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1 Bezpieczenstwo

Przestrzegac ponizszych wskazowek bezpie-
czenstwa.

1.1 Wskazéwki ogdlne

» Nalezy doktadnie przeczytac¢ niniejszg in-
strukcje.

® |nstrukcje nalezy zachowac i starannie prze-
chowywac jako zrédto informaciji, a takze z
mysla o innych uzytkownikach.

m Jezeli w trakcie transportu urzgdzenie zosta-
to uszkodzone, nie wolno go podtaczac.

1.2 Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

To urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do

zabudowy. Zastosowac sie do specjalnej in-

strukcji montazu.

Urzgdzenie bez wtyczki moze podtgczy¢ wy-

tgcznie specjalista z odpowiednimi uprawnie-

niami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje

szkdd wynikajgcych z nieprawidtowego podta-

czenia urzadzenia.

Urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie:

= do przygotowywania potraw i napojow.

= W prywatnym gospodarstwie domowym i za-
mknietych pomieszczeniach domowych.

= do wysokosci 2000 m nad poziomem mo-
rza.

1.3 Ograniczenie grupy uzytkownikow

To urzgdzenie moze by¢ obstugiwane przez
dzieci powyzej lat 8 oraz przez osoby o ograni-
czonych zdolnosciach fizycznych, sensorycz-
nych lub umystowych albo osoby nieposiadajg-
ce wymaganego doswiadczenia i/lub wiedzy
tylko pod warunkiem, ze znajdujg sie one pod
nadzorem lub zostaty doktadnie poinformowa-
ne o sposobie bezpiecznej obstugi urzgdzenia
oraz zrozumiaty wynikajgce stgd zagrozenia.
Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzadzeniem.
Dzieciom nie wolno wykonywac zadnych prze-
widzianych dla uzytkownika czynnosci z zakre-
Su czyszczenia i konserwacji urzgdzenia, chy-
ba ze sg wieku co najmniej 15 lat i wykonujg
te czynnosci pod nadzorem.

Urzadzenie i jego przewdd sieciowy nalezy
trzymac poza zasiegiem dzieci ponizej 8 roku
zycia.

1.4 Bezpieczne uzytkowanie

Zawsze prawidtowo wsuwac wyposazenie do
komory piekarnika.
— "Akcesoria”, Strona 9



/N OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!
Przechowywane w komorze piekarnika tatwo-
palne przedmioty mogg sie zapalic.

» Nigdy nie przechowywad tatwopalnych
przedmiotdw w komorze piekarnika.

» Gdy w urzadzeniu pojawia sie dym, wytgczyc
urzgadzenie lub wyciggngc¢ wtyczke, a drzwi
pozostawi¢ zamkniete, aby ugasi¢ ewentual-
ne ptomienie.

Resztki jedzenia, ttuszcz i sos z pieczenia mo-

ga sie zapalid.

» Przed uruchomieniem nalezy usungc¢ wiek-
sze zanieczyszczenia w komorze piekarnika
z elementow grzewczych i wyposazenia.

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje

przecigag. Papier do pieczenia moze dotkngc

elementow grzejnych i zapali¢ sie.

» Podczas podgrzewania piekarnika i piecze-
nia nigdy nie ktas¢ papieru do pieczenia na
wyposazenie nie przymocowujgc go.

» Papier do pieczenia nalezy zawsze odpo-
wiednio przycigc i obcigza¢ naczyniem lub
formag do pieczenia.

/N OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!
Urzadzenie i jego czesci, ktdre mozna do-
tkng¢, nagrzewajg sie.

» Zachowac ostroznosc, aby unikngc¢ dotknie-
cia gorgcych elementow.

» Nie pozwalad, aby dzieci ponizej 8 roku zy-
cia zblizaty sie do urzadzenia.

Akcesoria i naczynia bardzo sie nagrzewaja.

» Do wyjmowania gorgcego wyposazenia lub
naczyn z komory piekarnika zawsze uzywac
tapek kuchennych.

Opary alkoholowe mogag zapali¢ sie w gorgcej

komorze piekarnika. Drzwi urzgdzenia mogg

sie gwattownie otworzy¢. Z komory piekarnika
mogag wydostac sie gorgce opary i ptomienie.

» Do potraw uzywac wytgcznie niewielkich ilo-
Sci wysokoprocentowych napojow.

» Nie podgrzewac¢ napojow spirytusowych (za-
wartos¢ alkohou = 15% obj.) w stanie nieroz-
cienczonym (np. do polewania potraw).

» Drzwiczki urzadzenia nalezy otwierac ostroz-
nie.

Podczas eksploatacji urzgdzenia teleskopowy

system wysuwania blach jest gorgcy.

» Przed dotknieciem ostudzi¢ gorgcy telesko-
powy system wysuwania blach.

» Dotykac teleskopowego system wysuwania
blach wytgcznie przy uzyciu tapki kuchennej.
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Wewnetrzna strona drzwi urzgdzenia silnie na-

grzewa sie w trakcie pracy.

» W trakcie lub po zakonczeniu pracy urzadze-
nia drzwi urzgdzenia mozna dotykac¢ wytgcz-
nie w wyznaczonym miejscu z boku.

» Drzwi urzgdzenia zawsze otwiera¢ do oporu.

» UpewnicC sie, ze drzwi urzgdzenia nie odchy-
lajg sie do tytu.

& OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!
Dostepne elementy nagrzewajg sie podczas
eksploatacii.
» Nie dotykac¢ gorgcych elementow.
» Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie.
Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia mo-
ze wydostawac sie gorgca para. W zaleznosci
od temperatury para moze by¢ niewidoczna.
» Ostroznie otwierac drzwi urzgdzenia.
» Nie pozwala¢ dzieciom na zblizanie sie.
Woda w gorgce] komorze piekarnika moze
prowadzi¢ do powstania gorgcej pary wodnej.
» Nigdy nie wlewa¢ wody do gorgcej komory
piekarnika.

&\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia ob-

razen ciala!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia

mogq sie rozprysngc.

» Nie nalezy uzywac ostrych srodkow czysz-
czacych o wtasciwosciach sciernych ani
ostrych metalowych skrobakdéw do czyszcze-
nia szyby drzwi piekarnika, poniewaz mogg
one porysowac powierzchnie.

Urzgdzenie i jego czesci, ktorych mozna do-

tknac¢, mogg miec¢ ostre krawedzie.

» Zachowac ostroznos¢ podczas obstugi i
czyszczenia.

» Jezeli jest taka mozliwosc, nosic¢ rekawice
ochronne.

Zawiasy drzwi urzgdzenia poruszajg sie pod-

czas otwierania i zamykania drzwi, w zwigzku z

tym istnieje ryzyko przytrzasniecia sie.

» Nie dotykac zawiasow.

&\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pra-

dem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy sta-

nowig powazne zagrozenie.

» Naprawy urzgdzenia mogg by¢ wykonywane
wytgcznie przez wykwalifikowany personel.

» Do naprawy urzgdzenia nalezy uzywac¢ wy-
tacznie oryginalnych czesci zamiennych.

» W przypadku uszkodzenia przewodu zasila-
jacego lub przewodu przytgczeniowego tego
urzadzenia nalezy wymienic ten przewod na
specjalny przewod zasilajgcy lub specjalny
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przewod przytgczeniowy, ktory mozna nabyc¢
od producenta lub w jego serwisie.

» W przypadku uszkodzenia przewodu zasila-
jacego tego urzadzenia nalezy zlecic¢ jego
wymiane wykwalifikowanemu personelowi.

Uszkodzona izolacja lub uszkodzony przewdd

sieciowy stanowig powazne zagrozenie.

» Nigdy nie dopuszcza¢ do kontaktu przewodu
przytaczeniowego z gorgcymi czesciami
urzadzenia lub zrédtami ciepta.

» Nigdy nie dopuszcza¢ do kontaktu przewodu
przytgczeniowego z przedmiotami zakonczo-
nymi ostrym czubkiem i ostrymi krawedzia-
mi.

» Nigdy nie zatamywac, nie zgniata¢ ani nie
modyfikowac przewodu przytgczeniowego.
Whnikajgca wilgo¢ moze prowadzi¢ do poraze-

nia prgdem.

» Nie uzywac do czyszczenia urzgdzenia my-
jek parowych ani cisnieniowych.

Uszkodzone urzgdzenie lub uszkodzony prze-

wod przytgczeniowy stanowig zagrozenie.

» Nigdy nie wigczac¢ uszkodzonego urzgdze-
nia.

» Nigdy nie ciggng¢ za przewdd przytgczenio-
wy, aby odtgczyC urzadzenie od sieci. Za-
wsze ciggnac za wtyczke przewodu przytg-
czeniowego.

» W przypadku uszkodzenia urzgdzenia lub
przewodu przytgczeniowego nalezy natych-
miast wyciggngc¢ wtyczke przewodu przyta-
czeniowego lub wytgczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej.

» Skontaktowac sie z serwisem. — Strona 46

Po zainstalowaniu urzgdzenia otwory z tytu

urzgdzenia nie moga by¢ dostepne dla dzieci.

» Nalezy przestrzegac specjalnej instrukcji
montazu.

A\ OSTRZEZENIE - Ryzyko uduszenia sie!

Dzieci mogg sobie naciggng¢ materiaty opako-

wania na gtowe lub zawingC sie w nie i udusic

sie.

» Materiaty z opakowania nalezy trzymac¢ poza
zasiegiem dzieci.

» Nie pozwala¢ dzieciom na zabawe opakowa-
niem, a szczegodlnie folia.

Dzieci mogg potkng¢ drobne czesci lub zadta-

wic sie nimi, co moze doprowadzi¢ do udusze-

nia.

» Drobne czesci nalezy trzymac poza zasie-
giem dzieci.

» Nie nalezy pozwalac¢ dzieciom na zabawe
drobnymi czesciami.

1.5 Funkcja czyszczenia

&\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

A\ W trakcie trwania funkcji czyszczenia ze-

wnetrzna powierzchnia urzgdzenia jest bardzo

gorgca.

» Nigdy nie dotykac¢ drzwi urzadzenia.

» Poczekac, az urzgdzenie ostygnie.

» Nie pozwalac¢ dzieciom na zblizanie sie.

Podczas eksploatacji zarowki bardzo sie na-

grzewajg. Niebezpieczenstwo poparzenia ist-

nieje nawet przez pewien czas po wytgczeniu

urzadzenia.

» Przed przystgpieniem do czyszczenia urzg-
dzenia poczekac, az zarowki ostygna.

» Na czas czyszczenia wytgczy¢ oswietlenie.

1.6 Zaréwka halogenowa

&\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Lampki w komorze piekarnika bardzo mocno

sie nagrzewajg. Niebezpieczenstwo poparzenia

istnieje nawet przez pewien czas po wytgcze-

niu urzadzenia.

