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A Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

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

bezpieczne i wlasciwe uzytkowanie urzadzenia.

Instrukcje obstugi i montazu nalezy zachowaé
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 podtaczyé
wytacznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie
obejmuje szkdd wynikajacych z niewtasciwego
podtaczenia.

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

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na
wysokosci do 4000 metrow nad poziomem
morza.

Urzadzenie moga obstugiwac dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi
zdolno$ciami 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 obstugiwac
urzadzenie i sg Swiadome zwigzanych z tym
zagrozen.

Dzieci nie moga bawic¢ sie urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
maja one ukonczone 15 lat i sa 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.
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A Wazne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

A\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

Opary alkoholowe moga zapali¢ sie w
pozaru! pary ga zap €

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

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

A\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
poparzenia!

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

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

gorace] komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywaé potraw z duza ilocia
wysokoprocentowych napojéw
alkoholowych. Uzywa¢ wytacznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwiera¢ drzwiczki
urzadzenia.

Podczas uzytkowania moze wydostawac sie
goraca para. Nie dotykac¢ otworow
wentylacyjnych. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.

A\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
poparzenia!

Podczas otwierania drzwiczek urzadzenia
moze wydostawac sie goraca para.

W zaleznos$ci od temperatury para moze
by¢ niewidoczna. Podczas otwierania nie
sta¢ zbyt blisko urzadzenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwiczki urzadzenia. Nie
zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie.

Podczas wyjmowania wyposazenia moze
sie z niego wylewac¢ goracy ptyn. Gorace
elementy wyposazenia wyjmowac ostroznie,
uzywajac rekawic kuchennych.

A\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
porazenia pradem!

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

Izolacja przewodu urzadzenia
elektrycznego moze sig stopi¢ na goracych
czesciach urzadzenia. W zadnym wypadku
nie moze dojs¢ do kontaktu przewodu
przytaczeniowego z goracymi czesciami
urzadzenia.
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Whikajaca wilgo¢ moze spowodowaé /\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
porazenie pradem. Nie uzywa¢ myjek obrazen!

wysokocisnieniowych ani parowych. Swiatto emitowane przez lampy LED jest
Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢ do bardzo jaskrawe i moze uszkodzi¢ wzrok
porazenia pradem. Nigdy nie wtaczaé (grupa ryzyka 1). Nie patrze¢ bezposrednio na
uszkodzonego urzadzenia. Wyciagnaé wiaczone lampy LED dtuzej niz przez

wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik 100 sekund.
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwaé
serwis.

W przypadku zastosowania
nieodpowiedniej termosondy moze dojs¢
do uszkodzenia izolacji. Uzywac wytacznie
termosondy przeznaczonej do tego
urzadzenia.

A\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
zranienia!

Tabletki odkamieniajace moga
spowodowac¢ oparzenia chemiczne w
obrebie jamy ustnej, gardta, oczu i skory.
Nalezy przestrzegac zasad bezpieczenstwa
podanych na opakowaniu tabletek
odkamieniajacych. Unika¢ kontaktu tabletek
odkamieniajacych ze skora. Przechowywac
tabletki odkamieniajace poza zasiegiem
dzieci.

Roztwér odkamieniajacy moze
spowodowac oparzenia chemiczne w
obrebie jamy ustnej, gardta, oczu i skory.
Unika¢ kontaktu roztworu
odkamieniajacego ze skora. Przechowywac
roztwor odkamieniajacy poza zasiggiem
dzieci. Nie pi¢ roztworu odkamieniajacego.
Nie moze dojs¢ do zetkniecia sie roztworu
odkamieniajacego z produktami
spozywczymi. Przed kolejnym uzyciem
urzadzenia dokfadnie wyptukac zbiornik na
wode.
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Przyczyny uszkodzen

Ochrona srodowiska

Uwaga!

Nie ustawia¢ niczego bezposrednio na dnie komory
piekarnika. Nie wyscieta¢ dna folig aluminiowa.
Kumulujace sig ciepto moze uszkodzi¢ urzadzenie.
Dno komory piekarnika musi pozosta¢ odstoniete.
Ustawia¢ naczynie zawsze w perforowanym
wktadzie lub na kratce.

Folia aluminiowa w komorze piekarnika nie moze
stykac sie z szyba w drzwiczkach. Moze to
spowodowac¢ powstanie trwatych przebarwien na
szybie.

W przypadku wody wodociaggowej o wysokiej
twardosci zalecamy stosowanie systemu
odkamieniajacego. Informacje dotyczace wody
wodociggowej mozna uzyskaé w lokalnym
przedsigbiorstwie wodociagowym.

Naczynia musza byé odporne na dziatanie wysokiej
temperatury i goracej pary. Silikonowe formy do
pieczenia nie nadaja sie do stosowania w trybie
Kombi w potaczeniu z para.

Uzywac¢ wytacznie oryginalnych elementow
wyposazenia w komorze piekarnika. Nie uzywac¢
emaliowanych blach do pieczenia ani brytfann do
grillowania. Rdzewiejacy materiat (np. potmiski,
sztuéce) moze powodowac korozje w komorze
piekarnika.

Uzywac¢ wytacznie oryginalnych drobnych czesci
(np. nakretki radetkowe). Drobne czesci zamawia¢
w razie ich zgubienia przez nasz serwis czes$ci
zamiennych.

Skropliny: W przypadku gotowania na parze w
perforowanym pojemniku zawsze nalezy wsuwac
pod spod nieperforowany pojemnik do gotowania.
Umozliwia to wytapywanie skapujacego ptynu.

Wilgotnych produktow spozywczych nie
przechowywaé przez dtuzszy czas w zamknigtej
komorze piekarnika. Moga one spowodowad
korozje w komorze.

Sol, ostre sosy (np. ketchup, musztarda) lub
potrawy solone (np. pieczenie peklowane) zawieraja
chlorki i kwasy. Zwiazki te maja negatywny wptyw na
powierzchnie ze stali szlachetnej. Zawsze od razu
usuwac wszelkie zanieczyszczenia.

Sok z owocow moze pozostawi¢ w komorze
piekarnika plamy. Natychmiast usunac¢ sok z
owocow i wytrze¢ powierzchnie do sucha miekka
Sciereczka.

Niewtasciwa konserwacja moze prowadzi¢ do
korozji w komorze piekarnika. Przestrzegac¢ zalecen
dotyczacych konserwacji i czyszczenia zawartych w
instrukcji obstugi. Komore piekarnika nalezy czysci¢
po kazdym uzyciu, gdy tylko urzadzenie ostygnie. Po
wyczyszczeniu osuszy¢ komore piekarnika za
pomoca programu suszenia.

Nie zdejmowaé uszczelki drzwi. Gdy uszczelka
drzwi jest uszkodzona, drzwi urzadzenia nie
zamykaja sie prawidtowo. Fronty sasiadujacych
mebli moga zosta¢ uszkodzone. Zleci¢ wymiane
uszczelki drzwi.

Urzadzenie odznacza sie wysoka efektywnoscia
energetyczna. Niniejszy rozdziat zawiera porady
dotyczace eksploatacji urzadzenia w sposob
umozliwiajacy oszczedzanie energii oraz prawidtowej
utylizacji zuzytego urzadzenia.

Oszczednos$é energii

Podczas gotowania / pieczenia otwieraé drzwi
urzadzenia w miare mozliwosci jak najrzadziej.

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

Kilka ciast najlepiej piec kolejno. Piekarnik parowy

jest jeszcze ciepty. Dzieki temu skraca sie czas
pieczenia drugiego ciasta. Mozna takze wsuna¢
obok siebie dwie podtuzne formy do pieczenia.

W przypadku dtuzszych czaséw gotowania /
pieczenia mozna wytaczy¢ piekarnik parowy 10

minut przed kohcem czasu gotowania / pieczenia i

wykorzysta¢ pozostate ciepto do dogotowania
potrawy.

Podczas gotowania na parze mozna jednoczes$nie

wykorzystywac kilka poziomow. W przypadku potraw

o roznych czasach gotowania / pieczenia nalezy
najpierw wsunac¢ potrawe o najdtuzszym czasie
gotowania / pieczenia.

Utylizacja zgodna z przepisami o
ochronnie srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z
E Dyrektywa Europejska 2012/19/UE oraz
polska Ustawg z dnia 29 lipca 2005r. ,O
B zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz.
1495) symbolem przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie
moze byé umieszczany tacznie z innymi
odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowiazany do
oddania go prowadzacym zbieranie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbiorki, sklepy oraz gminne jednostka,
tworzg odpowiedni system umozliwiajacy
oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przyczynia sie
do unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i
srodowiska naturalnego konsekwencji,
wynikajacych z obecnosci sktadnikow
niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.
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Informacje na temat urzadzenia

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

Piekarnik parowy

Szczelina wentylacyjna

Powierzchnia grillowania z ceramiki szklanej
Gniazdo wktadu czyszczacego

Uszczelka drzwi

Gniazdo przytaczeniowe termosondy

Filtr siatkowy

Zbiornik na wode do programu odkamieniania

Zintegrowany uchwyt drzwi

©

Zbiornik na wode do programu
odkamieniania

Urzadzenie jest wyposazone w zbiornik na wode o
maksymalnej pojemnosci 1,7 I. Po otwarciu drzwi
urzadzenia widoczny jest zbiornik na wode do programu
odkamieniania. Pokrywe mozna zdja¢ w celu
wyczyszczenia. — "Program odkamieniania"”

na stronie 40
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Wyswietlacz i elementy obstugi 1 Pulpit obstugi Te powierzchnie sa wrazliwe na

dotyk. Dotknaé symbolu, aby

Instrukcja ta obowiazuje dla urzadzen roznych wersji. W wybra¢ odpowiednia funkcje.

zaleznosci od typu urzadzenia mozliwe sa odchylenia

dotyczace szczegotow. 2  Wyswietlacz Na wyswietlaczu pokazywane sa
np. aktualne ustawienia i mozliwo-
Obstuga wszystkich urzadzen jest identyczna. $ci wyboru.
Element obstugi w gérnej czesci urzadzenia 8 Pokretto Za' pomoca pokrgt’ra mozna \fvyble-
ra¢ temperature i wykonywac dal-
1 2 1 sze ustawienia.

4 Przetacznik funk-  Przetacznik funkcji umozliwia
cji dokonanie wyboru rodzaju grza-
nia, trybu czyszczenia lub usta-
wien podstawowych.

Symbole
Symbol Funkcja
> Start
| Stop
1l Przerwa/koniec
X Przerwanie
C Kasowanie
Vv Potwierdzanie/ zapisywanie ustawien
> Strzatka wyboru
Otwieranie drzwi urzadzenia
i Wywotywanie dodatkowych informac;ji
2 Szybkie nagrzewanie ze wskaznikiem stanu
4 3 [ Wywotywanie programow automatycznych
Element obstugi w dolnej czesci urzadzenia lub przepiséw indywidualnych
4 3 ‘o Zapisywanie menu
\_ Edycja ustawien
>A* Podawanie nazwy
&1 Kasowanie liter
) Zabezpieczenie przed dzie¢mi
O Wywotywanie menu timera
© Wywotanie timera dtugoterminowego
x Tryb demo
N Termosonda
&, Uruchomienie doprowadzania pary
&, Zakonczenie doprowadzania pary
<, Uruchomienie schtadzania pary
<, Zatrzymanie schtadzania pary
=

Potaczenie z siecig (Home Connect)
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Kolory i prezentacja
Kolory

Rézne kolory pomagaja uzytkownikowi w wykonywaniu
poszczegolnych ustawien.

pomaranczowy  pierwsze ustawienia
funkcje podstawowe

niebieski ustawienia podstawowe
czyszczenie

biaty ustawiane wartosci

Prezentacja

W zaleznosci od sytuacji zmienia sie prezentacja
symboli, wartosci 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

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

11:30 & 0

Automatyczne otwieranie drzwi

Dotkniecie symbolu @ powoduje otwarcie sie drzwi,
ktore mozna otworzy¢ na cata szerokos¢, uzywajac
zintegrowanego uchwytu bocznego.

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

10

Stand-by

Urzadzenie znajduje sie w trybie czuwania, jezeli nie
zostata ustawiona zadna funkcja lub aktywowane jest
zabezpieczenie przed dzieémi.

Jasnosc¢ pulpitu obstugi zmniejsza sie w trybie czuwania.

Wskazowki

- W trybie czuwania dostepne sa réozne wskazniki.
Domyslnie ustawione jest logo GAGGENAU oraz
godzina.

- Jasnos$¢ wyswietlacza zalezy od pionowego kata
patrzenia.

- W ustawieniach podstawowych mozna w kazdej
chwili zmieni¢ wyswietlane elementy oraz jasnos$c¢.
—> "Ustawienia podstawowe" na stronie 34

Aktywacja urzadzenia

W celu przetaczenia z trybu stand-by, mozna

obroci¢ przetacznik funkciji,
dotkna¢ pulpitu obstugi,

lub otworzyé/zamknag¢ drzwi.

Mozna teraz ustawic¢ zadang funkcje. Sposob ustawiania
funkcji opisany jest w odpowiednich rozdziatach.

Wskazowki

- Jesli w ustawieniach podstawowych wybrano
»Wskazanie stanu gotowosci = Wyh.", w celu
przetaczenia urzadzenia z trybu czuwania nalezy
obroci¢ przetacznik funkcji.

- Wskazanie stanu gotowos$ci pojawia sie ponownie,
jesli przez dtuzszy czas po aktywowaniu urzadzenia
nie zostang przeprowadzone zadne ustawienia.

- Urzadzenie automatycznie przeprowadza ptukanie
po kazdym procesie gotowania/pieczenia.
Urzadzenie automatycznie przeprowadza ptukanie
przed procesem gotowania/pieczenia, jesli nie byto
uzytkowane dtuzej niz 100 godzin.

- Jesli drzwi urzadzenia sg otwarte, po krotkim czasie
gasnie oswietlenie komory piekarnika.



Dodatkowe informacje ii i®

Dotkniecie symbolu i umozliwia wywotanie dodatkowych
informacji, na przyktad informacji o ustawionym rodzaju
grzania lub aktualnej temperaturze w komorze
piekarnika.

Wskazéwka: W trybie pracy ciagtej niewielkie wahania
temperatury po zakonczeniu nagrzewania sa normalne.

Wazne informacje i komunikaty dotyczace obstugi
urzadzenia sa sygnalizowane za pomoca symbolu i®.
Wazne informacje na temat bezpieczenstwa i stanu
pracy sg czasami wyswietlane rowniez automatycznie.
Komunikaty sa wygaszane automatycznie po kilku
sekundach lub wymagaja potwierdzenia za pomoca V.

W przypadku komunikatow dotyczacych Home Connect
w symbolu i® pojawia sie dodatkowo status Home
Connect. Szczegotowe informacje znajduja sie w
rozdziale — "Home Connect" na stronie 30.

Wentylator

Urzadzenie wyposazone jest w wentylator. Wentylator
wiacza sie w trakcie pracy. Gorace powietrze uchodzi
przez drzwi.

Po wyjeciu potrawy nie otwiera¢ drzwi, dopdki komora
piekarnika nie ostygnie. Drzwi urzadzenia nie moga by¢
tylko uchylone, w przeciwnym razie sasiadujace z nimi
meble kuchenne mogtyby ulec uszkodzeniu. Urzadzenie
dziata jeszcze przez pewien czas, a nastgpnie wytacza
sie automatycznie.

Uwaga!

Nie zakrywaé szczelin wentylacyjnych. W przeciwnym
razie urzadzenie ulegnie przegrzaniu.

Suszenie komory piekarnika

Po zakonczeniu pracy z funkcja pary komora piekarnika
jest wilgotna. Dmuchawa chtodzaca i koto wentylatora z
tytu komory piekarnika dziatajg przez pewien czas po
wytaczeniu, a nastepnie wytaczaja sie automatycznie.
Moze to potrwa¢ do 95 minut. Drzwi urzadzenia musza
pozosta¢é zamkniete podczas suszenia komory
piekarnika.

Informacje na temat urzadzenia

pl
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Pozycje przetacznika wyboru funkcji
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Pozycja  Funkcja/Rodzaj grzania Temperatura Zastosowanie

0] Pozycja zero

:8: Swiatto Wiaczanie oéwietlenia komory piekarnika. Dostep

do pozostatych funkcji, np. do programoéw automa-
tycznych, przepisow indywidualnych, zdalnego wta-
czania (Home Connect).

2 o 30-230°C Gotowanie na parze w temperaturze 70°C-100°C:
Gorace powietrze + 100% wil- Proponowana temperatura Do warzyw, ryb i dodatkow.
goci 100°C Potrawy sg otoczone para ze wszystkich stron.

Tryb kombi w temperaturze 120°C - 230°C: do cia-
sta francuskiego, chleba, butek.

Gorace powietrze i para wodna sa stosowane jed-
noczesnie.

3 & 30-230°C Tryb kombi: do ciasta francuskiego, miesa i drobiu.
Gorace powietrze + 80% wil-  Proponowana temperatura Gorace powietrze i para wodna s stosowane jed-
goci 170°C noczesnie.

4 & 30-230°C Tryb kombi: do wypiekéw drozdzowych i chleba.
Gorace powietrze + 60% wil-  Proponowana temperatura Gorace powietrze i para wodna sa stosowane jed-
goci 170°C noczes$nie.

5 & 30-230°C Gotowanie w wilgotnym powietrzu: do wypiekow.
Gorace powietrze + 30% wil-  Proponowana temperatura Przy tym ustawieniu para nie jest generowana. Wil-
goci* 170°C go¢ wydobywajaca sie z produktéw pozostaje w

komorze piekarnika i zapobiega wysuszeniu
potrawy.

6 & 30-230°C Gorace powietrze: do ciast, ciasteczek i zapieka-
Gorace powietrze + 0% wil- ~ Proponowana temperatura nek.
goci 170°C Wentylator na tylnej $ciance rownomiernie rozpro-

wadza ciepto w catej komorze piekarnika.

7 e 30-90°C Gotowanie w niskiej temperaturze w przypadku
Gotowanie w niskich tempera- Proponowana temperatura miesa.
turach 70°C Delikatne, powolne gotowanie w celu uzyskania

wysublimowanego smaku.

8 o 50-95°C Gotowanie ,w prozni" w niskich temperaturach w
Gotowanie sous vide Proponowana temperatura przedziale 50 - 95°C przy uzyciu 100% pary: do

60°C mies, ryb, warzyw i deserow.
Potrawy sa hermetycznie zamykane w specjalnym
zaroodpornym woreczku przy uzyciu pakowarki
prézniowej. Metoda ta pozwala zachowa¢ substan-
cje odzywcze oraz aromat gotowanych produktow.

9 e 30-230°C Tryb grilla z nawilzaniem: do zapiekanek i sufletow.
Grill stopien 1 + nawilzanie Proponowana temperatura

170°C
10 " 30-230°C Tryb grilla z nawilzaniem: do warzyw faszerowanych.

Girill stopien 2 + nawilzanie

Proponowana temperatura
170°C

Moc grilla jest zwigkszona.

*
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Pozycja Funkcja/Rodzaj grzania Temperatura Zastosowanie
11 Y 30-230°C Do zapiekania pod koniec czasu pieczenia w tem-
Grill + termoobieg Proponowana temperatura peraturze 230°C. Do grillowania szaszlykow z
230°C warzyw lub krewetek w temperaturze 180°C.
12 W) 30-50°C Wyrastanie: do ciasta drozdzowego i zaczynu.
Wyrastanie ciasta Proponowana temperatura Ciasto wyrasta znacznie szybciej niz w temperatu-
38°C rze pokojowej. Gorace powietrze i para stosowane
sa jednoczesnie, dzieki czemu powierzchnia ciasta
nie wysycha.
Optymalnym ustawieniem temperatury dla ciasta
drozdzowego jest 38°C.
13 x 40-60°C Do warzyw, miesa, ryb i owocow.
Rozmrazanie Proponowana temperatura Dzieki wilgoci ciepto dziata na potrawy delikatnie.
45°C Potrawy nie wysychaja i zachowujg swoj ksztatt.
14 & 60-180°C Do potraw gotowanych i pieczywa.
Regeneracja Proponowana temperatura Gotowane potrawy zostang ponownie delikatnie
120°C podgrzane. Dzieki obecnosci pary potrawy nie
wysychaja.
Potrawy na talerzu odgrzewa¢ w temperaturze
120°C, pieczywo w temperaturze 180°C.
S £? Ustawienia podstawowe W ustawieniach podstawowych mozna dostoso-

wacé urzadzenie do indywidualnych potrzeb.

« Program czyszczenia

Program czyszczenia umozliwia usuniecie silnego
zabrudzenia z komory piekarnika.

« % Program suszenia

Program suszenia umozliwia szybki osuszenie
komory piekarnika, np. po czyszczeniu.

«= Program odkamieniania

Program odkamieniania umozliwia usuniecie kamie-
nia z urzadzenia.

Wymiana filtra wody

Wymiana filtra wody w przypadku zainstalowanego
systemu odkamieniania.

*

Rodzaj grzania, za pomoca ktérego okreslona zostata klasa efektywnos$ci energetycznej zgodnie z normg EN60350-1.

Wyposazenie

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

danego urzadzenia. Zwraca¢ uwage, aby zawsze
prawidtowo wsuwaé wyposazenie do komory piekarnika.

