 75°C
Pieczen rzymska 85 °C
Filet wieprzowy 65-70 °C
Cielecina
Pieczen cieleca, dobrze wypie- 75-80 °C
czona
Piers cieleca faszerowana 75-80 °C
Schab cielecy
réozowy 58-60 °C
dobrze wypieczony 65-70 °C

Filet cielecy



Produkt Wartos¢ orientacyjna Rozen
dotyczaca temperatury
w srodku potrawy
krwisty 50-52 °C Za pomoca rozna mozna przygotowac wspaniate migeso
rzowy 58-60 °C pieczone, tak.le ja.k roladx i drgb. M|.eso w wymlfu .
pieczenia staje sie chrupiace i tadnie zarumienienie.
dobrze wypieczony 70-75°C
Rozen moze byé uzywany przy wszystkich trybach pracy.
Dziczyzna Najlepsze rezultaty uzyskuje sie w funkcjach grzania
- "Grill" lub "Grzanie gérne".
Comber sarni 60-70 °C
!
Udziec sarni 70-75°C Uwagal
Steki bra ioleni 6570 °C Termosondy nie uzywaé w kombinacji z roznem
teki z combra jelenia 5- obrotowym.
Comber z zajaca lub z krélika 65-70 °C
Dréb Przygotowanie
Kurczak 8 °C 1 Obydwa pataki natozy¢ na tace do grillowania.
Perliczka 75-80 °C Naped jest po lewej stronie.
Ges, indyk, kaczka 80-85°C Prawy zacisk uchwytu natozy¢ na rozen i przykrecic.
Piers kaczki Produkt natozy¢ na rozen srodkowo. Wystajacg
elementy (np. skrzydetka) przymocowaé, aby nie
rozowy 55-60 °C dotykaty grzatki grilla.
dobrze wypieczony 70-80 °C
Stek ze strusia 60-65°C
Jagniecina
Udziec jagniecy
rozowy 60-65°C
dobrze wypieczony 70-80 °C
Schab jagniecy
rozowy 55-60 °C \
dobrze wypieczony 65-75°C J
Baranina
Udziec barani 4 Lewy zacisk uchwytu natozyé na rozen i przykrecié.
rozowy 70-75°C 5 Rozen natozy¢ na pataki. Wcisna¢ czworokatny
dobrze wypieczony 80-85°C element w czesci napedowe;.
Comber barani
rozowy 70-75°C
dobrze wypieczony 80 °C
Ryba
Filet 62-65°C
W catosci 65°C
Terrina 62-65°C
Inne
Chleb 96 °C
Pasztet 72-75°C
Terrina 60-70 °C
Pasztet strasburski 45°C
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6 Tace do grillowania z roznem wsuna¢ do piekarnika
na najnizszy poziom. O$ napedu musi zablokowa¢
sig w otworze na tylnej sciance piekarnika.

Wtaczanie rozna

1 Ustawi¢ wymagana temperature i funkcje grzania.

2 Dotkna¢ symbolu #. Naped rozna zostaje wtaczony.

Wytaczanie rozna

1 Dotknaé symbolu Z. Naped rozna zatrzymuje sie.

2 Piekarnik wytaczy¢ za pomoca przetacznika wyboru
funkciji.

3 Wyjac tace do grillowania z roznem i postawi¢ na
stabilnej powierzchni, odpornej na wysokie
temperatury.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!
Do wyjmowania uzywac¢ rekawicy.

4  Uchwyt reczny przykrecié bocznie, aby moéc zdjaé
rozen.

Wskazéwki

- Uzywaé rozna tylko w przypadku temperatur w
piekarniku do maks. 250°C.

- Czesci napedu rozna nie nalezy my¢ w zmywarce.
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Poziom podsmazania

Tylko przy ustawionym trybie grzania dla "funkgcji
brytfanny":

Na poziomie podsmazania piekarnik nagrzewa sie przy
wykorzystaniu petnej mocy przez ok. 3 minuty. W ten
sposob mozna mocno podsmazy¢ np. steki.

Dotknaé symbolu ?,. Podsmazanie rozpoczyna sie.
Istnieje mozliwos$¢ ustawienia poziomu podsmazania
wielokrotnie jednego po drugim.

Celem wczes$niejszego zakonczenia poziomu
podsmazania nacisnaé symbol »,.



Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Urzadzenie posiada funkcje zabezpieczenia przed
dzieémi, ktora zapobiega przypadkowemu wtaczeniu
piekarnika przez dzieci.

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, wéwczas po
wznowieniu zasilania zabezpieczenie przed dzie¢mi
moze byé nieaktywne.

Aktywacja zabezpieczenia przed
dzieé¢mi
Zatozenie:

Przetacznik funkcji ustawiony jest na 0.

Dotykaé symbolu & przez minimum 6 sekund.

N
o

11:30

GAGGENAU

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

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 dzie¢mi jest nieaktywne.
Urzadzenie mozna wtaczyé jak zwykle.
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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 V 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 podsta- Mozliwe ustawienia Objasnienie
wowe
v Jasnosc Stopnie 1, 2, 3,4,5%,6,7,8 Ustawianie jasnosci wyswietlacza

\ 3}
1\

Y

Wskazanie trybu
stand-by

Wiaczony* / wytaczony

- Godzina

- Godzina + logo GAGGENAU*
- Data

- Data + logo GAGGENAU

- Godzina + data

- Godzina + data + logo GAGGENAU

Wyglad wyswietlacza podczas wskazywania
trybu stand-by.

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

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

Wyswietlane sa mozliwosci wyboru.

tlaczu

Informacje na wyswie-

Zredukowane* / Standard

W przypadku ustawienia ‘Zredukowane’ na
wyswietlaczu wyswietlane sg po krotkim czasie
tylko najwazniejsze informacje.

Kolor pola dotykowego

Szary* / bialy

Wybor koloru symboli na polu dotykowym

Dzwiek pola dotyko-
wego

Ton 1* / ton 2 / wytaczony

Wybor sygnatu przy dotykaniu pola dotykowego

wego

Gtosnos¢ pola dotyko-

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 osiagnigta zostanie zadana tempera-
tura. 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 DEE NN

Przestawianie godziny Recznie* / automatycznie

Automatyczne przestawianie godziny z czasu
letniego na zimowy i odwrotnie. Jesli automa-
tycznie: ustawienie miesiaca, tygodnia, dnia,
kiedy ma nastapi¢ zmiana czasu. Ustawienia
zaréwno dla czasu letniego, jak i zimowego.

N
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Format daty D.M.R*

1
A

Ustawianie formatu daty

LB D/M/R
M/D/R
[r— Data Aktualna godzina Ustawianie daty. Przejscie migedzy rokiem/mie-
| 1 I sigcem/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 zamkniete.

Ustawienia fabryczne  Przywracanie ustawien fabrycznych
urzadzenia

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

Wskazéwka: Przywrocenie ustawien fabrycz-
nych powoduje réwniez skasowanie wszystkich
przepiséw indywidualnych.

Po przywréceniu ustawien fabrycznych prze-
chodzi sie do menu "Pierwsze ustawienia".

Tryb demo Wiaczony / wytaczony*

b B

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

Do korzystania z normalnego trybu musi byé
aktywne ustawienie "Wytaczony". Ustawienie
mozliwe wytacznie w ciagu 3 pierwszych minut
od podtaczenia urzadzenia.

Timer diugoterminowy Niedostepny* / Dostepny

Dostepny: mozliwe jest ustawienie timera
dtugoterminowego; patrz rozdziat ‘Timer
dtugoterminowy’.

Zabezpieczenie drzwi  Wytaczone * / wiaczone

Zabezpieczenie drzwi zapobiega przypadko-
wemu otwarciu drzwi urzagdzenia. W ustawieniu
"Wtaczone" nalezy przez kilka sekund dotykac¢
symbolu W@ do momentu otwarcia drzwi.

Zabezpieczenie przed Niedostepne* / Dostepne
dzieémi

2 dE

Dostepne: mozliwe jest aktywowanie
zabezpieczenia przed dzie¢mi (patrz rozdziat
‘Zabezpieczenie przed dzie¢mi').

* Ustawienie fabryczne
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Czyszczenie i konserwacija

Witasciwa konserwacja i czyszczenie zapewniaja dtuga
zywotno$¢ urzadzenia. Ponizej zamieszczono wskazowki
dotyczace prawidtowej konserwacji i czyszczenia
urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Whnikajaca wilgoé moze spowodowaé porazenie pradem.
Nie uzywa¢ myjek wysokociénieniowych ani parowych.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

Podczas eksploatacji zarowki bardzo sie nagrzewaja.
Niebezpieczenstwo poparzenia istnieje nawet przez
pewien czas po wytaczeniu urzadzenia. Przed
przystapieniem do czyszczenia urzadzenia poczeka¢, az
zarowki ostygna. Na czas czyszczenia wytaczyc¢
oswietlenie.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia moga
peknaé. Nie uzywac skrobaczki do szkta, zracych ani
szorujacych srodkow czyszczacy.

Srodki czyszczace

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

Nie uzywaé
zadnych ostrych lub szorujacych srodkow
czyszczacych,

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

zadnych skrobakéw metalowych lub do szkta celem
oczyszczenia uszczelki drzwi,

zadnych szorstkich myjek i gabek.

Nowe s$ciereczki gabkowe nalezy przed uzyciem
doktadnie wyptukac.

Powierzchnia Srodek czyszczacy

Szyby w
drzwiach

Ptyn do mycia szyb: Czysci¢ migkka
Sciereczka lub sciereczka z mikrofazy.
Nie uzywa¢ skrobaczki do szkfa!

Wyswietlacz Przetrzeé $ciereczka z mikrofazy lub
Sciereczka lekko zwilzona,.

Nie wyciera¢ na mokro!
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Powierzchnia

Srodek czyszczacy

Stal nierdzewna

Goraca woda z detergentem: My¢
zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka
sciereczka. Natychmiast usuwac¢ osad z
kamienia, plamy ttuszczu, skrobi i biatka.
Pod takimi zabrudzeniami moze tworzy¢
sie korozja. Srodki do czyszczenia stali
nierdzewnej mozna naby¢ w serwisie lub w
sklepie specjalistycznym.

Aluminium

Czysci¢ delikatnym $rodkiem do mycia
szyb. Powierzchnie przeciera¢ poziomymi
ruchami bez wywierania nacisku, uzywajac
Sciereczki do szyb lub niepozostawiajace;j
ktaczkow sciereczki z mikrofazy.

Komora piekar-
nika

Goraca woda z detergentem: My¢
zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka
Sciereczka.

Silnie zabru-
dzona komora
piekarnika

Zel do czyszczenia piekarnikow w sprayu
(nr kat. 00311860 w serwisie lub sklepie
internetowym).

Nalezy przestrzegaé ponizszych zalecen:
Zel nie moze sie zetknaé z uszczelka
drzwil
Pozostawi¢ na maksymalnie 12 godzin!
Nie stosowa¢ na ciepte powierzchnie!
Doktadnie sptuka¢ woda!

Przestrzega¢ wskazéwek producenta.

Ostona zarowki
piekarnika

Goraca woda z detergentem: My¢
zmywakiem.

Uszczelka drzwi

Goraca woda z detergentem: My¢
zmywakiem, nie szorowac.

Nie usuwad! T .
Do czyszczenia nie uzywa¢ skrobaczek do
szkta i metalul!

Termosonda Przeciera¢ wilgotna $ciereczka.

Nie my¢ w zmywarce!