» Nie dotyka¢ pokrywy szklanej.

» Unika¢ kontaktu ze skorg podczas czyszcze-
nia.

Podczas eksploatacji zarowki bardzo sie na-

grzewajg. Niebezpieczenstwo poparzenia ist-

nieje nawet przez pewien czas po wytgczeniu

urzadzenia.

» Przed wymiang zaréwek poczekac, az osty-
gna.

/N OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pra-

dem!

Podczas wymiany zarowki styki oprawki zarow-

Ki sg pod napieciem.

» Przed wymiang zaroéwki upewnic sie, ze urzg-
dzenie jest wytgczone, aby unikng¢ ewentu-
alnego porazenia prgdem.

» Dodatkowo wyciggng¢ wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bez-
piecznikowe,;.
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2 Wykluczanie szkéd materialnych

2.1 Informacje ogdlne

UWAGA

Przedmioty znajdujgce sie na dnie komory piekarnika

powodujg akumulacje ciepta. Czas pieczenia i smazenia

ulega zmianie, a emalia zostaje uszkodzona.

» Nie ustawia¢ niczego bezposrednio na dnie komory
piekarnika.

» Nie wyktada¢ dna piekarnika folig, obojetnie jakiego
rodzaju, ani papierem do pieczenia.

Woda w gorgcej komorze piekarnika moze prowadzic¢

do powstania pary wodnej. Zmiany temperatury mogag

by¢ przyczyng uszkodzen.

» Nigdy nie wlewa¢ wody do gorgcej komory piekarni-
ka.

» Nie stawia¢ na dnie komory piekarnika zadnych na-
czyn z woda.

Wilgo¢ utrzymujgca sie przez dtugi czas w piekarniku

prowadzi do korozji.

» Wilgotnych produktéw spozywczych nie przechowy-
wac przez dtuzszy czas w zamknietej komorze piekar-
nika.

» Nie przechowywad potraw w komorze piekarnika.

Skapujacy z blachy sok z owocdw pozostawia trwate

plamy.

» Na ciasto pieczone na blasze nie uktadac¢ zbyt duzo
soczystych owocow.

» W miare mozliwosci uzywac gtebokiej blachy do pie-
czenia.

Folia aluminiowa moze spowodowac powstanie trwatych

przebarwien na szybie.

» Folia aluminiowa w komorze piekarnika nie moze sty-
kac¢ sie z szybg w drzwiach.

Studzenie przy otwartych drzwiach urzadzenia powoduje

z czasem uszkodzenie frontdw sgsiadujgcych mebli.

» Po zakorniczeniu trybu z uzyciem wysokiej temperatury
komora piekarnika powinna by¢ podczas studzenia
zawsze zamknieta.

» Nie wktadac¢ niczego pomiedzy drzwi a urzadzenie.

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

Jesli uszczelka jest mocno zabrudzona, podczas eksplo-

atacji drzwi urzadzenia nie zamykajg sie szczelnie. Fron-

ty sgsiadujgcych mebli mogg ulec uszkodzeniu.

» Zawsze utrzymywacd uszczelke w czystosci.

» Nigdy nie uzywac urzadzenia z uszkodzong uszczelkag
lub bez uszczelki.

Uzywanie drzwi urzgdzenia jako miejsca do siedzenia

lub odktadania przedmiotéw moze spowodowac uszko-

dzenie drzwi urzgdzenia.

» Nie stawad, nie siadag, nie wieszad sie ani nie opie-
ra¢ sie na drzwiach urzadzenia.

» Nie stawia¢ naczyn i wyposazenia na drzwiach urza-
dzenia.

W zaleznosci od typu urzadzenia akcesoria elementy

wyposazenia mogg zarysowac szybe w drzwiach pod-

czas zamykania drzwi.

» Elementy wyposazenia wsuwac¢ zawsze do oporu do
komory piekarnika.

Przenoszenie urzgdzenia za uchwyt drzwi moze spowo-

dowad jego pekniecie. Uchwyt drzwi nie jest w stanie

wytrzymac ciezaru urzgdzenia.

» Nie podnosi¢ ani nie przenosi¢ urzgdzenia trzymajgc
za uchwyt drzwi.

3 Ochrona srodowiska i oszczednos¢

3.1 Usuwanie opakowania

Materiaty opakowaniowe sg przyjazne dla srodowiska i

nadajg sie do recyklingu.

» Poszczegdlne elementy utylizowac zgodnie z rodza-
jem materiatu.

3.2 Oszczedzanie energii

Urzadzenie uzytkowane zgodnie z tymi wskazdwkami zu-
zywa mniej pradu.

Piec kolejno kilka potraw bezposrednio po sobie lub

rownolegle.

v Komora piekarnika jest nagrzana po pierwszym pie-
czeniu. Dzieki temu skraca sie czas przyrzadzania ko-
lejnych potraw.

W przypadku dtuzszych czaséw gotowania/pieczenia
nalezy wytgczy¢ urzgdzenie na 10 minut przed zakon-
czeniem czasu gotowania/pieczenia.

v Ciepto resztkowe wystarczy, aby dogotowac potrawe.

W trybie gorgcego powietrza mozna piec jednoczesnie

na kilku poziomach.

v W ten sposdb mozna zaoszczedzi¢ energie elektrycz-
na.

Stosowac ciemne, lakierowane na czarno lub emaliowa-
ne formy do pieczenia.
v Formy te nagrzewajq sie wyjatkowo dobrze.

W trakcie pracy jak najrzadziej otwiera¢ drzwi urzgdze-

nia.

v Dzieki temu temperatura w komorze piekarnika zosta-
nie utrzymana, a urzadzenie nie bedzie wymagato po-
nownego podgrzewania.
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4 Poznawanie urzadzenia

4.1 Urzadzenie

W tym miejscu mozna znalez¢ przeglad czesci urzadze-
nia.

|5

Uszczelka drzwi

Grzatka grilla

Oswietlenie komory piekarnika

Gniazdo przytgczeniowe dodatkowej grzatki, wypo-
sazenie dodatkowe kamienia do pieczenia i bryt-
fanny

4.2 Komora piekarnika

W komorze piekarnika sg 4 poziomy wsuniecia. Pozio-
my wsuniecia liczone sg od dotu do gory.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Wewnetrzna strona drzwi urzadzenia silnie nagrzewa sie

w trakcie pracy.

» W trakcie lub po zakonczeniu pracy urzgdzenia drzwi
urzadzenia mozna dotykac wytacznie w wyznaczonym
miejscu z boku.

» Drzwi urzgdzenia zawsze otwiera¢ do oporu.

» Upewni¢ sie, ze drzwi urzadzenia nie odchylajg sie do
tytu.

UWAGA

Przedmioty znajdujgce sie na dnie komory piekarnika

powodujg akumulacje ciepta. Czas pieczenia i smazenia

ulega zmianie, a emalia zostaje uszkodzona.

» Nie ustawia¢ niczego bezposrednio na dnie komory
piekarnika.

» Nie wyktadac¢ dna piekarnika folig, obojetnie jakiego
rodzaju, ani papierem do pieczenia.

Wyposazenie moze sie przechylic.
» Nie wsuwac wyposazenia pomiedzy listwy prowadza-
ce.

N ~/

4.3 Elementy obstugi

Panel obstugi stuzy do sterowania funkcjami urzadzenia
i zapewnia informacje o jego stanie.

Zaleznie od typu urzadzenia pokazane na ilustracji deta-
le, takie jak kolor czy ksztatt, moga byc¢ inne.

Obstuga jest taka sama w przypadku wszystkich typdw

urzadzenia.

Te obszary sg wrazliwe na dotyk.
Aby wybra¢ odpowiednig funkcje,
nalezy dotkng¢ wtasciwego pola.

Na wyswietlaczu widoczne sg np.
Wyswietlacz aktualne ustawienia i mozliwosci wy-
boru.

Przetgcznik obrotowy umozliwia do-
konanie wyboru temperatury oraz
zmiane pozostatych ustawien.

Pola doty-
kowe

.

M

Przetacznik
obrotowy

&

Przetgcznik funkcji umozliwia doko-
nanie wyboru rodzaju grzania, trybu
czyszczenia lub ustawien podstawo-
wych.

Przetacznik
funkciji

B

Symbole

Symbole stuzg do wtgczania i wytaczania funkcji lub do
poruszania sie po menu.
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Symbol Funkcja Kolory

} Start Rd&zne kolory prowadzg uzytkownika przez poszczegol-

- Stop ne ustawienia.

] Przerwa lub koniec pomaranczowy = Pierwsze ustawienia

x Anuluj = Funkcje gtéwne

C Usun niebieski = Ustawienia podstawowe
Potwierdzenie 1ub —— e = Czyszczenie

v otwierdzenie lub zapisanie ustawien bialy - Wartogol, kidre mozna

> Strzatka wyboru ustawiaé

i Wywotywanie dodatkowych informacji .

j® Wywotywanie waznych informaciji i po- Prezentacja
lecen dot. wykonania okreslonej czyn- W zaleznosci od sytuacji zmienia sie prezentacja symbo-
NoscCi li, wartosci oraz wyglad catego wyswietlacza.

» Szybkie nagrzewanie ze wskaznikiem Zoom Urzadzenie pokazuje zmie-
stanu niane ustawienie w powiek-

W Wywotywanie przepisow indywidual- szeniu.
nych Uptywajgcy aktualnie czas

_‘
@
[¢]

Wprowadzanie menu

Edytowanie ustawien

>

Wprowadzanie nazwy

trwania prezentowany jest
w powiekszeniu tuz przed
jego uptywem, np. w przy-
padku timera.

Usuwanie liter

Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Wywotywanie menu Timer

Wywotywanie timera z funkcjg progra-
mowania dtugoterminowego

Tryb demo

WY goPRY

Potgczenie z siecig (Home Connect)
— Strona 15

Pozycja przetacznika funkcji

Zredukowane informacje
na wyswietlaczu

Po krotkim urzadzenie re-
dukuje tresci widoczne wy-
Swietlaczu i wyswietla tylko
najwazniejsze informacje.
Ta funkcja posiada ustawie-
nie wstepne. Ustawienie to
mozna zmienié¢ w ustawie-
niach podstawowych.

Przetacznik funkcji umozliwia wybieranie funkcji lub rodzajow grzania.

Pozycja Funkcja/Rodzaj grzania

Temperatura

Zastosowanie

0 Pozycja zero

Ees Oswietlenie

Wigczanie oswietlenia komo-
ry piekarnika

Dostep do pozostatych funk-
cji, np. do programoéw auto-
matycznych,przepiséw indy-
widualnych, zdalnego wig-
czania za pomocg Ho-

me Connect

2 ¥

Gorgce powietrze

50-300°C
Proponowana temperatura
170°C

Gorgce powietrze: do ciast,
ciasteczek i zapiekanek na
kKilku poziomach.



pl Poznawanie urzadzenia

Pozycja Funkcja/Rodzaj grzania Temperatura Zastosowanie
Wentylator na tylnej sciance
rownomiernie rozprowadza
ciepto w catej komorze pie-
karnika.