Urzadzenie posiada nastepujace wyposazenie:

Kratka

na naczynia, formy do
pieczenia ciasta, do
zapiekanek i do
przyrzadzania pieczeni

Pojemnik do gotowania ze
stali nierdzewnej,

nieperforowany, gtebokos$é
40 mm

Do gotowania ryzu, roslin
straczkowych i zboz, do
pieczenia ciast z blachy oraz
do wychwytywania skroplin
podczas gotowania na parze

Pojemnik do gotowania ze
stali nierdzewnej,
perforowany, gtebokos¢
40 mm

Do gotowania na parze
warzyw o ryb, odsaczania
soku z owocow jagodowych i
rozmrazania

Termosonda

do doktadnie czasowo
dostosowanego gotowania /
pieczenia miesa, ryb, drobiu
i chleba

Zestaw z 4 wktadami
czyszczacymi

13
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Akcesoria dodatkowe

Nastepujace elementy wyposazenia dodatkowego
mozna zamoéwié¢ w specjalistycznych punktach

sprzedazy:

BA 010 301

BA 030 300

BA 020 360

BA 020 370

BA 020 380

BA 020 390

CL S10 040

17002490

GN 010 330

GN 114 130

GN 114 230

GN 124 130

GN 124 230

Potrojny teleskopowy system petnego
wysuwania blach

Ruszt do grilla, na nozkach

Pojemnik ze stali nierdzewnej,
nieperforowany, gtebokosé 40 mm, 5 |

Pojemnik ze stali nierdzewnej,
perforowany, gteboko$¢ 40 mm, 5 |

Pojemnik, pokryty powtoka
antyadhezyjna, nieperforowany,
gtebokos¢ 40 mm, 5 |

Pojemnik, pokryty powtoka
antyadhezyjna, perforowany,
gtebokosé 40 mm, 5 |

Zestaw z 4 wktadami czyszczacymi

Zestaw z 4 tabletkami
odkamieniajacymi

Adapter GN

(umozliwiajacy uzywanie wktadow do
gotowania i brytfann GN.)

Taca do gotowania ze stali szlachetnej
GN 1/3, nieperforowana, gtebokos¢
40 mm, 1,5 |

Taca do gotowania ze stali szlachetnej
GN 2/83, nieperforowana, gtebokos¢
40 mm, 3 |

Taca do gotowania ze stali szlachetne;j
GN 1/3, perforowana, gtebokosé¢
40 mm, 1,51

Taca do gotowania ze stali szlachetnej
GN 2/3, perforowana, gtebokos¢
40 mm, 3|

Uzywac¢ wytacznie w podany sposo6b. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzycie

akcesoriow.

Pojemniki do gotowania z powtoka antyadhezyjna mozna

rozgrzewac wytacznie do temperatury 230°C.
Pojemnikéw do gotowania z powtoka antyadhezyjng
uzywac wytacznie w piekarniku parowym z funkcja

pieczenia.
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Przed pierwszym uzyciem

Tutaj podane sg informacje o tym, co nalezy zrobi¢
przed pierwszym uzyciem urzadzenia do przygotowania
potrawy. Najpierw nalezy zapoznaé sie z trescig
rozdziatu — "Wazne wskazdwki dotyczgce
bezpieczeristwa" na stronie 5.

Urzadzenie musi by¢ catkowicie zmontowane i
podtaczone.

Po podtaczeniu do sieci na wyswietlaczu pojawia sie
menu "Pierwsze ustawienia". Teraz mozna
skonfigurowa¢ nowe urzadzenie w celu pierwszego
uruchomienia.

Wskazowki

- Menu "Pierwsze ustawienia" pojawia sie pojawia sie
tylko przy pierwszym witaczeniu urzadzenia po
podtaczeniu do sieci lub po odtaczeniu zasilania na
kilka dni.

Po podtaczeniu do sieci najpierw wyswietlane jest
przez ok. 30 sekund logo GAGGENAU, nastepnie
automatycznie pojawia sie¢ menu "Pierwsze
ustawienia".

- Ustawienia te mozna w kazdej chwili zmieni¢ w
ustawieniach podstawowych. — "Ustawienia
podstawowe" na stronie 34

Ustawianie jezyka
Na wyswietlaczu pojawia sie fabrycznie ustawiony jezyk.

1 Zapomoca przetacznika obrotowego wybra¢ zadany
jezyk wyswietlacza.

2 Potwierdzi¢ za pomoca V.

Ustawianie formatu godziny

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

1 Zapomoca przetacznika obrotowego wybraé zadany
format.

2 Potwierdzié za pomoca V.

Ustawianie godziny
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina.

1 Za pomocq przetacznika obrotowego ustawic¢
zadang godzine.

2 Potwierdzié za pomoca V.



Ustawianie formatu daty

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

1 Zapomoca przetacznika obrotowego wybra¢ zadany
format.

2 Potwierdzi¢ za pomoca V.

Ustawianie daty

Na wys$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 ) przej$é¢ do ustawiania
miesiaca.

3 Za pomocay przetacznika obrotowego ustawi¢
miesigc.

Za pomoca symbolu > przej$¢ do ustawiania roku.
Za pomoca przetacznika obrotowego ustawic¢ rok.

6 Potwierdzi¢ za pomoca V.

Ustawianie jednostki temperatury

Na wskazniku pojawiajg sie dwie mozliwe jednostki: °C i
°F. Domyslnie ustawiong jednostka jest °C.

1 Za pomoca przetacznika obrotowego wybraé¢
zadang jednostke.

2 Potwierdzié za pomoca V.

Ustawianie filtra wody

Na wyswietlaczu pojawia sie ,Filtr wody”. Domys$Inym
ustawieniem jest ,Dostepny”.

Jezeli twardo$¢ wody przekracza 7°dH lub twardosé
weglanowa przekracza 5°dH, zalecamy zastosowanie
systemu odkamieniania GF 111 100.

1 Woybrac¢ przetgcznikiem obrotowym opcje
.Dostepny” (z filtrem wody) lub ,Niedostepny”
(bez filtra wody).

Potwierdzi¢ za pomoca V.
Jezeli wybrano opcje ,Dostepny™
Na wyswietlaczu pojawia sie ,Pojemnos¢ filtra
wody".

4 Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac
pojemnos¢ zastosowanego filtra wody (w przedziale

od 100 - 9000 litrow). Postepowac zgodnie z
instrukcjami dotaczonymi do filtra wody.

5 Potwierdzi¢ za pomoca V.

Przed pierwszym uzyciem pl

Ustawianie twardosci wody
Na wyswietlaczu pojawia sie "Stopien twardosci wody".

Wskazéwka: Stopien twardosci wody wyswietlany jest
wytacznie, gdy wybrane zostato ustawienie "Filtr wody-
Niedostepny".

1 Sprawdzi¢ wode wodociagowa za pomoca
dotaczonego testu twardosci weglanowej: Napetni¢
rurke pomiarowa do oznaczenia 5 ml woda
wodociagowa.

2 Dodawac¢ roztwoér wskaznika kropla po kropli, az
kolor zmieni sie z fioletowego na zotty.
Wazne: Nalezy liczyé krople i po kazdej kropli
delikatnie obraca¢ rurke pomiarowa, az do
catkowitego wymieszania. Liczba kropli odpowiada
stopniowi twardosci wody.

3 Za pomoca przetacznika obrotowego ustawié
zmierzony stopien twardosci wody. Wartoscia
domysina jest 12.

4 Potwierdzié¢ za pomoca V.

Pierwsze uruchomienie zakonczone

Na wyswietlaczu pojawia sie¢ komunikat "Pierwsze
uruchomienie zakonczone".

Potwierdzié za pomoca V.

Urzadzenie przechodzi w tryb czuwania i pojawia sig
wskazanie stanu gotowosci. Urzadzenie jest teraz
gotowe do pracy.

Czyszczenie szyby drzwi

Uszczelka drzwi jest fabrycznie smarowana w celu
zapewnienia szczelnosci. Pozostatosci uzytego $srodka
moga byé widoczne na szybie drzwi.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia wyczyscié¢ szybe
drzwi za pomoca ptynu do mycia szyb i $ciereczki do
okien lub $ciereczki z mikrofazy. Nie uzywac¢ skrobaczek
do szkta.

Czyszczenie wyposazenia

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

Nagrzewanie urzadzenia

Nalezy dopilnowa¢, aby w komorze piekarnika nie byto
zadnych resztek opakowania.

Aby usunac¢ zapach nowosci, nalezy rozgrza¢ puste,
zamkniete urzadzenie. W tym celu najlepiej zastosowa¢
Gorace powietrze % + 60% wilgoci w temperaturze
200°C.
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pl Filtr wody

Filtr wody

Aktywacja urzadzenia

Praca z lub bez filtra wody

Urzadzenie mozna uzywac z filtrem wody lub bez filtra
wody.

Gdy twardo$¢é wody przekracza 7°dH lub twardos¢
karbonowa przekracza 5°dH, zalecamy stosowanie
systemu odkamieniajacego GF 111 100.

Wymiana filtra wody

Wktady filtra nalezy regularnie wymienia¢. Odpowiednie
wktady filtra dostepne sa w serwisie lub sklepie online
(numer katalogowy GF 121 110).

Pojemnoé¢ filtra zalezna jest od intensywnosci
stosowania urzadzenia i lokalnej twardosci wody.
Informacja na wyswietlaczu przypomina o koniecznosci
wymiany filtra. Bez wzgledu na rzeczywiscie filtrowanag
ilos¢ wody wktad filtra nalezy wymieni¢ najpdzniej po
uptywie 12 miesiecy.

1  Ustawi¢ przetacznik wyboru funkcji na S. Za
pomoca pokretta wybra¢ "Wymiana filtra wody".

2  Wyswietlany jest symbol . Potwierdzi¢ za
pomoca V.

3  Wpymienic¢ filtr wody. Podczas wymiany filtra zwrécic
uwage na wskazowki dotaczone do wktadu filtra.
Potwierdzié za pomoca V.

4 Na wyswietlaczu pojawia sie "Wybraé pojemnos¢
filtra wody". Potwierdzié za pomoca V.

5 Za pomoca pokretta wybra¢ pojemnos¢
zastosowanego filtra wody
(pomiedzy 100 - 9000 litréw). Potwierdzi¢ za
pomoca V.

Wymiana filtra wody jest zakonczona. Dotkna¢

symbolu V. Urzadzenie jest gotowe do pracy.
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Stand-by

Urzadzenie znajduje sie w trybie czuwania, jezeli nie
zostata ustawiona zadna funkcja lub aktywowane jest
zabezpieczenie przed dzieémi.

Jasnos¢ pulpitu obstugi zmniejsza sie w trybie czuwania.

11:30

GAGGENAU

Wskazowki

- W trybie czuwania dostepne sa réozne wskazniki.
Domyslnie ustawione jest logo GAGGENAU oraz
godzina. Wskazanie wyswietlacza mozna
dopasowaé w menu ,Wskazanie stanu gotowosci” w
ustawieniach podstawowych.— "Ustawienia
podstawowe" na stronie 34

- Jasnosé wyswietlacza zalezy od pionowego kata
patrzenia. To ustawienie wyswietlacza mozna
dopasowaé w menu ,Jasno$¢” w ustawieniach
podstawowych.

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

obroci¢ przetacznik funkciji,
dotkng¢ pulpit obstugi,

lub otworzyé/zamkna¢ drzwi.

Teraz mozna ustawi¢ zadang funkcje. Sposob ustawiania
poszczegdlnych funkcji opisany jest w odpowiednich
rozdziatach.

Wskazowki

- Jesli w ustawieniach podstawowych wybrano
"Tryb stand-by = Wyl.", w celu przetaczenia
urzadzenia z trybu stand-by nalezy obroci¢
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.



Obstuga urzadzenia

Komora piekarnika

W komorze piekarnika sg trzy poziomy wsunigcia.
Poziomy wsuniecia liczone sa od dotu do gory.

Wskazéwka: W przypadku trybow Gotowanie na parze,
Rozmrazanie, Wyrastanie ciasta oraz Odgrzewanie
mozna jednoczesnie wykorzystywac¢ maks. trzy poziomy.
Piec mozna tylko na jednym poziomie, w tym celu nalezy
wykorzystaé poziom 2 (lub w przypadku wysokich form
do pieczenia poziom 1). W przypadku bardzo matych
wypiekow rowniez uzywane sa dwa poziomy, np. poziom
1i poziom 3.

Uwagal!

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

Dno piekarnika musi by¢ zawsze puste. Naczynia
nalezy zawsze wstawia¢ do perforowanych
pojemnikow do gotowania lub ustawia¢ na ruszcie.

- Nie umieszczaé wyposazenia pomiedzy
prowadnicami na wysokos$ciach wsuniecia,
poniewaz moze si¢ przechylic.

Wsuwanie wyposazenia

Ruszt i perforowany pojemnik do gotowania posiadaja
funkcje blokady. Funkcja blokady zapobiega
przechyleniu sie wyposazenia podczas wyciagania. Aby
zabezpieczenie przed przechyleniem zadziatato, nalezy
prawidtowo wsuna¢ wyposazenie do piekarnika. Przy
wyjmowaniu wyposazenia, nalezy je lekko unies¢.

Obstuga urzadzenia pl

Podczas wsuwania rusztu nalezy uwazac, aby
® nosek wzebiajacy (a) byt zwrécony do goéry

® patak zabezpieczajacy ruszt znajdowat sig z tytu i byt
zwrdécony do gory.

]
\

Podczas wsuwania perforowanego pojemnika do
gotowania zwroci¢ uwage, aby nosek wzebiajacy (a) byt
zwrécony do gory.

Wtaczanie

1 Za pomoca przetacznika funkcji ustawi¢ zadany
rodzaj grzania. Na wyswietlaczu pojawia sie
wybrany rodzaj grzania i proponowana temperatura.

2 W celu zmiany temperatury:
Za pomocag przetacznika obrotowego ustawic¢
zgdang temperature.

Na wyséwietlaczu pojawia sie symbol nagrzewania ..
Stupek na biezaco pokazuje status nagrzewania. Gdy
nastawiona temperatura zostanie osiagnieta,

rozbrzmiewa sygnat i gagnie symbol nagrzewania 2.

Wskazowka: Zmiana trybu pracy nie powoduje zmiany
ustawionej temperatury. Proponowana temperatura
pojawia sie wytacznie po wiaczeniu.

Wytaczanie
Obrocié przetgcznik funkcji na 0.

W zaleznosci od trybu pracy moga by¢ styszalne
odgtosy automatycznego procesu ptukania.
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pl Obstuga urzadzenia

Doprowadzanie pary

Doprowadzanie pary oznacza celowe wykorzystanie pary
w komorze piekarnika. Mozna na przyktad wypiekac¢

chleb i butki z uzyciem odpowiedniego poziomu wilgoci.

Funkcja doprowadzania pary jest mozliwa wytacznie w
przypadku nastepujacych rodzajow grzania:

Gorace powietrze + 30% wilgoci

Gorace powietrze + 0% wilgoci

Grill + termoobieg
W celu uruchomienia doprowadzania pary dotkna¢

symbolu ¥,. Po krétkim czasie do komory piekarnika
doprowadzana jest para wodna.

Doprowadzanie pary trwa ok. 5 minut.

Przerwanie doprowadzania pary:
Nacisnaé symbol <,.

Schtadzanie pary

W przypadku schtadzania pary do komory piekarnika
doprowadzana jest zimna woda. Dzieki temu komora
piekarnika stygnie, a para skrapla si¢ na $ciankach
komory piekarnika. Przy pézniejszym otwarciu komory
piekarnika wydobywa sie juz tylko niewielka ilo$¢ pary.
A Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Po otwarciu z drzwi urzadzenia moze skapywaé goraca
woda.

Funkcja schtadzania pary dziata wytacznie w przypadku
rodzajow grzania, przy ktérych temperatura komory
piekarnika nie przekracza 130°C:

Gorace powietrze + 100% wilgoci

Gorace powietrze + 80% wilgoci

Gorace powietrze + 60% wilgoci

Grill powierzchniowy stopien 1 + nawilzanie

Grill powierzchniowy stopien 2 + nawilzanie

Gotowanie sous vide
Sposéb postepowania:

Dotknaé¢ symbolu &,. Schtadzanie pary trwa okoto
25 sekund. W tym czasie grzanie jest wytaczone.

Wczesniejsze wytaczenie schtadzania pary:
Otworzy¢ drzwi lub dotknaé symbolu ..

Wskazowki

- Schtadzanie pary jest dostepne rowniez przez krotki
czas po wytaczeniu urzadzenia.

- W przypadku stosowania programu automatycznego
lub programowania czasowego (czas trwania
procesu gotowania) schtadzanie pary jest
aktywowane automatycznie po zakonczeniu
programu.
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Po kazdym uzyciu

1 Gdy tylko urzadzenie ostygnie, nalezy usunaé¢
zanieczyszczenia z komory piekarnika. Pézniej
bedzie znacznie trudniej usunac¢ przypalone resztki
jedzenia.

2 Dmuchawa chtodzaca i koto wentylatora z tytu
komory piekarnika dziataja po wytaczeniu w celu
osuszenia komory piekarnika, a nastepnie wytaczaja
sige automatycznie. Moze to potrwa¢ do 95 minut.
Drzwi urzadzenia muszg pozostaé zamkniete
podczas suszenia komory piekarnika.

3 Program suszenia umozliwia w razie potrzeby
szybkie osuszenie komory piekarnika. — "Program
suszenia" na stronie 40

4  Zimnag komore piekarnika wytrze¢ do sucha miekka
sciereczka.

5 Jesli na meblach lub uchwytach osadzity sie
skropliny, nalezy je wytrze¢ sucha $ciereczka.

Wytaczanie bezpieczenstwa

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

Wyijatek:
Programowanie za pomoca timera dtugoterminowego.

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



Funkcje timera

W menu timera ustawia sie:

& Minutnik

® Stoper

(& Czas gotowania/pieczenia (nie w trybie uspienia)

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

Wywotywanie menu timera

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

Dotknaé symbolu ©.

11:30

GAGGENAU

Pojawia sie menu timera.

Minutnik

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

Ustawianie minutnika

1  Wywota¢ menu Timer.
Pojawia sie funkcja "Minutnik" &.

2 Za pomoca przetacznika obrotowego nastawi¢
zadany czas trwania.

> X5

C 20.00:

¥ Minutnik

3  Wiaczy¢ za pomoca .

Funkcje timera pl

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

g 1959

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:

Wywotaé menu Timer. Za pomoca > wybra¢ funkcje
"Minutnik" & i dotkna¢ symbol ll. W celu wznowienia
dziatania minutnika dotkna¢ symbol b.

Wytaczanie minutnika przed uptywem nastawionego
czasu:

Wywota¢ menu Timer. Za pomoca > wybraé 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.

Witaczanie stopera

1 Wywota¢ menu timera.

2  Zapomoca ) wybraé funkcje "Stoper" &.

> : 0

00.00:

Stoper

3 Whtaczy¢ za pomoca P.
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pl Funkcje timera

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

® 0003’

Wstrzymanie pracy i ponowne wiaczanie stopera

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

> : 0

] 89.02:

X Stoper

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

4 Wiaczy¢ za pomoca ).
Odliczanie czasu jest kontynuowane. Po 90 minutach,
wskazanie miga i rozbrzmiewa sygnat. Milknie po

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

Wytaczanie stopera:
Wywotaé menu timera. Za pomoca » wybraé 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 Dotknaé symbolu O©.

2 Zapomoca ) wybraé funkcje "Czas gotowania /
pieczenia" (¥.

20

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

> W ad

c 201:30:,

Y  Czas gotowania/pieczenia |

4 Uruchomi¢ za pomoca ).

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

& QO

1:29 13:00 11:31

* 100°
100%

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

o g

00.59 15 16

% 100"

100%

Po uptywie czasu gotowania / pieczenia urzadzenie
wytacza sie. Symbol 8 pulsuje i rozlega sie sygnat.
Cichnie po naci$nieciu symbolu V¥, otwarciu drzwi
urzadzenia lub ustawieniu przetacznika wyboru funkcji w
pozycji 0.

Zmiana czasu gotowania / pieczenia:

Wywotaé menu timera. Za pomoca » wybraé funkcje
"Czas gotowania / pieczenia" (. Za pomoca pokretta
ustawi¢ czas gotowania / pieczenia. Uruchomic¢ za
pomoca P.

Kasowanie czasu gotowania / pieczenia:

Wywota¢ menu timera. Za pomoca > wybraé funkcje
"Czas gotowania / pieczenia" (3. Za pomoca C
skasowa¢ czas gotowania / pieczenia. Powréci¢ 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
przesunaé na pozniej.

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

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

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

Przesuwanie zakonczenia czasu gotowania / pieczenia

Funkcja grzania, temperatura i czas gotowania /
pieczenia sg ustawione.
1 Dotknaé symbolu O.

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

& O,

14:00

Zakonczenie czasu
gotowania/pieczenia

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

4 Uruchomi¢ za pomoca b.

® o o

02.15 16:45 11:30

« 100°

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

Wskazéwka: Jezeli miga symbol 3: nie zostat ustawiony
czas gotowania / pieczenia. Zawsze najpierw nalezy
ustawi¢ czas gotowania / pieczenia.

Po uptywie czasu gotowania / pieczenia urzadzenie
wytacza sie. Symbol © pulsuje i rozlega sie sygnat.
Cichnie, jesli przyciénie sie przycisk V, otworzy drzwi
urzadzenia lub ustawi przetacznik wyboru funkcji na 0.

Funkcje timera pl

Zmiana zakonczenia czasu gotowania / pieczenia:
Wywotaé menu timera. Za pomoca » wybraé funkcje
"Zakonczenie czasu gotowania/ pieczenia" Q. Za
pomoca pokretta ustawi¢ wymagane zakonczenie czasu
gotowania / pieczenia. Uruchomic¢ za pomoca ).

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

Timer dtugoterminowy

Dzigki tej funkcji urzadzenie z wtaczonym rodzajem
grzania "Gorace powietrze + 0% wilgoci" utrzymuje
temperature w przedziale od 50 do 230°C.

Mozliwe jest utrzymywanie ciepta potraw do 74 godzin
bez koniecznosci wtaczania i wytagczania.

Nalezy pamietac¢, ze tatwo psujace sie produkty
spozywcze nie moga zbyt dtugo pozostawac w
piekarniku.