Wyposazenie

Goraca woda z detergentem: Namoczy¢ i
czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka,

Ruszty wsuwane

Zmywarka, patrz rozdziat ‘Zdejmowanie
rusztow wsuwanych’

Rozen obrotowy
(nie we wszyst-
kich modelach
piekarnika)

Goraca woda z detergentem: Czysci¢
zmywakiem lub szczoteczka.

Rozna obrotowego nie namacza¢ ani nie
my¢ w zmywarce!

Teleskopowy sys-

tem wysuwania
blach
(wyposazenie
dodatkowe)

Goraca woda z detergentem: Czysci¢
zmywakiem lub szczoteczka.
Nie namacza¢ ani nie my¢ w zmywarce!

Kamien do pizzy
(wyposazenie

Przypalone resztki potraw czy$ci¢ szczo-
teczka.

dodatkowe) Kamienia do pieczenia nigdy nie czysci¢ na
mokro!

Brytfanna Goraca woda z detergentem: Namoczy¢ i

(wyposazenie czyscié zmywakiem lub szczoteczka,

dodatkowe) Brytfanny nie czysci¢ w zmywarce!

Sciereczka z mikrofazy

Sciereczka z mikrofazy posiada strukture plastra miodu i
jest przeznaczona do czyszczenia delikatnych
powierzchni takich jak szkto, ceramika, stal nierdzewna
lub aluminium (nr kat. 00460770, dostepna w serwisie
lub w sklepie internetowym). Sciereczka z mikrofazy
doktadnie usuwa mokre i ttuste zanieczyszczenia.



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.

2 Poluzowa¢ nakretki (rysunek A).

Wyja¢ wsuwane ruszty (rysunek B).

m B\
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Wsuwane ruszty mozna myé w zmywarce do naczyn.

Zawieszanie wsuwanych rusztow

1  Umiesci¢ prawidtowo wsuwane ruszty: dtuzsza
strong do gory. Prawy i lewy ruszt sg identyczne.

2  Dokreci¢ nakretki.

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 usuna¢ 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,
tluszcz i sos z pieczenia moga sie zapalié. Przed
przystapieniem do czyszczenia pyrolitycznego nalezy
usunaé 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 czysci¢ wytacznie wyposazenie emaliowane.

Przygotowanie pyrolizy

Uwaga!

Niebezpieczenstwo pozaru! Resztki potraw, ttuszcz i sos
z pieczenia moga sie zapali¢. Komore piekarnika
przetrze¢ wilgotng sciereczka.

® Usuna¢ z piekarnika wieksze zanieczyszczenia oraz
resztki potraw.

® Woyczysci¢ recznie uszczelki drzwi, wnetrze drzwi
oraz szybe, poniewaz te elementy nie sa
oczyszczane podczas pyrolizy.

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

® Gniazdo dodatkowej grzatki z tytu komory
piekarnika: Upewni¢ sig, ze gniazdo jest
zabezpieczone pokrywa.

® Zamkna¢ drzwi piekarnika.
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Uruchamianie samoczyszczenia
pyrolitycznego

Ustawic¢ przetacznik wyboru funkcji na S.

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

3 Woyswietlany jest czas, po uptywie ktérego
samoczyszczenie pyrolityczne zostanie zakonczone.
W razie potrzeby mozna za pomoca pokretta
przesuna¢ czas wytaczenia. Potwierdzi¢ za
pomoca V.

4 Z komory piekarnika wyja¢ cate wyposazenie i
usunac¢ 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
uptywac¢ czas do uruchomienia samoczyszczenia
pyrolitycznego. Lampka w komorze piekarnika

pozostaje wytaczona.
a14

485°

Y Samoczyszczenie pyrolityczne . P

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

Wskazéwka: Drzwi piekarnika sa zablokowane w celu
zapewnienia bezpieczenstwa. Podczas ochtadzania
blokada drzwi zostanie otwarta, gdy temperatura
spadnie do wartosci ponizej 200°C.
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Czyszczenie wyposazenia za pomoca
pyrolizy

Blachy do pieczenia oraz brytfanny do grillowania marki
Gaggenau sa pokryte emalig odporng na pyrolize. W
celu uzyskania optymalnego rezultatu czyszczenia
piekarnika zalecamy jednak, aby przed zastosowaniem
pyrolizy wyjac z piekarnika wyposazenie. Tylko w te
sposob mozna zagwarantowa¢ réwnomierne
rozprowadzanie ciepta.

W celu usuniecia z blachy do pieczenia lub brytfanny do
grillowania przypalonych resztek potraw za pomoca
pyrolizy nalezy bezwzglednie przestrzegac
nastepujacych wskazowek:

Wskazoéwki

- Przed zastosowaniem pyrolizy usuna¢ wieksze
zanieczyszczenia, sos z pieczenia oraz resztki
potraw. Resztki potraw, ttuszcz lub sos z pieczenia
moga sie zapali¢ podczas pyrolizy.

- Kazdorazowo wsuwac tylko jedna blache do
pieczenia lub jedna brytfanne do grillowania na
najnizsza wysoko$¢ w piekarnikul!

- Blache do pieczenia lub brytfanne do grillowania
wsuwac do oporu.

- Ruszt, rozen obrotowy, brytfanna zeliwna, kamien
do pieczenia, termosonda ani inny element
wyposazenia nie nadaje sie do czyszczenia w trybie
pyrolizy.

- W przypadku brytfanny do grillowania z tulejami ze
stali nierdzewnej moga one ulec przebarwieniu w
trakcie pyrolizy! Nie ma to zadnego wptywu na
walory uzytkowe brytfanny.



Usterka, co robic¢?

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

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowia
powazne zagrozenie. Wytacznie przeszkoleni technicy
serwisu moga przeprowadza¢ naprawy i wymieniaé
uszkodzone przewody przytaczeniowe. Jesli urzadzenie
jest uszkodzone, nalezy wyciagnaé wtyczke z gniazda
lub wytaczyé bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwaé serwis.

Usterka Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Urzadzenie nie funkcjonuje, na wy$wie-

tlaczu brak informagji. ciowego.

Wityczka nie jest wtozona do gniazda sie- Podtaczy¢ urzadzenie do sieci elektryczne;.

Brak pradu

Sprawdzié, czy dziatajg inne urzadzenia
kuchenne.

Uszkodzony bezpiecznik.

Sprawdzié, czy dziata bezpiecznik
odpowiadajacy urzadzeniu w skrzynce
bezpiecznikowe;.

Btad w obstudze

Bezpiecznik odpowiadajacy urzadzeniu w
skrzynce bezpiecznikowej wytaczyé i po
okoto 60 sekundach ponownie wtaczy¢.

Nie mozna uruchomic urzadzenia

Drzwi rzadzenia sa niedomkniete

Zamkna¢ drzwi urzadzenia

Urzadzenie nie dziata, wskaznik nie
reaguje. Na wyswietlaczu pojawia sie 3

Zabezpieczenie przed dzie¢mi aktywne

Dezaktywowa¢ zabezpieczenie przed
dzie¢mi (patrz rozdziat ‘Zabezpieczenie
przed dziec¢mi')

Urzadzenie wytacza sie samoczynnie

Whytacznik bezpieczenstwa: nie uzy-

Potwierdzié komunikat za pomoca W/,

wano urzadzenia przez okres diuzszy niz wytaczyé urzadzenie i ponownie ustawi¢

12 godzin

Urzadzenie nie nagrzewa sie, na wyswie- Urzadzenie znajduje sie w trybie demo

tlaczu pojawia sie 2X

Dezaktywowac¢ tryb demo w ustawieniach
podstawowych

Komunikat o usterce "Exxx"

W przypadku komunikatu o usterce obrocic
przetacznik funkcji na 0, jesli wskazanie
zgasnie, problem pojawit sie tylko raz. Jesli
usterka ponownie wystapi lub wskazanie nie
zgasnie, nalezy skontaktowaé sie z serwi-
sem i poda¢ 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 sie¢ komunikat. Praca
urzadzenia zostata przerwana.

Obrocié¢ przetacznik funkcji na 0, aby znowu normalnie
uzytkowac¢ urzadzenie.

Tryb demo

Jezeli na wyswietlaczu widoczny jest symbol 2%,
aktywowany zostat tryb demo. Urzadzenie nie nagrzewa
sie.

Urzadzenie odtaczy¢ na krotko 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’).
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Wymiana zarowki w piekarniku

Zarowki w piekarniku mozna wymienié. Odporne na
dziatanie wysokiej temperatury zarowki halogenowe
mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym.
Stosowac zarowki halogenowe tego samego typu.

Gorna zarowka: 60 W/230 V/G9
Boczna zaréwka: 10 W/12 V/G4

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas eksploatacji zarowki bardzo sie nagrzewaja.
Niebezpieczenstwo poparzenia istnieje nawet przez
pewien czas po wytaczeniu urzadzenia.Przed wymiang
zarowek poczekac, az ostygna.

Wskazéwka: Nowg zaréwka halogenowa wyjmowacé z
opakowania zawsze przy uzyciu suchej szmatki. W ten
sposdb wydtuza sie okres eksploatacji zarowki.

Wymiana gornej zarowki piekarnika
1  Odkreci¢ srube w pokrywie zarowki. Pokrywa
zaréwki odchyla sie w dot.

2  Wyjac zarowke halogenowa. Wtozyé nowa zarowke
halogenowa.

Podnies¢ w gore pokrywe i przykrecic.

Witaczy¢é ponownie bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikow.

Wymiana bocznej zaréwki piekarnika
1 Sciereczke do wycierania naczyn wtozyé do
piekarnika, aby uniknaé uszkodzen.

2  Odkreci¢ nakretki przy wsuwanym ruszcie. Wyjacé
wsuwany ruszt.

3 Odciagna¢ w bok gorna sprezyne uchwytu. Wyjac
pokrywe szklana.

4 Wyjaé zarowke halogenowa. Wtozy¢ nowa zarowke
halogenowa.

5 Pokrywe szklang osadzi¢ u dotu w sprezynie
uchwytu i zablokowac¢ u gory. Scieta strona pokrywy

szklanej musi by¢ skierowana do komory piekarnika.

6 Wyjac z piekarnika $ciereczke do wycierania
naczyn.

7  Wtaczyé 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.
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Serwis

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Pracownicy serwisu znajda
odpowiednie rozwigzanie, co pozwoli réwniez uniknaé
zbednych przyjazdéw personelu technicznego.

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

Pracownikowi serwisu nalezy poda¢ symbol produktu
(nr E) oraz numer fabryczny (nr FD) urzadzenia, aby
mogt on udzielié kompetentnej pomocy. Tabliczke
znamionowg z numerami widaé po otworzeniu drzwi
urzadzenia.

@ | E-NF: FD: ZNr:

Type:

Mozna tu wpisa¢ dane urzadzenia i numer telefonu
serwisu, aby w razie konieczno$ci moc szybko je
odnalezé¢.

Nr E Nr FD

Serwis

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

Adresy serwiséw wszystkich krajow znajduja sie w
zataczonym spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 535

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten
spos6b mozna zapewni¢, ze naprawy przeprowadzane
beda przez wykwalifikowanych technikow serwisu,
wyposazonych w oryginalne czeéci zamienne.



Tabele i rady

Wskazowki

Nalezy zawsze nagrza¢ urzadzenie.

Pozwala to uzyska¢ optymalne rezultaty pieczenia.
Podane czasy 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 i/lub
przedziaty czasu. Nalezy zacza¢ od najnizszej z
podanych wartosci. W razie potrzeby nastepnym
razem wybra¢ dtuzszy czas.