3 Jre 50-300°C Energooszczedny tryb gora-
Gorace powietrze Eco' Proponowana temperatura  cego powietrza do ciast,

170°C miesa, zapiekanek i sufle-
tow. Ciepto resztkowe jest
optymalnie wykorzystane.
Funkcje zapewniajgce kom-
fort obstugi pozostajg wyta-
czone, np. oswietlenie pie-
karnika. Wskazanie tempera-
tury w komorze piekarnika
jest wyswietlane tylko pod-
czas nagrzewania. Nie pod-
grzewac urzadzenia.
Potrawy nalezy wstawia¢ do
zimnej, pustej komory pie-
karnika, ustawiajgc podany
czas gotowania/pieczenia.
Podczas pieczenia drzwi
urzgdzenia powinny by¢ za-
mkniete. Pozwala to unikngé¢
strat energii cieplne;.

4 - 50-300°C Do ciast pieczonych w for-
Grzanie gérne + grzanie Proponowana temperatura  mach lub na blasze, zapie-
dolne 170°C kanek, pieczeni.

5 o 50-300°C Precyzyjne grzanie z gory,
Grzanie gorne Proponowana temperatura  np. do zapiekania ciast z

170°C owocami i beza.

6 e 50-300°C Do dopiekania, np. do wil-
Grzanie dolne Proponowana temperatura  gotnych ciast z owocami, do

170°C wekowania, do dan przyrza-
dzanych w kagpieli wodne,j.

7 * 50-300°C Grzanie od dotu do wilgot-
Gorace powietrze + grzanie Proponowana temperatura  nych ciast, np. ciast z owo-
dolne 170°C cami.

8 oy 50-300°C Réwnomierne podgrzewanie
Grill petnopowierzchnio- Proponowana temperatura  miesa, drobiu i catej ryby.
wy + termoobieg 220°C

9 e 50-300°C Grillowanie ptaskich kawat-
Grill powierzchniowy Proponowana temperatura  kow miesa, kietbasek lub fi-

220°C letéw rybnych. Zapiekanie.

10 o 50-300°C Tylko z kamieniem do pie-
Funkcja kamienia do pie- ~ Proponowana temperatura  czenia i elementem grzew-
czenia 250°C czym, dostepnymi jako wy-

posazenie dodatkowe.
Podgrzewany od dotu ka-
mien do pieczenia umozliwia
przygotowanie chrupigce;j
pizzy, chleba lub butek, tak
jak z pieca kamiennego.

S X Mozliwos¢ dostosowania

Ustawienia podstawowe

ustawien podstawowych
— Strona 18 urzadzenia do
indywidualnych potrzeb

" Rodzaj grzania, za pomocg ktérego okreslona zostata klasa efektywnosci energetycznej zgodnie z EN60350-1.

8



Akcesoria pl

Pozycja Funkcja/Rodzaj grzania

Temperatura

Zastosowanie

s <

Czyszczenie katalityczne

300°C

Samoczyszczenie

4.4 Tryb niskiego zuzycia energii

Urzadzenie znajduje sie w trybie niskiego zuzycia ener-
gii, jezeli nie zostata ustawiona zadna funkcja lub akty-
wowane jest zabezpieczenie przed dzie¢mi. Wskazanie
w trybie niskiego zuzycia energii pojawia sie, jesli przez
diuzszy czas nie zostato wprowadzone zadne ustawie-
nie.

W trybie niskiego zuzycia energii dostepne sg rézne
wskazniki. Domysinie ustawione jest logo GAGGENAU
oraz godzina.

W trybie niskiego zuzycia energii jasnos¢ pulpitu obstugi
zostaje zmniejszona. Jasnos¢ wyswietlacza zalezy od
pionowego kata patrzenia. W Ustawieniach podstawo-
wych — Strona 18 mozna zmieni¢ wyswietlane elemen-
ty oraz jasnosc.

Jesli w ustawieniach podstawowych wybrano dla wska-
zania trybu niskiego zuzycia energii opcje ,Wyt.”, w celu
przetgczenia urzadzenia z trybu niskiego zuzycia energii
nalezy obrdéci¢ regulator obrotowy.

Jesli drzwi urzadzenia sg otwarte, po krétkim czasie ga-
Snie oswietlenie komory piekarnika.

g
8 -
:

4.5 Dodatkowe informacje

Nacisngc¢ i, aby wyswietli¢ dodatkowe informacje, np. in-
formacje dotyczgce ustawionego rodzaju grzania lub ak-
tualnej temperatury w komorze piekarnika.

W trybie pracy ciggtej niewielkie wahania temperatury
po zakonczeniu nagrzewania sg normailne.

Wazne informacje i komunikaty dotyczgce obstugi urzg-
dzenia sg sygnalizowane przez urzadzenie za pomocg
symbolu i®. Wazne informacje na temat bezpieczenstwa

i stanu pracy sg czasami wyswietlane przez urzgdzenie
rowniez automatycznie. Komunikaty te znikajg automa-
tycznie po kilku sekundach lub konieczne jest potwier-
dzenie komunikatu za pomocg V.

W przypadku komunikatéw dotyczgcych Home Connect
urzadzenie sygnalizuje w symbolu i® réwniez stan Ho-
me Connect.

— "Home Connect ", Strona 15

4.6 Wentylator

Wentylator wtgcza sie w trakcie pracy. W zaleznosci od
wersji urzadzenia, ciepte powietrze wydostaje sie nad
lub pod drzwiami.

Po wyjeciu potrawy nie otwiera¢ drzwi, dopdki komora
piekarnika nie ostygnie. Drzwi urzgdzenia nie mogg byc¢
uchylone, poniewaz w przeciwnym razie sgsiadujgce z
nimi meble kuchenne mogtyby ulec uszkodzeniu. Urzg-
dzenie dziata jeszcze przez pewien czas, a nastepnie
wytgcza sie automatycznie.

Nie zakrywac szczelin wentylacyjnych. W przeciwnym ra-
zie urzgdzenie ulegnie przegrzaniu.

4.7 Szybkie nagrzewanie

Dzieki funkcji Szybkie nagrzewanie urzgdzenie znacznie
szybciej osigga zgdang temperature w przypadku naste-
pujgcych rodzajéw grzania: grzanie gorne, grzanie dolne
oraz grzanie gorne + grzanie dolne.

W celu zapewnienia rownomiernego rezultatu pieczenia
nie wktadac potrawy do komory piekarnika, dopdki nie
zakonczy sie szybkie nagrzewanie i nie zgasnie 2.
Funkcja szybkiego nagrzewania jest wstepnie ustawiona
w ustawieniach podstawowych. W Ustawieniach podsta-
wowych — Strona 18 mozna wybrac szybkie nagrzewa-
nie 2 lub nagrzewanie Z.

4.8 Automatyczne wytaczanie

W celu ochrony uzytkownika urzgdzenie jest wyposazo-
ne w automatyczne wytgczanie. Urzadzenie wytgcza kaz-
dy proces grzania po 12 godzinach, jesli w tym czasie
nie zostanie wykonana zadna czynnos¢ zwigzana z ob-
stuga. Na wyswietlaczu widoczny jest komunikat.
Podczas programowania za pomocg timera z funkcjg
programowania dtugoterminowego urzgdzenie nie akty-
wuje automatycznego wytgczania.

5 Akcesoria

Uzywac oryginalnych elementéw wyposazenia. Sg one doktadnie dostosowane do urzadzenia.
Uwaga: Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria mogg ulec deformacji. Deformacja nie ma wptywu na dziata-

nie urzadzenia. Po ostygnieciu akcesoriow deformacja znika.

W zaleznosci od typu urzgdzenia, dostarczone akcesoria moga by¢ rdozne.



pl Akcesoria

Akcesoria Zastosowanie
Blacha do pieczenia, ema- = Ciasta z blachy
liowana Q = Wypieki drobne
Ruszt = Naczynia

= Formy do ciast

= Formy do zapiekanek

= Smazenie
Emaliowana brytfanna do = Ciasta z blachy
grillowania = Smazenie

5.1 Pozostate elementy wyposazenia

Pozostate elementy wyposazenia mozna nabyé w serwi-
sie, w sklepie specijalistycznym lub przez Internet.
Obszerng oferte wyposazenia do zakupionego urzgdze-
nia mozna znalez¢ w Internecie lub naszych prospek-
tach:

www.gaggenau.com

Wyposazenie jest dostosowane do danego urzgdzenia.
Podczas dokonywania zakupu nalezy zawsze podawac
doktadne oznaczenie (nr E) urzadzenia.

Informacje na temat dostepnych elementéw wyposaze-
nia urzadzenia mozna uzyskac¢ w sklepie internetowym
lub w serwisie.

Pozostale akcesoria Numer zamoéwienia

Czteropoziomowy, telesko- BA216102
powy system petnego wy-
suwania blach

Ruszt, chromowany, bez BA036102

otworu, z nézkami

Blacha do pieczenia, ema- BA226112
liowana, gtebokos¢ 24 mm

Brytfanna szklana BA046117
Brytfanna do grillowania, BA226102
emaliowana, gtebokos¢

37 mm

Element grzewczy do ka- BAQ056115
mienia do pieczenia,

230V

Kamien do pieczenia, BA056130

uchwyty kamienia do pie-

YL ] Uwaga: Element grzewczy
czenia i topatka do pizzy

nalezy zamowi¢ osobno.

topatka do pizzy, zestaw  BA020002
2-elementowy
Gorna scianka piekarnika 00664048

pokryta specjalng powtokg
katalityczng, element wy-
posazenia dodatkowego

Tylna scianka piekarnika 00664248
pokryta specjalng powtoka
katalityczng, element wy-

posazenia dodatkowego

5.2 Funkcja blokady

Funkcja blokady zapobiega przechyleniu sie wyposaze-
nia podczas wyciggania.
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Zabezpieczenie przed przechyleniem dziata wytgcznie,
gdy wyposazenie jest prawidtowo wsuniete do komory
piekarnika.

5.3 Wsuwanie wyposazenia do komory
piekarnika

Wyposazenie posiada funkcje zatrzymania. Aby zabez-
pieczenie przed przechyleniem zadziatato, nalezy za-
wsze prawidtowo wsungé wyposazenie do komory pie-
karnika.

UWAGA

Wyposazenie moze sie przechylic.

» Nie wsuwac wyposazenia pomiedzy listwy prowadza-
ce.

1. Podczas wsuwania rusztu upewnic sig, ze noski wze-
biajgce [@l zwrécone sg w dot.

Noski wzebiajgce znajdujg sie po lewej i prawej stro-
nie na zewnatrz po srodku rusztu.