Wskazowka: Timer dtugoterminowy nalezy ustawié¢ w
ustawieniach podstawowych na "Dostepny".
— "Ustawienia podstawowe" na stronie 34

Ustawianie timera dtugoterminowego

1 Ustawié przetacznik wyboru funkcji na 0.
2 Dotknaé¢ symbolu (9.

Na wyswietlaczu 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@@

04.00 15:30 22.03.13

85°

), € Timer dtugoterminowy

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

4 Zmiana zakonhczenia czasu gotowania /
pieczenia Q;:
Dotknaé symbolu . Za pomoca pokretta ustawi¢
wymagane zakonczenie czasu gotowania /
pieczenia.

5 Zmiana daty wylaczenia [31]:
Dotknaé¢ symbolu ). Za pomoca pokretta ustawié
wymagana date wytaczenia. Potwierdzi¢ za
pomoca V.

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

7 Uruchomic¢ za pomoca P.

Urzadzenie wtacza sig. Na wyswietlaczu pojawia sie Qi

temperatura.
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Oswietlenie piekarnika oraz wyswietlacza jest
wytaczone. Panel sterowania jest zablokowany, podczas
dotykania przyciskow nie stycha¢ zadnych dzwiekow.

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

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



Zabezpieczenie przed dzieémi pl

Zabezpieczenie przed dzieémi

Programy automatyczne

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

Wskazowki

- Zabezpieczenie przed dzieé¢mi nalezy ustawié¢ w
ustawieniach podstawowych na "Dostepne".
—> "Ustawienia podstawowe" na stronie 34

- Jeslizabezpieczenie przed dzie¢mi jest aktywowane
i nastapi przerwa w zasilaniu, wowczas po
wznowieniu zasilania zabezpieczenie przed dzie¢mi
moze byé dezaktywowane.

Aktywacja zabezpieczenia przed
dzieé¢mi
Zatozenie:

Przetacznik funkcji ustawiony jest na 0.

Dotyka¢ symbolu & przez minimum 6 sekund.

11:30

GAGGENAU

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

Dezaktywacja zabezpieczenia przed
dzie¢mi

Zatozenie:

Przetacznik funkcji ustawiony jest na 0.

Dotykaé symbolu @& przez minimum 6 sekund.

a

J °1

GAGGENAV
11:30

Zabezpieczenie przed dzieémi jest nieaktywne.
Urzadzenie mozna witaczy¢ jak zwykle.

Programy automatyczne umozliwiaja przygotowanie
wielu roznych potraw. Urzadzenie wybiera optymalne
ustawienie.

W celu uzyskania zadowalajacych rezultatéw, komora
piekarnika nie moze byé zbyt goraca dla wybranych
potraw. Jezeli temperatura w komorze piekarnika okaze
sie zbyt wysoka, na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni
komunikat. Pozostawi¢ urzadzenie do ostygnigcia i
uruchomi¢ ponownie.

Wskazowki dotyczace ustawien

Rezultat gotowania zalezy od jakosci produktow
spozywczych oraz od wielkosci i rodzaju naczynia
do gotowania. W celu uzyskania optymalnych
rezultatéw gotowania nalezy uzywac wytacznie
produktow wysokiej jakosci oraz miesa
schtodzonego w lodéwce. W przypadku potraw
mrozonych nalezy uzywaé wytacznie produktow
wyjetych bezposrednio z zamrazarki.

Program automatyczny proponuje temperature,
rodzaj grzania oraz czas trwania gotowania/
pieczenia.

W przypadku niektérych potraw konieczne jest
wprowadzenie danych wagowych. Nie ma
mozliwosci ustawienia parametru wagi poza
przewidzianym zakresem wagowym.

W przypadku niektérych potraw wymagane jest
podanie zagdanego stopnia zrumienienia, grubosci
potrawy, stopnia dogotowania miesa lub warzyw.

W przypadku niektérych potraw piekarnik jest
wstepnie podgrzewany. Potrawe wstawi¢ do
piekarnika dopiero po zakonczeniu podgrzewania,
gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni
komunikat.

Preferowane ustawienia zostang wyswietlone jako
propozycja nastepnym razem.

Termosonda do potraw

W przypadku niektérych przepiséw wymagane jest
uzycie termosondy. Korzystajac z tych przepiséw nalezy
zastosowac termosonde. — "Termosonda”

na stronie 27
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pl Programy automatyczne

Wybor potrawy

Dostepne sa nastepujace kategorie. Kazda kategoria
zawiera jedng lub kilka potraw.

Wskazéwka: Na pierwszym miejscu wyswietlana jest
ostatnio wybrana kategoria.
Kategorie:
Mieso i drob
Ryby
Warzywa
Dodatki i dania piekarnika
Desery
Chleb i pieczywo
Woyrastanie ciasta
Regeneracja

Rozmrazanie

Wprowadzanie ustawien potrawy

Uzytkownik jest prowadzony krok po kroku przez caty
proces wprowadzania ustawien. Nalezy postepowaé
zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu.

Do przewijania poszczegdlnych pozioméw stuzy
przetacznik obrotowy.

1 Ustawié przetacznik funkcji na :&:.
Dotkna¢ symbolu ll. Potwierdzi¢ za pomoca V.

Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
kategorie i potwierdzi¢ za pomoca V.

4 Za pomoca przetacznika obrotowego wybraé¢
zadang potrawe i potwierdzi¢ za pomoca V.
Na wyswietlaczu pojawia sie mozliwe ustawienia.
W przypadku wielu potraw mozna dostosowac
ustawienia do indywidualnych potrzeb.
W przypadku niektdrych potraw konieczne jest
ustawienie wagi.

Porada: Pod dotknieciu symbolu Ldwyswietlane sa
wskazowki dotyczace wyposazenia i przyrzadzania
potraw.

5 Zadane ustawienia potwierdzi¢ za pomoca V.
Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami na
wyswietlaczu.

Po uptywie tego czasu urzadzenie przestaje sie
nagrzewaé, a para wodna zostaje schtodzona. Rozlega
sie sygnat.

Otwieranie drzwi urzadzenia ma wptyw na rezultat
gotowania/pieczenia. Otwiera¢ drzwi urzadzenia tylko
na krétko. Program automatyczny zostaje przerwany i
zostanie wznowiony po zamknieciu drzwi urzadzenia.
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Dogotowywanie

Po zakonczeniu czasu trwania mozna kontynuowac
gotowanie niektérych potraw, jesli rezultat gotowania
nie jest zadowalajacy.

Na wyswietlaczu pojawi sie pytanie, czy potrawa wymaga
dogotowania.

Potwierdzié za pomoca V.

2 W zaleznosci od potrzeb wybrac¢ pojedynczy lub
podwdjny czas trwania.

Witaczy¢ za pomoca b.

Po zakonczeniu dogotowywania obrocié przetacznik
funkcji na 0.

Wskazéwka: W przypadku dotkniecia symbolu <,
podczas dogotowywania nastepuje schtodzenie pary i
zakonczenie procesu dogotowywania.

Zmiana i anulowanie

Po uruchomieniu nie mozna zmienié wprowadzonych
ustawien.

W celu anulowania obréci¢ przetacznik funkcji na 0.

Wywotywanie ostatnich programéw
automatycznych

Funkcja zapisywania ostatnich pigciu potraw wraz z
wybranymi ustawieniami. Istnieje mozliwo$¢ zapisania
tych potraw wraz z wybranymi ustawieniami w formie
przepisow indywidualnych. Jesli przepisy indywidualne
zostaty zapisane za pomoca funkcji ,Ostatnie programy
automatyczne”, nie mozna po6zniej zmieni¢ ich
ustawien.— "Przepisy indywidualne" na stronie 25

1 Ustawié przetacznik funkcji na :&:.
Wyswietla sie Il.
Dotknaé symbolu .

Za pomoca przetacznika obrotowego wybraé¢
"Ostatnie programy automatyczne" i potwierdzi¢ za
pomoca V.

4 Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
zadang potrawe i potwierdzi¢ za pomoca V.
5 Wprowadzi¢ nazwe potrawy i zapisac.
—> "Podawanie nazwy" na stronie 26



Przepisy indywidualne

Mozliwe jest zapisanie do 50 przepiséw indywidualnych.

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

Zapisywanie przepisu
Mozliwe jest zaprogramowanie i zapisanie do 5 faz
gotowania.

Ustawié przetacznik funkgji na 8.

Dotkna¢ symbolu ll.

Za pomoca przetacznika obrotowego wybraé¢
"Przepisy indywidualne" i potwierdzi¢ za
pomoca V.

4 Za pomocy przetacznika obrotowego wybrac¢ wolna
pamigé.

ec

5 Dotkna¢ symbolu g

6 Za pomocy przetacznika obrotowego ustawic¢
zgdang temperature.

7 Zapisany zostanie czas gotowania/pieczenia.

Zapisywanie kolejnej fazy:

Ustawi¢ przetacznik funkcji na zadany rodzaj
grzania. Za pomoca przetacznika obrotowego
ustawi¢ zadang temperature. Rozpoczyna sie nowa
faza.

9 Gdy potrawa osiagnie zadany rezultat gotowania,
zakonhczy¢ proces gotowania wedtug danego
przepisu, dotykajac symbolu m.

10 Pod "ABC" wpisa¢ nazwe. — "Podawanie nazwy"
na stronie 26
Wskazowki

- Zapisywanie fazy rozpoczyna sie dopiero po
osiagnieciu przez urzadzenie ustawionej
temperatury.

- Kazda faza musi trwaé co najmniej 1 minute.

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

Przepisy indywidualne pl

Wprowadzanie temperatury wnetrza potrawy dla fazy:
wtozy¢ termosonde do gniazda w komorze piekarnika.
Ustawi¢ funkcje grzania i temperature. Dotknac
symbolu . Za pomoca pokretta wprowadzi¢
wymagana temperature wnetrza potrawy i potwierdzic
za pomoca /2.

Programowanie przepisu

Istnieje mozliwo$¢ zaprogramowania i zapisania kolejno
do 5 faz przyrzadzania potrawy.
Ustawié przetacznik funkcji na :&:.
Dotknaé symbolu l.
Za pomoca przetacznika obrotowego wybra¢ wolna
pamigc.
Dotknaé symbolu \_.

Pod "ABC" wpisa¢ nazwe. — "Podawanie nazwy"
na stronie 26

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

> a1 2345

« 100°

7 Za pomoca symbolu > wybra¢ ustawienie zegara.

Za pomoca przetacznika obrotowego ustawi¢
zadany czas gotowania.

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

10 Zapisaé¢ za pomoca V.
- lub -
Za pomoca X przerwac¢ czynnosc¢ i wyjs¢ z menu.

Wprowadzanie temperatury wewnatrz potrawy dla
danej fazy:

Za pomoca symbolu > wybra¢ nastepna faze. Ustawié
rodzaj grzania oraz temperature. Dotknaé symbolu /.
Za pomoca przetacznika obrotowego wprowadzi¢
zadang temperature wewnatrz potrawy i potwierdzi¢ za
pomoca .

Wskazéwka: W przypadku faz z zaprogramowang
temperatura wewnatrz potrawy nie mozna wprowadzi¢
czasu gotowania.
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pl Przepisy indywidualne

Podawanie nazwy

1 W polu "ABC" wprowadzi¢ nazwe przepisu.

Pokretto Wybieranie liter

Nowe stowo zaczyna sie zawsze od duzej
litery.

>A* krotkie nacisniecie: kursor w prawo

dtugie nacisniecie: przetaczanie na specy-
ficzne znaki jezykowe

dwukrotne nacisniecie: rozdzielanie

i krétkie nacisniecie: kursor w prawo

dtugie nacisnigcie: przetaczanie na nor-
malne znaki

dwukrotne nacisniecie: rozdzielanie

(&3 Kasowanie litery

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

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

Wtaczanie przepisu

Przetacznik funkcji ustawi¢ na :0:,
Dotkna¢ symbolu [ll.
Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
"Przepisy indywidualne" i potwierdzi¢ za
pomoca V.
4 Zapomoca przetacznika obrotowego wybrac¢ zadany
przepis.
5 Wiaczy¢ za pomoca ).
Tryb uruchamia sie. Odliczanie czasu trwania jest

widoczne na wyswietlaczu.
Ustawienia faz pojawiajg sie na paski wskaznikéw.

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

y 51.59m

« 100°
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Wskazowki

- Czas trwania jest odliczany dopiero po osiagnieciu
przez urzadzenie ustawionej temperatury.

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

- Jesli przepis zawiera zapisana temperature
wewnatrz potrawy, umiesci¢ termosonde w
potrawie.

Zmiana przepisu
Istnieje mozliwo$é zmiany ustawien zapisanego lub
zaprogramowanego przepisu.

Ustawié przetacznik funkcji na 9.

Dotknaé symbolu l.

Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
"Przepisy indywidualne" i potwierdzi¢ za
pomoca V.

4 Zapomocg przetacznika obrotowego wybra¢ zadany
przepis.
Dotknaé symbolu \_.
Za pomoca symbolu > wybra¢ zadana faze.
Wyswietlony zostanie rodzaj grzania, temperatura
oraz czas gotowania/pieczenia. Ustawienia mozna

zmieni¢ za pomoca przetacznika obrotowego lub
przetacznika funkcji.

7 Zapisaé za pomoca V.
- lub -
Za pomoca X przerwa¢ czynno$é i wyjs¢ z menu.

Kasowanie przepisu

Przetacznik funkcji ustawi¢ na 8z
Dotknaé symbolu .

Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
"Przepisy indywidualne" i potwierdzi¢ za
pomoca V.

4 Zapomocy przetacznika obrotowego wybra¢ zadany
przepis.

Za pomoca C usunaé przepis.

Potwierdzié za pomoca V.



Termosonda

Termosonda umozliwia uzyskanie precyzyjnych
rezultatéw gotowania. Mierzy temperature wewnatrz
potrawy. Automatyczne wytaczanie po osiagnieciu
wymaganej temperatury wnetrza potrawy gwarantuje, ze
kazda potrawa jest dopieczona i precyzyjnie
przyrzadzona.

Termosonda ulega uszkodzeniu w temperaturach
powyzej 2560°C. Dlatego nalezy jej uzywaé wytacznie w
tym urzadzeniu przy temperaturze ustawionej
maksymalnie do 230°C.

A Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

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

A Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo poparzenia!

Komora pieca oraz termosonda do potraw nagrzewaja
si¢ bardzo mocno. W celu wyjmowania i wktadania
termosondy nalezy uzywa¢ rekawic kuchennych.

Uzywac¢ wytacznie dotaczonej termosondy. Mozna ja
kupi¢ jako cze$¢ zamiennag w serwisie lub w sklepie
internetowym.

W przypadku korzystania z termosondy nigdy nie
ustawia¢ potraw na najwyzszym poziomie wsuniecia.

Po uzyciu nalezy zawsze wyjaé termosonde z komory
piekarnika. Nie nalezy przechowywac¢ termosondy w
komorze piekarnika.

Termosonde czysci¢ po kazdym uzyciu za pomoca
wilgotnej sciereczki. Nie my¢ w zmywarce do naczyn!

Umieszczanie termosondy w potrawie

Termosonde umiescié w potrawie przed wtozeniem jej
do komory piekarnika.

Termosonda posiada trzy punkty pomiaru. W miare
mozliwosci catkowicie wbi¢ termosonde w potrawe.
Termosonda nie moze tkwi¢ w ttuszczu ani dotykac
czesci naczyn lub kosci.

Termosonda pl

Mieso: Termosonde wbi¢ z boku przez najgrubsza czes¢
miesa, az do oporu.

W przypadku przygotowywania kilku sztuk termosonde
wtozy¢ w srodek najgrubszego kawatka.

Dréb: Termosonde wbi¢ przez najgrubsza czesé piersi
drobiu, az do oporu. W zaleznosci od wtasciwosci
drobiu wbié termosonde w kierunku poprzecznym lub
wzdtuznym. W przypadku drobiu zwrécié uwage, aby
termosonda nie znajdowata sie w pustej przestrzeni.

Ryby: Termosonde wtozy¢ do oporu, wbijajac ja za
gtowa w kierunku srodkowej czesci kregostupa. Rybe w
catosci ustawi¢ na ruszcie na sztorc, uzywajac do tego
celu potowki ziemniaka.

Obracanie potraw: W przypadku obracania potrawy nie
wyjmowaé termosondy. Po obréceniu potrawy nalezy
sprawdzi¢ prawidtowg pozycje termosondy.

W przypadku usuniecia termosondy w trakcie pracy
urzadzenia, wszystkie ustawienia zostana zresetowane i
konieczne bedzie ich ponowne wprowadzenie.
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pl Termosonda

Ustawianie temperatury wewnatrz
potrawy

Uwaga!
Uszkodzenie termosondy:

Jesli odlegto$é pomiedzy grzatka grilla a termosonda
jest zbyt mata, moze doj$¢ do uszkodzenia termosondy.
Upewni¢ sig, ze odlegtos¢ pomiedzy grzatka grilla a
termosonda lub przewodem termosondy wynosi kilka
centymetréw. Podczas pieczenia migso moze wyrastac.

Uwaga!
Uszkodzenie termosondy:

Nie przytrzasna¢ przewodu termosondy drzwiami
urzadzenia.

1 Potrawe z wiozona termosonda wsuna¢ do komory
piekarnika. Umiesci¢ termosonde w gniezdzie w
komorze piekarnika i zamkna¢ drzwi urzadzenia.

2 Ustawic¢ przetacznik funkcji na zadany rodzaj
grzania.

3 Za pomoca przetacznika obrotowego ustawic
temperature komory piekarnika.

4 Dotkna¢ symbolu . Za pomoca przetacznika
obrotowego ustawi¢ zadana temperature wewnatrz
potrawy i potwierdzi¢ za pomoca 2.

Ustawiona temperatura wewnatrz potrawy musi by¢
wyzsza od aktualnej temperatury wewnatrz potrawy.

5 Urzadzenie nagrzewa sie z wykorzystaniem
ustawionego rodzaju grzania.
Na wyswietlaczu widoczna jest aktualna, a ponizej
ustawiona temperatura wewnatrz potrawy.
Ustawiona temperature wewnatrz potrawy mozna w
kazdej chwili zmienié.

Po osiagnieciu ustawionej temperatury wewnatrz
potrawy rozlega sie sygnat. Tryb gotowania/pieczenia
zostanie automatycznie wytaczony. Potwierdzi¢ za
pomoca V i obrocié przetacznik funkcji na 0.

Szacowanie czasu gotowania/pieczenia

Jesli ustawienie temperatury urzadzenia przekracza
100°C, szacowany czas gotowania/pieczenia z wtozong
termosonda pojawi sie na wyswietlaczu po uptywie ok. 5
do 20 minut od zakonczenia podgrzewania.

Szacowany czas gotowania/pieczenia jest na biezaco
aktualizowany. Im dtuzej trwa proces gotowania/
pieczenia, tym doktadniejszy jest szacowany czas. Nie
otwiera¢ drzwi urzadzenia, spowoduje to zafatszowanie
szacowanego czasu gotowania/pieczenia.

Szacowany czas gotowania/pieczenia jest wyswietlany w
normalnym trybie racy oraz w przypadku programow
automatycznych.

Aktualna temperatura wewnatrz potrawy jest widoczna
na wyswietlaczu po dotknieciu symbolu 1.
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W ustawieniach podstawowych mozna wytaczy¢
wyswietlanie szacowanego czasu gotowania/pieczenia i
wybrac¢ wyswietlanie aktualnej temperatury wewnatrz
potrawy.—> "Ustawienia podstawowe" na stronie 34

Wskazowki

- Na poczatku czasu gotowania/pieczenia przez 3 -
4 minuty wy$wietlane jest wskazanie ,<15°C" dla
aktualnej temperatury wewnatrz potrawy.

- Zakres pomiaréw miesci sie¢ w przedziale od 15°C
do 99°C. Aktualna temperatura wewnatrz potrawy
spoza tego zakresu jest sygnalizowana na
wyswietlaczu za pomoca wskazania
»<15°C" wzgl. ,-°C".

- W przypadku pozostawienia potrawy w komorze
piekarnika przez jaki$ czas po zakonczeniu trybu
gotowania/pieczenia, temperatura wewnatrz
potrawy nieznacznie wzros$nie ze wzgledu na ciepto
resztkowe w komorze piekarnika.

- W przypadku jednoczesnego ustawienia
programowania z uzyciem termosondy i timera
urzadzenie zostanie wytaczone przez ten element
programowania, ktory jako pierwszy osiagnie
wprowadzona wartosé.

Zmiana ustawionej temperatury wewnatrz potrawy

Dotkna¢ symbolu . Za pomoca przetacznika
obrotowego zmieni¢ ustawiona temperature wewnatrz
potrawy i potwierdzi¢ za pomoca .

Kasowanie ustawionej temperatury wewnatrz potrawy

Dotkna¢ symbolu 2. Za pomoca C skasowaé
ustawiona temperature wewnatrz potrawy. Urzadzenie
kontynuuje grzanie w normalnym trybie.



Wartosci orientacyjne temperatury

wewnatrz potrawy

Uzywac¢ wytacznie swiezych produktow, nie mrozonych.
Dane w tabeli maja charakter wartosci orientacyjnych.

Zaleza one od jakosci i wtasciwosci produktow

spozywczych.

Ze wzgledow higienicznych wskazane jest, aby niektore
produkty spozywcze, jak np. ryby i dziczyzna, osiggaty

wewnatrz temperature na poziomie co najmniej 62-
70°C, a dréb i mieso mielone nawet 80-85°C.