Nizsza temperatura sprzyja uzyskaniu bardziej
rownomiernego zrumienienia. W razie potrzeby
ustawié wyzszg temperature.

Dane odnoszg sie do przecietnych ilosci dla
czterech oséb. W przypadku przyrzadzania
wiekszych ilosci nalezy uwzgledni¢ dtuzszy czas
gotowania/pieczenia.

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

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

Nie uktada¢ zbyt wielu produktéw na rusztach i

blachach do pieczenia. Tylko w ten sposob mozna
uzyska¢ optymalna cyrkulacje ciepta.

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 umyé i wymiesza¢ w misce z niewielka
iloscia oleju. Przetozy¢ do zaroodpornej formy lub
do szklanej blachy do pieczenia/brytfanny do
grillowania i rwnomiernie roztozyé.

Podczas pieczenia co najmniej raz zamieszaé. Po
upieczeniu doprawi¢ do smaku i posypa¢ swiezymi
ziotami.

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

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

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

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

Otworzyé na krotko drzwi nagrzanego piekarnika,
aby szybko wtozyé potrawe do komory piekarnika.

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

Wyijete z piekarnika naczynie szklane postawié na
suchej podstawce, nigdy na zimnym lub mokrym
podtozu. Szkto moze peknac.

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

Rodzaj grzania Gorace powietrze Eco:
Energooszczedny tryb goracego powietrza do ciast,
miesa, zapiekanek i sufletéw. Ciepto resztkowe jest
optymalnie wykorzystane. Funkcje komfortowe
pozostaja wytaczone (np. oSwietlenie piekarnika).
Wskazanie temperatury w komorze piekarnika jest
wyswietlane tylko podczas nagrzewania. Nie
nagrzewac piekarnika.

Potrawy nalezy wstawia¢ do zimnej, pustej komory
piekarnika, ustawiajac podany czas gotowania/
pieczenia. Podczas pieczenia drzwi urzadzenia
powinny by¢ zamkniete. Pozwala to unikna¢ strat
energii cieplnej.
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Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
nie tura grzania pieczenia
w°C w min
Szasztyki z Ruszt + 3(4) 220 T o Patyczki skrécié lub namoczyé przez noc w
warzyw brytfanna do wodzie, w przeciwnym razie ulegna
grillowania zwegleniu.
Porada kulinarna: Uzy¢ papryki, cebuli,
kukurydzy (obgotowanej), pomidoréow
koktajlowych, cukinii.
Zielone Szklana bla- 3 (4) 300 -t e-10* Porada kulinarna: Dodaé cebule, doprawié
szparagji, cha do pie- olejem, octem, sola i pieprzem.
grillowane czenia/
brytfanna do
grillowania
Warzywa Szklana bla- 3 (4) 200 % 30* Porada kulinarna: Marchew, seler, brukiew i
korzeniowe cha (?]0 pie- 75 @) 250 = 15 00" byrakl doprawi¢ olejem, czosnkiem, sola i
czenia/ pieprzem.
brytfanna do
grillowania
Stupki z dyni Szklana bla- 3 (4) 200 L3 30* Porada kulinarna: Doprawi¢ olejem,
cha do pie- czosnkiem, imbirem, kminem rzymskim, solg
czenia/ i pieprzem.
brytfanna do
grillowania
Antipasti Szklana bla- 3 (4) 200 * 30* Porada kulinarna: Gorace warzywa skropi¢
cha QIo pie- 3 @) 250 e 90" octem balsamicznym i doprawié.
czenia/
brytfanna do
grillowania
Escalivada Forma 4 (5) 250 I I Porada kulinarna: Uzy¢ baktazanéw, cebuli,
(érodziemno- do zapiekan pomidoroéw, papryki, oleju. Doskonata na
morskapotrawa ek ciepto i na zimno.
z pieczonych
warzyw)
Ratatouille Szklana bla- 3 (4) 200 . 30-40* Porada kulinarna: Na koniec posypaé
cha do pie- parmezanem.
czenia/
brytfanna do
grillowania
Pomidory zapie- Forma 2(3) 120 % 60 Porada kulinarna: Pomidory koktajlowe lub
kane do zapiekan zwykte pomidory w plastrach, rozmaryn i
ek czosnek wlozy¢ do formy, a nastepnie
skropi¢ olejem i odrobing miodu.
Pomidory ewentualnie wczeéniej sparzy¢ i
obra¢ ze skorki.
Cykoria Forma 2(3) 180 % 25-30 Porada kulinarna: Przekroi¢ na pot,
do zapiekan doprawi¢, owina¢ plastrami gotowanej
ek szynki, pola¢ sosem $mietanowym lub
beszamelowym i posypac¢ serem.
2 (3) 190 &  45-50 Nie nagrzewac¢ piekarnika, nie otwieraé
drzwi urzadzenia.
Faszerowana Forma do 2 (3) 200 . 30-34 Porada kulinarna: Faszerowa¢ ugotowanym
papryka, zapiekanek/ ryzem, pszenica lub soczewica, cebula,
wersja brytfanna serem, ziotami i przyprawami.
wegetarianska
Faszerowana  Szklana bla- 2 (3) 180 % 25 Porada kulinarna: Przygotowac farsz ze
cukinia, cha do pie- startej marchwi, cebuli dymki, twarogu
wersja czenia/ koziego, czosnku, tymianku, soli i pieprzu,
wegetarianska brytfanna do posypac¢ parmezanem.
grillowania

*
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Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi

nie tura dgrzania pieczenia

w°C w min

Zapiekanka Forma 2(3) 200 . 20-30 Warzywa i pozostate sktadniki obgotowaé/
warzywna do zapiekan zblanszowac.

ek
Kotlety Blachado  2(3) 220 % 12-15*
warzywne, pieczenia +
mrozone papier do

pieczenia

*

Obrocic¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.

Potrawy i dodatki

Najpopularniejsze dodatki z pieca bazuja na
ziemniakach, np. ziemniaki zapiekane. W piekarniku
mozna jednak z powodzeniem przyrzadzac¢ 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 zapachow
gotowania do pomieszczenia, mozliwosé
ograniczenia ilosci 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 oséb) 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 Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
nie tura dgrzania pieczenia
w°C w min
Dodatki
Ziemniaki Forma 2(3) 200 . 40-60* Do formy do zapiekanek wsypa¢ sol morska,
w solnych sko-  do zapiekan tworzac warstwe o grubosci 2 cm. Na
rupkach ek wierzchu utozy¢ mate, nieobrane ziemniaki i
posmarowac je oliwa z oliwek.
todeczki ziem- Blacha do 2 (3) 200 % 15* Porada kulinarna: Ziemniaki pokroi¢ w grube
niaczane pieczenia + stupki, doprawié oliwa, z oliwek, papryka i
papier do sola.
pieczenia
Frytki, Blachado  3(4) 200 % 15-20* Porada kulinarna: Lekko nattusci¢, po
Swieze pieczenia + przyrzadzeniu doprawi¢ sola, papryka lub
papier do sproszkowanym curry.
pieczenia
Frytki, Blachado 3 (4) 220 ¥ 14
mrozone pieczenia +
papier do
pieczenia
Zapiekanka Forma 2(3) 180 ¥ 35
ziemniaczana SE zapiekan 2(3) 190 5 55-60 Nie nagrzewa¢ piekarnika, nie otwiera¢
drzwi urzadzenia.
Placki ziemnia- Blachado  2(3) 175 % 20-30* Blache starannie nattusci¢, mase ziemnia-
czane pieczenia 23 200 = 20.30% czang odcisnac, posmarowaé niewielka

iloscia oleju. Obroci¢ jeden raz.

*

Obrdci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
nie tura grzania pieczenia
w°C w min
Ziemniaki sma- Brytfannado 2 (3) 180 % 30 - 45* Niskottuszczowy sposdb przyrzadzania.
zone grillowania Roztozyé rownomiernie w brytfannie do
grillowania, kilka razy przemieszac.
Ser kozi w chru- Szklana bla- 2 (3) 220 * 8-10 Mozna uzy¢ twarogu koziego lub sera
$cie zboczku  cha (?]0 pie- 3 @) 920 810 camembert.
czenia/
blacha do
pieczenia
Ser kozi z mio-  Szklana bla- 2 (3) 200 % 8 Porada kulinarna: Twarog lub camembert
dem cha (_io pie- 3 @) 200 g kozi skropl_c n_wl_odem I_awendowym i posypaé
czenia/ orzeszkami piniowymi.
blacha do
pieczenia
Pieczony Blachado  2(3) 180 % 15-20 Piec tak dtugo, az utworzy sie chrupiaca
camembert, pieczenia + panierka.
panierowany, papier do
Swiezy pieczenia
Pieczony Blachado 2(3) 180 % 15-20 Piec tak dtugo, az utworzy sie chrupiaca
. e _— .
camembert, pieczenia 23) 200 — 15 panierka.
panierowany, papier do
mrozony pieczenia
Paluszki z Blachado  2(3) 180 $ 10
mozzarelli, pieczenia +
mrozone papier do
pieczenia
Feta Blachado  2(3) 250 & 12 Porada kulinarna: Wtozy¢ do formy, dodajac
pieczenia olej, pomidory, cebule, czosnek i rozmaryn,
doprawi¢ sola i pieprzem.
Pieczony ser, Blacha do 2(3) 180 + 20 Po uptywie 10 min nacia¢ miekki ser na krzyz
Swiezy pieczenia i roztozyé. Forma nie powinna by¢ duzo
wieksza od sera, aby ser sie nie rozptynat.
Potrawa
Tortilla Forma 2(3) 160 % 40 Porada kulinarna: Z papryka, oliwkami,
do zapiekan cebula, szynka serrano i serem Manchego.
ek
Omlet wiejski ~ Forma 2(3) 160 ¥ 40 Porada kulinarna: Z zielonymi i biatymi
do zapiekan szparagami oraz peklowanym tososiem.
ek
Frittata Forma 2(3) 190 - 45 -50 Porada kulinarna: Ze szpinakiem, cebulg i
do zapiekan krewetkami.
ek
Enchiladas, Szklana bla- 2 (3) 200 - 15-20
zapiekane cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania
Lasagne Forma 2(3) 175 % 35 Porada kulinarna: Wersja klasyczna lub
do zapiekan wegetarianska z grillowanymi warzywami i
ek mozzarellg z mleka bawolego.
2(3) 180 - 190 & 55-60 Nie nagrzewac¢ piekarnika, nie otwieraé
drzwi urzadzenia.
Makaron z Forma 2(3) 180/ 220 * 10-20 W celu uzyskania serowej skorki po uptywie
serem do zapiekan 10 min zwiekszy¢ temperature do 220°C i
ek zrumienia¢ przez kolejne 10 min.