2. Upewnic sie, ze patgk zabezpieczajacy [@ znajduje sie
z tytu i jest skierowany ku gorze.
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6 Przed pierwszym uzyciem

Dokonac ustawien wymaganych przed pierwszym uru-
chomieniem. Wyczyscic¢ urzadzenie i akcesoria.

6.1 Pierwsze uruchomienie

Przed przystgpieniem do uzytkowania urzadzenia wpro-
wadzi¢ ustawienia wymagane przed pierwszym urucho-
mieniem.

Przed rozpoczeciem pracy nalezy przeczyta¢ wskazowki
w rozdziale Bezpieczenistwo — Strona 2.

Urzadzenie musi by¢ zamontowane i podtgczone.

Po podtaczeniu do sieci na ok. 30 sekund pojawia sie
logo GAGGENAU, nastepie urzadzenie wyswietla menu
~Pierwsze ustawienia”. Teraz mozna skonfigurowaé no-
we urzagdzenie w celu pierwszego uruchomienia.

Menu ,Pierwsze ustawienia” pojawia sie tylko przy
pierwszym wigczeniu urzgdzenia po podtaczeniu do sie-
ci lub po odtgczeniu zasilania na kilka dni.

W Ustawieniach podstawowych — Strona 18 mozna
zmieni¢ wszystkie ustawienia.

Ustawianie jezyka

Wymaganie: Wyswietlacz pokazuje jezyk ustawiony jako

domysiny.

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego wybrac¢ zgdany
jezyk wyswietlacza.

2. Potwierdzi¢ za pomoca V.

Ustawianie formatu godziny

Wymaganie: Na wyswietlaczu widoczne sg mozliwe for-

maty 24h i AM/PM. Ustawieniem domysinym jest 24h.

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ zgdany
format.

2. Potwierdzi¢ za pomoca V.

Ustawianie godziny

Wymaganie: Na wyswietlaczu widoczna jest godzina.

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ zgdang
godzine.

2. Potwierdzi¢ za pomoca V.

Ustawianie formatu daty

Wymaganie: Na wyswietlaczu widoczne sg mozliwe for-
maty D.M.Y, D/M/Y i M/D/Y. Ustawieniem domysinym
jest D.M.Y.

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ zgdany
format.
2. Potwierdzi¢ za pomoca V.

Ustawianie daty

Wymaganie: Wyswietlacz pokazuje date ustawiong jako

domysing. Ustawienie dnia jest juz aktywne.

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ zadany
dzien.

2. Aby przejsé do ustawienia miesigca, nacisngé >.

3. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ mie-
sigc.

4. Aby przejs¢ do ustawienia roku, nacisngc¢ >.

5. Za pomocy przetgcznika obrotowego wprowadzi¢
ustawienie roku.

6. Potwierdzi¢ za pomoca V.

Ustawianie jednostki temperatury

Wymaganie: Na wyswietlaczu widoczne sg mozliwe jed-

nostki °C i °F. Domyslnie ustawiong jednostkg jest °C.

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ zgdang
jednostke.

2. Potwierdzi¢ za pomoca V.

Zakonczenie pierwszego uruhomienia

Wymaganie: Na wyswietlaczu widoczny jest komunikat

~Pierwsze uruchomienie zakoriczone”.

» Nacisngc V.

v Urzadzenie przechodzi do trybu niskiego zuzycia
energii.

v Wyswietlacz pokazuje wskazania w trybie niskiego zu-
zycia energii.

v Urzadzenie jest gotowe do pracy.

Nagrzewanie urzadzenia

1. Upewnic¢ sig, ze w komorze piekarnika nie znajdujg
sie pozostatosci opakowania.

2. Aby usung¢ zapach nowosci, nalezy nagrzewac pu-
ste, zamkniete urzadzenie przez jedng godzine w
temp. 200°C, ustawiajgc rodzaj grzania Gorgce po-
wietrze .

Czyszczenie wyposazenia

» Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczyscic¢
elementy wyposazenia, uzywajgc gorgcej wody z de-
tergentem i miekkiej sciereczki.

7 Podstawowy sposob obstugi

7.1 Aktywacja urzadzenia

1. Aby wyjs¢ z trybu niskiego zuzycia energii, otworzy¢
drzwi, obrdcic¢ regulator obrotowy lub dotkngc¢ pola
dotykowego.

2. Ustawi¢ wymagang funkcje.

7.2 Witaczanie urzadzenia

1. Nastawi¢ zadany rodzaj grzania za pomocag przetgcz-
nika funkciji.

v Na wyswietlaczu widoczny jest wybrany rodzaj grza-
nia i proponowana temperatura.
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pl Funkcje timera

N

W razie potrzeby za pomocg przetgcznika obrotowe-

go ustawi¢ zgdang temperature.

v Na wyswietlaczu widoczny jest symbol nagrzewania
»

v Stupek na biezgco pokazuje status nagrzewania.

v Gdy urzadzenie osiggnie ustawiong temperature, roz-

lega sie sygnat i gasnie symbol nagrzewania 2.

Uwaga: W przypadku ustawienia temperatury ponizej
70°C oswietlenie piekarnika nie wtgcza sie.

7.3 Wylaczanie urzadzenia
» Obréci¢ przetgcznik funkcji na 0.

7.4 Wiaczenie urzadzenia po automatycznym
wylaczeniu

Wymaganie: Po dtuzszym uzytkowaniu urzadzenie zo-
stato wytgczone przez .

— "Automatyczne wytaczanie”, Strona 9
1. Obrécic przetgcznik funkcji na 0.
2. Nastepnie ponownie uruchomic¢ urzgdzenie.

8 Funkcje timera

Urzadzenie posiada zaprogramowane rozne funkcje ti-
mera, ktére umozliwiajg sterowanie praca urzadzenia.

8.1 Przeglad funkciji timera
Za pomocg © mozna wybrac rézne funkcje timera.

Funkcja timera Zastosowanie

X Minutnik

Q Czas gotowania/pieczenia’

) Zakonczenie czasu gotowa-
nia/pieczenia’

& Stoper

8.2 Wywotywanie menu Timer

Uwaga: Menu timera mozna wywotac z poziomu kazde-
go trybu pracy. Menu timera jest niedostepne, jesli prze-
tagcznik funkcji zostanie obrdcony ustawieniach podsta-
wowych na S.

» Nacisngé O.

v Na wyswietlaczu widoczne jest menu timera.

8.3 Zamykanie menu timera

» Nacisng¢ X.
v Menu timera zostaje zamkniegte.
v Niezapisane ustawienia zostang utracone.

Uwaga: Z menu timera mozna wyjs$¢ w dowolnym mo-
mencie.

8.4 Minutnik

Minutnik dziata niezaleznie od innych ustawien podsta-
wowych. Mozliwe jest wprowadzenie maksymalnie
90 minut.

Nastawianie minutnika

1. Nacisnac¢ O.

v Na wyswietlaczu widoczna jest funkcja ,Minutnik” Z.

2. Za pomocg przetacznika obrotowego nastawi¢ zada-
ny czas trwania.

' Niedostepne w trybie niskiego zuzycia energii.
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Witaczy¢ za pomoca b

Urzadzenie zamyka menu timera.

Rozpoczyna sie odliczanie ustawionego czasu.
Wyswietlacz pokazuje & oraz odliczany czas.
Po uptywie ustawionego czasu stychac¢ sygnat.
Nacisng¢ V.

Sygnat wytgcza sie.

P C<CC W

Wstrzymanie pracy minutnika

. Nacisna¢ O.
. Za pomoca > wybrac¢ funkcje ,Minutnik” &.
. Nacisnac¢ Il
Minutnik zatrzymuje sie.
Wyswietlacz pokazuje ».
. W celu wznowienia dziatania minutnika nacisngc p.

& C CLWNh =

Wylaczanie minutnika przed uptywem
ustawionego czasu

1. Nacisna¢ O.
2. Za pomocg > wybra¢ funkcje ,Minutnik” &.
3. Nacisngc¢ C.

8.5 Stoper

Stoper dziata niezaleznie od innych ustawien podstawo-
wych. Stoper odlicza czas w przedziale od 0 sekund do
90 minut.

Stoper posiada funkcje pauzy. Dzieki temu mozna za-
trzymac w miedzyczasie jego dziatanie.

Uruchamianie stopera

. Nacisna¢ O.

. Za pomocg > wybrac¢ funkcje ,Stoper” &.

. Wiaczy¢ za pomoca P.
Urzgadzenie zamyka menu timera.
Rozpoczyna sie odliczanie ustawionego czasu.
Wyswietlacz pokazuje ® oraz odliczany czas.

W=

< < <

Zatrzymanie stopera

. Nacisnac¢ O©.
. Za pomocg > wybra¢ funkcje ,Stoper” &.
. Nacisnac¢ Il
Odliczanie czasu zostaje zatrzymanie.
Wyswietlacz pokazuje ».

WN =

< <



4. W celu wznowienia dziatania stopera nacisngc ».

v Qdliczanie czasu jest kontynuowane.

v Po osiggnieciu 90 minut miga odpowiednie wskaza-
nie i rozlega sie sygnat.

5. Nacisngc¢ V.

v Dzwiek sygnatu wytgcza sie.

Wylaczanie funkcji stopera

1. Nacisna¢ O.
2. Za pomoca > wybra¢é funkcje ,Stoper” &.
3. Nacisngc¢ C.

8.6 Czas trwania procesu gotowania/
pieczenia

Po ustawieniu czasu gotowania potrawy urzgdzenie au-
tomatycznie wytgcza sie po uptywie okreslonego czasu.
Mozliwe jest ustawienie czasu gotowania/pieczenia w
przedziale od 1 minuty do 23:59 godzin.

Rodzaj grzania i temperature mozna zmieni¢ rowniez
podczas odliczania czasu gotowania/pieczenia.

Ustawianie czasu gotowania/pieczenia

Wymagania

» Potrawa znajduje sie w komorze piekarnika.

= Wprowadzone zostaty ustawienia rodzaju grzania i
temperatury.

1. Nacisng¢ O.

2. Za pomocg > wybrac¢ funkcje ,Czas gotowania/pie-
czenia” &.

3. Za pomocg przetgcznika obrotowego nastawi¢ zgda-
ny czas gotowania/pieczenia.

4. Wiaczy¢ za pomoca b.

v Urzadzenie rozpoczyna odliczanie czasu gotowania/
pieczenia.

v Urzadzenie zamyka menu timera.

v Na wyswietlaczu widoczna jest temperatura, tryb pra-
¢y, pozostaty czas gotowania/pieczenia oraz czas za-
konczenia gotowania/pieczenia.

v Na minute przed zakonczeniem czasu gotowania/pie-
czenia wyswietlacz pokazuje czas gotowania/piecze-
nia w powiekszeniu.

v Po uptywie czasu gotowania/pieczenia urzgdzenie
wytgcza sie.

v Miga & i rozlega sie sygnat.