Termosonda

pl

Produkt Wartos¢
orientacyjna
temperatury
wewnatrz
potrawy

Wotowina

Rostbef, filet wotowy, antrykot

bardzo krwisty 45-47°C
krwisty 50-52°C
rozowy 58-60°C
dobrze wypieczony 70-75°C

Pieczen wotowa 80-85°C

Wieprzowina

Pieczen wieprzowa 72-80°C

Schab

rozowy 65-70°C
dobrze wypieczony 75°C

Pieczen rzymska 85°C

Filet wieprzowy 65-70°C

Cielecina

Pieczen cieleca, dobrze wypieczona 75-80°C

Piers cieleca, faszerowana 75-80°C

Schab cielecy

rozowy 58-60°C
dobrze wypieczony 65-70°C

Filet cielecy

krwisty 50-52°C
rozowy 58-60°C
dobrze wypieczony 70-75°C

Dziczyzna

Comber sarni 60-70°C

Udziec sarni 70-75°C

Steki z combra jelenia 65-70°C

Comber z zajaca lub z krolika 65-70°C

Dréb

Kurczak 90°C

Perliczka 80-85°C

Ges, indyk, kaczka 85-90°C

Produkt Wartosé
orientacyjna
temperatury
wewnatrz
potrawy

Piers$ kaczki

rozowy 55-60°C
dobrze wypieczony 70-80°C

Stek ze strusia 60-65°C

Jagniecina

Udziec jagnigcy

réozowy 60-65°C
dobrze wypieczony 70-80°C

Schab jagniecy

réozowy 55-60°C
dobrze wypieczony 65-75°C

Baranina

Udziec barani

rozowy 70-75°C
dobrze wypieczony 80-85°C

Comber barani

rozowy 70-75°C
dobrze wypieczony 80°C

Ryby

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

Podgrzewanie potraw 75°C
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pl Home Connect

Home Connect

To urzadzenie mozna podtaczyé do sieci i sterowac nim
przy uzyciu urzadzenia mobilnego. Aplikacja Home
Connect oferuje dodatkowe funkcje, ktore optymalnie
uzupetniaja mozliwosci urzadzenia podtaczonego do
sieci. Jezeli urzadzenie nie jest podtaczone do sieci
domowej, moze by¢ obstugiwane, jak zwykle, przez
wyswietlacz.

Dostepnosé funkcji Home Connect jest zalezna od
dostepnosci ustug Home Connect w kraju uzytkownika.
Ustugi Home Connect nie sg dostepne we wszystkich
krajach. Szczegétowe informacje na ten temat mozna
znalez¢ na stronie www.home-connect.com.

Wskazowki

- Przestrzegac¢ wskazéwek bezpieczenstwa zawartych
w niniejszej instrukcji obstugi i upewni¢ sie, ze
beda one przestrzegane takze w przypadku
sterowania urzadzeniem za pomoca aplikacji Home
Connect, gdy uzytkownik jest poza domem.
Przestrzegaé rowniez wskazowek w aplikacji Home
Connect.

- Obstuga na urzadzeniu ma zawsze priorytet. W tym
czasie obstuga urzadzenia za posrednictwem
aplikacji Home Connect nie jest mozliwa.

- Podczas instalacji stosowac sie do informacji
podanych w dotaczonej dokumentacji Home
Connect.

Konfiguracja

Aby mozliwe byto wprowadzenie ustawien za
posrednictwem Home Connect, aplikacja ta musi by¢
zainstalowana na mobilnym urzadzeniu kohcowym.

Poza tym urzadzenie musi by¢ potaczone z siecig
domowa i aplikacja Home Connect. Mozna wybrac jedna
z nastepujacych opcji potaczenia:

Potaczenie za pomoca kabla LAN: Potaczenie z
siecig domowa jest nawiazywane automatycznie po
potwierdzeniu na urzadzeniu.

Potaczenie przez sie¢ WLAN: Najpierw
skonfigurowac potaczenie z sieciag domowa, a
nastepnie z aplikacja Home Connect.

Wskazéwka: Aplikacja poprowadzi uzytkownika przez
caty proces logowania. W razie watpliwosci postepowac
zgodnie z instrukcjami w aplikagji.
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Konfiguracja aplikacji
Skonfigurowac¢ aplikacje Home Connect na mobilnym

urzadzeniu koncowym (np. na tablecie lub smartfonie).

1 Otworzyé na mobilnym urzadzeniu koncowym
aplikacje App Store (dotyczy urzadzen firmy Apple)
lub Google Play Store (dotyczy urzadzen z
Androidem).
Wprowadzi¢ hasto wyszukiwania "Home Connect".

Wybra¢ aplikacje Home Connect i zainstalowac ja
na mobilnym urzadzeniu koncowym.

4  Uruchomi¢ aplikacje i skonfigurowaé dostep do
Home Connect.
Aplikacja poprowadzi uzytkownika przez proces
logowania.

taczenie urzadzenia z siecia domowa (LAN)
Urzadzenie musi by¢ potaczone za pomoca kabla LAN z
siecig domowa.

Potaczenie z siecig nawiazywane jest automatycznie,
gdy urzadzenie zostanie po raz pierwszy podtaczone do
zasilania i uruchomione.

taczenie urzadzenia z siecia domowa (WLAN z WPS)
Warunki:
Router posiada przycisk WPS. Informacje na ten
temat znajduja sie w instrukcji obstugi routera.
Uzytkownik musi mie¢ dostep do ustawien routera.
1 W ustawieniach podstawowych wybraé¢ @ "Home
Connect".
Dotknaé symbolu \_.

Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
"WLAN".

4  Potwierdzié symbolem V.
Pojawi sie komunikat dotyczacy funkcji WPS.

Aby kontynuowaé, dotkna¢ symbolu V.

Za pomoca przetacznika obrotowego wybrac¢
"Automatycznie (WPS)".

7 Aby rozpocza¢ proces taczenia, dotknaé
symbolu V.

8 W ciagu nastepnych 2 minut nacisna¢ przycisk
WPS na routerze sieci domowej.

Jesli na wyswietlaczu pojawi sig¢ komunikat "Potaczenie
z siecig powiodto sig", proces nawiazywania potaczenia
jest zakonczony. Postgpowaé zgodnie ze wskazowkami
w aplikacji.



taczenie urzadzenia z siecia domowa
(WLAN bez WPS)

1 W ustawieniach podstawowych wybraé @ "Home
Connect".

Dotknaé symbolu \_.

Za pomoca przetacznika obrotowego wybraé
"WLAN".

4 Potwierdzié symbolem V.
Pojawi sie komunikat dotyczacy funkcji WPS.

Aby kontynuowaé, dotknaé¢ symbolu V.

6 Za pomoca przetacznika obrotowego wybraé¢
“Recznie”.

7 Aby rozpocza¢ proces taczenia, dotknaé
symbolu V.
Urzadzenie konfiguruje wtasnag sie¢ WLAN
"HomeConnect", do ktorej nalezy podtaczyc¢ tablet
lub smartfona.

8 Postepowac zgodnie ze wskazowkami w aplikacji.

Jesli na wyswietlaczu pojawi sie¢ komunikat "Potaczenie
z siecig powiodto sie", proces nawiazywania potaczenia
jest zakohnczony. Postegpowac¢ zgodnie ze wskazowkami
w aplikacji.

taczenie urzadzenia z aplikacja

Potacz urzadzenie z aplikacja podczas konfigurowania
Home Connect lub potacz urzadzenie z dodatkowym
kontem Home Connect. Aplikacja Home Connect moze
by¢ zainstalowana w dowolnej liczbie urzadzen

mobilnych, ktére moga zosta¢ potaczone z urzadzeniem.

Warunki:

Urzadzenie jest potaczone z sieciag domowa.
Aplikacja Home Connect jest skonfigurowana na
mobilnym urzadzeniu koncowym.

1 W celu potaczenia dodatkowego konta wybra¢
"Home Connect" w ustawieniach podstawowych.

2 Za pomocay przetacznika obrotowego wybrac
"Potacz z aplikacja".

3 Dotkna¢ symbolu \_i za pomoca V rozpoczaé
proces taczenia.

4 Postepowaé zgodnie ze wskazowkami w aplikacji.

Jesli na wyswietlaczu pojawi sie komunikat "Potaczenie
z aplikacja powiodto sie", proces nawiazywania
potaczenia jest zakonczony.

Home Connect pl

Zdalne wtaczanie

Aby umozliwi¢ sobie uruchamianie i obstugiwanie
urzadzenia przy uzyciu aplikacji Home Connect, nalezy
aktywowaé funkcje zdalnego wtaczania. Jesli funkcja
zdalnego wtaczania jest nieaktywna, w aplikacji Home
Connect mozna tylko wyswietlaé¢ informacje o stanie
urzadzenia i dokonywa¢ ustawien urzadzenia.

W ponizszych sytuacjach funkcja zdalnego wtaczania
jest dezaktywowana automatycznie:

Drzwi urzadzenia zostana otwarte co najmniej 15
minut po aktywowaniu zdalnego wtaczania.

Co najmniej 15 minut po zakonczeniu trybu pracy
drzwi urzadzenia zostang otwarte.

24 godziny po aktywowaniu zdalnego witaczania.

W przypadku wiaczenia rodzaju grzania na urzadzeniu,
funkcja zdalnego wtaczania zostanie automatycznie
aktywowana. Wowczas mozna wprowadzi¢ zmiany na
mobilnym urzadzeniu koncowym lub uruchomié nowy
program.

Aktywacja zdalnego wtaczania

1 Przetacznik funkcji ustawié¢ na =8z

2 Dotkna¢ symbolu 5.
Obok symbolu i pojawi sie ).

Zdalne wtaczanie jest aktywowane. Za pomoca
mobilnego urzadzenia koncowego mozna teraz wiaczy¢
rodzaj grzania uzywajac aplikacji i przenie$¢ zadane
ustawienia na urzadzenia.

Aby dezaktywowac¢ funkcje zdalnego wtaczania,
nacisnaé¢ symbol %).
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Ustawienia Home Connect

Funkcje Home Connect mozna w kazdej chwili
dopasowa¢ do preferencji uzytkownika.

Wskazéwka: Ustawienia Home Connect mozna zmienic¢
w ustawieniach podstawowych. Ustawienia widoczne na
wyswietlaczu zaleza od tego, czy skonfigurowano Home
Connect i czy urzadzenie jest podtaczone do sieci
domowej.

Ustawienie podsta-
wowe

Mozliwe ustawienia

Objasnienie

LAN/
WLAN

Rodzaj potaczenia

LAN / WLAN

Mozliwe jest przetaczanie pomigdzy rodzajami potaczen za
pomoca przewodu LAN i WLAN.
W zaleznosci od rodzaju potaczenia nalezy postepowac zgod-

nie z instrukcjami konfiguracji.—> "Konfiguracja"
na stronie 30

.))) .

Potaczenie

Potacz / Roztacz

W zaleznosci od potrzeb uzytkownika (np. podczas urlopu)
potaczenie z sieciag mozna wtaczy¢ lub wytaczyé.

Po wytaczeniu dane sieci zostaja zachowane. Po wtaczeniu
nalezy odczekac¢ kilka sekund, az urzadzenie ponownie
nawiaze potaczenie z siecia.

W trybie gotowosci sieciowej urzadzenie zuzywa maks. 2 W.

Potacz sie z aplikacja

Uruchamianie procesu taczenia miedzy aplikacja i urzadze-
niem.

Aktualizacja oprogra-
mowania

Gdy dostepna jest nowa wersja oprogramowania, na wy$wie-
tlaczu pojawia si¢ odpowiedni komunikat. W menu Home
Connect {} mozna zainstalowa¢ nowe oprogramowanie.

Pilot

Aktywacja/dezaktywacja

Za pomoca aplikacji Home Connect mozna uzyska¢ dostep
do funkgcji urzadzenia.

Jezeli funkcja ta jest dezaktywowana, w aplikacji wySwietlane
sa wytacznie stany robocze urzadzenia.

Usuwanie ustawien
sieci

Wszystkie ustawienia sieci mozna w kazdej chwili usunag¢ z
urzadzenia.

uE EE8

Informacje o urzadze-
niu

Wyswietlacz pokazuje:
adres MAC modutu COM
numer seryjny urzadzenia
wersje oprogramowania
W zaleznosci od rodzaju potaczenia, naciskajac przycisk ze

strzatka mozna wyswietli¢ pozostate informacje, np. nazwe
sieci SSID.




Zdalna diagnostyka

Serwis moze uzyska¢ dostep do urzadzenia za
posrednictwem funkcji diagnostyki zdalnej, jezeli
uzytkownik zwroci sig do serwisu z odpowiednim
wnioskiem, urzadzenie jest potaczone z serwerem Home
Connect, a funkcja zdalnej diagnostyki jest dostepna w
kraju uzytkowania urzadzenia.

Wskazdéwka: Szczegotowe informacje oraz wskazdwki
na temat dostepnos$ci zdalnej diagnostyki w danym kraju
mozna znalez¢ w zaktadce Serwis/Wsparcie techniczne
na lokalnej stronie internetowej: www.home-
connect.com

Informacja dotyczaca ochrony danych
osobowych

Podczas pierwszego potaczenia urzadzenia z
podtaczona do Internetu siecia WLAN urzadzenie
przesyta nastepujace kategorie danych do serwera
Home Connect (pierwsza rejestracja):

Jednoznaczny identyfikator urzadzenia (ztozony z
kluczy urzadzenia i adresu MAC wbudowanego
modutu komunikacyjnego WiFi).

Certyfikat bezpieczenstwa modutu
komunikacyjnego WiFi (w celu informatycznego
zabezpieczenia potaczenia).

Aktualna wersja oprogramowania oraz wersja
sprzetowa urzadzenia.

Status ewentualnego przeprowadzonego wczes$niej
przywroécenia ustawien fabrycznych.

Pierwsza rejestracja konfiguruje funkcje Home Connect
i jest wymagana dopiero, gdy uzytkownik zamierza po
raz pierwszy skorzysta¢ z tych funkcji.

Wskazéwka: Nalezy pamietac, ze funkcje Home

Connect sa dostepne jedynie w potaczeniu z aplikacja
Home Connect. Informacje dotyczace ochrony danych
osobowych mozna wywotac¢ w aplikacji Home Connect.

Home Connect pl

Deklaracja zgodnosci

Firma Gaggenau Hausgeridte GmbH oswiadcza
niniejszym, ze urzadzenie obstugujace aplikacje Home
Connect spetnia istotne wymagania oraz pozostate
wtasciwe postanowienia dyrektywy 2014/53/UE.

Petny tekst deklaracji zgodnosci RED jest dostepny w
Internecie pod adresem www.gaggenau.com na stronie
urzadzenia w zaktadce z dodatkowymi dokumentami.

C€

Pasmo 2,4 GHz: 100 mW maks.
Pasmo 5 GHz: 100 mW maks.

BE BG CZ DK PL EE IE EL

g ES FR HR IT Ccy Lv LT LU
HU MT NL AT PL PT RO SI
SK Fl SE UK NO CH TR

5 GHz WLAN (Wi-Fi): Wytacznie do uzytku wewnatrz
pomieszczen
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Ustawienia podstawowe

W ustawieniach podstawowych mozna indywidualnie
dopasowaé urzadzenie do wtasnych potrzeb.

Dotknaé symbolu \_.

Za pomoca pokretta wybra¢ wymagane ustawienie

1 Ustawi¢ przetacznik wyboru funkcji na S. podstawowe.

2 Za pomoca pokretta wybra¢ "Ustawienia 7 Zapisaé¢ za pomoca V lub przerwaé za pomoca X i
podstawowe". opusci¢ aktualne ustawienie podstawowe.
Dotkna¢ symbolu V. 8 Ustawié przetacznik wyboru funkcji na 0, aby
Za pomoca pokretta wybra¢ wymagane ustawienie opusci¢ menu ustawien podstawowych.
podstawowe. Zmiany zostaja zapisane.

Ustawienie podsta- Mozliwe ustawienia Objasnienie
wowe
30 Jasnosc Stopnie 1,2, 3,4,5%6,7,8 Ustawianie jasnosci wyswietlacza

Wskazanie trybu Witaczony* / wytaczony
E stand-by - 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 zmniej-
sza zuzycie energii przez urzadzenie w trybie
stand-by.

Wihaczony: mozliwe jest ustawianie wielu wska-
zan; "Wiaczony" potwierdzi¢ za pomoca V i przy
uzyciu przetacznika obrotowego wybra¢ zadane
wskazanie.

Wyswietlane sa mozliwosci wyboru.

Informacje na wyswie- Zredukowane* / Standard
tlaczu

W przypadku ustawienia ‘Zredukowane’ na
wyswietlaczu wyswietlane sa po krétkim czasie
tylko najwazniejsze informacje.

Kolor pola dotykowego Szary* / biaty

Wybor koloru symboli na polu dotykowym

Dzwiek pola dotyko- Ton 1* / ton 2 / wytaczony
wego

04

Wybor sygnatu przy dotykaniu pola dotykowego

Gtosnos¢ pola dotyko- Stopnie 1,2, 3, 4,5*,6,7,8
wego

5

Ustawianie gto$nosci dzwieku pola dotykowego

Sygnat zakonczenia Witaczony* / wytaczony
nagrzewania

Sygnat dzwiekowy pojawia sie, gdy podczas
nagrzewania osiggnieta zostanie wymagana tem-
peratura.

Gtosnos¢ sygnatu Stopnie 1,2, 3,4,5% 6,7,8

Ustawianie gto$nosci sygnatu

Filtr wody Dostepny* / niedostepny

Dostepny: urzadzenia uzywac z filtrem wody.

Niedostepny: urzadzenia uzywac¢ bez filtra wody.

Pojemnosé filtra wody 100 - 9000 litrow

©lo|2D.

Ustawianie pojemnosci filtra wody

B Twardos¢ wody 1-18 Za pomoca dotaczonego testu twardosci wegla-
HCO; . a . J
nowej sprawdzi¢ wode wodociagowa. Ustawic
it zmierzona twardo$¢ wody.
Format godziny AM/PM / 24 h* Wyswietlanie czasu zegarowego w formacie 12-

r "
L d

lub 24-godzinnym

w

4
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Godzina Aktualna godzina

Ustawianie godziny

Przestawianie godziny Recznie* / automatycznie

2Jo

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

- Format daty D.M.R* Ustawianie formatu daty
31
il D/M/R
M/D/R
Data Aktualna godzina Ustawianie daty. Przejscie migdzy rokiem/miesia-

cem/dniem za pomoca symbolu >.

Jednostka temperatury °C*/ °F

Ustawianie jednostki temperatury

Jednostka wagi kg* / oz.

Ustawianie jednostki wagi

Jezyk Polski* / Francuski [...] / Angielski

r- r A
ae ==l
L Jd L Jd

Wybor jezyka komunikatéw na wyswietlaczu tek-
stu

Wskazowka:

W przypadku zmiany ustawien jezykowych naste-
puje ponowne uruchomienie systemu, proces ten
trwa kilka sekund.

Menu ustawien podstawowych zostanie nastepnie
zamkniete.

Ustawienia fabryczne  Przywracanie ustawien fabrycznych
urzadzenia

Pytanie: "Wykasowa¢ wszystkie ustawienia indy-
widualne i przywréci¢ ustawienia fabryczne?"
potwierdzié za pomoca V lub anulowaé za
pomoca X.

Wskazéwka:

Przywrocenie ustawien fabrycznych powoduje
rowniez skasowanie wszystkich przepisow indywi-
dualnych.

Po przywrdceniu ustawien fabrycznych przecho-
dzi sie do menu "Pierwsze ustawienia".

Tryb demo Witaczony / wytaczony*

B

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

Do korzystania z normalnego trybu musi by¢
aktywne ustawienie "Wytaczony". Ustawienie moz-
liwe wytacznie w ciagu 3 pierwszych minut od
podtaczenia urzadzenia.

Demo programu czysz- Wtaczanie demo programu czyszczenia
czenia

Tylko do prezentaciji. Bez funkcji czyszczenia i
grzania.

Demo programu czyszczenia trwa 10 minut.
Mozna je zakonczy¢ w kazdej chwili.

Potrzebny jest nowy lub zuzyty wktad czyszczacy.
Urzadzenie musi by¢ podtaczone do instalacji
wodociagowej i kanalizacyjnej.

Po zakonczeniu programu osuszyé komore pie-
karnika recznie.

Timer dlugoterminowy Niedostepny*/Dostepny

Dostepny: Ustawienie timera dtugoterminowego
jest mozliwe. — "Timer diugoterminowy”
na stronie 22
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Wyswietlanie szacowa- Wt* / Wyt
nego czasu gotowa-

nia/pieczenia z

termosonda

WHt.: Szacowany czas gotowania/pieczenia przy
uzyciu termosondy jest widoczny na wyswietlaczu.

Zabezpieczenie drzwi

Wytaczone * / wtaczone

Zabezpieczenie drzwi zapobiega przypadkowemu
otwarciu drzwi urzadzenia. W ustawieniu "Whta-
czone" nalezy przez kilka sekund dotyka¢ sym-
bolu l1® do momentu otwarcia drzwi.

Zabezpieczenie przed
dzieémi

Niedostepne*/Dostepne

Dostepne: Aktywowanie zabezpieczenia przed
dzie¢mi jest mozliwe. — "Zabezpieczenie
przed dzie¢mi" na stronie 23

Sie¢ domowa wian Rodzaj potaczenia

Bl E B

= Potaczenie

& Potacz sie z aplikacja

{} Aktualizacja oprogramowania

73 Zdalne sterowanie

® Usuwanie ustawien sieci

L] Informacje o urzadzeniu

Ustawienia faczenia z siecia domowa i mobilnymi
urzadzeniami koncowymi.

W zaleznosci od stanu potaczenia wyswietlane sa
rézne opcje ustawien.

* Ustawienie fabryczne

Czyszczenie oraz przeglad

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

A Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

Whikajaca wilgo¢ moze spowodowac porazenie pradem.
Nie uzywaé myjek wysokocisnieniowych ani parowych.
A Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

A Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo obrazen!