*
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Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
nie tura grzania pieczenia
w°C w min
Szpecle z Forma 2 (3) 180/ 220 % 30 Swiezo ugotowane szpecle uktadaé
serem do zapiekan warstwami w formie, posypujac kazda
ek warstwe serem.
Na ostatniej warstwie sera utozy¢
zrumieniong cebule i na 5 min zwiekszy¢
temperature do 220°C.
Sajgonki, Blachado  2(3) 225 % 18-20*
mrozone pieczenia +
papier do
pieczenia
Mini-sajgonki, Blachado 2 (3) 225 % 10*
mrozone pieczenia +
papier do
pieczenia
Pizza, $wieza  Blachado  2(8) 230 - 250 . 10-15 Blache do pieczenia lekko nattuscié.
pieczenia
Pizza, wstepnie Blachado  2(3) 230 +
! . e _
podpieczona pieczenia 23) 230 i
papier do
pieczenia
Pizza, mrozona Ruszt 2(3) 200 % 11-13
2(3) 220 . 11-13
Pizza amerykan- Blachado  2(8) 200 . 20-24 Nie nagrzewa¢ piekarnikal
ska pieczenia
(na grubym spo-
dzie),
mrozona
Podptomyk, Blachado  2(3) 250 . 8-10 Porada kulinarna: Wersja klasyczna lub z
Swiezy pieczenia twarogiem kozim, szynka parmenska, figami i
cebulg dymka,
Podptomyk, Blachado  2(3) 250 $ 7
wstepnie pod-  pieczenia +
pieczony 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 Spdd podpiec przez 20 min, na spodzie roz-
tarty prowadzi¢ mase i piec przez kolejne 20 min.
Ciasto cebu-  Blachado  2(3) 200 . 30-40
lowe pieczenia

*

Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Ryba

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

przyrzadzania ryby.

Rybe posoli¢ dopiero przed gotowaniem. Pozawala

to zachowac¢ naturalny aromat i zapobiec
nadmiernej utracie wody.

Ruszt i blache lekko nattusci¢, aby zapobiec
przywieraniu ryby.

W przypadku filetow ze skora: rybe utozy¢ skora 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 mrozonych.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas gotowa- Uwagi
w°C grzania nia/pieczenia
w min

Szasztyki z krewe-  Ruszt + 3(4) 180 o 10*

tek, brytfanna do

Swieze grillowania

Szaszlyki z krewe- Ruszt + 3(4) 180 I DX

tek, brytfanna do

mrozone grillowania

Szaszlyki rybne Ruszt + 3(4) 200 . P Uzywa¢ gatunkow ryb o zwartej
brytfanna do konsystencji migsa, takich jak tosos,
grillowania karmazyn, dorsz.

Pstrag, caly Blacha do 3(4) 200 - 220 T 16 Porada kulinarna: Faszerowaé cytryna,
pieczenia czosnkiem i natka pietruszki.

Dorada, cata Ruszt + 3(4) 200 - 220 Tt 20-25* Porada kulinarna: Faszerowaé cytryna,
brytfanna do czosnkiem i tymiankiem lub mieta. Skore
grillowania dorady nacia¢ po przekatnej.
Blacha do 3(4) 175 L3 20 - 25*
pieczenia

Stek z tososia 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 pie-
czenia

Krazki kalmara, Blacha do 2 (3) 220 . 8-12

mrozone pieczenia +
papier do pie-
czenia

*

Obroci¢ 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 zakohczeniu gotowania/
pieczenia odstawi¢ mieso na 10 - 15 min. W ten

sposob mieso moze ,odpoczac”. Cyrkulacja sokow
w miesie zmniejsza sig, co ogranicza utrate sokéw

przy nacinaniu migsa. Duze kawatki migsa, np.
pieczenie, mozna pozostawi¢ w piekarniku.
Mniejsze, np. steki, nalezy wyja¢ z piekarnika i

odstawic¢ owiniete w folie aluminiowa.

W przypadku matych porcji (dla 2-3 oséb) wskazane

jest uzycie formy zaroodpornej, aby potrawy nie
przypality sie ani nie wysychaty.

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

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

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

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

Potrawa

Wyposaze-
nie

Poziom

Tempera-
tura
w°C

Rodzaj
grzania

Czas
gotowa-
nia/pie-
czenia
w min

Uwagi

Wotowina

Pieczen wotowa
(1,5 kg)

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

180

90 - 120*

Rumsztyk,
rozowy (500 g)

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

200

30 Temperatura wewnatrz potrawy 65°C

200

| %

45 -50 Temperatura wewnatrz potrawy 65°C.
Nie nagrzewa¢ piekarnika, nie otwiera¢

drzwi urzadzenia.

Rostbef/poledwica
wotowa (1 kg)
- krwisty

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

230/ 180

&

25-35**  Porada kulinarna: Doskonale komponuje sie
z sosem bernenskim lub na zimno, w pla-
strach z sosem remoulade i smazonymi

ziemniakami.

- rézowy

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

230/ 180

"

30 - 40**

- dobrze wypie-
czony

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

230/ 180

I

50 - 60**

Wieprzowina

*

*%

* k%

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

Wyposaze-
nie

Poziom

Tempera-
tura
w°C

Rodzaj
grzania

Czas
gotowa-
nia/pie-
czenia
w min

Uwagi

Filet wieprzowy, caly

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

230/ 180

"

20 - 26**

Porada kulinarna: Marynowaé z dodatkiem
oleju, czosnku i natki pietruszki.

Filet wieprzowy

(250 g)

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

180

30

Temperatura wewnatrz potrawy 70°C.

180

40- 45

Temperatura wewnatrz potrawy 70°C.
Nie nagrzewa¢ piekarnika, nie otwiera¢
drzwi urzadzenia.

Medaliony wie-

przowe

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

180

12-15*

Porada kulinarna: Krétko przed wyjeciem
potrawy wtozy¢ do szklanej blachy do
pieczenia/brytfanny do grillowania kawatek
masta oraz gatazke rozmarynu i kontynu-
owac pieczenie.

Pieczen wieprzowa -

udziec (1 kg)

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

230/ 180

45 - 50**

Pieczen wieprzowa -
karkowka (1,5 kg)

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

230/ 180

85 - 95**

230/ 180

70 - 80**

Pieczen wieprzowa
ze skora / chrupiaca
pieczen wieprzowa

(1,5 kg)

Ruszt +
Brytfannado
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 bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

180/ 160

50 - 60**

Pieczen zwijana

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania

230/ 180

65 - 70***

Ruszt +
Brytfanna do
grillowania

230/ 180

75-80***

*
* %

* k%
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Najpierw obsmazy¢ na patelni/w brytfannie na ptycie grzewcze;.
Migso podpiec w wysokiej temperaturze, po 15-20 minutach zmniejszy¢ temperature.
Migso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwigkszy¢ temperature.



Potrawa

Wyposaze-
nie

Poziom

Tempera-
tura
w °C

Rodzaj
grzania

Czas

gotowa-
nia/pie-

czenia
W min

Uwagi

Cielecina

Pieczen cieleca
(1,5 kg)

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

180

50 - 60*

Udziec cielecy

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

150/ 180

v

50 - 60***

Poledwica cieleca

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

160-170

20

Faszerowana piers
cieleca

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

120-130

120

Dziczyzna

Pieczen z dzika

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

170

60 - 90*

Porada kulinarna: Marynowac przez noc w
oleju, czosnku, musztardzie i ziotach pro-
wansalskich.

Udziec sarni

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

170-180

60 - 80

Comber sarni

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

165-175

20

165-175

20-25

Comber z krélika

Szklana bla-
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna

180

15-25*

Porada kulinarna: Marynowac¢ w czosnku,
rozmarynie, oliwie z oliwek i occie
balsamicznym dobrej jakosci.

* %

* k%

Najpierw obsmazy¢ na patelni/w brytfannie na ptycie grzewczej.
Mieso podpiec w wysokiej temperaturze, po 15-20 minutach zmniejszy¢ temperature.
Migso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwiekszy¢ temperature.
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Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas Uwagi
nie tura grzania gotowa-
w°C nia/pie-
czenia
W min
Udziec jagniecy Szklana bla- 2 (3) 180- 190 % 100* Porada kulinarna: Marynowaé przez noc w
- rozowy cha do pie- oliwie z oliwek z dodatkiem czosnku, rozma-
czenia/ rynu i plasterkow cytryny.
brytfanna do
grillowania,
brytfanna
- dobrze Szklana bla- 2 (3) 180 - 190 % 120*
wypieczony cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna
Golonka jagnieca Szklana bla- 2 (3) 180 - 200 % 35-45
cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania,
brytfanna
Rézne
Klopsiki (po 80 g) Blacha do 2 (3) 200 % 30-35 Im bardziej ptaskie sa klopsiki, tym krétszy
pieczenia + jest czas ich przyrzadzania. To doskonate
papier do rozwiagzanie w przypadku przyrzadzania
pieczenia potrawy w duzych ilosciach.
Klopsiki, Blacha do 2(3) 200 % 20 tadnie zrumienione, a mimo to soczyste
podsmazane pieczenia + klopsiki: Najpierw podsmazyé je na patelni,
(po 80 g) papier do a nastepnie wlozy¢ do piekarnika.
pieczenia
Klopsiki (po 25 g) Blacha do 2 (3) 200 + 25-30 Porada kulinarna: Moga, stanowi¢ punkt
pieczenia + wyjscia do wielu pokrewnych potraw, np.
Papier do klopsikow w sosie pomidorowym, szwedz-
pieczenia kich kulek migsnych, klopsow krélewieckich.
Klopsiki, podsma- Blacha do 2(3) 200 % 15 Porada kulinarna: Klopsiki z migsa jagnie-
zane (po 25 g) pieczenia + cego i kréliczego nadzia¢ na patyczki do
Papier do szaszlykdw i podawacé z jogurtem migtowym
pieczenia lub musztarda figowa.
Pieczen rzymska, Ruszt + 2 (3) 160 % 60 Uzy¢ termosondy (temperatura wewnatrz
$wieza (700 g) Brytfanna do potrawy 67°C).
grillowania
Bekon w paskach Blacha do 3(4) 180 % 8-10 Po wyjeciu osaczy¢ na reczniku papiero-
(boczek), cienki pieczenia + wym.
Papier do
pieczenia
Bekon w paskach Blachado 3 (4) 190 % 8-12
(boczek), gruby pieczenia +
Papier do
pieczenia
Faszerowana Forma do 2 (3) 175 % 55-60 Porada kulinarna: Faszerowa¢ miegsem mie-
papryka z miesem zapiekanek/ lonym i zapieka¢ w sosie pomidorowym.
mielonym brytfanna

*

* %

*k*k

Najpierw obsmazy¢ na patelni/w brytfannie na ptycie grzewcze;.
Mieso 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 $rodku
(w pustej przestrzeni), lecz miedzy czescig brzuszng
a koscig udowa. Szczegotowe wskazowki oraz
optymalne temperatury docelowe podane sg w
rozdziale Termosonda.

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

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

Do przyrzadzania potraw wymagajacych podlewania
duzg iloscig wody podczas pieczenia, uzywac
brytfanny lub innej zaroodpornej formy. Zasada ta
dotyczy rowniez potraw, w przypadku ktérych
wytapia sie duza ilo$¢ ttuszczu, np. pieczonej gesi.

pomarahczowym.

Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas Uwagi
nie tura grzania gotowa-

w°C nia/pie-
czenia
w min

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

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

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

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

Indyczka, cata Ruszt + 2(3) 160 / 190 % 120 - 180*
brytfanna do =" oy 160 / 190 —  120-180"
grillowania/
brytfanna

Kurczak, caly Ruszt + 2(3) 190 % 70-80 Nagrza¢ piekarnik.

(1 kg) brytfanna do —

llowania 2 (3) 190 70-80

(wedtug EN60350-1) 9"

Podudzia kurczaka  Ruszt + 3(4) 220 T 30+ Porada kulinarna: Przygotowaé azjatycka
brytfanna_ do 3 (4) 290 e 30 marynatg z sosu sojowego, mlodu, ch|I|,.
grillowania czosnku, imbiru, kinu rzymskiego, otartej

skorki z limetki, kolendry.