5. Nacisng¢ ¥, otworzy¢ drzwi urzgdzenia lub obrdcic
przetgcznik funkcji na 0.

v Dzwiek sygnatu wytgcza sie.

Zmiana czasu gotowania/pieczenia

1. Nacisng¢ O.

2. Za pomocg > wybrac¢ funkcje ,Czas gotowania/pie-
czenia” .

3. Za pomocg przetgcznika obrotowego zmieni¢ czas
gotowania/pieczenia.

4. Wigczy¢ za pomoca p.

Kasowanie czasu gotowania/pieczenia

1. Nacisng¢ O.
2. Za pomocg > wybrac¢ funkcje ,Czas gotowania/pie-
czenia” &.

Funkcje timera pl

3. Za pomocg C skasowac czas gotowania/pieczenia.
4. Za pomocg X powrdci¢ do normalnego trybu.

Przerwanie catego procesu
» Obréci¢ przetgcznik funkciji na 0.

8.7 Zakonczenie czasu gotowania/pieczenia

Zakonczenie czasu gotowania/pieczenia mozna przesu-
nac¢ na pozniegj.

Przyktad: Jest godzina 14:00. Czas gotowania/pieczenia
potrawy wynosi 40 minut. Potrawa ma by¢ gotowa o
godz. 15:30.

Nalezy wprowadzi¢ czas gotowania/pieczenia 40 minut i
przestawi¢ zakonczenie czasu gotowania/pieczenia na
godzine 15:30. Uktad sterowania elektronicznego obli-
Cza czas rozpoczecia gotowania/pieczenia. Urzadzenie
wigczy sie automatycznie o godzinie 14:50 i wytgczy sie
o 15:30.

Nalezy pamietac, ze tatwo psujgce sie produkty spozyw-
cze nie mogg zbyt dtugo pozostawac w urzadzeniu.

Przestawianie czasu zakonczenia gotowania/
pieczenia

Wymagania

= Potrawa znajduje sie w komorze piekarnika.

= \Wprowadzone zostaty ustawienia rodzaju grzania,
temperatury i czasu gotowania/pieczenia.

1. Nacisnac¢ O.

2. Za pomocg > wybrac¢ funkcje ,Zakonczenie czasu go-
towania/pieczenia” Q.

3. Za pomocg przetgcznika obrotowego nastawi¢ zada-
ny czas zakoriczenia gotowania/pieczenia.

Gdy miga @&, nalezy najpierw ustawi¢ czas gotowania/
pieczenia.

4. Wtgczy¢ za pomoca b

Urzadzenie przechodzi w tryb czuwania.

Na wyswietlaczu widoczny jest tryb pracy, temperatu-

ra, czas gotowania/pieczenia oraz czas zakoriczenia

gotowania/pieczenia.

v Urzadzenie wigczy sie 0 wyznaczonej godzinie i wytg-
czy automatycznie po uptywie czasu gotowania/pie-
czenia.

v Po uptywie czasu gotowania/pieczenia pulsuje @ i
rozlega sie sygnat.

5. Nacisnac¢ ¥, otworzy¢ drzwi urzadzenia lub obrdécic
przetgcznik funkcji na 0.

v Dzwiek sygnatu wytgcza sie.

< <

Zmiana czasu zakonczenia gotowania/

pieczenia

1. Nacisnac¢ O.

2. Za pomocg > wybraé funkcje ,Zakonczenie czasu go-
towania/pieczenia” Q.

3. Za pomocg przetagcznika obrotowego nastawi¢ zgda-
ny czas zakoriczenia gotowania/pieczenia.

4. Wigczy¢ za pomoca b.

Przerwanie catego procesu
» Obroci¢ przetacznik funkcji na 0.
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9 Timer z funkcjg programowania dtugoterminowego

Dzieki tej funkcji urzgdzenie z wtgczonym rodzajem
grzania Gorgce powietrze utrzymuje temperature w prze-
dziale od 50°C do 230°C.

Mozliwe jest podtrzymywanie ciepta potraw nawet przez
74 godziny bez wtgczania lub wytgczania urzgdzenia.
Nalezy pamietac, ze tatwo psujgce sie produkty spozyw-
cze nie moga zbyt dtugo pozostawac w urzadzeniu.

9.1 Uruchamianie timera z funkcja
programowania dtugoterminowego

Wymaganie: Timer z funkcjg programowania dtugoter-

minowego jest ustawiony w ustawieniach podstawowych

— Sirona 18 na ,dostepny”.

1. Obrdcié przetgcznik funkcji na =&

2. Nacisng¢ ™.

v Na wyswietlaczu widoczna jest proponowana wartos¢
24h 85°C.

3. Nacisnag¢ © i za pomoca przetacznika obrotowego
ustawi¢ zgdany czas gotowania/pieczenia.

4. Nacisng¢ > i za pomocg przetgcznika obrotowego
ustawi¢ zgdany czas zakonczenia gotowania/piecze-
nia.

5. Nacisngc¢ >, ustawi¢ zgdang date wytgczenia za po-
mocg przetgcznika obrotowego i potwierdzi¢ za po-
moca V.

6. Za pomoca przetagcznika obrotowego ustawi¢ zgdang
temperature.

7. Wigczy¢ za pomoca b.

v Urzadzenie uruchamia timer z funkcjg programowania
dtugoterminowego.

v Wyswietlacz pokazuje @ i temperature.

v Oswietlenie komory piekarnika i podswietlenie wy-
Swietlacza sg wytgczone.

v Pulpit obstugi jest zablokowany.

v Po dotknieciu pulpitu obstugi nie stycha¢ dzwieku
przyciskow dotykowych.

v Po uptywie ustawionego czasu urzgdzenie przestaje
sie nagrzewac i gasnie wskaznik.

8. Obrdci¢ przetgcznik funkcji na 0.

9.2 Wylaczanie timera z funkcja
programowania dtugoterminowego

» Obréci¢ przetgcznik funkcji na 0.

10 Zabezpieczenie przed dziecmi

Aktywacja zabezpieczenia przed dzieémi uniemozliwia
przypadkowe wtgczenie urzgdzenia przez dzieci lub
zmiane ustawien.

Jesli zabezpieczenie przed dzieémi jest wigczone i na-
stgpi awaria zasilania, zabezpieczenie przed dzie¢mi
moze zosta¢ dezaktywowane po przywroceniu zasilania.

10.1 Aktywacja zabezpieczenia przed
dzieémi

Wymagania

» Zabezpieczenie przed dzieémi nalezy ustawi¢ w Usta-

wieniach podstawowych — Strona 18 na ,,dostepne”.
= Regulator obrotowy znajduje sie w pozyciji O.

» Nacisng¢ & i przytrzymywac przez ok. 6 sekund.

v Wyswietlacz pokazuje wskazania w trybie niskiego zu-
zycCia energii i &.

v Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest aktywne.

10.2 Dezaktywacja zabezpieczenia przed
dzieémi

Wymaganie: Przetgcznik funkcji znajduje sie w pozycji O.
1. Nacisng¢ & i przytrzymywac przez ok. 6 sekund.

v Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest dezaktywowane.

2. Ustawienia urzadzenia mozna wprowadzad jak zwy-
kle.

11 Przepisy indywidualne

Istnieje mozliwos¢ zapisania do 50 przepisdw indywidu-
alnych wraz z nazwag, co pozwala w razie potrzeby na
szybkie i wygodne wywotanie zadanego przepisu. Prze-
pis mozna zapisa¢ w pamieci urzgdzenia.

11.1 Zapisywanie przepisu

Mozliwe jest zaprogramowanie i zapisanie do 5 faz goto-

wania.

1. Obrdécic przetgcznik funkgji na =&,

2. Nacisnac¢ W.

3. Za pomocg przetacznika obrotowego wybraé ,Przepi-
sy indywidualne”.

4. Potwierdzi¢ za pomoca V.

5. Za pomocg przetacznika obrotowego wybracé wolng
pamiec.

14

rec

6. Nacisngc 's.

7. Za pomocg przetgcznika funkcji ustawi¢ zgdany ro-
dzaj ogrzewania, a za pomoca przetgcznika obroto-
wego ustawi¢ zgdang temperature.

v Urzadzenie zapisuje czas gotowania/pieczenia.

8. W razie potrzeby wtozy¢ termosonde do potraw do
gniazda w komorze piekarnika i wprowadzi¢ tempera-
ture wewnatrz potrawy dla danej fazy.

9. W celu zapisania kolejnej fazy ustawic¢ przetgcznik
funkcji na zadany rodzaj grzania i za pomoca prze-
tgcznika obrotowego ustawi¢ zadang temperature.

v Rozpoczyna sie nowa faza.

10.Gdy potrawa osiggneta zgdany rezultat gotowania/
pieczenia, nacisng¢ m.



11.Pod ,,ABC” wpisa¢ nazwe.

— "Wprowadzanie nazwy", Strona 15

Urzadzenie rozpoczyna zapisywanie fazy dopiero po
osiggnieciu przez urzadzenie ustawionej temperatury.
Kazda faza musi trwa¢ co najmniej 1 minute.
Podczas pierwszej minuty fazy mozna zmienic¢ rodzaj
grzania lub temperature.

11.2 Programowanie przepisu

1.
2
3.

4,

Obrocic przetacznik funkcji na &,

Nacisngé .

Za pomocg przetgcznika obrotowego wybrac ,Przepi-
sy indywidualne” i potwierdzi¢ za pomoca V.

Za pomocg przetgcznika obrotowego wybra¢ wolng
pamiec.

. Nacisng¢ \_.
. Pod ,ABC” wpisac¢ nazwe.

— "Wprowadzanie nazwy", Strona 15

. Za pomocg > wybraé pierwszg faze.

Na wyswietlaczu widoczny jest ustawiony na poczatku
rodzaj grzania oraz temperatura.

. W razie potrzeby zmieni¢ rodzaj ogrzewania za pomo-

cq przetacznika funkcji i temperature za pomoca prze-
tacznika obrotowego.

. W razie potrzeby wtozy¢ termosonde do potraw do

gniazda w komorze piekarnika i wprowadzi¢ tempera-
ture wewnatrz potrawy dla danej fazy lub za pomoca
> wybra¢ ustawienie czasu.

Nie mozna wprowadzi¢ czasu gotowania/pieczenia
dla faz z zaprogramowang temperaturg wewnatrz po-
trawy.

10.Za pomocg przetgcznika obrotowego nastawi¢ zada-

ny czas gotowania/pieczenia.

11.Gdy sposdb przyrzadzania jest kompletny, zakonczy¢

proces wprowadzania za pomocg X lub za pomocg >
wybra¢ nastepng faze.