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

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

Nie uzywaé
zadnych ostrych lub szorujacych $rodkow
czyszczacych,

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

zadnych skrobakow metalowych lub do szkta celem
oczyszczenia uszczelki drzwi,

zadnych szorstkich myjek i gabek.

Nowe $ciereczki gabkowe nalezy przed uzyciem
doktadnie wyptukac.

Powierzchnia Srodek czyszczacy

Szyby w drzwiach  Ptyn do mycia szyb: Czysci¢ Sciereczka
do szyb lub $ciereczka z mikrofazy. Nie

uzywaé skrobaczek do szkta.

Wyswietlacz Przetrze¢ $ciereczka z mikrofazy lub
lekko zwilzong sciereczka. Nie wyciera¢

na mokro.

Stal nierdzewna  Goraca woda z detergentem: my¢
Scierka do naczyn i wytrze¢ do sucha
migkka sciereczka. Natychmiast usuwaé
osady z kamienia, plamy ttuszczu, skrobi i
biatka. Pod takimi zabrudzeniami moze
tworzy¢ sie korozja. W serwisie i w skle-
pach specjalistycznych mozna kupi¢ spe-
cjalne srodki do czyszczenia stali
nierdzewne;j.
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Powierzchnia Srodek czyszczacy Filtr siatkowy
Filtr siatkowy montowany w dnie piekarnika mozna w

razie potrzeby wyczysci¢. W przypadku przyrzadzania
ryb i migsa zaleca sig czyszczenie filtra po kazdym
uzyciu.

Aluminium Czysci¢ delikatnym $rodkiem do mycia
szyb. Przeciera¢ powierzchnie poziomo i
bez nacisku $ciereczka do mycia okien
lub niepozostawiajaca ktaczkéw sScie-
reczka z mikrofibry.

Komora piekarnika Goraca woda z detergentem:
My¢ $cierka do naczyn i wytrze¢ do
sucha miekka sciereczka.

Nie uzywaé sprayéw do piekarnika ani
innych agresywnych $rodkow do czysz-
czenia piekarnikow lub srodkéw do szo-
rowania. Nie nadaja sie rowniez druciaki
ani szorstkie gabki. Zarysowuja one
powierzchnie.

Po kazdym czyszczeniu osuszy¢é komore
piekarnika. — "Program suszenia"

na stronie 40 1 Filtr siatkowy obroci¢ w lewo i wyjacé.

Uwaga! 2 Usuna¢ osadzone na filtrze siatkowym resztki
Pozostatosci srodkow czyszczacych jedzenia.

moga by¢ przyczyna powstawania plam 3  Woyptukac filtr pod biezacag woda. W przypadku

podczas nagrzewania. Przed suszeniem
doktadnie usuna¢ czysta woda wszelkie
pozostatosci srodkow czyszczacych i pie-

silnego zabrudzenia umy¢ w zmywarce.

4 Ponownie wtozy¢ filtr siatkowy i obréci¢ w prawo do

legnacyjnych. oporu.
Silnie zabrudzona Program czyszczenia usuwa silne zabru- Nie uzywa¢ piekarnika parowego z funkcja pieczenia
komora piekarnika dzenia. — "Program czyszczenia" bez filtra siatkowego.

na stronie 38
Powierzchnia gril-  Powierzchnig grillowania z ceramiki
lowania z ceramiki szklanej w komorze piekarnika regularnie
szklanej czy$ci¢ $rodkiem czyszczacym do cera-
miki szklanej (nr kat. 00311499 w serwi-
sie lub sklepie internetowym).

Szklana ostona Goraca woda z detergentem: czyscic
zarowki piekarnika $ciereczka.

Uszczelka drzwi Goraca woda z detergentem: my¢
Nie usuwadl $cierka do naczyn, nie szorowaé. Do

czyszczenia nie uzywac skrobaczek do
szkta lub metalu.

Zbiornik nawode W razie potrzeby my¢é w zmywarce do
naczyn. Zdjaé pokrywe i wlozy¢ zbiornik
na wode do gory nogami do zmywarki.

Termosonda Przeciera¢ wilgotna $ciereczka. Nie my¢
W zmywarce.

Pojemnik do goto- Zmywarka lub goraca woda z detergen-
wania, ruszt tem. Przypalone resztki jedzenia namo-
czy¢ i wyczysci¢ szczoteczka.

Jasne plamy na stali nierdzewnej (pozo-
statosci biatka) usuwac za pomoca soku

z cytryny.

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.
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Program czyszczenia

Program czyszczenia usuwa uporczywe zabrudzenia.
Wktad czyszczacy (a) jest przykrgcany na gorze komory
piekarnika. Czyszczenie, ptukanie i suszenie komory
piekarnika przebiega automatycznie. Filtr siatkowy (b)
musi by¢é zamontowany w trakcie programu czyszczenia
w dnie piekarnika.

W zaleznosci od wersji urzadzenia catkowity program
czyszczenia trwa 3 godziny 20 minut lub 3 godziny 45
minut.

W przypadku normalnego uzytkowania zalecamy
czyszczenie urzadzenia z zastosowaniem programu
czyszczenia cztery razy w roku. Zaleznie od
intensywnosci uzytkowania konieczne moze by¢
czyszczenie z wieksza czestotliwoscia,.

Nie dopuszcza¢ do przypalenia silnych zabrudzen, lecz
od razu po ostygnieciu urzadzenia do 40°C wtaczyé
program czyszczenia.

Korzystanie z programu czyszczenia wymaga stosowania
specjalnych wktadow czyszczacych. Mozna je nabyé w
serwisie lub w sklepie internetowym (zestaw

CL S10 040 z 4 wktadami czyszczacymi, nr kat.
003117083).

Wktady czyszczace sg przeznaczone do jednorazowego
uzytku i nie nadaja sie do regeneracji. Nie uzywac
innych $rodkow czyszczacych.

Uwaga!
Uszkodzenie komory piekarnika

Whktadow czyszczacych uzywaé wytacznie do programu
czyszczenia. Wktadow czyszczacych nie wolno wktadaé
do goracej komory piekarnika ani podgrzewa¢ w
komorze piekarnika.

Wskazowki

- Program czyszczenia mozna wtaczyé jedynie, gdy
temperatura urzadzenia spadnie ponizej 40°C.

- Przed uruchomieniem programu czyszczenia wyjaé
z komory piekarnika wszystkie elementy
wyposazenia (ruszt, pojemniki do gotowania,
termosonde).

- Usunac¢ wigksze zanieczyszczenia z komory
piekarnika.
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- Filtr siatkowy musi by¢ zamontowany w trakcie
programu czyszczenia w dnie piekarnika. Jezeli filtr
siatkowy zostanie usuniety przed uruchomieniem
programu czyszczenia, komora piekarnika nie
zostanie oczyszczona.

-  Drzwi urzadzenia sg zablokowane w trakcie
programu czyszczenia.

- Nie podejmowac proby otworzenia drzwi urzadzenia
w trakcie programu czyszczenia. Mogtaby wycieka¢
woda.

- Podczas programu czyszczenia odgtos z wentylacji
urzadzenia jest gto$niejszy. Jest to normalne
zjawisko.

- Poczekaé¢, az program czyszczenia zakonczy sie.
Programu czyszczenia nie mozna przerwad.

Witaczanie programu czyszczenia
1 Ustawi¢ przetacznik funkcji na S.

2 Na wyswietlaczu widoczny jest symbol « .
Potwierdzié za pomoca V.

3 Woyswietlona zostanie godzina, o ktérej program
czyszczenia dobiegnie konca. W razie potrzeby
przesuna¢ godzing zakonczenia programu za
pomoca przetacznika obrotowego. Potwierdzi¢ za
pomoca V. Godzina rozpoczecia i zakonczenia
programu zostanie przesunieta, czas czyszczenia
pozostanie bez zmian.

117 El

2 15:15

X Zakonczenie czyszczenia V

4  Wpyjac¢ z komory piekarnika wszystkie elementy
wyposazenia i usuna¢ wieksze zabrudzenia.
Potwierdzié¢ za pomoca V.

5 Usuna¢ z wktadu czyszczacego naktadke
zamykajaca.
Uwaga!
Nie usuwaé woskowej zatyczki z otworu wktadu
czyszczacego. Nie uzywaé innych srodkow
czyszczacych. Nie uzywa¢ uszkodzonych wktadow.




6 Whktad czyszczacy (a) wkreci¢ do oporu w gniazdo
na gorze komory piekarnika. Zamkna¢ drzwi
urzadzenia. Potwierdzi¢ za pomoca V. Pojawia sie
czas trwania czyszczenia 3:45 h.

7 Witaczy¢ za pomoca ». Uptyw czasu czyszczenia jest
widoczny na wyswietlaczu. Lampka w komorze
piekarnika pozostaje wytaczona. Drzwi urzadzenia
sg zablokowane.

a

« 03.44,

Po zakonczeniu programu czyszczenia rozlega sie
sygnat. Drzwi urzadzenia zostaja odblokowane. Na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat.

8 Wyjac¢ wktad czyszczacy.
Uwaga!
Uszkodzenie komory piekarnika: Nie nagrzewaé
urzadzenia, jezeli stosowany jest wktad czyszczacy.
9 Filtr siatkowy w dnie piekarnika obroci¢ w lewo i

wyjac. Usuna¢ osadzone na filtrze siatkowym resztki
jedzenia. Wyptukac¢ filtr pod biezaca woda.

10 Ponownie wtozy¢ filtr siatkowy i obrécié w prawo do
oporu. Potwierdzié za pomoca V.

Program czyszczenia jest zakohczony. Poczekaé¢, az
urzadzenie ostygnie. Nastepnie wypolerowaé komore
piekarnika oraz szybe miekka sciereczka.

Wskazéwka: Ostatni cykl ptukania moze pozostawi¢ po
suszeniu biate smugi w komorze piekarnika oraz na
szybie. Jest to zalezne od stopnia twardosci wody. Biate
smugi usuwac¢ wilgotna Sciereczka.

Pusty wktad czyszczacy zutylizowaé zgodnie z lokalnymi
przepisami dotyczacymi odpadow komunalnych.

Czyszczenie oraz przeglad pl

Przyczyny niezadowalajacego rezultatu czyszczenia

Jezeli po zakonczeniu programu czyszczenia komora
piekarnika nadal nie jest czysta, sprawdzi¢ ewentualne
przyczyny na podstawie ponizszej tabeli. Nastepnie
wilozy¢é nowy wktad czyszczacy i ponownie uruchomié
program czyszczenia.

Mozliwa przyczyna Rozwiazanie

Naktadka zamykajacana Nakfadka zamykajaca wktadu czysz-
wkiadzie czyszczacym czacego nie zostata usunieta.

Po zakonczeniu programu czysz-
czenia wyjaé z urzadzenia wktad
czyszczacy. Nie uzywaé ponownie
tego samego wktadu. Zutylizowa¢
wktad zgodnie z lokalnymi przepi-
sami.

A\ Ostrzezenie -
Niebezpieczenstwo zranienia!

Nie usuwaé naktadki zamykajacej z
zuzytego wkiadu czyszczacego, aby
unikna¢ kontaktu srodka czyszcza-
cego ze skora lub z oczami.

Brak filtra siatkowego  Filtr siatkowy musi by¢ zamonto-
wany w trakcie programu czyszcze-

nia w dnie piekarnika.

Awaria zasilania W przypadku zaniku zasilania trwa-
jacego powyzej 3 minut program
czyszczenia zostanie zakonczony za

pomoca programu krotkiego.

Silnie przywalone zabru- Ponownie przeprowadzi¢ program
dzenia czyszczenia, aby usuna¢ uporczywe
zabrudzenia.
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Program suszenia

Program suszenia umozliwia szybkie osuszenie komory
piekarnika.

Program suszenia trwa 20 minut.

Wtaczanie programu suszenia
1 Ustawi¢ przetacznik funkcji na S. Za pomocag

przetacznika obrotowego wybra¢ program suszenia.

2 Na wy$wietlaczu widoczny jest symbol «%.
Potwierdzié za pomoca V.

3 Pojawia sie czas trwania suszenia: 20 minut.
Wiaczy¢ przyciskiem ». Czas trwania suszenia
odliczany jest na wyswietlaczu. Lampka w komorze
piekarnika pozostaje wytaczona.

112 N

«+20.00:

Program suszenia

4 Po uptywie 20 minut rozlega sig sygnat. Na
wys$wietlaczu pojawia sie komunikat. Potwierdzié za
pomoca V.

Program suszenia zostat zakonczony. Poczekag, az
urzadzenie ostygnie. Nastepnie wypolerowaé komore
piekarnika oraz szybe miekka $ciereczka.

Program odkamieniania

Regularne odkamienianie utrzymuje urzadzenie w
dobrym stanie. Dzigki programowi odkamieniania
odkamienianie i ptukanie urzadzenia przebiega
automatycznie.

W zaleznoséci od rodzaju wody i intensywnos$ci
uzytkowania urzadzenia komunikat na wyswietlaczu
przypomina o koniecznosci przeprowadzenia programu
odkamieniania.

Aby zapobiec uszkodzeniu urzadzenia, tryby pracy z
para zostaja zablokowane po powtérnym wyswietleniu
komunikatu. Urzadzenie mozna nadal uzytkowaé,
korzystajac z trybow pracy bez uzycia pary. Dopiero po
zakonczeniu programu odkamieniania urzadzenie moze
by¢ ponownie uzywane bez ograniczen.

Petny program odkamieniania trwa 1 godzine 45 minut.

Do programu odkamieniania potrzebne sa specjalne
tabletki odkamieniajace. Mozna je nabyé w serwisie lub
w sklepie internetowym (zestaw 17002490 z

4 tabletkami odkamieniajacymi).
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Uwaga!

— Uszkodzenie urzadzenia: Osad z kamienia moze
uszkodzi¢ urzadzenie. Urzadzenie nalezy regularnie
odkamieniaé.

— Uszkodzenie urzadzenia: Nieodpowiedni srodek
odkamieniajacy moze spowodowaé uszkodzenie
urzadzenia. Uzywac¢ wytacznie zalecanych tabletek
odkamieniajacych.

— Uszkodzenie komory piekarnika: Tabletek
odkamieniajacych uzywaé tylko do programu
odkamieniania. Umiescic¢ tabletke odkamieniajaca w
zbiorniku. Tabletek odkamieniajacych nie wolno
wktada¢ do komory piekarnika ani podgrzewac¢ w
komorze piekarnika.

Wskazowki

- Przed uruchomieniem programu odkamieniania
wyjac¢ z komory piekarnika wszystkie elementy
wyposazenia (ruszt, pojemniki do gotowania,
termosonde).

- Filtr siatkowy musi by¢ zamontowany w trakcie
programu odkamieniania w dnie piekarnika.

- Poczeka¢, az program odkamieniania zakonczy sie.
Programu odkamieniania nie mozna przerwac.

- Odkamienianie moze by¢ konieczne rowniez w
przypadku korzystania z systemu zapobiegajacemu
osadzaniu sie kamienia w zaleznosci od rodzaju
wody oraz intensywnos$ci uzytkowania urzadzenia.
Woéwczas na wyswietlaczu pojawi sig¢ odpowiedni
komunikat.

Uruchamianie programu do odkamieniania

1 Ustawi¢ przetacznik funkcji na S. Za pomoca
przetacznika obrotowego wybra¢ program
odkamieniania.

2 Na wyswietlaczu widoczny jest symbol «=.
Potwierdzié za pomoca V.

3 Wyswietlona zostanie godzina, o ktorej program
odkamieniania dobiegnie konca. W razie potrzeby
przesunac¢ godzine zakonczenia programu za
pomoca przetacznika obrotowego. Potwierdzi¢ za
pomoca V.

4  Wyjac¢ z komory piekarnika wszystkie elementy
wyposazenia. Potwierdzi¢ za pomoca V.

5 Wyjac¢ tabletke odkamieniajaca z opakowania z
tworzywa sztucznego.

A Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo zranienia!
Tabletki odkamieniajace moga spowodowac
oparzenia chemiczne w obrebie jamy ustnej, gardta,
oczu i skory. Nalezy przestrzega¢ zasad
bezpieczenstwa podanych na opakowaniu tabletek
odkamieniajacych. Unika¢ kontaktu tabletek
odkamieniajacych ze skora. Przechowywac tabletki
odkamieniajace poza zasiggiem dzieci.



A Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo zranienia!

Roztwér odkamieniajacy moze spowodowaé
oparzenia chemiczne w obrgbie jamy ustnej, gardta,
oczu i skory. Unika¢ kontaktu roztworu
odkamieniajacego ze skora. Przechowywac roztwor
odkamieniajacy poza zasiggiem dzieci. Nie pi¢
roztworu odkamieniajacego. Nie moze doj$¢ do
zetkniecia sie roztworu odkamieniajacego z
produktami spozywczymi. Przed kolejnym uzyciem
urzadzenia doktadnie wyptukaé¢ zbiornik na wode.

Uwaga!

Uszkodzenie urzadzenia

Nieodpowiedni $rodek odkamieniajacy moze
spowodowac uszkodzenie urzadzenia. Uzywaé
wytacznie zalecanych tabletek odkamieniajacych.

6  Wyjaé zbiornik z urzadzenia i zdja¢ pokrywe
zbiornika.

7 Umiesci¢ tabletke odkamieniajaca w tylnej komorze
zbiornika. Zbiornik napetni¢ do oznaczenia "Max."
woda (1,7 1).

MaX ., e— O

10

11

Natozyé pokrywe na zbiornik i zatrzasnag.
Wsunagé zbiornik w urzadzenie.

Zamknac¢ drzwi urzadzenia. Potwierdzi¢ za
pomoca V. Pojawia sie czas trwania odkamieniania
1:45 h.

Witaczy¢ przyciskiem ». Uptyw czasu odkamieniania
jest widoczny na wyswietlaczu. Lampka w komorze
piekarnika pozostaje wytaczona.

«~01.44,
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Wskazéwka: Po uptywie ok. 1:30 godziny na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat. Wyja¢ i
oprozni¢ zbiornik. Doktadnie wyczys$ci¢ zbiornik.
Napetni¢ zbiornik swiezg woda. Wsunag¢ zbiornik w
urzadzenie. Potwierdzié za pomoca V. Uruchomié
proces ptukania za pomoca P.

Osuszanie komory piekarnika

Po zakonczeniu odkamieniania osuszy¢ komore
piekarnika za pomoca programu suszenia. Wyjac¢
zbiornik i osuszy¢ go miekka sciereczka.

Zdejmowanie rusztow wsuwanych
Ruszty wsuwane mozna wyjaé do czyszczenia.

Wyjmowanie rusztow wsuwanych

1 Do komory piekarnika wtozyé sciereczke do naczyn
w celu zabezpieczenia stali nierdzewnej przed
porysowaniem.

Poluzowac¢ nakretki radetkowane (rys. A).

Ruszty wsuwane odsunac¢ nieco w bok od sruby i
wyciagna¢ do przodu (rys. B).

il

_

Ruszty wsuwane mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

Zawieszanie rusztéw wsuwanych

1 Zamontowac ruszty wsuwane w odpowiednim
kierunku: ogranicznikiem do tytu.

2 Ruszty wsuwane nasunaé z tytu na sworzen, a
nastepnie zawiesié je z przodu.

3 Dokreci¢ nakretki radetkowane.

Wskazéwka: W przypadku zgubienia nakretki
radetkowanej mozna jg zamowi¢ jako cze$¢ zamienng w
naszym serwisie. Stosowanie nieoryginalnych nakretek
radetkowanych prowadzi do korozji w komorze
piekarnika.
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Usterka, co robic?

Czesto mozna samodzielnie usunaé mniej powazne
zaktocenia pracy urzadzenia. Przed skontaktowaniem
sie z serwisem nalezy zwréci¢ uwage na nastepujace

wskazowki.

A Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo porazenia

pradem!

A Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo obrazen!

Swiatto emitowane przez lampy LED jest bardzo

jaskrawe i moze uszkodzi¢ wzrok (grupa ryzyka 1). Nie

Lampy LED

patrze¢ bezposrednio na wtaczone lampy LED dtuzej niz
przez 100 sekund.

Wymiany wadliwych lamp LED moze dokona¢ tylko

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

Wezwacé serwis.

producent, pracownik jego serwisu lub specjalista z
odpowiednimi uprawnieniami (instalator elektryczny).

Usterka

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Urzadzenie nie funkcjonuje, na wyswie-
tlaczu brak informagji.

Wityczka nie jest wtozona do gniazda sie-
ciowego.

Podtaczy¢ urzadzenie do sieci elektryczne;.

Brak pradu

Sprawdzié, czy dziataja inne urzadzenia
kuchenne.

Uszkodzony bezpiecznik.

Sprawdzié, czy dziata bezpiecznik odpowiada-
jacy urzadzeniu w skrzynce bezpiecznikowe;j.

Btad w obstudze

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

Urzadzenie nie dziata, na wyswietlaczu
pojawia sie komunikat ,Urzadzenie
zablokowane. Konieczne odkamienia-

nie.

Urzadzenie jest zakamienione

Uruchamianie programu odkamieniania
—> "Program odkamieniania"
na stronie 40

Mimo przeprowadzonego odkamienia-
nia na wyswietlaczu pojawia sie komuni-
kat ,Przeprowadz odkamienianie”

Urzadzenie jest zakamienione, stoso-
wany byt nieodpowiedni $rodek odka-
mieniajacy

Uzywa¢ zalecanych tabletek odkamieniaja-
cych, uruchomi¢ program odkamieniania
—> "Program odkamieniania”

na stronie 40

Nie mozna uruchomi¢ urzadzenia

Drzwi rzadzenia sa niedomkniete

Zamknag¢ drzwi urzadzenia

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

Aktywowane zabezpieczenie przed
dzieémi

Dezaktywowaé zabezpieczenie przed dzie¢mi
— "Zabezpieczenie przed dziec¢mi”
na stronie 23

Urzadzenie wytacza sie samoczynnie

Whytacznik bezpieczenstwa: nie uzy-
wano urzadzenia przez okres diuzszy niz
12 godzin

Potwierdzié komunikat za pomoca V/, wyta:
czy¢ urzadzenie i ponownie ustawi¢

Urzadzenie nie nagrzewa sie, na wyswie-
tlaczu pojawia sie X

Urzadzenie znajduje sig w trybie demo

Dezaktywowaé tryb demo w ustawieniach
podstawowych

Nie mozna wtaczy¢ urzadzenia, na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat

Brak wody w urzadzeniu

Sprawdzié przytacze wody

Termosonda jest wtoZzona, na wy$wietla-
czu pojawia sie 99°C

Zawilgocona wtyczka termosondy lub
gniazdo w komorze piekarnika

Kilkakrotnie wtozy¢ i wyjaé wtyczke termo-
sondy do gniazda w komorze piekarnika.