Udka kurczaka Ruszt + 3(4) 220 B To L Po obréceniu na gorze powinna znajdowaé
br.ytfanna' do 3(4) 290 e 30 sie st'ror?a z v.weksz.a |Iosc!e1 skgry, ktéra
grillowania zrumieni sig i bedzie przyjemnie chrupka.

Marynowac¢ w oleju z dodatkiem rozmarynu,
plasterkéw limonki i czosnku.

Piers kurczaka Ruszt + 2 (3) 200 % 20-25 Porada kulinarna: Przed pieczeniem natrze¢
brytfanna do pastg Tandoori.
grillowania 2 (3) 200 & 50 Nie nagrzewac piekarnika, nie otwiera¢ drzwi

urzadzenia.

Nuggetsy z kur- Blachado  2(3) 200 + 15**

czaka, mrozone pieczenia +
papier do
pieczenia

*

* %

Migso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwigkszy¢ temperature.
Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas Uwagi
nie tura grzania gotowa-
w°C nia/pie-
czenia
w min
Piers przepiorki Blachado  3(4) 220 & 10-12 Posmarowac olejem i przyprawami, np.
pieczenia papryka, tymiankiem, jatowcem i czosnkiem.
Przepiorka, cata Ruszt + 3(4) 200 & 20-25 Posmarowac olejem i przyprawami, np.
(po 150 g) brytfanna do papryka, tymiankiem, jatowcem i czosnkiem.
grillowania

*

*%

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

Grillowane kawatki migsa powinny by¢ w miare
mozliwosci jednakowej grubos$ci, co najmnie;j

2 do 3 cm. Dzieki temu zostana one rownomiernie
zrumienione i pozostang soczyste. Migso nalezy
grillowa¢ bez solenia. Kawatki miesa do grillowania
nalezy uktada¢ bezposrednio na ruszcie.

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

W przypadku matych ilosci grillowanych produktow
wybraé energooszczedny rodzaj grzania "Grill
kompaktowy". Wowczas nagrzewa sie tylko
srodkowa czes$¢ grilla. Produkty do grillowania
uktada¢ na srodku rusztu.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
w°C grzania pieczenia
w min

Boczek, Ruszt + 2(3) 230 T 18-20*
w plastrach Br_ytfanne} do 2(3) 230 & 18.90°

grillowania
Szasziyk Ruszt + 3(4) 190 & 16e*

Brytfanna do

grillowania
Kietbasa pie- Ruszt + 3(4) 270 107
czona Brytfanna do

grillowania
Merguez Ruszt + 3(4) 250 & 19*

Brytfanna do

grillowania
Zeberka, Ruszt + 3(4) 200 - 220 T 0gx
wstepnie ugoto- Br_ytfanne} do 3(4) 200- 220 " o4
wane grillowania
Zeberka, Ruszt + 3(4) 220 o 40* Porada kulinarna: Marynowaé w oleju,
surowe Brytfanna do e " musztardzie, occie balsamicznym i mio-

; . 3(4) 220 30 . .
grillowania dzie, dodajac czosnek, sos Worcester,

koncentrat pomidorowy oraz tabasco.

*

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

Zapieka¢ do uzyskania zadanego stopnia zrumienienia.



Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
w°C dgrzania pieczenia
W min
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 pottwardy ser, popularny
(ser do grillowa-  Brytfanna do szczegolnie w kuchni tureckiej i
nia) grillowania greckiej. Doskonale nadaje sie do
grillowania.
Opiekany chleb  Ruszt 3(4) 200 IR Nagrzewaé piekarnik przez
tostowy maksymalnie 5 minut. Nie odchodzi¢
od urzadzenia, aby tosty nie zrobity sie
zbyt ciemne.
Tosty hawajskie ~ Blachado 3 (4) 190 & 8-10**
pieczenia +
papier do pie-
czenia
Croque monsieur Blacha do 3(4) 190 & 8-11*
pieczenia +
papier do pie-
czenia
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
wchtonely 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 $liwki w  Blacha do 3(4) 200 T 8-10 Doskonale smakuje rowniez w wersji z

chruscie z boczku pieczenia +
papier do pie-
czenia

daktylami lub morelami.

*

**  Zapieka¢ do uzyskania zadanego stopnia zrumienienia.

Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Wypieki

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+83 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 pozostawié w
piekarniku kilka minut dtuzej lub nastepnym razem
wsunag¢ je wczesniej do urzadzenia.

Przed pokrojeniem ostudzi¢ wypieki na kratce.

Wypieki sa zbyt ciemne od spodu: wsuna¢ o poziom
wyzej, wybra¢ nizsza temperature.

Wypieki sa zbyt ciemne na wierzchu: wsuna¢ o
poziom nizej, wybraé nizsza temperature i nieco
wydtuzyé czas pieczenia.

Jezeli ciasto jest zbyt suche, nastawi¢ nieco wyzsza
temperature. Jezeli ciasto jest w srodku
niedopieczone, nastawi¢ nizsza temperature.

Nie mozna skracaé czasow pieczenia poprzez
ustawienie wyzszej temperatury, lepiej wybraé nieco
nizsza temperature.

Ciasto opada: nastepnym razem doda¢ mniejsza
iloé¢ ptynnych sktadnikéw lub obnizyé temperature
pieczenia o 10 °C. Nie otwiera¢ zbyt wczesénie
drzwi piekarnika.

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

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

Jezeli ciasto nie odchodzi od formy po jej
odwrdéceniu do gory dnem, ostroznie odchylié
brzegi ciasta za pomoca noza. Ponownie przechyli¢
ciasto i kilkakrotnie przykry¢ forme wilgotnym,
zimnym recznikiem. Nastepnym razem dobrze
nasmarowac forme ttuszczem i dodatkowo wysypac
butka tarta.

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

Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
nie tura grzania pieczenia
w°C 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 zformy Formapro- 2(3) 160-170 % 60-65 W celu uzyskania réwnomiernego zrumienie-
stokatna 2(3) 160-170 i 55 - 60 nia ustawi¢ wzdtuz komory piekarnika.
Babka, Forma z 1(2) 165 * 30 Porada kulinarna: Klasyczna babka lub w
babka droz- kominkiem wersji z boczkiem i orzechami wtoskimi.
dzowa 1(2) 170 & 55 Nie nagrzewac¢ piekarnika, nie otwieraé
drzwi urzadzenia.
Ciasto z blachy Blacha do 2(3) 165-170 % 40-45 Blache do pieczenia lekko nattuscié.
pieczenia "5 {65170 T 40-50

* %

48

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

ratur.

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

sygnatem)



Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi

nie tura grzania pieczenia
w°C w min
Rolada biszkop- Blachado  2(3) 190 % 6 Jeszcze ciepte ciasto wytozyé na oproszony
towa pieczenia + cukrem papier do pieczenia, odwracajac bla-
papier do che do gory dnem, nastepnie zrolowac.
pieczenia
Spod biszkop-  Tortownica 2 (3) 165-175 % 30-35 Tortownice wytozy¢ papierem do pieczenia.
towy
Ciasto droz- Blachado  2(3) 165 L3 30-35 Porada kulinarna: Obtozy¢ sliwkami, figami
dzowe z blachy pieczenia 23) 165 ~ 30.35 lub cebula i boczkiem.
Ciasto kruche z Forma do 2 (3) 165 % 40-50 Porada kulinarna: Obtozy¢ truskawkami lub
owocami tarty 2 (3) 170 = 40-50 morelami i marcepanem.
2(3) 165 ¥ 45-55
Tarta Forma do 2(3) 190 % 30-40 Francuskie ciasto na kruchym spodzie, np.
tarty 23) 190 3040 ;[arte aux pommes, tarte tatin, tarte au choco-
at, tarte au citron.
28 190 ¥ 40-45
2 (3) 190 . 45-50 Do jasnych form do tarty.
Strudel z ciasta Blacha do 2 (3) 200 % 20-25 Porada kulinarna: Faszerowaé¢ budyniem i
francuskiego pieczenia + czere$niami lub jabtkami.
papier do
pieczenia
Szarlotka Tortownica 2 (3) 160** % 85-105 Nagrza¢ piekarnik.
(wedtug @20 cm
EN60350-1) Tortownica  1(2) 180** _ 80-95 Nagrza¢ piekarnik.
@ 20 cm
Tort biszkop- Tortownica 2 (3) 160** % 22-30 Nagrza¢ piekarnik.
towy @ 26 cm
(wedtug Tortownica 2 (8) 160** . 20-45 Nagrzaé piekarnik.
EN60350-1) @ 26 cm
Wypieki drobne
Ptysie, eklerki  Blacha do 2(3) 180 L3 35 Porada kulinarna: Nadziewaé kremem wani-
pieczenia + — liowym, musem czekoladowym, $mietana z
. 2 (3) 180 ___ 40 -
papier do musem owocowym lub $mietang mocca.
pieczenia  2(3) 180 ¥ 35
Ciasteczka, Blachado  2(3) 160-170 $ 15
ciasteczka wyci- pieczenia 23 160-170 — 18
skane
Drobne wypieki Blachado 2 (3) 200 % 15-20
z ciasta francu- pieczenia +
skiego papier do
pieczenia
Kieszonki z cia- Blacha do 3(4) 200 % 15 Porada kulinarna: Nadziewac szynka i serem
sta francu- pieczenia + lub jabtkami i rodzynkami.
skiego, papier do
nadziewane pieczenia
Wypieki z cia-  Blacha do 3(4) 200 % 15 Porada kulinarna: Z sezamem, makiem,
sta francu- pieczenia + lukrem.
skiego papier do
pieczenia

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

Dezaktywowa¢ w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania

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

* %

49



Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
nie tura grzania pieczenia
w°C w min
Paluszki z cia-  Blacha do 3(4) 200 % 15 Porada kulinarna: Z serem, szynka, orze-
sta francu- pieczenia + chami.
skiego papier do
pieczenia
Rozki z ciasta  Blacha do 2(3) 200 % 15-20 Porada kulinarna: Z budyniem, owocami.
francuskiego pieczenia +
papier do
pieczenia
Andruty Blacha do 2 (3) 140 % 8-10 Formowaé na goraco przed ostygnieciem,
pieczenia + np. rozki do lodéw lub roladki na deser.
papier do
pieczenia
Grissini Blachado  2(3) 160 % 30 Posypaé sola morska, rozmarynem, curry,
pieczenia + sezamem lub kminkiem.
papier do
pieczenia
Cookies Blacha do 2(3) 175 % 12-14 Z czekolada, rodzynkami, orzechami lub
(po 20 g) pieczenia + cytryna,.
papier do
pieczenia
Brownies Blacha do 2 (3) 120 % 60 Po upieczeniu pokroi¢ w kwadraty. Niska
pieczenia + temperatura powoduje, ze konsystencja w
papier do srodku jest lekko ptynna.
preczenia 2(3) 180 & 40-45 Nie nagrzewaé piekarnika, nie otwiera¢
drzwi urzadzenia.
Muffiny Blacha do 2(3) 160 % 25-30 Z czekolada, orzechami lub rodzynkami.
muffinow/ 5@ 175 T~ 25-30
foremki
papierowe 2 (3) 160 - 165 " 25-30
Ciastka Szklana bla- 2 (3) 150** & 25-40 Nagrza¢ piekarnik.
(wedtug cha (lio pie-
EN60350-1) czenia
Blachado  3(4) 150** & 25-40 Nagrza¢ piekarnik.
pieczenia 4 (g) Wykorzystanie dwéch poziomow
Szklana bla-
cha do pie-
czenia
Szklana bla- 3 (4) 160** —_ 20-30 Nagrza¢ piekarnik.
cha do pie-
czenia
Ciasteczka Blachado  2(3) 140** % 30-40 Nagrza¢ piekarnik.
wyciskane pieczenia
(wedtug Blachado 3 (4) 140** ¥ 30-45 Nagrza¢ piekarnik.
EN60350-1) pieczenia 4 (9) Wykorzystanie dwéch poziomow
Szklana bla-
cha do pie-
czenia
Blacha do 2(3) 160** - 15-33 Nagrza¢ piekarnik.
pieczenia

ratur.