12.Zapisac¢ za pomocg V¥ lub anulowac za pomocg X i

zamkng¢ menu.

11.3 Wprowadzanie nazwy

1.
2

Pod ,ABC” wpisa¢ nazwe przepisu.

Za pomoca przetgcznika obrotowego wybrac litere.
Kazde nowe stowo zaczyna sie duzg litera.

Dostepne sg znaki tacinskie, niektére znaki specjalne

i cyfry.

. Aby przesung¢ kursor w prawo, nacisng¢ krotko > A%,
. Aby przetgczy¢ na przegtosy i znaki specjalne, naci-

sng¢ dtugo >A*

. Aby wstawi¢ akapit, dwukrotnie nacisnac¢ > A*,
. Aby przesung¢ kursor w prawo, nacisng¢ krotko > A,
. Aby przetgczy¢ na normalne znaki, nacisng¢ dtugo

>4,

8.
9.

Home Connect pl

Aby wstawi¢ akapit, dwukrotnie nacisng¢ > A.
Aby usungd litere, nacisng¢ 1.

10.Zapisac¢ za pomocg V lub anulowac¢ za pomocg X i

zamkng¢ menu.

11.4 Aktywowanie przepisu

1.
2
3.

4,

<

Obroci¢ przetgeznik funkcji na =

Nacisng¢ W.

Za pomocg przetgcznika obrotowego wybrad ,,Przepi-
sy indywidualne” i potwierdzi¢ za pomocg V.

Za pomocg przetgcznika obrotowego wybrac zgdany
przepis.

. Wigczy¢ za pomoca b.

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

Temperature mozna zmieni¢ za pomocg przetacznika
obrotowego w trakcie korzystania z przepisu. Zmiana
temperatury nie powoduje zmiany zapisanego przepi-
Su.

Tryb uruchamia sie.

Czas trwania jest odliczany na wyswietlaczu.
Wyswietlacz pokazuje ustawienia faz na pasku wskaz-
nikow.

11.5 Zmiana przepisu

Ustawienia zapisanego lub zaprogramowanego przepisu
mozna zmienic.

1.
2
3.

4.

< O

Obraécic przetgcznik funkcji na -

Nacisngc U.

Za pomocg przetgcznika obrotowego wybrac ,Przepi-
sy indywidualne” i potwierdzi¢ za pomoca V.

Za pomocg przetgcznika obrotowego wybra¢ zgdany
przepis.

. Nacisngc \_.
. Za pomocg > wybra¢ zgdang faze.

Na wyswietlaczu widoczny jest zaprogramowany ro-
dzaj grzania, temperatura i czas gotowania/pieczenia.

. Ustawienia mozna w razie potrzeby zmieni¢ za pomo-

cq przetgcznika obrotowego lub przetgcznika funkciji.

. Zapisa¢ za pomoca V lub anulowac¢ za pomocg X i

zamkngcé menu.

11.6 Usuwanie przepisu

1.
2
3.

4.

o

Obradcic przetgcznik funkcji na €.

Nacisngé W.

Za pomocg przetgcznika obrotowego wybrac ,,Przepi-
sy indywidualne” i potwierdzi¢ za pomoca V.

Za pomocg przetgcznika obrotowego wybra¢ zgdany
przepis.

. Za pomocg C usungc przepis.
. Potwierdzi¢ za pomoca V.

12 Home Connect

To urzadzenie moze sie tgczy¢ z siecia. Potgczy¢ urzg-
dzenie z urzadzeniem mobilnym, aby umozliwi¢ sobie
obstugiwanie jego funkcji przy uzyciu aplikacji Ho-

me Connect, dostosowywanie jego ustawien podstawo-
wych i monitorowanie jego aktualnego stanu.

Ustugi Home Connect nie sg dostepne we wszystkich
krajach. Dostepnos¢ funkcji Home Connect jest uzalez-

niona od dostepnosci ustug Home Connect w kraju uzyt-
kownika. Informacje na ten temat mozna znalezé

na: www.home-connect.com.

Aplikacja Home Connect prowadzi uzytkownika przez
caty proces rejestracji. W celu dokonania ustawien nale-
zy postepowac zgodnie ze wskazowkami generowanymi
przez aplikacje Home Connect.
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Home Connect

Wskazowka: Nalezy sie tez stosowaé¢ do wskazowek
wyswietlanych w aplikacji Home Connect.

Uwagi

Nalezy przestrzegad zasad bezpieczenstwa zawartych
W niniejszej instrukcji obstugi i upewnic sig, ze bedg
one przestrzegane takze w przypadku zdalnego stero-
wania urzgdzeniem za posrednictwem aplikacji Ho-
me Connect.

— "Bezpieczeristwo", Strona 2

Obstuga urzadzenia przy uzyciu znajdujgcych sie na
nim elementdéw ma zawsze pierwszenstwo. W tym
czasie obstuga urzgdzenia za posrednictwem aplika-
cji Home Connect nie jest mozliwa.

W trybie czuwania przy podtgczeniu do sieci urzgdze-
nie zuzywa maks. 2 W energii.

12.1 Konfiguracja Home Connect
Wymagania

Urzadzenie jest juz podtgczone do sieci elektrycznej i
wtgczone.

12.2 Ustawienia Home Connect

W menu ustawien podstawowych urzgdzenia mozna dopasowacé ustawienia Home Connect oraz ustawienia sieciowe.
Ustawienia wyswietlane na wyswietlaczu sg zalezne od tego, czy funkcja Home Connect zostata skonfigurowana i czy
urzgdzenie jest potgczone z siecig domowa.

Dostepne jest mobilne urzadzenie korncowe z aktual-
ng wersjg systemu operacyjnego iOS lub Android,
np. smartfon.

W miejscu ustawienia urzadzenie znajduje sie w za-
siegu domowej sieci WLAN (Wi-Fi).

Mobilne urzgdzenie koricowe oraz urzgdzenie znajdu-
ja sie w zasiegu sygnatu sieci domowej WLAN.

1. Zeskanowac nastepujgcy kod QR.

Aplikacje Home Connect mozna zainstalowac i podtag-
czy¢ urzadzenie korzystajgc z kodu QR.

2. Postepowac zgodnie ze wskazéwkami wyswietlanymi
przez aplikacje Home Connect.

Symbol

Ustawienie podsta- Mozliwe ustawienia

wowe

Objasnienie

LAN/
WLAN

LAN
WLAN

Rodzaj potgczenia

Mozliwe jest przetgczanie pomiedzy potgczeniem za po-
moca kabla LAN i WLAN. W zaleznosci od rodzaju pota-
czenia nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami dotycza-
cymi konfiguraciji.

.)))

Potaczenie Potacz

Roztgcz

W razie potrzeby mozna wigczy¢ lub wytgczy¢ potaczenie
sieciowe. Po wytgczeniu informacje o sieci zostajg zacho-
wane. Po wigczeniu odczekad kilka sekund, az urzgdzenie
ponownie potaczy sie z siecia.

Uwaga: W trybie czuwania przy podtgczeniu do sieci urzg-
dzenie zuzywa maksymalnie 2 W.

g

kgczenie z aplikacjg

Uruchomi¢ proces tgczenia miedzy aplikacjg i urzgdze-
niem.

Aktualizacja oprogra-
mowania

Gdy dostepna jest nowa wersja oprogramowania, na wy-
Swietlaczu pojawia sie odpowiedni komunikat. W menu
Home Connect mozna zainstalowa¢ nowe oprogramowa-
nie za pomoca U.

o)

Pilot Aktywacja

Dezaktywacja

Za pomocg aplikacji Home Connect mozna uzyskiwa¢ do-
step do funkcji urzadzenia. Gdy pilot jest dezaktywowany,
w aplikacji widoczne sg tylko stany pracy urzgdzenia.
Zdalne sterowanie jest dostepne tylko wtedy, gdy pokretto
zostanie ustawione w pozycji oswietlenia =&,

Oswietlenie gasnie po kilku minutach.

)

State zdalne wtacza-
nie

Aktywacja
Dezaktywacja

Po aktywowaniu statego zdalnego wtgczania mozna w
kazdej chwili uruchomic i obstugiwac¢ urzadzenie bez
wczesniejszego potwierdzenia na urzgdzeniu.

State zdalne witgczanie jest dostepne tylko wtedy, gdy po-
kretto zostanie ustawione w pozycji oswietlenia &,
Oswietlenie gasnie po kilku minutach.

Usuwanie ustawien
sieci

Wszystkie ustawienia sieci mozna w kazdej chwili usung¢
Z urzadzenia.
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Informacja o urzadze-
niu

Wyswietlacz pokazuje:



Home Connect pl

Symbol  Ustawienie podsta- Mozliwe ustawienia

wowe

Objasnienie

= adres MAC modutu COM

= numer seryjny urzadzenia

= Wersje oprogramowania

W zaleznosci od rodzaju potgczenia, nacisniecie przycisku
ze strzatkg umozliwia wyswietlenie pozostatych informacii,
np. nazwy sieci SSID.

12.3 Obstuga urzadzenia za pomoca aplikaciji
Home Connect

Aplikacja Home Connect umozliwia zdalne wprowadze-
nie ustawien i uruchomienie urzgdzenia.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!

Przechowywane w komorze piekarnika tatwopalne

przedmioty mogg sie zapalic.

» Nigdy nie przechowywac tatwopalnych przedmiotow
w komorze piekarnika.

» Gdy w urzadzeniu pojawia sie dym, wytgczy¢ urzadze-
nie lub wyciggnac¢ wtyczke, a drzwi pozostawi¢ za-
mkniete, aby ugasi¢ ewentualne ptomienie.

Wymagania
= Urzgdzenie jest wtgczone.
= Urzagdzenie jest potgczone z siecig domowa oraz z
aplikacjg Home Connect.
= Aby mozliwe byto wprowadzenie ustawien urzadzenia
za pomocg aplikacji, w ustawieniu podstawowym Re-
mote Control Level musi by¢ zaznaczone reczne Iub
state witgczanie zdalne.
. Przetgcznik funkciji ustawi¢ na :8-.
. Aby aktywowac zdalne wtgczanie, nacisnaé =».
Obok i pojawia sie %».
. Wprowadzi¢ ustawienie w aplikacji Home Connect i
przesta¢ do urzgdzenia.
Uwagi
= Jesli drzwi urzadzenia zostang otwarte w ciggu
15 minut po aktywacji zdalnego witaczania lub za-
koriczeniu trybu pracy, reczne wtgczanie zdalne zo-
stanie dezaktywowane.
= W przypadku wtgczenia obstugi piekarnika na urzag-
dzeniu, funkcja zdalnego witgczania zostanie auto-
matycznie aktywowana. Ustawienia mozna zmienic
za posrednictwem aplikacji Home Connect lub uru-
chomi¢ nowy program.