Termosonda jest wtozona, ale nie
wyéwietla sie symbol 2.

Zawilgocone gniazdo w komorze piekar-
nika

Kilkakrotnie wlozy¢ i wyja¢ wtyczke termo-
sondy do gniazda w komorze piekarnika.

Brak widocznej pary

Para wodna o temperaturze powyzej 100
°C nie jest widoczna

Jest to zjawisko normalne

Symbol & "Schtadzanie pary" nie poja-
wia sie.

Schtadzanie pary jest mozliwe tylko w
temperaturach gotowania ponizej
130°C.

Jest to zjawisko normalne

Intensywne wydobywanie sie pary na
gorze drzwi urzadzenia

Nastapita zmiana trybu pracy.

Jest to normalne zjawisko.
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Skoncentrowane wystepowanie pary z
boku drzwi

Zabrudzona lub luzna uszczelka drzwi

Oczyscic uszczelke drzwi lub wiozyé do rowka

Brzeczenie podczas wtaczania

Nastepuje rozruch pompy odptywowe;j

Normalny odgtos eksploatacyjny

Urzadzenie nie byto eksploatowane od
kilku dni

Normalna sytuacja: automatyczne ptukanie
przy uruchamianiu

Podczas podgrzewania wystepuje $wisz-
czacy dzwiek.

Proces wytwarzania pary moze genero-
wac odgtosy

Jest to normalne zjawisko.

Podczas gotowania rozlega sie odgtos
»Blub”

Zjawisko powstajace w przypadku
duzych roznic temperatur

Jest to zjawisko normalne

Gotowanie na parze jest niemozliwe

Urzadzenie jest zakamienione. Urzadze-
nie musi by¢ odkamieniane, aby zapo-
biec uszkodzeniu urzadzenia.

Uruchamianie programu
odkamieniania— "Program
odkamieniania" na stronie 40

Urzadzenie nie wytwarza pary w sposob
prawidtowy

Urzadzenie jest zakamienione

Rozpocza¢ program odkamieniania

Nie dziata oswietlenie

Oswietlenie jest uszkodzone

Wezwaé serwis

Komunikat o usterce "Exxx"

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

Po otwarciu drzwi urzadzenia kapie
woda

Rynienka $ciekowa w dolnej czesci
szyby drzwi jest przepetniona

Osuszy¢ rynienke sciekowa za pomoca gabki

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
wiaczone, na wyswietlaczu pojawia si¢ komunikat. Praca
urzadzenia zostata przerwana.

Obroci¢ przetacznik funkcji na 0, aby znowu normalnie
uzytkowaé urzadzenie.

Tryb demo

Jezeli na wyswietlaczu widoczny jest symbol X,
aktywowany zostat tryb demo. Urzadzenie nie nagrzewa

sie.

Urzadzenie odtaczyé na krotko od zasilania (wytaczyc¢
bezpiecznik lub wytacznik zabezpieczajacy urzadzenie w
skrzynce bezpiecznikowej). Nastepnie w ciagu 3 minut
dezaktywowaé tryb demo w ustawieniach
podstawowych. — "Ustawienia podstawowe"

na stronie 34
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Serwis

Tabele i porady

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, nalezy skontaktowac

sie z naszym serwisem. Pracownicy serwisu znajda
odpowiednie rozwiagzanie, 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 udzieli¢ kompetentnej pomocy. Tabliczke
znamionowa z numerami wida¢ po otworzeniu drzwi
urzadzenia.

@ | E-Nr: 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 réwniez w okresie gwarancyjnym.

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

PL 801191535

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten
spos6b mozna zapewni¢, ze naprawy przeprowadzane

beda przez wykwalifikowanych technikéw serwisu,
wyposazonych w oryginalne cze$ci zamienne.
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Wskazowki

Podane czasy gotowania/ pieczenia maja charakter
orientacyjny. Rzeczywisty czas gotowania/
pieczenia zalezy od jakos$ci i temperatury produktu
wyjsciowego oraz od wagi i grubosci potrawy.

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

Uzywac zalecanych naczyn. Uzywanie innych naczyn
moze spowodowaé wydtuzenie lub skrocenie
czasOw gotowania/pieczenia.

W przypadku braku do$wiadczenia w przyrzadzaniu
danej potrawy nalezy rozpocza¢ od najkrétszego
podanego czasu. Potrawy mozna w razie potrzeby
dogotowac.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby drzwi komory
rozgrzanego urzadzenia otwiera¢ podczas
wktadania produktow tylko na krotka chwile.

W przypadku trybow Gotowanie na parze,
Rozmrazanie, Wyrastanie ciasta oraz Odgrzewanie
mozna jednoczesnie wykorzystywac¢ maks. trzy
poziomy (poziomy 1, 2 i 3). Nie dochodzi wtedy do
mieszania sie smakoéw. Dzieki temu mozna
jednoczesnie przygotowywac rybe, warzywa i
desery. Podane czasy gotowania/ pieczenia moga
jednak ulec wydtuzeniu w przypadku wigkszej ilosci
produktow.

W przypadku pieczenia wytacznie na jednym
poziomie uzy¢ poziomu 2. W przypadku
jednoczesnego pieczenia na dwoch poziomach,
uzy¢ poziomow 1i 3.

Przyrzadzana potrawa nie moze dotyka¢ komory
piekarnika ani tylnej blachy.

Drzwi piekarnika parowego z funkcja pieczenia
musza sie dobrze zamykaé. Powierzchnie uszczelek
nalezy stale utrzymywaé w czystosci.

Na ruszty oraz do pojemnikow nie nalezy wktadac¢
nadmiernej ilosci produktéw. Dzieki temu
zapewniona bedzie optymalna cyrkulacja pary.

W przypadku bardzo zimnych potraw oraz wysokich
temperatur pojemnik do gotowania moze ulec
deformacji. Odksztatcenia nie maja zadnego wptywu
na funkcjonowanie urzadzenia. Po ostygnieciu
pojemnika do gotowania deformacja znika.

W celu przyrzadzenia potraw z zastosowaniem pary,
gdy temperatura urzadzenia przekracza 100°C

(np. po zakonczeniu pieczenia), ostudzi¢ urzadzenie
przed rozpoczeciem gotowania na parze. W
przeciwnym razie potrawy wyschna w wyniku
dziatania wysokiej temperatury.



Warzywa

Gotowanie na parze jest znacznie delikatniejszym
sposobem przyrzadzania warzyw niz gotowanie w
wodzie: pozwala to zachowa¢ ich smak, kolor i
konsystencje. Metoda ta ogranicza do minimum
wyptukiwanie rozpuszczalnych w wodzie witamin
oraz sktadnikéw odzywczych. Poniewaz piekarnik
parowy pracuje bezcisnieniowo w temperaturze
zaledwie 100°C, przyrzadzanie potraw jest znacznie
delikatniejsze niz na przyktad w szybkowarze.

Wszystkie dane odnosza sie do 1 kg oczyszczonych

Tabele i porady pl

Do gotowania warzyw na parze uzywac
perforowanego wktad do gotowania, ktéry nalezy
wsuna¢ na drugi poziom od dotu. Pod spod wsuna¢
nieperforowany wktad do gotowania. Zebrany wywar
z warzyw mozna wykorzysta¢ do przyrzadzenia sosu
lub jako bulion warzywny.

Blanszowanie w nagrzanym urzadzeniu trwa 8 -
10 minut. Jezeli warzywa lub owoce nie beda
podawane od razu, nalezy pola¢ je bardzo zimna
woda w celu unikniecia niepozadanego

warzyw. dogotowywania w wyniku dziatania ciepta
resztkowego.
W przypadku gotowania na parze w temperaturach
do 100°C podgrzewanie piekarnika nie jest
konieczne. Wstawié potrawe do zimnej komory
piekarnika, a nastepnie wtaczy¢ urzadzenie.
Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Karczochy, duze perforowany 100 100 60 - 65
Karczochy, mate perforowany 100 100 45-50
Kalafior, caty perforowany 100 100 25-30
Kalafior, rozyczki perforowany 100 100 15-25
Fasola, zielona perforowany 100 100 35-50
Brokuty, rozyczki (wedtug perforowany  90-100 100 20-25 Porada: Podawac¢ z prazonymi na masle
EN60350-1) migdatami.
Cykoria perforowany 100 100 25-30
Groszek, swiezy nieperforo- 100 100 25-30 przykryé woda.
wany
Fenkut, w plastrach perforowany 100 100 20-25
Terrina warzywna perforowany/ 90 100 50 - 60 w formie do terriny
ruszt
Groszek, mrozony (wedtug  perforowany 100 100 35-45
EN60350-1) (3 kg)
Marchew, w plastrach 0,5 cm perforowany 100 100 20-25
Ziemniaki, obrane i pokro- perforowany 100 100 30-35
jone w ¢wiartki
Kalarepa, w plastrach perforowany 100 100 25-35
Por, w plastrach perforowany 100 100 20-30
Szczypiorek, caty perforowany 100 100 35-45
Papryka, faszerowana nieperforo- 180 - 200 80/100 20-25 Nagrzac¢ piekarnik. W przypadku farszu mieg-
wany snego nalezy go wczesniej podsmazyé.
Ziemniaki w mundurkach perforowany 100 100 30-35
(po ok. 50 g)
Ziemniaki w mundurkach perforowany 100 100 35-40
(po ok. 100 g)
Brukselka perforowany 100 100 25-30
Buraki, w plastrach perforowany 100 100 65-75
Szparagi, zielone perforowany 100 100 15-20
Szparagi, biate perforowany 100 100 20-35
Szpinak perforowany 100 100 8-12 Nastepnie poddusi¢ w garnku z cebula i czo-

snkiem.
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Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Stodkie ziemniaki, w pla- perforowany 100 100 15-20
strach
Obieranie pomidorow ze perforowany 100 100 3-4 Nagrza¢ piekarnik. Pomidory ponacinag¢, po
skorki gotowaniu na parze pola¢ bardzo zimng
woda.
Cukinia, w plastrach perforowany 100 100 15-20
Straki zielonego groszku perforowany 100 100 10-15

Ryba

Gotowanie na parze umozliwia przyrzadzanie
potraw bez dodatku ttuszczu, nie powodujac
wysuszenia ryby.

Temperatura wewnatrz ugotowanej ryby powinna

wynosi¢ (ze wzgleddéw higienicznych) co najmniej

62-65°C. Jest to rowniez idealna temperatura
przyrzadzania ryby.

W przypadku gotowania na parze w temperaturach

90-100°C nie jest konieczne podgrzewanie

piekarnika. Wstawi¢ potrawe do zimnego piekarnika

i wiaczy¢ urzadzenie.

Rybe posoli¢ dopiero po ugotowaniu. Pozwala to
zachowac naturalny aromat i zapobiec nadmiernej
utracie wody.

W przypadku stosowania perforowanego pojemnika
do gotowania: Jesli ryba bedzie za mocno
przywierata, pojemnik mozna nattuscic.

Nieperforowane akcesoria do gotowania wsuwac na
pierwszy poziom od dotu, aby unikna¢
zanieczyszczenia komory piekarnika wywarem
rybnym.

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

Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Dorada, w catosci perforowany 100 100 20-30 Dzieki wtozeniu do $rodka potéwki ziemniaka
(po 500 g) mozliwe jest gotowanie ryby w pozycji na
sztorc.
Pulpety rybne (po 20-40 g)  nieperforo- 90-100 100 8-12 Nieperforowany pojemnik do gotowania wyto-
wany 2y¢ papierem do pieczenia.
Krewetki nieperforo- 80 100 10-12
wany
Homar, ugotowany, obrany, perforowany 70 -80 100 10-15
odgrzewanie
Karp, na niebiesko, w cato-  perforowany 90-100 100 35-45 w zalewie
&ci (1,5 kg)
Dorsz (250 g) nieperforo- 180 60 8-12
wany
Filet z tososia (po 150 g) perforowany 80 100 20-25
tosos, w catosci (2,5 kg) perforowany 100 100 65-75
Omutki (1,5 kg) perforowany 100 100 12-15 Omutki sg ugotowane, gdy tylko otworza sie
ich muszle.
Czarniak, w catosci (800 g) perforowany 90 - 100 100 20-25
Filet z Zabnicy (po 300 g) Forma 180 - 200 100 8-10 Nagrzewanie piekarnika
szklana/ruszt
Labraks, w catosci perforowany 90- 100 100 20-25

(po 400 g)
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Ryby - gotowanie na parze w niskiej temperaturze

Gotowanie na parze w temperaturze od 70 do 90°C
powoduje, ze ryby nie rozgotowuja sie zbyt szybko i
nie rozpadaja. Jest to szczegdlnie wazne w
przypadku delikatnych ryb.

Dane dotyczace réznych gatunkow ryb odnosza sie

Nieperforowane akcesoria do gotowania wsuwac na
pierwszy poziom od dotu, aby unikna¢
zanieczyszczenia komory piekarnika wywarem
rybnym.

Potrawy podawa¢ w podgrzanych naczyniach.

do filetow. W przypadku gotowania na parze w niskich
temperaturach podgrzewanie piekarnika nie jest
konieczne. Wstawi¢ potrawe do zimnego piekarnika
i wiaczy¢ urzadzenie.
Artykut spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania  turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
W min
Ostrygi (10 sztuk) nieperforo- 80-90 100 7-10 w zalewie
wany
Tilapia (po 150 g) perforowany 80-90 100 15-17
Dorada (po 200 g) perforowany  80-90 100 17-20
Filet rybny (po 200-300 g) perforowany  80-90 100 17-20
Terrina rybna Ruszt 80-90 100 50-90 w formie do terriny
Pstrag, w catosci (po 250 g) perforowany 80 -90 100 17-20
Halibut (po 300 g) perforowany  80-90 100 17-20
Przegrzebki nieperforo- 80-90 100 9-13 Wybra¢ tym dtuzszy czas gotowania, im ciez-
(po 15-30g) wany sze sg matze.
Dorsz (po 250 g) perforowany 80-90 100 15-17
Lucjan czerwony (po 200 g) perforowany 80 -90 100 17-20
Karmazyn (po 120 g) perforowany 80 -90 100 15-17
Zabnica (po 200 g) perforowany  80-90 100 15-17
Roladki z soli, faszerowane  perforowany 80 -90 100 17-20
(po 150 g)
Turbot (po 300 g) perforowany 80-90 100 17-20
Labraks (po 150 g) perforowany  80-90 100 15-17
Sandacz (po 250 g) perforowany  80-90 100 17 -20
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Mieso — gotowanie w wysokich temperaturach

Tabele i porady

Kombinacja pary i goracego powietrza jest
optymalnym sposobem przyrzadzania wielu
gatunkow mies. Komora piekarnika w tym trybie
pracy jest hermetycznie zamknigta, wilgo¢

zapobiega efektowi wysuszenia potrawy, ktory jest

charakterystyczny dla konwencjonalnego
przyrzadzania za pomoca goracego powietrza.
Dzigki zmiennej regulacji wilgotnosci mozna

uzyskaé¢ optymalne warunki do przyrzadzenia kazdej

potrawy.

Podane czasy gotowania sg czasami orientacyjnymi

i w znacznym stopniu zaleza od temperatury
wyjsciowej produktu oraz czasu podsmazania. W
celu lepszej kontroli temperatury uzywac
termosondy. Wskazowki i optymalne temperatury

docelowe podane sg w rozdziale — "Termosonda”

na stronie 27.

Mieso wyja¢ z lodowki godzine przed
przyrzadzaniem.

Przy korzystaniu z perforowanych akcesoriow do
gotowania nalezy wsuna¢ pod spod nieperforowany
pojemnik do gotowania. Do nieperforowanego
wktadu do gotowania wlaé troche wody, aby
zapobiec przypaleniu. Dodatkowo mozna dodac¢
warzywa, wino, przyprawy i ziota, aby uzyskaé¢
smaczng baze do sosow.

Jezeli ugotowane mieso ma byé krwiste lub rézowe:
5°C przed osiagnieciem zadanej temperatury
wewnatrz potrawy otworzy¢ drzwi i poczeka¢, az
uzyskana zostanie temperatura docelowa. Pozwala
to zapobiec rozgotowaniu potrawy i umozliwia
wyrownanie temperatury miesa.

.Dochodzenie"” miesa: Po zakonczeniu gotowania/
pieczenia pozostawi¢ mieso na ruszcie na 5 min.
W ten sposob mieso ,dochodzi”". Cyrkulacja sokéw
W miesie zmniejsza sig, co ogranicza ich utrate przy
krojeniu miesa.

Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Antrykot, podsmazony, nieperforo- 170-180 30 10-20
rézowy (po 350 g) wany
Filet, podsmazony, r6zowy,w nieperforo- 180 - 200 80 30-45 Pojemnik do gotowania wytozy¢ papierem do
ciescie francuskim (600 g)  wany pieczenia.
Schab cielecy, podsmazony, nieperforo- 160 - 180 30/60 20-30 W przypadku wlania wody do nieperforowa-
rézowy (1 kg) wany nego pojemnika do gotowania wystarczajace
jest ustawienie 30% wilgoci.
Schab peklowany, gotowany, nieperforo- 100 100 15-20
w plastrach wany
Pieczen z chrupiaca skorka  Ruszt + nie- 1) 160 80 60 Skére przed gotowaniem ponacinaé w
(pieczen wieprzowa ze perforowany 2) 230 g 10 kratke.
skéra), dobrze wypieczona Uzy¢ termosondy do potraw: Na pierwszym
(1.5kg) etapie przyrzadzania kontynuowac¢ gotowa-
nie do momentu osiagniecia wewnatrz
potrawy temperatury 65 - 70° C, natomiast na
trzecim etapie do osiagniecia wewnatrz
potrawy temperatury 70 - 75°C.
Schab jagnigcy, podsma- nieperforo- 160-170 0/30 12-15
zony, rézowy (po 150 g) wany
Udziec jagniecy, podsma-  nieperforo- 1) 200 e 30
zony, rézowy (1,5 kg) wany 2) 140 30 60-70
Schab sarni, podsmazony,  nieperforo- 160-170 0/ 30 12-18
rézowy (po 500 g) wany
Pieczen wotowa, dobrze Ruszt + nie- 1) 230 100 15 * W przypadku wlania wody do nieperforowa-
wypieczona (1,5 kg) perforowany 2) 160 60* 60 - 90 nego pojemnika do gotowania wystarczajace
jest ustawienie 30% wilgoci.
Rostbef, podsmazony, nieperforo- 170- 180 30 50 - 60
rézowy (1 kg) wany
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Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Pieczen wieprzowa Ruszt + nie- 1) 200-220 100 15 * W przypadku wlania wody do nieperforowa-
(karkowka lub topatka), perforowany 2)160-180 60* 40-60 nego pojemnika do gotowania wystarczajace
dobrze wypieczona jest ustawienie 30% wilgoci.
(1-1,5kg)
Kietbasa, parzona, podgrze- nieperforo- 85-90 100 10-20 np. kietbasa lionska, kietbasa biata
wanie wany

Mieso / drob - gotowanie w niskiej temperaturze

W przypadku gotowania w niskich temperaturach
potrawy sa gotowane w temperaturze od 60 do
80°C przez czas gotowania wynoszacy od kilku
minut do kilku godzin. Ta metoda gotowania jest
stosowana gtéwnie do przyrzadzania potraw
miesnych i rybnych. Dzieki temu mozliwe jest
zachowanie wtasciwos$ci sensorycznych

(np. kruchosci i soczystosci) zywnosci. Delikatne
podgrzewanie powoduje, ze zarowno srodek, jak i
wierzch miesa sg rownomiernie rézowe i wyjatkowo
soczyste. Taki sposdéb przyrzadzania nie wymaga
obracania miesa, ani podlewania woda.

Podane czasy gotowania sa czasami orientacyjnymi
i w znacznym stopniu zaleza od temperatury
wyjéciowej produktu oraz czasu podsmazania. W
celu lepszej kontroli temperatury uzywac
termosondy. Wskazowki i optymalne temperatury
docelowe podane sa w rozdziale — "Termosonda”
na stronie 27.

Mieso wyja¢ z lodowki godzine przed
przyrzadzaniem.

Ze wzgledow higienicznych mieso przed
gotowaniem obsmazy¢ krotko z obu stron na
goracej patelni. W ten sposo6b na wierzchu migsa
utworzy sie chrupiaca skorka, ktéra zapobiega
wyptywowi sokow migsnych i nadaje potrawie
charakterystyczny zapach pieczeni.

Ostroznie doprawia¢: powolne dogotowywanie
miesa poteguje wszelkie aromaty.

W przypadku dziczyzny i koniny gotowanie w niskich
temperaturach powoduje, ze specyficzny smak tego
miesa jest wyrazniejszy niz w przypadku klasycznych
metod przyrzadzania.

Uzywac trybu pracy "Gotowanie w niskich
temperaturach" <. Wilgo¢ wydobywajaca sie z
produktow pozostaje w komorze piekarnika i
zapobiega wysuszeniu potraw.

W tym trybie nie jest konieczne podgrzewanie
piekarnika.