* %

Dezaktywowaé¢ w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania

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

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

sygnatem)
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Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
nie tura grzania pieczenia
w°C w min
Chleb, butki
Chleb mieszany Blachado  2(3) 200/ 170* % 40-50
pleczenia® "o 3y 200/170* ...  40-50
papier do
pieczenia  2(3) 200/ 165* _ 45-50
Chleb na Blachado 2(3) 200/ 180* _  50-60
zakwasie pieczenia
Chleb z oliw- Blachado  2(3) 200/ 170* . 40-50
kami i pomido-  pieczenia
rami
Chleb w formie Forma pro- 2 (3) 175 . 40-45
prostokatnej stokatna
Bagietka, Blachado  2(3) 220 . 10-12
wstepnie pod-  pieczenia +
pieczona papier do
pieczenia
Ciabatta, Blachado  2(3) 190 . 12-14
wstepnie pod- pieczenia + — 3) 180 > 12-14
pieczona papier do
pieczenia
Chleb pita Blacha do 2(3) 200 % 15-20 Czas pieczenia zalezy od wielkosci i
pieczenia + 23) 210 i 15-20 grubosci plackow.
papier do
pieczenia
Foccacia Blachado  2(8) 210 . 15-20 Obtozy¢ réznymi dodatkami, np. ziotami, sola,
pieczenia + morska, oliwkami, sardelami, cebula, szynka,
papier do pomidorami lub serem.
pieczenia
Bagietka czosn- Blachado 2 (3) 200 . 8-10
kowa/ziotowa  pieczenia +
papier do
pieczenia
Strudel z ciasta Blachado 2 (3) 200 % 20-25 Porada kulinarna: Faszerowac¢ serem
francuskiego pieczenia + owczym i feta,.
papier do
pieczenia
Chatka Blachado  2(3) 165 $ 20
pieczenia 2(3) 170 % 30-35 Nie nagrzewac¢ piekarnika, nie otwiera¢
papier do . .
. . drzwi urzadzenia.
pieczenia
Butki, Blachado 2(3) 210 —~ 8-10
wstepnie pod- pieczenia + — 3) 200 > 8-10
pieczone papier do
pieczenia
Butki, Blachado  2(3) 180 % 10-12
mrozone pieczenia + — B) 200 = 10.12
papier do
pieczenia

ratur.
* %

Dezaktywowaé w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania

Podgrzac¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetaczy¢ piekarnik na nizsza z podanych tempe-

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

sygnatem)
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Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi

nie tura grzania pieczenia
w°C w min

Butki, Blachado 2(3) 250/ 200* _ 15-20
Swieze pieczenia +
(po 50 g) papier do

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

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

papier do

pieczenia

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

Dezaktywowa¢ w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania

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

Fermentacja (wyrastanie ciasta)

Miske z ciastem ustawi¢ na ruszcie. Wybra¢ rodzaj Podany czas wyrastania ma jedynie charakter
grzania "Wyrastanie ciasta". orientacyjny. Ciasto pozostawi¢ do wyrosniecia,
W przypadku wiekszej ilosci ciasta, np. ciasta na dopdki nie podwoi swojej objetosci.

chleb, ustawi¢ temperature 38 - 40 °C. Dzieki temu Jezeli ciasto nie wyrasta, przyczyng moze by¢
ciasto wyroénie rbwnomiernie zarowno na $srodku, dodanie zbyt matej ilosci drozdzy lub

jak i na brzegu. niewystarczajace wyrobienie ciasta.

W przypadku matych wypiekow, np. ciasteczek
cynamonowych lub butek, mozna ustawi¢
temperature 40 - 45 °C.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
w°C grzania pieczenia
w min
Ciasto do wyro-  Miska 2(3) 38 &) 25-45 np. ciasto drozdzowe, zaczyn droz-
Sniecia dzowy na miodzie, zakwas, pampuchy
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Desery

Zapiekane desery sa smaczne i tatwe do
przygotowania — wystarczy je wtozy¢ do piekarnika.

Podany czas przyrzadzania dotyczy rowniez

wiekszych ilosci, na przyktad w przypadku wizyty

Desery z piekarnika podawane sa najczesciej na

ciepto, dlatego swietnie nadaja sie na chtodniejszg

gosci.

Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
nie tura grzania pieczenia

w°C w min

Apple Crumble Forma 2(3) 200 % 35-40 Zapiekane jabtka z kruszonka, ktérych smak
do zapiekan mozna wzbogaci¢ owocami jagodowymi lub
ek mirabelkami.

2 (3) 200 " 25-30 Do miekkich gatunkoéw jabtek.
2(3) 200 . 925-30 Do twardych gatunkow jabtek.

Pieczone jabtka Forma 2 (3) 190 - 200 % 20-30 Sugestia: Uzy¢ jabtek przeznaczonych do
do zapiekan obrobki kulinarnej, np. Boskop. Gatunek ten
ek doskonale nadaje sie do gotowania i piecze-

nia.

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

Prazone owoce Szklana bla- 2 (3) 160 - 180 % 30-40 np. morele lub owoce jagodowe
cha ‘_50 pie- (3) 200 T 30-40 Nie dodawaé wody, czesto mieszac.
czenia/ Wzbogaci¢ smak miodem, $wieza wanilia
brytfanna do lub cynamonem.
grillowania

Clafoutis Forma 2 (3) 190 + 30-35 Francuski deser: W klasycznej wersji z
do zapiekan wisniami, doskonale smakuje rowniez z
ek mirabelkami lub owocami jagodowymi.

2(3) 200 & 55 Nie nagrzewac piekarnika, nie otwierac
drzwi urzadzenia.

Zapiekanka na Forma 2 (3) 160 - 180 % 30-40 np. kasza manna, twardg lub ryz na mleku

stodko do zapiekan
ek

Desery z pie- Forma 2(3) 150 * 50-55 np. z czeresniami lub morelami

czywa z OWo- do zapiekan

cami i ek

bakaliami:

Ofenschlupfer,

kirschenmichel

Topfenpalat- Forma 2(3) 180-190 * 8-10 Austriacka specjalnos$¢: nalesnik z nadzie-

schinken do zapiekan niem z twarogu i rodzynek, polany §mietana i
ek zapiekany.

Beza Blacha do 2(3) 100 % 150 Naktada¢ mozliwie ptaskie porcje, aby masa
pieczenia + mogta doktadnie przeschnag.
papier do
pieczenia
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Rozmrazanie

W tym celu uzy¢ rodzaju grzania "Rozmrazanie".

Podane czasy rozmrazania maja charakter
orientacyjny. Czas rozmrazania zalezy od wielkosci,
wagi i ksztattu zamrozonego produktu: potrawy
nalezy zamraza¢ na ptasko lub pojedynczo. Czas
rozmrazania ulega dzieki temu skroceniu.

Wsuna¢ ruszt z zamrozonym produktem na drugi
poziom, a w przypadku 5 poziomdéw wsuniecia, na
trzeci poziom. Pod spdd wsuna¢ szklang blache do
pieczenia/brytfanne do grillowania w celu
wychwytywania skroplin.

Przed przystapieniem do rozmrazania wyjac¢
potrawe z opakowania.

Rozmraza¢ tylko taka ilo$¢, ktéra mozna od razu
zuzyc.

Nalezy mie¢ na uwadze, ze rozmrozone produkty nie
moga by¢ dtugo przechowywane i psuja sie szybciej
niz $wieze. Rozmrozone produkty nalezy
bezzwtocznie przetworzyé i ugotowac.

Po uptywie potowy czasu rozmrazania migso i rybe
nalezy obréci¢. Mrozone kawatki miesa lub owoce
jagodowe nalezy porozdziela¢. Ryby nie trzeba
rozmrozi¢ catkowicie, wystarczy, aby powierzchnia
byta na tyle miekka, aby umozliwiata wniknigcie
przypraw.

Piekarnik nie nadaje sie do rozmrazania catych
kurczakow i pieczeni, poniewaz proces ten trwa byt
dtugo. Tak duze produkty mozna rozmrozié znacznie
szybciej w piekarniku parowym lub piekarniku
parowym z funkcja pieczenia.

A Zagrozenie zdrowia!

Podczas rozmrazania produktow pochodzenia
zwierzecego nalezy koniecznie odla¢ powstajaca wode.
Nie moze dojs¢ do zetknigcia sie jej z innym produktami
spozywczymi. Mogtoby to doprowadzi¢ do
rozprzestrzeniania sie bakterii.

Do urzadzenia wsuna¢ szklang blache do pieczenia/
brytfanne do grillowania podstawi¢ ja pod potrawe.
Wyla¢ zbierajaca sie w niej wode powstatg podczas
rozmrazania miesa i drobiu. Nastepnie wyczysci¢ zlew i
sptukaé duza iloscig wody. Szklang blache do
pieczenia/brytfanne do grillowania umy¢ w gorace;j
wodzie z detergentem lub w zmywarce.

Po zakonczeniu rozmrazania nalezy na 15 minut
nastawi¢ piekarnik na gorace powietrze o temperaturze
180°C.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
w°C grzania pieczenia
W min
Owoce jago- Szklana bla- 2 (3) 50 - 55 3 25-30
dowe (500 g) cha do pie-
czenia/
brytfanna do
grillowania
Warzywa (500 g) Szklana bla- 2 (3) 50-55 3 30-50 Czas rozmrazania jest zréznicowany w
cha do pie- zaleznosci od porcji. Mate warzywa, np.
czenia/ groszek i fasola, rozmrazajg sie
brytfanna do szybciej niz bloki szpinaku lub rézyczki
grillowania kalafiora.
Udka kurczaka ~ Ruszt 2(3) 50 - 55 3  45-50*
(po 200 g)
Filet rybny Ruszt 2(3) 45-50 3 45 - 50*
(po 150 g)
Krewetki Ruszt 2(3) 45-50 3 20-25

*

Doda¢ czas wyréwnywania sig temperatury: po uptywie czasu rozmrazania wytaczy¢ urzadzenie i pozostawi¢ produkty w

zamknigtym urzadzeniu jeszcze na 10 - 15 minut, aby mogly sie rozmrozi¢ réwniez w srodku.
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Wekowanie

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

Uzywac tylko owocow i warzyw dobrej jako$ci.
Piekarnik nie nadaje sie do wekowania miesa.

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

Ustawi¢ stoiki z przetworami w zaroodpornym
naczyniu z woda. Stoiki nie moga sie dotykac, a ich
zawarto$¢ 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 przechowywac¢ w chtodnym,
ciemny i suchym miejscu, np. w spizarni. Zawarto$¢
stoikow, po ich otwarciu, nalezy przechowywac¢ w
lodowce i szybko zuzy¢.