W N =

12.4 Dezaktywacja potaczenia sieciowego

1. Obrdcic przetacznik funkciji na S.

2. Za pomocg przetgcznika obrotowego wybraé ,Usta-
wienia podstawowe”.

. Nacisngé V.

. Wybraé @ przetgcznikiem obrotowym.

. Nacisnagd \_.

Wybraé¢ = przetgcznikiem obrotowym.

. Nacisnagd \_.

. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawic ,,Odtg-
czenie”.

9. Zapisa¢ za pomoca V.

10.Aby wyj$¢ z menu ustawien, obrdécic¢ przetacznik obro-

towy na O.
v Zmiany sg zapisane.

ONO O AW

12.5 Aktualizacja oprogramowania

Funkcja aktualizacji oprogramowania aktualizuje opro-
gramowanie urzgdzenia, np. dokonuje jego optymaliza-
cji, usuwa btedy oraz luki zabezpieczen, jak réwniez ofe-
ruje dodatkowe funkcje i ustugi.
Warunkiem jest zarejestrowanie sie jako uzytkownik Ho-
me Connect, zainstalowanie aplikacji na mobilnym urza-
dzeniu koricowym oraz nawigzanie potgczenia z serwe-
rem Home Connect.
Aplikacja Home Connect informuje o dostepnosci aktu-
alizacji oprogramowania i mozna przeprowadzi¢ aktuali-
zacje za posrednictwem aplikacji. Po pomysinym pobra-
niu aktualizacji uzytkownik moze rozpocza¢ ich instala-
cje za posrednictwem aplikacji Home Connect, jezeli jest
zalogowany w swojej sieci domowej WLAN (WiFi). Po
pomyslinej instalacji aplikacja Home Connect informuje o
zakonczeniu procesu.
Uwagi
= Aktualizacja oprogramowania przebiega w dwdch eta-
pach.
- Pierwszym etapem jest pobranie aktualizaciji.
— Drugi etap to instalacja na urzgdzeniu.
= W czasie pobierania aktualizacji mozna w dalszym
ciggu uzywac urzadzenia. W zaleznosci od dokona-
nych przez uzytkownika ustawien aplikacji aktualizacje
oprogramowania mogag tez by¢ pobierane automa-
tycznie.
= |nstalacja trwa kilka minut. Podczas instalacji nie moz-
na korzystac¢ z urzadzenia.
= Zalecamy jak najszybsze przeprowadzanie aktualizacji
waznych ze wzgleddéw bezpieczeristwa.

12.6 Zdalna diagnostyka

Serwis moze uzyskac dostep do urzagdzenia za posred-
nictwem funkcji diagnostyki zdalnej, jezeli uzytkownik
zZwrdci sie do serwisu z odpowiednim wnioskiem, urzg-
dzenie jest potgczone z Home Connect serwerem, a
funkcja zdalnej diagnostyki jest dostepna w kraju uzytko-
wania urzadzenia.

Wskazowka: Szczegotowe informacje oraz wskazowki
na temat dostepnosci zdalnej diagnostyki w danym kra-
ju mozna znalez¢ w zaktadce Serwis/Wsparcie technicz-
ne na lokalnej stronie internetowej: www.home-
connect.com.

12.7 Ochrona danych

Nalezy sie zapoznac z informacjami dotyczacymi ochro-
ny danych.

Podczas pierwszego potgczenia urzadzenia z podtgczo-
ng do Internetu siecig domowg urzadzenie przesyta na-
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stepujgce kategorie danych do serwera Home Connect

(pierwsza rejestracja):

= Jednoznaczny identyfikator urzgdzenia (ztozony z klu-
czy urzadzenia i adresu MAC zintegrowanego modutu
telekomunikacyjnego Wi-Fi.

= Certyfikat bezpieczenstwa modutu komunikacyjnego
Wi-Fi (w celu informatycznego zabezpieczenia pota-
czenia).

= Aktualna wersja oprogramowania oraz wersja sprzeto-
wa urzadzenia.

= Status ewentualnego przeprowadzonego wczesniej
przywrécenia ustawien fabrycznych.

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

Uwaga: Nalezy pamietac, ze funkcje Home Connect sa
dostepne tylko w potaczeniu z aplikacjag Home Connect.
Informacje dotyczgce ochrony danych mozna wyswietlac
w aplikacji Home Connect.

13 Ustawienia podstawowe

Ustawienia podstawowe urzgdzenia mozna dostosowac
do indywidualnych potrzeb.

13.1 Przeglad ustawien podstawowych

W tym miejscu mozna znalez¢ przeglad ustawien podstawowych i fabrycznych. Ustawienia podstawowe sg zalezne

od wyposazenia posiadanego urzadzenia.

Wskazanie Ustawienie podsta- Wybor Opis
wowe
Jasnoscé Stopnie 1,2, 3,4,5",6,7, 8 Ustawianie jasnosci wyswietlacza.

Wskazania w trybie ni- Wt.!
skiego zuzycia energii Wyt
= Godzina

Godzina + logo GAGGENAU'

Data

Godzina + data

= Data + logo GAGGENAU

Wyglad wskazania w trybie niskiego zu-
zycCia enerdgii

Whyt.: brak wskaznika. Uzycie tego usta-
wienia zmniejsza zuzycie energii przez
urzgdzenie w trybie niskiego zuzycia
energii.

WHt.: widocznych jest kilka wskaznikow.

Godzina + data + logo GAGGE- Potwierdzi¢ ,2Wt” za pomocg V i za po-

NAU

mocg przetgcznika obrotowego wybrac
odpowiedni wskaznik.

Informacje na wyswie- Zredukowane'

LZredukowane”: Po krétkim czasie na

tlaczu Standard wyswietlaczu widoczne sg tylko najwaz-
niejsze informacije.
Kolor pola dotykowe- Szary' Wybdr koloru symboli za pomocg pdl
go Biaty dotykowych.
Dzwiek pola dotyko-  Dzwiek 1 Aby wybra¢ dzwiek sygnatu, nacisngé
wego Dzwiek 2 pole dotykowe.
Wit

Gtosnos¢ pola doty-
kowego

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

Ustawianie gtosnosci dzwieku pola doty-
kowego.

Szybkie nagrzewanie Wt.!
Wit

Szybkie nagrzewanie umozliwia znacznie
szybsze osiggniecie zgdanej temperatu-
ry w komorze piekarnika.

Sygnat nagrzewania Wt
Wit

Dzwiek sygnatu rozlega sig, gdy w wyni-
ku nagrzewania urzadzenia osiggnieta
zostanie zgdana temperatura.

Gtosnosé sygnatu

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

Ustawianie gtosnosci dzwieku sygnatu.

AM/PM
24h

Format godziny

Ustawianie formatu 24-godzinnego lub
12-godzinnego.

Godzina

SEE A ML Bl i

Aktualny czas zegarowy

Ustawianie godziny.

! Ustawienie fabryczne (moze byé rézne zaleznie od typu urzadzenia)
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Wskazanie Ustawienie podsta- Wyboér Opis
wowe
E oS Zmiana czasu Recznie Automatyczna zmiana czasu przy przej-
@’* Automatycznie Sciu z czasu letniego na zimowy.
r—- Format daty D.M.Y' Ustawianie formatu daty.
LB D/M/Y
M/D/Y

Data

Aktualna data

Ustawi¢ date. Nacisngc >, aby przecho-
dzi¢ miedzy ustawieniami roku, miesigca
i dnia.

31]
r H n| Jednostka temperatu- °C' Ustawianie jednostki temperatury.
L | ry °F
r é 1 Jednostka wagi kg' Ustawianie jednostki wagi.
L 4 0Z.
% Jezyk Polski’ Ustawianie jezyka komunikatow na wy-
| Francuski Swietlaczu tekstu.
[...] System uruchamia sie ponownie po
Angielski zmianie jezyka. Ponowne uruchomienie

trwa kilka sekund. Po ponownym uru-
chomieniu urzagdzenie zamyka menu
ustawien podstawowych.

Ustawienia fabryczne

Przywracanie ustawien fabrycz-
nych urzadzenia

Pytanie: "Wykasowac wszystkie ustawie-
nia indywidualne i przywrdéci¢ ustawienia
fabryczne?" potwierdzi¢ za pomoca vV
lub anulowac¢ za pomoca X.
Przywrdcenie ustawien fabrycznych po-
woduje skasowanie przez urzgdzenie
wszystkich przepisdw indywidualnych.
Po przywrdceniu ustawien fabrycznych
przechodzi sie do menu "Pierwsze usta-
wienia".

B

Tryb demo

Wt !
Wyt

Tryb demo stuzy do celéw prezentacyj-
nych. W trybie demo urzadzenie nie
grzeje. Wszystkie inne funkcje sg do-
stepne.

W przypadku korzystania z normalnego
trybu ustawienie ,Wyt.” musi by¢ aktywo-
wane. Ustawienie jest mozliwe tylko w
ciggu pierwszych 3 minut po podtgcze-
niu urzadzenia.

Timer dtugoterminowy

Niedostepny '
Dostepny

Dostepny: Mozliwe jest wprowadzenie
ustawien timera z funkcjg programowa-
nia dtugoterminowego — Strona 14.

Zabezpieczenie przed
dzie¢mi

Niedostepne '
Dostepne

Dostepne: Mozliwe jest aktywowanie za-
bezpieczenia przed dzieémi — Strona 14.

R E

Sie¢ domowa

LAN/

wa Rodzaj potgczenia

= Potgczenie

& Potacz sie z aplikacja

U Aktualizacja oprogramowania
% Zdalne sterowanie

* State zdalne wtgczanie

® Usuwanie ustawien sieci

57 Informacija o urzgdzeniu

Wybieranie ustawien potgczenia z siecia
domowa i mobilnymi urzgdzeniami kon-
cowymi.

W zaleznosci od stanu potgczenia na
wyswietlaczu widoczne sg rézne opcje
ustawien.

13.2 Zmiana ustawien podstawowych

1. Obrdcic przetacznik funkcji na S.

2. Za pomocg przetgcznika obrotowego wybraé ,Usta-

wienia podstawowe”.

3. Nacisnac¢ V.

! Ustawienie fabryczne (moze by¢ rozne zaleznie od typu urzgdzenia)
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4. Za pomocg przetgcznika obrotowego wybraé zgdane
ustawienie podstawowe.

5. Nacisngc \_.

6. Za pomocg przetacznika obrotowego wprowadzic
ustawienie podstawowe.

7. Za pomocg V zapisac¢ ustawienie podstawowe lub
anulowac je za pomocg X i wyjs¢ z ustawienia pod-
stawowego.

8. Aby wyjs¢ z menu ustawien podstawowych, obrécié
przetgcznik funkcji na 0.

v Zmiany sg zapisane.