Nalezy pamieta¢, ze temperatura wewnatrz potrawy
nie moze przekraczac¢ temperatury w komorze
piekarnika. Podstawowa zasada brzmi: Ustawiona
temperatura komory piekarnika powinna by¢ wyzsza
0 10-15°C od zadanej temperatury wewnatrz
potrawy.

Pod koniec czasu gotowania mozna zmniejszy¢
temperature do 60°C. Dzieki temu mozliwe jest
wydtuzenie czasu gotowania (np. jesli goscie
spoOzniajg sie). Wstrzymanie procesu gotowania jest
mozliwe, jezeli temperatura komory piekarnika nie
przekracza zadanej temperatury wewnatrz potrawy.
Woéwczas duze kawatki miesa moga by¢
pozostawione w komorze piekarnika

na 1- 1,6 godziny, natomiast mate kawatki

na 30 - 45 minut.

Potrawy podawa¢ w podgrzanych naczyniach.

Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Rodzaj Czas Uwagi
gotowania turaw °C grzania gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Piers kaczki, rozowa, rosa nieperforo- 70-80 e 40 - 60 Po zakonczeniu gotowania mozna jeszcze
(po 350 g) wany krétko obsmazyé na patelni strone ze skorka,

aby nadac jej chrupko$é¢. Lub: Grill + termo-
obieg 230°C przez 5 minut.

Antrykot, rézowy (po 350 g) nieperforo- 70-80 e 40-70
wany

Filet cielecy, dobrze wypie-  nieperforo- 80-90 [ 150 - 200

czony (1 kg) wany
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Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Rodzaj Czas Uwagi
gotowania turaw °C grzania gotowa-
nia/ pie-
czenia
W min
Udziec jagniecy, bez kosci, nieperforo- 70-80 [ 180-240 przed gotowaniem obtoczy¢ w oleju z dodat-
zwiazany, rézowy (1,5 kg) wany kiem czosnku i ziot
Filet wotowy, rozowy (1kg)  nieperforo- 70-80 e 120- 180
wany
Steki wotowe, rozowe nieperforo- 70-80 e 30-60
(po 175 g) wany
Rostbef, rézowy (1-1,6 kg)  nieperforo- 70-80 e 150-210
wany
Filet wieprzowy, dobrze nieperforo- 90 e 90-115
wypieczony (po 70 g) wany
Medaliony wieprzowe, nieperforo- 80 [ 50-70

dobrze wypieczone
(po 70 g)

wany

Drob

Wilgotnosé w trybie kombi zapobiega wysychaniu
potrawy, co ma szczegolne znaczenie w przypadku

drobiu. Wysoka temperatura powoduje

jednoczesnie, ze powierzchnia jest zrumieniona i

chrupiaca. Goraca para posiada dwukrotnie
wiekszg zdolnos¢ przekazywania ciepta niz
konwencjonalne gorace powietrze i dociera do
wszystkich czesci przyrzadzanej potrawy. Dzigki
temu kurczak rumieni sie rownomiernie z kazdej

strony i jest chrupiacy, a piers kurczaka pozostaje

delikatna i soczysta.

Podane czasy gotowania sa czasami orientacyjnymi
i w znacznym stopniu zaleza od temperatury
wyjsciowej produktu. W celu lepszej kontroli
temperatury uzywac termosondy. Nie wbijaé
termosondy w $rodek migsa (pusta przestrzen), lecz
w piers kurczaka. Dodatkowe wskazowki i
optymalne temperatury docelowe podane sa w
rozdziale — "Termosonda" na stronie 27.

Jesli drob zostanie przyrzadzony przede wszystkim
w przyprawach i z mniejsza ilocia lub bez dodatku
oleju, skérka bedzie bardziej chrupiaca.

Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Kaczka, cata (3 kg) nieperforo- 1)160-160 60 80-90 Piec piersia do dotu. Po uptywie potowy
wany 2) 220 0 20-30 czasu pieczenia obroci¢ kaczke. Dzieki temu
nie dojdzie do przesuszenia delikatnego
miesa piersi.
Pier$ kaczki, podsmazona, nieperforo- 160 0] 25-30
rézowa, (po 350 g) wany
Kurczak, caty (1,5 kg) Ruszt + nie- 1) 150 100 55-65 Piec ze zwigzanymi udkami piersia do gory.
perforowany 2) 230 e 15
Piers kurczaka, faszero- perforowany 100 100 25-30 Nie podgrzewaé¢ piekarnika. Porada: Faszero-
wana, gotowana na parze wag szpinakiem i owczym serem.
(po 200 g)
Filet z piersi indyka, goto- perforowany 100 100 17-25 Nie podgrzewaé piekarnika.
wany na parze (po 300 g)
Mtode kurczeta, przepiodrki, perforowany 100 100 20-25 Nie podgrzewadé piekarnika.
gotowane na parze
(po 150 - 200 g)
Mtode kurczeta, przepiorki  nieperforo- 180 - 200 60/80 15-20 Porada: Natrze¢ olejem i ziotami prowansal-
(po 150 - 200 g) wany skimi.
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Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Gotab, gotowany na parze  perforowany 100 100 25-35 Nie podgrzewac piekarnika.
(po 300 g)
Gotab (po 300 g) nieperforo- 180 - 200 60/80 25-30
wany
Gotowanie sous vide Higiena

Gotowanie sous-vide oznacza gotowanie ,w prézni*“ w
niskich temperaturach w przedziale 50 - 95°C przy
uzyciu 100% pary.

W tym trybie podgrzewanie piekarnika nie jest
konieczne.

Gotowanie sous vide jest delikatnym sposobem
przyrzadzania miesa, ryb, warzyw i deseréw z uzyciem
matej ilosci ttuszczu. Potrawy sa hermetycznie zamykane
w specjalnym zaroodpornym woreczku przy uzyciu
pakowarki prozniowe;j.

Metoda ta pozwala zachowaé substancje odzywcze oraz
aromat gotowanych produktéw. Niskie temperatury i
bezposrednie przekazywanie ciepta umozliwiaja
kontrolowane uzyskanie dowolnego rezultatu gotowania.
Rozgotowanie potraw jest w tym przypadku praktycznie
niemozliwe.

Porcje

Przestrzega¢ wielkosci porcji podanych w tabeli
gotowania. W przypadku wiekszych ilosci produktow
nalezy odpowiednio dopasowac¢ czas gotowania/
pieczenia.

Podane porcje ryby, migsa i drobiu dotycza positku
przeznaczonego dla jednej osoby. W przypadku warzyw
i deserow uwzgledniono porcje dla czterech osob.

Poziomy wsuniecia

Gotowanie jest mozliwe na maksymalnie dwoch
poziomach. W celu uzyskania optymalnego rezultatu
gotowania wsunaé pojemniki do gotowania na poziomy
1i 3. W przypadku gotowania na jednym poziomie uzy¢
poziomu 2.

A Ostrzezenie — Zagrozenie zdrowia!

Gotowanie sous vide odbywa sie w niskich
temperaturach. Dlatego nalezy bezwzglednie
przestrzega¢ ponizszych zasad dotyczacych
przyrzadzania potraw i zachowania higieny:

Uzywac wytacznie swiezych produktow wysokiej
jakosci.

My¢ i dezynfekowaé rece. Uzywac rekawiczek
jednorazowych lub szczypiec do gotowania/
grillowania.

Delikatne produkty spozywcze, jak np. drob, jaja i
ryby, nalezy przyrzadzaé z zachowaniem szczegolnej
starannosci.

Warzywa i owoce zawsze doktadnie umy¢ i/lub
obraé.

Utrzymywac w czystosci powierzchnie i deski do
krojenia. Do poszczegdlnych rodzajow produktéw
uzywac osobnych desek do krojenia.

Zachowac¢ ciggtos¢ tancucha chtodniczego. Mozna
go przerwac wytacznie na krotko w celu
przygotowania produktow spozywczych, a
zapakowane prozniowo potrawy nalezy ponownie
przechowywa¢ w lodéwce przed rozpoczeciem
procesu gotowania.

Potrawy sa przeznaczone wytacznie do
natychmiastowego spozycia. Po zakohczeniu
procesu gotowania natychmiast spozy¢
przyrzadzone potrawy i nie przechowywac ich dtuzej
nawet w lodowce. Nie nadaja si¢ do ponownego
podgrzewania.

Woreczki prézniowe

Do gotowania sous vide uzywa¢ wytacznie
przeznaczonych do tego celu zaroodpornych woreczkéw
prézniowych.

Nie przyrzadzac potraw w torebkach, w ktdrych zostaty
zakupione (np. porcjowana ryba). Torebki te nie nadaja
sie do gotowania sous vide.
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Pakowanie prézniowe

Do prézniowego pakowania potraw uzywaé komorowej
pakowarki prézniowej, ktora wytwarza 99% prézni. Tylko
w ten sposob mozna uzyskac¢ rownomierne
przekazywanie ciepta, a tym samym optymalny rezultat
gotowania.

Przed rozpoczeciem gotowania sprawdzié, czy w
woreczku panuja warunki prézni. Zwréci¢ uwage na
nastepujace punkty:

W woreczku prézniowym nie ma powietrza lub jest
jego znikoma ilo$é.

Zgrzew jest mocny i szczelny.

W woreczku prézniowym nie ma zadnych otworow.
Nie uzywaé termosondy.

Zapakowane razem kawatki miesa i ryby nie
przylegaja bezposrednio do siebie.

Warzywa i desery zostaty zapakowane mozliwie
ptasko.

W razie jakichkolwiek watpliwosci przetozy¢ produkty
do nowego woreczka i ponownie zapakowac.

Pakowanie prézniowe produktéw spozywczych moze
odbywaé sie maksymalnie 1 dzien przed procesem
gotowania. Tylko w ten sposéb mozna zapobiec
ulatnianiu sie gazoéw z produktéw spozywczych (np. z
warzyw), ktére hamuja proces przekazywania ciepta, lub
unikng¢ spowodowanej cisnieniem prézni zmiany
struktury potraw, a tym samym ich podatnosci na
obrobke termiczna.

Jakosé produktéw spozywczych

Rezultat gotowania jest w 100% uzalezniony do jakosci
produktow wyjsciowych. Uzywaé wytacznie swiezych
produktow najwyzszej jakosci. Tylko wowczas mozna
zagwarantowac¢ uzyskanie odpowiedniego rezultatu
gotowania oraz zadanych walorow smakowych.

Przyrzadzanie

Gotowanie w prozni zapobiega utracie aromatu oraz
podkresla specyficzny smak potraw. Nalezy pamieta¢, ze
zwykta ilos¢ aromatow wydzielanych np. przez
przyprawy, ziota i czosnek moze mieé znacznie wigkszy
wptyw na smak potraw. Na poczatku wskazane jest
uzywanie potowy dotychczas stosowanych ilosci.

W przypadku produktéw wysokiej jakosci czesto
wystarcza dodanie do woreczka matego kawatka masta
lub niewielkiej ilosci soli i pieprzu. Pozadane walory
smakowe mozna uzyskaé juz przez samo wydobycie i
podkreslenie naturalnych aromatow produktow.

Zapakowanych prozniowo potraw nie uktada¢ w
pojemnikach do gotowania warstwami lub zbyt blisko
siebie. W celu rownomiernego rozprowadzenia ciepta
unika¢ stykania sie produktow spozywczych. W
przypadku kilku woreczkow prozniowych gotowaé na
dwoch poziomach.
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Po zakonczeniu gotowania ostroznie wyja¢ woreczki,
pamietajac, ze na woreczkach gromadzi sig goraca
woda. Nieperforowany pojemnik do gotowania wsuna¢
na poziom pod perforowanym pojemnikiem z goraca
potrawa.

Woreczki wytrzeé od zewnatrz do sucha, wtozy¢ do
czystego, nieperforowanego pojemnika do gotowania i
otworzy¢ nozyczkami. Wszystkie produkty oraz
zgromadzony w woreczkach ptyn wtozy¢ do pojemnika
do gotowania.

Po zakonczeniu gotowania sous vide mozna
dokonczy¢ przyrzadzanie potraw w nastepujacy
sposob:

Mieso: obsmazy¢ w wysokiej temperaturze przez kilka
sekund z kazdej strony. W ten sposéb na wierzchu
migsa utworzy sie chrupigca skorka, a potrawa zyska
charakterystyczny zapach, nie rozgotowujac sie.
Wyjatkowo dobry rezultat mozna uzyska¢ przy uzyciu
Teppan Yaki lub grilla. Wazne: Przed wtozeniem miesa
na goracy olej osuszyé je recznikiem papierowym, aby
uniknaé rozpryskow ttuszczu.

Warzywa: obsmazy¢ krétko na patelni lub na Teppan
Yaki, aby uzyska¢ charakterystyczny zapach. Mozna przy
tym bez problemu doprawi¢ potrawe lub wzbogaci¢ ja
innymi sktadnikami, nie doprowadzajac do jej
wystygniecia.

Ryby: doprawi¢ i pola¢ goracym mastem. Wiele
gatunkéw ryb tatwo rozpada sie po ugotowaniu metoda
sous vide, dlatego warto je krotko obsmazy¢, ale tylko
przed rozpoczeciem procesu gotowania.

Czas obsmazania wydtuzy¢ w przypadku, gdy gotowanie
produktu metoda sous vide nie przyniosto zadanego
rezultatu.

Potrawy podawa¢ na podgrzanych talerzach, jezeli to
mozliwe z goracym sosem lub mastem, poniewaz
gotowanie sous vide przebiega w stosunkowo niskich
temperaturach.
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Produkt spozywczy Pojemnik do Temperatura Rodzaj Czas goto- Uwagi

gotowania w°C grzania wania/ pie-
czenia
w min

Mieso

Antrykot, krwisty (po 180 g) perforowany 58 o 100 Po zakonczeniu procesu gotowania

Antrykot, érednio wypieczony perforowany 63 o 90 obsmazy¢ krétko z obu stron na Teppan

(po 180 g) Yaki lub na grillu, ustawiajac wysoka tem-

Antrykot, dobrze wypieczony  perforowany 70 o 85 perature. Pozwala to uzyska¢ chrupiaca

(180 g) skérkg oraz aroymgt potrawy z gr_llla, uni-

Befsztyki cielece (po 160 g) _ perforowany 60 ) 80 kajac jednoczesnie rozgotowania miesa.

Steki wotowe, krwiste perforowany 58 o 60

(po 180 g)

Steki wotowe, $rednio wypie- perforowany 63 100% 50

czone

(po 180 g)

Steki wotowe, dobrze wypie-  perforowany 70 o 45

czone

(po 180 g)

Medaliony wieprzowe perforowany 63 o 75

(po 80 g)

Dréb

Piers kaczki (po 350 g) perforowany 58 o 70 Po zakonczeniu procesu gotowania sma-
zy¢ strone ze skdrka na goracej patelni
do uzyskania chrupkosci.

Pasztet strasburski perforowany 80 100% 30 Porada: watrdbki gesie umy¢ i potaczy¢ z

(1 rolada 300 g) pozostatymi sktadnikami. Owinagé folia i
kilkakrotnie ponaktuwac. Rolade zapako-
wagc prozniowo i przed gotowaniem
metoda sous vide schtodzi¢, wktadajac
na kilka godzin do lodowki.

Piers$ kurczaka (po 250 g) perforowany 65 100% 60

Ryby i owoce morza

Krewetki (125 g) perforowany 60 0% 30 Porada: Pakowaé prozniowo z dodatkiem
oliwy z oliwek, soli i czosnku.

Przegrzebki perforowany 60 o 6-10 Wybraé tym dtuzszy czas gotowania, im

(po 20-50g) ciezsze sa matze.

Dorsz (po 140 g) perforowany 59 o 25

Filet z tososia (po 140 g) perforowany 58 100% 30 Po ugotowaniu ewentualnie krétko
obsmazy¢ na goracej patelni.

Sandacz (po 140 g) perforowany 60 100% 20

Warzywa

Pieczarki, w ¢wiartkach perforowany 85 100% 20 Porada: Pakowac prézniowo z dodatkiem

(500 g) masta, rozmarynem, czosnkiem i sola.

Cykoria, potowki perforowany 85 o 40 Porada: Pokroié cykorie na potowki.

(4 - 6 sztuk) Pakowaé prozniowo z dodatkiem soku
pomaranczowego, cukru, soli, masta i
tymianku.

Biate szparagi, w catosci perforowany 88 0% 45 Porada: Pakowaé prozniowo z dodatkiem

(500 g) masta i soli i niewielkiej ilosci cukru.

Zielone szparagi, w catosci perforowany 85 100% 15-20 Porada: Szparagi zachowaja zielony

(600 g)

kolor, jezeli przed zapakowaniem zostang
zblanszowane.

Pakowa¢ prézniowo z dodatkiem masta,
soli i pieprzu.
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Produkt spozywczy Pojemnik do Temperatura Rodzaj Czas goto- Uwagi
gotowania w°C grzania wania/ pie-
czenia
w min
Marchew, w plastrach 0,5 cm perforowany 95 o 35-40 Porada: Pakowac prézniowo z dodatkiem
(600 g) soku pomaranczowego, curry i masta.
Ziemniaki, obrane, perforowany 95 o 40 Porada: Pakowac prézniowo z dodatkiem
pokrojone w kostke 2 x 2 cm masta i soli.
(800 g) Idealne jako dodatek do innych potraw,
np. do safatki.
Ziemniaki, w mundurkach, perforowany 95 o 50 Porada: Pakowac prézniowo z dodatkiem
cate lub potowki masta i soli.
(800 g) Wczesniej doktadnie umyé.
Pomidory koktajlowe, cate lub perforowany 85 o 15 Porada: Pakowac prézniowo z dodatkiem
potowki (500 g) oliwy z oliwek, soli i cukru.
Wymiesza¢ czerwone i zétte pomidory
koktajlowe.
Dynia, pokrojona w kostke 2 x perforowany 90 o 20-25 Czas gotowania zalezy od gatunku dyni.
2 cm (600 g)
Cukinia, w plastrach 1 cm perforowany 85 o 30 Porada: Pakowac prézniowo z dodatkiem
(600 g) oliwy z oliwek, soli i tymianku.
Straki zielonego groszku, w perforowany 85 o 5-10 Porada: Pakowaé prozniowo z dodatkiem
catosci masta i soli.
(500 g)
Desery
Ananas, w plastrach 1,5 cm perforowany 85 o 70 Porada: Pakowac prézniowo z dodatkiem
(400 g) masta, miodu i wanilii.
Jabtka, obrane, w plastrach perforowany 85 o 10-15 Porada: Pakowac prézniowo z dodatkiem
0,5 cm (2 - 4 sztuki) sosu karmelowego.
Banany, w catosci perforowany 65 o 15-20 Porada: Pakowac prézniowo z dodatkiem
(2-4 sztuki) masta, miodu i laski wanilii.
Gruszki, obrane, w stupkach  perforowany 85 o 30 Porada: Postodzi¢ miodem lub cukrem.
(2-4 sztuki)
Kumkwat, potéwki perforowany 85 o 75 Porada: Pakowac prézniowo z dodatkiem
(12-16 sztuk) masta, laski wanilii, miodu i dzemu more-
lowego.
Sparzy¢ wrzatkiem, przekroié na pot i
usunaé pestki.
Sos waniliowy (0,5 1) perforowany 82 o 18-20 Porada: 0,5 | mleka, 1 jajko, 3 zottka,

80 g cukru, 1 laska wanilii.
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Grillowanie

tacznie trzy funkcje grilla umozliwiaja zapiekanie
potraw, grillowanie (grill powierzchniowy i
termoobieg) lub jednoczesne wykonywanie obu tych
czynnosci (grill powierzchniowy stopien 1 + wilgo¢
oraz grill powierzchniowy stopien 2 + wilgo¢).

- "%" | Zapiekanie za pomoca funkgcji Grill +
termoobieg w temperaturze 230°C:

Nazywane rowniez gratinowaniem. Ostatni etap
procesu gotowania/pieczenia. Na powierzchni
potrawy tworzy sie brazowa skérka. Trwa to
zaledwie kilka minut. Sktadniki sa juz wstepnie
podgotowane.

- “&" | Grillowanie za pomoca funkgcji Grill +
termoobieg w temperaturze 180-200°C:
Kompletny proces gotowania/pieczenia, w
ktorym powierzchnia potrawy jest podpiekana.
Proces gotowania/pieczenia jest dtuzszy niz w
przypadku zapiekania. Dodatki nie wymagaja
wstepnego podgotowania.

- "8 -7% | Zapiekanie + grillowanie na grillu
powierzchniowym stopien 1 + wilgo¢ oraz na
grillu powierzchniowym stopien 2 + wilgo¢:
Zastosowanie obu funkcji umozliwia
jednoczesne gotowanie i zapiekanie/
jednoczesne wykonanie dwoch krokéw w ramach
jednego rodzaju grzania. Dzigki parze potrawa
zostaje ugotowana, a nastepnie (krok 2) jest
zapiekana, np. za zapiekanka ziemniaczana

Tabele i porady pl

Drzwi urzadzenia musza byé zamkniete podczas
grillowania.

W przypadku korzystania z funkcji Grill
powierzchniowy i termoobieg czas podgrzewania
nie musi byé dtuzszy niz 5 minut. Nie trzeba czekag,
az osiagnieta zostanie zadana temperatura. W
przypadku korzystania z funkcji Grill
powierzchniowy i termoobieg moze wystepowac
roznica miedzy wybrang a rzeczywista temperatura
panujaca w urzadzeniu. Grillowanie jest szybkim
procesem gotowania w wysokich temperaturach. Do
zrumieniania lub opiekania potrawy wybierana jest
zawsze wyzsza temperatura niz jest to faktycznie
wymagane.

W przypadku uzywania termosondy w potaczeniu z
funkcjami Grill powierzchniowy z termoobiegiem
lub Grill powierzchniowy z wilgocia nalezy upewni¢
sig, ze termosonda znajduje sie w odlegtosci co
najmniej 5 cm od grilla. W przeciwnym razie
termosonda moze ulec uszkodzeniu.