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

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

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

Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
nie tura grzania pieczenia
w°C w min
Dezynfekcja Ruszt 2 (3) 100 % 20-25 Stoiki, butelki niemowlece
Suszenie
Suszenie jest metoda konserwacji produktow, ktora Przygotowane produkty utozyé na wytozonym
polega na usunieciu z produktow spozywczych do papierem do pieczenia ruszcie lub blasze. Produkty
50% wody w wyniku poddania ich dziataniu nalezy od czasu do czasu obroci¢ podczas
suchego, goracego powietrza. Jednoczesnie suszenia.
powoduje to wzrost intensywnosci smaku. Czas trwania zalezy od grubosci danego produktu
Im grubszy jest produkt spozywczy, tym dtuzej trwa oraz od naturalnej zawartosci wody w produkcie, co
proces suszenia. W celu maksymalnego skrocenia oznacza, ze suszenie pomidorow trwa dtuzej od
procesu suszenia oraz uzyskania najwiekszej suszenia grzybow.
oszczednosci energii nalezy pokroi¢ produkty w W przypadku suszenia jednoczeénie na dwéch
plastry. . . ) L . .
poziomach, uzywaé¢ poziomow 1 i 3 (ewentualnie
2i4).
Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
nie tura dgrzania pieczeniaw
w°C godzinach
Grzyby w plastrach  Ruszt + 2(3) 50 - 60 + 3-4
papier do
pieczenia
Jabtka w krazkach ~ Ruszt + 2(3) 50-70 % 5-8
papier do
pieczenia
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Potrawa Wyposaze- Poziom Tempera- Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
nie tura grzania pieczeniaw
w°C godzinach
Pomidory w ¢wiart-  Ruszt + 2 (3) 60-70 % 7-8 Usuna¢ z pomidorow gniazda
kach papier do nasienne, w przeciwnym razie
pieczenia wydtuzy sie czas suszenia.
Ziota Ruszt + 2 (3) 50-60 + 1%2-2 np. szczypiorek, natka pietruszki,
papier do szatwia
pieczenia

Kamien do pizzy

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

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

W zaleznosci od wielkosci na kamieniu mozna
uktada¢ jednoczes$nie kilka pizz, butek lub innych
wypiekow.

Mozna rowniez piec pizze jedna po drugiej. W tym
przypadku czas pieczenia kazdej pizzy moze ulec
wydtuzeniu o ok. 1 do 3 minut.

Przy pieczeniu chleba wskazane jest uzywanie
termosondy. Po uptywie 10-15 minut czasu
pieczenia umiesci¢ 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 zwiekszyé swoja
objetos¢ bez pekania na powierzchni. W tym celu
nalezy wielokrotnie ponaktuwa¢ ciasto widelcem lub
ponacina¢ nozem.

Temperatury i czasy podane w tabeli gotowania/
pieczenia maja charakter orientacyjny. Zawsze
przestrzega¢ zalecen producenta odnos$nie
produktow wstepnie ugotowanych i mrozonych.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
w°C grzania pieczenia
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 plackéw.
Foccacia Kamien do 1 210 = 15 Obtozy¢ réznymi dodatkami, np. zio-
pieczenia tami, solg morska, oliwkami, sardelami,
cebula, szynka, pomidorami lub serem.
Chleb z maki mie- Kamien do 1 175 == 45
szanej pieczenia
Chleb na zakwa- Kamien do 1 250 / 200* == 50-60
sie pieczenia
Chleb z oliwkamii Kamien do 1 175 = 45
pomidorami pieczenia
Pizza, swieza Kamien do 1 275 = 5-8 Czas gotowania/pieczenia jest
pieczenia zroznicowany w zaleznosci od rodzaju i
grubosci ciasta oraz dodatkow.
Pizza, mrozona Kamien do 1 230 == 8-10 Czas gotowania/pieczenia jest

pieczenia

zréznicowany w zaleznosci od grubosci
ciasta. Przestrzega¢ wskazowek pro-
ducenta.

*
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Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
w°C dgrzania pieczenia
W min
Podptomyk, Kamien do 1 300 o 3-4 Porada kulinarna: Wersja klasyczna lub
Swiezy pieczenia z twarogiem kozim, szynka parmenska,
figami i cebulg dymka.
Podptomyk, Kamien do 1 250 == 4-5
mrozony pieczenia

*

Podgrzac¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetaczyé piekarnik na nizsza temperature.

Brytfanna

Nalezy zaopatrzy¢ sie w brytfanne oraz element

grzewczy, dostepne jako wyposazenie dodatkowe.

Brytfanna nadaje sie rowniez do przyrzadzania

duzych kawatkow miesa i duszenia wigkszych ilosci

potrawy.

W piekarniku mozna zaréwno przygotowaé potrawy,

jak i utrzymywac ich ciepto. Kuchnia wyglada
estetycznie i czysto — na ptycie grzewczej nie ma
zabrudzen, a do pomieszczenia przedostaje sie
mniej zapachow gotowania, poniewaz potrawa
zostata przyrzadzona w piekarniku.

Powtoka antyadhezyjna umozliwia zrumienianie przy
uzyciu niewielkiej ilosci ttuszczu.

Porada: Nie wlewa¢ ttuszczu do brytfanny, lecz
natrze¢ migso olejem. Gwarantuje to bezposrednie
przekazywanie ciepta.

Ptynne sktadniki potrawy szybko odparowuja; nalezy
zawsze zadbac o ich wystarczajacg ilo$¢. Czas
gotowania/pieczenia rzedu 30 minut wymaga
dodania ok. %2 | wody lub innego ptynu.

W przypadku przyrzadzania sosow nalezy je stale
rozrzedzac i dolewac¢ wode.

Nalezy réwniez przestrzega¢ wskazéwek zawartych
w instrukcji obstugi brytfanny.

Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
w°C grzania pieczenia
W min
Piers kurczaka Brytfanna 1 200 ] Obsmazanie Przed wtozeniem potrawy rozgrzaé
+ dodatkowo brytfanne przy uzyciu
15-20 funkcji pieczenia. Nastepnie wiozyé
termosonde.
Gulasz wotowy Brytfanna 1 220/ LJ  Obsmazanie Cebule i mieso podsmazy¢,
130 - 140* + uzywajac dodatkowo funkgji
60 - 120 pieczenia. Podla¢ woda i zmniejszy¢
temperature, w zaleznosci od
rodzaju miesa piec przez
60 - 120 minut.
Ossobuco Brytfanna 1 220/ 140* ] Obsmazanie Mieso i warzywa podsmazyc,
+ uzywajac dodatkowo funkgji
60 - 90 pieczenia. Podla¢ woda i zmniejszy¢
temperature, gotowac pod przykry-
ciem przez 60 - 90 minut. Pokrojona
w plastry gicz obrocié¢ jeden raz.
Rumsztyk Brytfanna 1 220/ 130* J Obsmazanie Przekrojone na pot cebule zrumie-
+ ni¢, dodaé na krotko warzywa i zala¢
210- 240 woda. Wywar zagotowac, doprawi¢ i
wiozy¢ rumsztyk. Migso powinno
by¢ w catosci przykryte woda.
Natozy¢ pokrywe brytfanny i goto-
wac¢ w temperaturze 130 °C.
Ragout z jelenia Brytfanna 1 220/ ] Obsmazanie Migso i pozostate sktadniki
130 - 140* + podsmazyé, uzywajac dodatkowo
60 - 100 funkcji pieczenia. Podla¢ woda i

zmniejszy¢ temperature, w zalezno-
$ci od rodzaju i wielkosci kawatkow
miesa dusi¢ przez 60 - 100 minut.

*

Migso obsmazy¢ w wysokiej temperaturze, a nastepnie zmniejszy¢ temperature w celu dalszego pieczenia.
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Potrawa Wyposazenie Poziom Temperatura Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
w °C grzania pieczenia
w min
Zrazy zawijane Brytfanna 1 220/ 120* J Obsmazanie Zrazy podsmazy¢ porcjami, uzywa-
+ jac w tym celu funkcji pieczenia.
60-90
Tortilla Brytfanna 1 175 J Obsmazanie Wszystkie sktadniki z wyjatkiem jaj
+ podsmazyé w brytfannie, wytozy¢ na
10-15 nie mase jajeczna i piec, az tortilla
zetnie sie catkowicie.
Omlet wiejski Brytfanna 1 175 J Obsmazanie Wszystkie sktadniki z wyjatkiem jaj
+ podsmazy¢ w brytfannie, wylozy¢ na
10-15 nie mase jajeczna i piec. az omlet
zetnie sie catkowicie.
Faszerowana Brytfanna 1 200 J 30 Porada kulinarna: Faszerowa¢
papryka, ugotowanym ryzem, pszenica lub
wersja wegetarian- soczewica, cebula, serem, ziotami i
ska przyprawami.
Chili con carne Brytfanna 1 220/ 130* J Obsmazanie

+
60-90

Mieso obsmazy¢ w wysokiej temperaturze, a nastepnie zmniejszyé temperature w celu dalszego pieczenia.
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Akrylamid w produktach spozywczych

Jakie potrawy sa narazone?

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

Porady dotyczace przyrzadzania potraw, aby zawartosc¢
akrylamidu byta mozliwie najmniejsza

Informacje Czas pieczenia powinien by¢ jak

ogdlne najkrotszy. Potrawy przyrumienia¢ na kolor
ztotozotty, niezbyt ciemny. Duzy, gruby
kawatek pieczonej potrawy zawiera mniej

akrylamidu.

Pieczenie Przy uzyciu trybu Gorace powietrze maks.
180°C.

Ciasteczka Jaja lub zéttka jaj redukujg powstawanie

akrylamidu. Roztozy¢ réwnomiernie na bla-

sze w jednej warstwie.

Pieczone w Piec co najmniej 400 g na blache, aby
piekarniku frytki nie staty sie suche.
Frytki
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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 15 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. 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...
	▯ Podczas eksploatacji żarówki bardzo się nagrzewają. Niebezpieczeństwo poparzenia istnieje nawet przez pewien czas po wyłączeniu urządzenia. Przed przystąpieniem do czyszczenia urządzenia poczekać, aż żarówki ostygną. Na czas czyszc...
	▯ Podczas eksploatacji żarówki bardzo się nagrzewają. Niebezpieczeństwo poparzenia istnieje nawet przez pewien czas po wyłączeniu urządzenia.Przed wymianą żarówek poczekać, aż ostygną.

	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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	Przed pierwszym użyciem
	Wskazówki
	Ustawianie języka
	1 Za pomocą przełącznika obrotowego wybrać żądany język wyświetlacza.
	2 Potwierdzić za pomocą ™.
	Wskazówka

	Ustawianie formatu godziny
	1 Za pomocą przełącznika obrotowego wybrać żądany format.
	2 Potwierdzić za pomocą ™.

	Ustawianie godziny
	1 Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić żądaną godzinę.
	2 Potwierdzić za pomocą ™.

	Ustawianie formatu daty
	1 Za pomocą przełącznika obrotowego wybrać żądany format.
	2 Potwierdzić za pomocą ™.

	Ustawianie daty
	1 Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić żądany dzień tygodnia.
	2 Za pomocą symbolu C przejść do ustawiania miesiąca.
	3 Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić miesiąc.
	4 Za pomocą symbolu C przejść do ustawiania roku.
	5 Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić rok.
	6 Potwierdzić za pomocą ™.

	Ustawianie formatu temperatury
	1 Za pomocą przełącznika obrotowego wybrać żądany format.
	2 Potwierdzić za pomocą ™.