Produkt spozywczy Pojemnik do Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
gotowania, w°C grzania  gotowa-
poziom nia/ pie-
czenia
w min
Pianka bezowa Ruszt 230 & 3-8
(na ciescie/deser) 2
Tost z dodatkami Ruszt + nieper- 200 & 12-15
forowany
2
Pstrag (caty) Ruszt + nieper- 230 Y 12-15 Porada: Faszerowa¢ plasterkami cytryny
forowany z kazdej inatka pietruszki.
2 strony
Grillowany baktazan, nieperforo- 200 e 20
w plastrach wany
2
Grillowane warzywa (700 g)  nieperforo- 230 & 20-25 np. cukinia
wany
2
Zapiekanka warzywna nieperforo- 190 "G 30-35 np. z brokutami i kalafiorem
wany
2
Szasztyki z warzyw Ruszt + nieper- 230 & 15zkaz- Czas gotowania/ pieczenia zalezy od
forowany dej strony rodzaju warzyw.
2
Udka kurczaka (po 350 g) Ruszt + nieper- 180 - 200 ey 35-40
forowany
2
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Produkt spozywczy Pojemnik do Temperatura Rodzaj Czas Uwagi
gotowania, w°C grzania  gotowa-
poziom nia/ pie-

czenia
w min

Hamburger (125 g) wedtug Ruszt + nieper- 230 & 12-15z Podgrzewac¢ piekarnik przez 5 minut.

EN60350-1 forowany kazdej
2 strony

Zapiekanka ziemniaczana Ruszt /nieper- 180 e 45-65

(1 kg ziemniakow) forowany
2

Lasagne Ruszt 180 e 40-45
2

Stodkie ziemniaki, w plastrach nieperforo- 200 " 15
wany
2

Tost wedtug EN60350-1 Ruszt 230 & 5-7 Podgrzewaé piekarnik przez 5 minut.
1

Zapiekana cukinia, nieperforo- 180 " 30-40

faszerowana, przekrojona wany

wzdtuz na pot 2

Dodatki

Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi

gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
W min

Ryz basmati (250 g + 500 ml nieperforo- 100 100 20-25

wody) wany

Bulgur nieperforo- 100 100 10-15

(250 g + 250 ml wody) wany

Kuskus nieperforo- 100 100 10-15

(250 g + 250 ml wody) wany

Kluski (po 90 g) perforowany/ 95-100 100 25-30

nieperforo-
wany

Ryz dtugoziarnisty nieperforo- 100 100 25-30

(250 g + 500 ml wody) wany

Ryz naturalny nieperforo- 100 100 30-35

(250 g + 375 ml wody) wany

Polenta nieperforo- 100 100 10-15

(250 g + 625 mlwody do W&y

twardej polenty)

(250 g + 1125 ml wody do

miekkiej polenty)

Quinoa nieperforo- 100 100 30-40

(250 g + 500 ml wody) wany

Risotto nieperforo- 100 100 35-40

(250 g + 750 ml bulionu) wany

Czerwona fasola nieperforo- 100 100 85-95 Namoczy¢ 1 godzine. Przykry¢ woda,

wany

Czerwona soczewica nieperforo- 100 100 15-20

(250 g + 375 ml wody) wany
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Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi

gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min

Soczewica nieperforo- 100 100 50 - 60

(250 g + 375 ml wody) wany

Biata fasola, namoczona nieperforo- 100 100 55-65

(250 g + 1 | wody) wany

Desery

Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi

gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min

Créme brilée (po 130 g) perforowany 90 80 55-65

Pampuchy / Kluski na parze nieperforo- 100 100 20-30 Przed gotowaniem na parze pozostawi¢ pam-

(po 100 g) wany puchy na 30 min do wyrosnigcia.

—> "Fermentacja (wyrastanie ciasta)"
na stronie 60

Budyn / krem karmelowy perforowany 90 100 35-40

(po 130 g)

Prazone owoce nieperforo- 100 100 20-25 np. jabtka, gruszki, rabarbar

wany Porada: Dodaé cukier, cukier waniliowy, cyna-
mon lub sok z cytryny.

Ryz na mleku nieperforo- 100 100 55 -60 Pozostawi¢ na 10 minut do ostygniecia i

(200 g ryzu + 800 ml mleka) wany zamieszaé. Porada: Doda¢ owoce, cukier lub

cynamon.

Flan pomaranczowy perforowany 90 100 40-45

Zapiekane gruszki perforowany 100 100 45 -50

Zapiekanka na stodko nieperforo- 180 - 200 0/ 60 20-40 Nagrzewanie piekarnika

wany np. kasza manna, twardg lub podgotowany
ryz na mleku

Stodki suflet nieperforo- 160 0 30 Z owocami, czekolada, wanilig

wany

Inne

Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi

gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min

Dezynfekcja (np. butelki dla Ruszt 100 100 20-25

dzieci, stoiki na dzem)

Suszenie owocdw lub warzyw  perforowany 80 - 100 0] 180-300 np. pomidory, grzyby, cukinia, jabtka,
gruszki, itd. pokrojone w cienkie pla-
sterki

Jaja, na twardo perforowany 100 100 13-15 podgrzewanie

Jaja, Srednio Scigte perforowany 100 100 7 podgrzewanie

Jaja, na miekko perforowany 100 100 4 podgrzewanie

Whkiadka jajeczna (500 g) Forma szklana, 90 100 25-30

ruszt

57



pl Tabele i porady

Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Kluseczki grysikowe nieperforowany 90-95 100 12-15
Gorace reczniki nieperforowany 100 100 10-15 Zwilzy¢ reczniki.
Zapiekanka (1 kg ziemniakéw)  Forma do zapieka- 180 30 45-65
nek, ruszt
Lasagne nieperforowany 170-190 30 /60 40-55
Suflet (suflet serowy) Foremki do sufle- 160 0] 30
tow, ruszt
Roztapianie czekolady Miska zarood- 60 100 15-20 Przykry¢ przezroczysta folig zarood-

porna, ruszt

porna.

Wypieki

W piekarniku parowym z funkcja pieczenia mozna

przygotowaé pieczywo/wypieki w warunkach
optymalnego nawilzenia:

- % | Gorace powietrze + 0% wilgoai:
w przypadku ciast z owocami i quiche nadmierna
wilgotno$¢ moze zostac¢ usunieta. Ten tryb pracy
odpowiada trybowi goracego powietrza w
konwencjonalnym piekarniku.

- & | Gorace powietrze + 30% wilgoci:
Ciasto ucierane nie wysycha. Wilgotnos¢
zawarta w produktach nie moze wydostawac sie
z komory piekarnika.

- & -.¥ | Gorace powietrze + 60 - 100% wilgoci:

Ciasto francuskie i wypieki drozdzowe sg

wewnatrz puszyste, a na zewnatrz chrupiace i

W przypadku pieczenia tylko na jednym poziomie
uzy¢ poziomu 2. W przypadku pieczenia na dwoch
poziomach jednocze$nie uzy¢ pozioméw 1i 3.
Wsuna¢ nieperforowany wktad do gotowania na
drugi poziom. W przypadku uzywania wysokiej
formy do pieczenia nalezy ustawi¢ ja na ruszcie
wsunietym na pierwszy poziom.

Podczas doprowadzania pary — mozliwe w trybie
Gorace powietrze (0% wilgoci) oraz przy stopniu
wilgotnosci 30% - do przyrzadzanej potrawy
dostarczana jest wilgoé. Ta funkcja stosowana jest
miedzy innymi do pieczenia chleba i ciasta
drozdzowego na poczatku procesu pieczenia, co
zwieksza objetos¢ ciasta i zapewnia chrupiaca,
btyszczaca skorke.

btyszczace.
Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Szarlotka Tortownica 160 0 110 Nagrzewanie piekarnika
(wedtug EN60350-1) 20 cm, ruszt
Bajgle nieperforo- 190-210 80-100 20-25
wany
Bagietka, wstepnie podpie- Ruszt 190 - 200 0-80 10-15
czona
Spod biszkoptowy, wysoki  Tortownica 150 0] 45
(6 jaj)
Spod biszkoptowy, ptaski nieperforo- 200 100 8-10 np. na rolada biszkoptowa
(2 jaja) wany
Ciastka francuskie nieperforo- 190-210 80-100 10-18 np. z makiem, marcepanem lub w wersji
wany pikantnej z szynka, serem
Brioche, butki nieperforo- 160 0 8-12
wany
Butki (po 50 - 100 g) nieperforo- 1) 150 100 10
wany 2)170-230 30 25 Krok 2) 170°C w celu uzyskania jasnego
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Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Butki, wstepnie podpie- Ruszt 150-170 0 8-15 Na poczatku doprowadzi¢ pare.
czone
Chleb (0,5-1 kg) nieperforo- 1) 150 100 10 Krok 2) 170°C w celu uzyskania jasnego
wany 2)170-230 30 25 - 45 koloru / 230°C w celu zrumienienia
W celu doktadnej kontroli temperatury goto-
wania uzywac termosondy do potraw.
—> Strona 27
Pozostawi¢ na ruszcie do ostygnigcia.
Placek z ciasta ucieranego  nieperforo- 160 - 165 0 35-40
wany
Babka (1 kg maki) Forma z 160-175 30 45-50
kominkiem,
ruszt
Ciasto drozdzowe z blachy  nieperforo- 160-170 0-60 30-45 W przypadku wilgotnych ciast drozdzowych z
wany blachy (np. ciasta ze $liwkami lub ciasta
cebulowego) ustawi¢ 0% wilgoci, natomiast
w przypadku ciast suchych (np. ciasta z kru-
szonka) 60% wilgoci.
Chatka (500 g maki) nieperforo- 160- 170 30 25-35 Na poczatku: najpierw doprowadzié pare.
wany
Muffiny Blacha do 170 30 20-30
muffinek,
ruszt
Makaroniki nieperforo- 150 - 160 0] 15-20
wany
Ciasteczka nieperforo- 150- 165 0 10-20
wany
Quiche, placek z kruchego  Forma do 190-210 0 45-60
ciasta quiche, ruszt
Ciasto ucierane Forma prosto- 165-170 0-30 50-75
katna/tortow-
nica, ruszt
Ciastka nieperforo- 160 0] 25-30 Nagrzewanie piekarnika
(wedtug EN60350-1) ;Va”Y -poziom
perforowany - 150 0 30-35
poziom 1
nieperforo-
wany - poziom
3
Ciasteczka wyciskane nieperforo- 140 0 50 Nagrzewanie piekarnika
(wedtug EN60350-1) ‘gany -poziom
perforowany - 140 0 50
poziom 1
nieperforo-
wany - poziom
3
Tarta Forma do 190 - 200 0-30 30-45 np. z jabtkami, czekolada, morelami lub w
tarty, ruszt wersji pikantnej ze szparagami, cebula,

serem
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Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
W min
Biszkopt na wodzie nieperforo- 150 0 40 Nagrzewanie piekarnika
(wedtug EN60350-1) wany
Ptysie, eklerki nieperforo- 180 - 190 0-30 40-45
wany

Fermentacja (wyrastanie ciasta)

Piekarnik parowy z funkcja pieczenia zapewnia
idealne warunki do wyrastania ciasta i zaczynu, bez
wysychania.

W tym celu uzyé trybu pracy ,Wyrastanie ciasta” <.

W tym trybie nie jest konieczne podgrzewanie
piekarnika.

Nie trzeba przykrywa¢ miski wilgotna $ciereczka.
Wyrastanie ciasta trwa o potowe krécej niz w
przypadku tradycyjnego sposobu.

Podany czas wyrastania ma jedynie charakter
orientacyjny. Ciasto pozostawi¢ do wyro$niecia,
dopdki nie podwoi swojej objetosci.

Produkt spozywczy Pojemnik do Tempera- Rodzaj Czas Uwagi
gotowania turaw °C grzania gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Zaczyn ciasta - pizza Miska/ruszt 38 W] 25 np. ciasto drozdzowe, zakwas, zaczyn
Zaczyn ciasta - chleb Miska/ruszt 45 [, 40
Zaczyn ciasta - brioche Miska/ruszt 45 W] 55

Regenerowanie (podgrzewanie)

W piekarniku parowym z funkcja pieczenia mozna
wytworzyé optymalne warunki do podgrzewania
ugotowanych potraw bez ryzyka ich przesuszenia.
Dzigki temu zachowany jest smak oraz jakosé, a
potrawy smakuja tak, jak $wiezo przygotowane.

Uzywaé w tym celu trybu pracy "Odgrzewanie" .

Nie przykrywaé¢ potraw. Nie uzywac¢ folii aluminiowej
ani folii spozywcze,.

Podane informacje dotycza porcji dla jednej osoby.
Wieksze ilosci mozna podgrzewaé réwniez w
nieperforowanym wktadzie do gotowania. Podane
czasy ulegaja wowczas wydtuzeniu.

Artykut spozywczy Pojemnik do Tempera- Rodzaj Czas Uwagi
gotowania turaw °C grzania gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Bagietka, butki (mrozone) Ruszt 140 & 10-15
Bagietka, butki (czerstwe) Ruszt 180 & 4-7
Pieczen, w plastrach (po 150 g)  nieperforo- 120 & 15-20 Plastry grubosci palca, nie uktada¢ war-
wany stwami, do pojemnika wla¢ sos, aby
mieso byto bardziej soczyste.
Warzywa Talerz, ruszt 120 & 10-12 Nie podgrzewac piekarnika.
Pizza (czerstwa, niezamrozona) Ruszt 180 & 8-10
Dodatki skrobiowe Talerz, ruszt 120 & 8-12 np. makaron, ziemniaki w ¢wiartkach,
ryz; nie nadaja sie potrawy zapiekane
lub smazone w gtebokim ttuszczu, takie
jak frytki lub krokiety
Potrawy na talerzu Talerz, ruszt 120 & 15-20
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Rozmrazanie

W piekarniku parowym z funkcja pieczenia mozna
rozmrazaé zamrozone produkty delikatnie, a
jednoczesnie szybciej niz w lodowce i bardziej
rownomiernie niz w kuchence mikrofalowe;j.

W tym celu uzyé trybu pracy ,Rozmrazanie” 3.

W tym trybie nie jest konieczne podgrzewanie
piekarnika.

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

Przed przystapieniem do rozmrazania wyjac
potrawe z opakowania.

Rozmrazac tylko taka ilos¢, ktora mozna od razu
zuzy¢.

Nalezy mie¢ na uwadze, ze rozmrozone produkty nie
moga by¢ dtugo przechowywane i psuja sie szybciej
niz swieze. Rozmrozone produkty nalezy
bezzwtocznie przetworzy¢ i ugotowad.

Tabele i porady pl

Po uptywie potowy czasu rozmrazania migso i rybe
nalezy obréci¢, a mrozone owoce jagodowe lub
kawatki migsa porozdzielaé. Ryby nie trzeba
rozmrozi¢ catkowicie, wystarczy, aby powierzchnia
byta na tyle migkka, aby umozliwiata wniknigcie
przypraw.

A Ostrzezenie — Zagrozenie zdrowia!

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

Wsuna¢ nieperforowany wktad do gotowania pod
potrawe. Wylac¢ zbierajaca sie¢ w nim wode powstata
podczas rozmrazania migsa i drobiu. Nastepnie
wyczyscic¢ zlew i sptukaé duza iloscig wody. Wktad do
gotowania umyé w goracej wodzie z detergentem lub w
zmywarce.

Po rozmrozeniu nalezy na 15 minut nastawi¢ piekarnik
parowy z funkcja pieczenia na Gorace powietrze o
temperaturze 180°C.

Produkt spozywczy Pojemnik do Temperatura Rodzaj Czas gotowania/ Uwagi
gotowania w°C dgrzania pieczenia w min

Owoce jagodowe (300 g) perforowany  45-50 3 6-8

Pieczen (1- 1,5 kg) perforowany  45-50 3 90-120

Filet rybny (po 150 g) perforowany  45-50 3 15-20

Warzywa (400 g) perforowany 45 -50 3 10-12

Gulasz (600 g) perforowany 45-50 3 40-55

Kurczak (1 kg) perforowany 45 -50 3 60-70

Udka kurczaka (po 400 g) perforowany 45-50 3 40-50
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Wekowanie

Piekarnik parowy z funkcja pieczenia umozliwia
wekowanie owocow i warzyw bez duzego naktadu

pracy.

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

sprzyja fermentacji.
Uzywac tylko owocéw i warzyw dobrej jakosci.

Piekarnik parowy z funkcja pieczenia nie nadaje sie
do wekowania miesa.

Sprawdzié i starannie umyé¢ stoiki, gumowe
uszczelki, klamry i sprezynki.

Przed wekowaniem zdezynfekowaé¢ umyte stoiki w
piekarniku parowym z funkcjg pieczenia, ustawiajac
na 20-25 minut temperature 100°C i 100% wilgoci.

Stoiki wstawi¢ do perforowanego pojemnika do
gotowania. Podczas wekowania stoiki w komorze
piekarnika nie moga sie stykac.

Po uptywie czasu wekowania otworzyé drzwi komory
piekarnika. Stoiki wyjaé z komory piekarnika
dopiero, gdy catkowicie ostygna.

Produkt spozywczy Pojemnik do gotowa- Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
nia turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
W min
Owoce, warzywa perforowany 100 100 35-40
(w zamknietych stoikach
0,75 1)
Fasola, groszek perforowany 100 100 120

(w zamknigtych stoikach
0,751)

Wyciskanie soku (owoce jagodowe)

W piekarniku parowym z funkcja pieczenia mozna
bez trudu odsaczyé owoce jagodowe, nie ryzykujac
zabrudzenia kuchni.

Wrtozy¢ owoce do perforowanego wktadu do
gotowania i wsunaé go na drugi poziom od dotu.
Wsuna¢ nieperforowany wktad do gotowania o
jeden poziom nizej, aby zebra¢ skapujacy sok.

Pozostawi¢ owoce w urzadzeniu, dopoki nie
wyptynie sok.

Owoce mozna nastepnie odcisnaé przez $ciereczke
do naczyn, aby uzyskaé maksymalna ilo$¢ soku.

Produkt spozywczy Pojemnik do gotowa- Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
nia turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Owoce jagodowe perforowany + nieper- 100 100 60-120

forowany
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Przyrzadzanie jogurtu

W piekarniku parowym z funkcja pieczenia mozna W przypadku stosowania gotowych kultur
samodzielnie przygotowac jogurt. jogurtowych nalezy przestrzega¢ informacji

Mleko pasteryzowane podgrzac¢ na ptycie grzewczej podanych na opakowaniu.

do 90°C, aby zapobiec zaktoceniom w mnozeniu Wilaé jogurt do umytych stoikow.
kultur bakterii jogurtowych. Mleko homogenizowane
(UHT) nie wymaga podgrzania. (Wskazowka: Jesli
do przygotowania jogurtu uzywane jest zimne
mleko, czas fermentacji ulega wydtuzeniu).

Umyte stoiki mozna przed napetnieniem jogurtem
dodatkowo zdezynfekowa¢ w piekarniku parowym z
funkcja pieczenia w temperaturze 100°C i przy
100% wilgoci przez 20 - 25 min. Dopilnowaé, aby

Uwaga! Mleko ochtodzi¢ w kapieli wodnej do 40°C, stoiki i komora piekarnika ostygty przed wlaniem
aby nie zabi¢ kultur bakterii jogurtowych. jogurtu i wstawieniem stoikéw do urzadzenia.
Do mleka doda¢ jogurt naturalny z kulturami Po przygotowaniu wstawi¢ jogurt do lodéwki.
jogurtowymi (na 100 ml mleka 1 - 2 tyzeczki jogurtu)

W celu uzyskania gestej konsystencji jogurtu nalezy

| wymieszac. do mleka przed podgrzaniem doda¢ mleko
odttuszczone w proszku (1 - 2 tyzki na litr).
Produkt spozywczy Pojemnikdo Tempera- Nawilza- Czas Uwagi
gotowania turaw °C niew % gotowa-
nia/ pie-
czenia
w min
Zaczyn jogurtowy (w perforowany 45 100 300 Porada: Zaczyn jogurtowy wzbogaci¢ musem
zamkniegtych stoikach) owocowym, dzemem, miodem, wanilig lub cze-
kolada.
Przygotowanie wiekszej potrawy Akrylamid w produktach spozywczych

W celu przyrzadzenia potrawy zajmujacej duzo Jakie potrawy sa narazone?

miejsca mozna wyja¢ wsuwane ruszty boczne. Akrylamid powstaje gtéwnie podczas przyrzadzania

W tym celu odkreci¢ nakretki radetkowe z przodu na produktow zbozZzowych i ziemniaczanych w wysokich
rusztach wsuwanych i wyjaé ruszty przesuwajac je temperaturach, np. chipsow, frytek, tostow, butek,
do przodu. chleba, wypiekow cukierniczych (ciasteczek,

Postawié ruszt bezposrednio na dnie komory pierniczkow).

piekarnika i umiesci¢ na nim przyrzadzang potrawe

lub brytfanne. Nie ktasé potrawy ani brytfanny Porady dotyczace przyrzadzania potraw, aby zawartos¢
bezposrednio na dnie piekarnika. akrylamidu byta mozliwie najmniejsza
Informacje Czas pieczenia powinien byé jak najkrot-
ogolne szy. Potrawy przyrumienia¢ na kolor ztoto-

zotty, niezbyt ciemny. Duzy, gruby kawatek
pieczonej potrawy zawiera mniej akryla-

midu.

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

Ciasteczka Jaja lub zottka jaj redukuja powstawanie

akrylamidu. Roztozy¢ réwnomiernie na bla-
sze w jednej warstwie.

Pieczone w pie-  Piec co najmniej 400 g na blache, aby
karniku frytki nie staty sie suche.
Frytki
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