	Pierwsze uruchomienie zakończone
	Nagrzewanie piekarnika
	Czyszczenie wyposażenia

	Aktywacja urządzenia
	Stand-by
	Wskazówki

	Aktywacja urządzenia
	Wskazówki


	Obsługa urządzenia
	Komora piekarnika
	Uwaga!

	Wsuwanie wyposażenia
	Włączanie
	1 Za pomocą przełącznika wyboru funkcji ustawić wymaganą funkcję grzania. Na wyświetlaczu wskazywana jest wybrana funkcja grzania i proponowana temperatura.
	2 Gdy należy zmienić temperaturę: Za pomocą pokrętła ustawić wymaganą temperaturę.
	Wskazówka

	Szybkie nagrzewanie
	Wskazówka

	Wyłączanie bezpieczeństwa

	Funkcje timera
	Wywoływanie menu timera
	Minutnik
	Ustawianie minutnika
	1 Wywołać menu Timer.
	2 Za pomocą przełącznika obrotowego nastawić żądany czas trwania.
	3 Włączyć za pomocą I.


	Stoper
	Włączanie stopera
	1 Wywołać menu timera.
	2 Za pomocą C wybrać funkcję "Stoper" p.
	3 Włączyć za pomocą I.

	Wstrzymanie pracy i ponowne włączanie stopera
	1 Wywołać menu timera.
	2 Za pomocą C wybrać funkcję "Stoper" p.
	3 Dotknąć symbolu H.
	4 Włączyć za pomocą I.


	Czas trwania procesu gotowania/ pieczenia
	Nastawianie czasu gotowania / pieczenia
	1 Dotknąć symbolu M.
	2 Za pomocą C wybrać funkcję "Czas gotowania / pieczenia" 6.
	3 Za pomocą pokrętła ustawić wymagany czas gotowania / pieczenia.
	4 Uruchomić za pomocą I.
	Wskazówka


	Koniec czasu gotowania
	Przesuwanie zakończenia czasu gotowania / pieczenia
	1 Dotknąć symbolu M.
	2 Za pomocą C wybrać funkcję "Zakończenie czasu gotowania/ pieczenia" 5.
	3 Za pomocą pokrętła ustawić wymagane zakończenie czasu gotowania / pieczenia.
	4 Uruchomić za pomocą I.
	Wskazówka



	Timer długoczasowy
	Wskazówka
	Ustawianie timera długoterminowego
	1 Ustawić przełącznik wyboru funkcji na ž.
	2 Dotknąć symbolu /.
	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.
	5 Zmiana daty wyłączenia q: Dotknąć symbolu C. Za pomocą pokrętła ustawić wymaganą datę wyłączenia. Potwierdzić za pomocą ™.
	6 Zmiana temperatury: Za pomocą pokrętła ustawić wymaganą temperaturę.
	7 Uruchomić za pomocą I.


	Przepisy indywidualne
	Zapisywanie przepisu
	1 Przełącznik wyboru funkcji ustawić na wymaganą funkcję grzania.
	2 Dotknąć symbolu i.
	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.
	7 Zapisywanie kolejnych faz:
	8 Gdy potrawa uzyska pożądany stan przyrządzenia należy celem zakończenia przepisu dotknąć symbolu &.
	9 W polu "ABC" wprowadzić nazwę (patrz rozdział Wprowadzanie nazwy).
	Wskazówki

	Programowanie przepisu
	1 Ustawić przełącznik funkcji na żądany rodzaj grzania. Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić żądaną temperaturę.
	2 Dotknąć symbol i.
	3 Za pomocą przełącznika obrotowego wybrać wolną pamięć.
	4 Dotknąć symbol %.
	5 Pod "ABC" wprowadzić nazwę (patrz rozdział Wprowadzanie nazwy).
	6 Za pomocą symbolu C wybrać pierwszą fazę.
	7 Za pomocą symbolu C wybrać ustawienie zegara.
	8 Za pomocą przełącznika obrotowego nastawić żądany czas gotowania/pieczenia.
	9 Za pomocą symbolu C wybrać następną fazę.
	10 Zapisać za pomocą ™.
	Wskazówka

	Podawanie nazwy
	1 W polu "ABC" wprowadzić nazwę przepisu.
	2 Zapisać za pomocą ™.
	Wskazówka

	Włączanie przepisu
	1 Przełącznik wyboru funkcji ustawić na dowolny tryb nagrzewania.
	2 Dotknąć symbolu i. Za pomocą pokrętła wybrać wymagany przepis.
	3 Uruchomić za pomocą I.
	Wskazówki

	Zmiana przepisu
	1 Ustawić przełącznik funkcji na dowolny rodzaj grzania.
	2 Dotknąć symbol i.
	3 Za pomocą przełącznika obrotowego wybrać żądany przepis.
	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 ™.


	Termosonda do potraw
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Wkładanie termosondy do potrawy
	Ustawianie temperatury wnętrza potrawy
	1 Potrawę z włożoną termosondą wsunąć do komory piekarnika. Termosondę włożyć do gniazdka w komorze piekarnika i zamknąć drzwi urządzenia. Uważać na to, aby nie zacisnąć przewodu termosondy!
	2 Przełącznik wyboru funkcji ustawić na wymaganą funkcję grzania.
	3 Za pomocą pokrętła ustawić wymaganą temperaturę komory piekarnika.
	4 Dotknąć symbolu +. Za pomocą pokrętła ustawić wymaganą temperaturę wnętrza dla danej potrawy i potwierdzić za pomocą +.
	5 Urządzenie nagrzewa się w ustawionym trybie nagrzewania.
	Wskazówki

	Wartości orientacyjne dotyczące temperatury w środku potrawy

	Rożen
	Przygotowanie
	1 Obydwa pałąki nałożyć na tacę do grillowania. Napęd jest po lewej stronie.
	2 Prawy zacisk uchwytu nałożyć na rożen i przykręcić.
	3 Produkt nałożyć na rożen środkowo. Wystające elementy (np. skrzydełka) przymocować, aby nie dotykały grzałki grilla.
	4 Lewy zacisk uchwytu nałożyć na rożen i przykręcić.
	5 Rożen nałożyć na pałąki. Wcisnąć czworokątny element w części napędowej.
	6 Tacę do grillowania z rożnem wsunąć do piekarnika na najniższy poziom. Oś napędu musi zablokować się w otworze na tylnej ściance piekarnika.

	Włączanie rożna
	1 Ustawić wymaganą temperaturę i funkcję grzania.
	2 Dotknąć symbolu m. Napęd rożna zostaje włączony.

	Wyłączanie rożna
	1 Dotknąć symbolu ,. Napęd rożna zatrzymuje się.
	2 Piekarnik wyłączyć za pomocą przełącznika wyboru funkcji.
	3 Wyjąć tacę do grillowania z rożnem i postawić na stabilnej powierzchni, odpornej na wysokie temperatury.
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	4 Uchwyt ręczny przykręcić bocznie, aby móc zdjąć rożen.

	Wskazówki


	Poziom podsmażania
	Zabezpieczenie przed dziećmi
	Wskazówki
	Aktywacja zabezpieczenia przed dziećmi
	Dezaktywacja zabezpieczenia przed dziećmi
	Ustawienia podstawowe
	1 Ustawić przełącznik wyboru funkcji na S.
	2 Za pomocą pokrętła wybrać "Ustawienia podstawowe".
	3 Dotknąć symbolu ™.
	4 Za pomocą pokrętła wybrać wymagane ustawienie podstawowe.
	5 Dotknąć symbolu %.
	6 Za pomocą pokrętła wybrać wymagane ustawienie podstawowe.
	7 Zapisać za pomocą ™ lub przerwać za pomocą ' i opuścić aktualne ustawienie podstawowe.
	8 Ustawić przełącznik wyboru funkcji na 0, aby opuścić menu ustawień podstawowych.
	Wskazówka
	Wskazówka
	--------


	Czyszczenie i konserwacja
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo oparzenia!
	m Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Środki czyszczące
	Należy przestrzegać poniższych zaleceń:

	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.



	Samoczyszczenie pyrolityczne
	m Niebezpieczeństwo pożaru!
	m Niebezpieczeństwo pożaru!
	m Poważne zagrożenie zdrowia!
	Przygotowanie pyrolizy
	Uruchamianie samoczyszczenia pyrolitycznego
	1 Ustawić przełącznik wyboru funkcji na S.
	2 Wyświetlany jest symbol œ. Potwierdzić za pomocą ™.
	3 Wyświetlany jest czas, po upływie którego 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 ™.
	5 Uruchomić za pomocą I. Czas czyszczenia zaczyna upływać na wyświetlaczu. Jeżeli czas wyłączenia został przesunięty, na wyświetlaczu zaczyna upływać czas do uruchomienia samoczyszczenia pyrolitycznego. Lampka w komorze piekarnika pozost...
	Wskazówka

	Czyszczenie wyposażenia za pomocą pyrolizy
	Wskazówki

	Usterka, co robić?
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	--------
	Przerwa w zasilaniu
	Tryb demo
	Wymiana żarówki w piekarniku
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	m Niebezpieczeñstwo poparzenia!
	Wskazówka

	Wymiana górnej żarówki piekarnika
	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.
	4 Włączyć ponownie bezpiecznik w skrzynce bezpieczników.

	Wymiana bocznej żarówki piekarnika
	1 Ściereczkę do wycierania naczyń włożyć do piekarnika, aby uniknąć uszkodzeń.
	2 Odkręcić nakrętki przy wsuwanym ruszcie. Wyjąć wsuwany ruszt.
	3 Odciągnąć w bok górną sprężynę uchwytu. Wyjąć pokrywę szklaną.
	4 Wyjąć żarówkę halogenową. Włożyć nową żarówkę halogenową.
	5 Pokrywę szklaną osadzić u dołu w sprężynie uchwytu i zablokować u góry. Ścięta strona pokrywy szklanej musi być skierowana do komory piekarnika.
	6 Wyjąć z piekarnika ściereczkę do wycierania naczyń.
	7 Włączyć ponownie bezpiecznik w skrzynce bezpieczników.

	Wymiana pokrywy szklanej




	Serwis
	Symbol produktu (nr E) D) i numer fabryczny (nr FD)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki

	Tabele i rady
	Wskazówki
	Warzywa
	Q
	Q
	H
	Q
	H
	H
	Q
	Q
	N
	H
	H
	I
	N
	H
	N
	H

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

	Ryba
	Q
	Q
	Q
	Q
	Q
	H
	Z
	H
	Z
	H
	N

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

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

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

	Wypieki
	H
	N
	K
	M
	J
	H
	N
	H
	N
	H
	I
	H
	N
	H
	H
	H
	N
	H
	N
	K
	H
	N
	K
	M
	H
	H
	N
	H
	N
	H
	N
	K
	H
	N
	H
	H
	H
	H
	H
	H
	H
	H
	H
	I
	H
	N
	O
	I
	I
	N
	H
	H
	N
	H
	N
	O
	N
	N
	N
	N
	N
	H
	H
	N
	N
	N
	H
	H
	I
	N
	H
	H
	N
	N
	H
	N

	Fermentacja (wyrastanie ciasta)
	V

	Desery
	H
	O
	M
	H
	H
	N
	H
	I
	H
	H
	H
	H
	Rozmrażanie
	m Zagrożenie zdrowia!


	W
	W
	W
	W
	W

	Wekowanie
	N
	N

	Dezynfekcja
	H

	Suszenie
	H
	H
	H
	H

	Kamień do pizzy
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T

	Brytfanna
	U
	U
	U
	U
	U
	U
	U
	U
	U
	U
	Akrylamid w produktach spożywczych
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