14 Czyszczenie i pielegnacja

Aby urzadzenie dtugo zachowato sprawnosgé, nalezy je
starannie czyscic¢ i pielegnowac.

14.1 Srodki czyszczace

Aby unikng¢ uszkodzenia réznych powierzchni urzadze-
nia, nalezy unika¢ stosowania nieodpowiednich srodkdéw
czyszczacych.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!

Whnikajgca wilgo¢ moze prowadzi¢ do porazenia prag-

dem.

» Nie uzywac¢ do czyszczenia urzgdzenia myjek paro-
wych ani cisnieniowych.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Urzadzenie i jego czesci, ktére mozna dotkng¢, nagrze-

wajg sie.

» Zachowac ostroznosé, aby unikng¢ dotkniecia gora-
cych elementdw.

» Nie pozwalad, aby dzieci ponizej 8 roku zycia zblizaty
sie do urzadzenia.

Podczas eksploatacji zaréwki bardzo sie nagrzewaja.

Niebezpieczenistwo poparzenia istnieje nawet przez pe-

wien czas po wytgczeniu urzadzenia.

» Przed przystgpieniem do czyszczenia urzgdzenia po-
czekac, az zarowki ostygna.

» Na czas czyszczenia wytaczy¢ oswietlenie.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen cia-

fa!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia mogg sie

rozprysngg.

» Nie nalezy uzywac ostrych srodkdw czyszczgcych o
wiasciwosciach sciernych ani ostrych metalowych

Odpowiednie srodki czyszczace

skrobakdéw do czyszczenia szyby drzwi urzgdzenia,
poniewaz mogg one porysowac powierzchnie.

UWAGA

Nieodpowiednie srodki czyszczgce powodujg uszkodze-

nia powierzchni urzgdzenia.

» Nie stosowac zrgcych ani szorujgcych srodkow czysz-
czacych.

» Nie uzywac srodkow czyszczgcych o duzej zawartosci
alkoholu.

» Nie uzywac druciakéw ani szorstkich ggbek.

» Nie uzywac specjalnych srodkéw czyszczacych do
czyszczenia na ciepto.

Sol zawarta w nowych zmywakach moze uszkodzi¢ po-

wierzchnie.

» Nowe zmywaki nalezy doktadnie wyptukaé przed uzy-
ciem.

Srodek do czyszczenia piekarnikéw w nagrzanej komo-

rze piekarnika powoduje uszkodzenie powierzchni ze

stali nierdzewne,j.

» Nigdy nie stosowac srodka do czyszczenia piekarni-
kow w nagrzanej komorze piekarnika.

» Przed nastepnym nagrzaniem usung¢ wszelkie pozo-
statosci z komory piekarnika i z drzwi urzgdzenia.

/N OSTRZEZENIE — Ryzyko pozaru!

Resztki jedzenia, ttuszcz i sos z pieczenia mogg sie za-

palic.

» Przed uruchomieniem nalezy usung¢ wieksze zanie-
czyszczenia w komorze piekarnika z elementow
grzewczych i wyposazenia.

Uzywacd wytacznie odpowiednich srodkow czyszczacych, ktdre sg przeznaczone do czyszczenia roznych powierzchni

urzadzenia.

Drzwi urzadzenia

Obszar Odpowiednie $rodki

czyszczace

Wskazowki

Szyba w drzwiach = Ptyn do mycia szyb

Nie uzywac skrobaczki do szkta.

Czyscic¢ sciereczkg do szyb lub sciereczkg z mikrofazy.

Uszczelka drzwi = Gorgca woda z deter-

gentem

My¢ zmywakiem.
Nie zdejmowac ani nie szorowac.

Nie uzywac do czyszczenia skrobaczek do metalu czy szkta.

Wyswietlacz = Woda z detergentem

Przetrze¢ Sciereczkg z mikrofazy lub Sciereczkg lekko zwilzona.

Nie wyciera¢ na mokro.
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Obszar

Odpowiednie $rodki

czyszczace

Wskazowki

Komora piekarni- =
ka

Gorgca woda z deter-
gentem

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka sciereczka.

Silnie zabrudzona =
komora piekarnika

Zel czyszczacy w
sprayu do piekarnikow

Zel czyszczacy w sprayu do piekarnikéw mozna naby¢ w serwisie lub
w sklepie internetowym.

Nalezy przestrzegadé nastepujgcych instrukcji dotyczgcych stosowania
zelu czyszczacego w sprayu:

= /el czyszczacy w sprayu nie moze dostac sie do otworu drzwiowe-
go.

Pozostawi¢ na maksymalnie 12 godzin.

Nie stosowac¢ na rozgrzanych powierzchniach.

Doktadnie sptuka¢ woda.

Przestrzega¢ wskazowek producenta.

Klosz lampki pie- =
karnika

Gorgca woda z deter-
gentem

My¢ zmywakiem.

Ruszty wsuwane =

Gorgca woda z deter-
gentem

Uwaga: W razie potrzeby wyjac ruszty wsuwane w celu wyczyszcze-
nia.

— "Zdejmowanie rusztow wsuwanych", Strona 21

W przypadku silnego zabrudzenia namoczy¢ i uzy¢ szczoteczki.

Wyposazenie .

Gorgca woda z deter-
gentem

Przypalone resztki jedzenia namoczy¢ i wyczysci¢ szczoteczka.
Doktadnie sptukac¢ czystg woda.

Teleskopowy sys- =
tem petnego wy-
suwania blach,
wyposazenie do-
datkowe

Gorgca woda z deter-
gentem

My¢ zmywakiem lub szczoteczkg do zmywania i wytrze¢ do sucha
miekkg Sciereczka.

Kamien do piecze- =
nia, wyposazenie
dodatkowe

Szczoteczka

Przypalone resztki potraw czysci¢ szczoteczka.
Kamienia do pieczenia nigdy nie czysci¢ na mokro.

14.2 Sciereczka z mikrofibry

Sciereczka z mikrofibry o strukturze plastra miodu jest
idealna do czyszczenia delikatnych powierzchni, np.
szkta, ceramiki szklanej, stali nierdzewnej lub aluminium.
Sciereczka z mikrofibry doktadnie usuwa mokre i ttuste

zanieczyszczenia.

Sciereczke z mikrofibry mozna naby¢ w serwisie lub w
sklepie internetowym.

14.3 Zdejmowanie rusztéw wsuwanych

1. Aby chroni¢ dno komory piekarnika przed zarysowa-
niami, nalezy umiesci¢ w komorze piekarnika scie-

reczke do naczyn.

2. Podniesc¢ przod rusztu wysuwanego do gory @ i wy- 4,

czepi¢ @.

3. Pociagna¢ ruszt wsuwany do przodu @ i wyjgé @.

@

o

Ruszty wsuwane czysci¢ ptynem do mycia naczyn i

gabka do zmywania.

» W przypadku zanieczyszczen trudnych do usunie-
cia uzywac szczoteczki.

14.4 Zawieszanie rusztéw wsuwanych

Uwaga: Ruszty wsuwane sg identyczne i pasuja zarow-
no po lewej, jak i prawej stronie.
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1. Ruszt wsuwany ustawi¢ w taki sposdéb, aby wybrzu-
szenie znajdowato sie na dole.

2. Najpierw wtozy¢ ruszt wsuwany w tylny otwdr mocuja-
cy @ i lekko naciskajgc, przesunac¢ nieco do tytu @.

4

3. Zawiesi¢ ruszt wsuwany w przednim otworze mocujg-

cym.

14.5 Czyszczenie teleskopowego systemu
petnego wysuwania blach

UWAGA

Agresywne srodki czyszczace powodujg uszkodzenia te-

leskopowego systemu petnego wysuwania blach.

» Nie my¢ teleskopowego systemu petnego wysuwania
blach w zmywarce.

» Teleskopowego systemu petnego wysuwania blach
nie wktada¢ do wody z detergentem.

Program czyszczenia powoduje uszkodzenie teleskopo-

wego systemu petnego wysuwania blach.

» Nie czyscic teleskopowego systemu petnego wysuwa-
nia blach w programie czyszczenia urzadzenia.

1. Wyjmowanie teleskopowego systemu petnego wysu-
wania blach.
. Odkreci¢ nakretki radetkowe.
3. Szyne oczysci¢ wilgotng Sciereczka.
» Nie usuwac smaru z szyny.
Najlepiej czysci¢ przy wsunietej szynie.

N

15 Czyszczenie katalityczne

Funkcja Czyszczenie katalityczne usuwa zanieczyszcze-
nia w wysokich temperaturach.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

& W trakcie trwania funkcji czyszczenia zewnetrzna po-
wierzchnia urzadzenia jest bardzo gorgca.

» Nigdy nie dotykac drzwi urzgdzenia.

» Poczekad, az urzadzenie ostygnie.

» Nie pozwalac¢ dzieciom na zblizanie sie.

W celu przeprowadzenia czyszczenia katalitycznego gor-
na i tylna scianka komory piekarnika muzg by¢ pokryte
specjalng emalig katalityczna. Tylng i gorng scianke po-
kryta specjalng emalig katalityczng mozna zamoéwic jako
wyposazenie dodatkowe komory piekarnika.
Czyszczenie katalityczne nie czysci czesci nieposiadajg-
cych wtasciwosci katalitycznych, takich jak dno komory
piekarnika, scianki boczne, wewnetrzna strona drzwi i
szyba.

Czas wytgczenia czyszczenia katalitycznego mozna
przesungc, np. planujgc wykonanie czyszczenia katali-
tycznego w nocy.
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15.1 Przygotowanie czyszczenia
katalitycznego

1. Usung¢ wieksze zanieczyszczenia i resztki potraw z
komory piekarnika.

2. Wyczyscic recznie dno komory piekarnika, scianki
boczne, uszczelki drzwi, wewnetrzng strone drzwi
oraz szybe, poniewaz te elementy nie sg oczyszczane
podczas czyszczenia katalitycznego.

3. Wyjac z komory piekarnika wszystkie elementy wypo-
sazenia.

4. Usungc¢ z komory piekarnika wszystkie luzne elemen-
ty wewnetrzne.

» Upewnic¢ sig, ze w komorze piekarnika nie znajdujg
sie zadne przedmioty.

5. Zamknac¢ drzwi urzadzenia.

15.2 Witaczanie czyszczenia katalitycznego

1. Obrdcic przetgcznik funkgji na S.

v Swieci sige «* .

2. Potwierdzi¢ za pomoca V.

v Na wyswietlaczu widoczna jest godzina, o kiorej
czyszczenie katalityczne dobiegnie konca.
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3. W razie potrzeby przesungc¢ godzine zakonczenia pro- wyswietlaczu pokazuje sie czas dla kazdego etapu
gramu za pomocg przetgcznika obrotowego. czyszczenia katalitycznego.

4. Potwierdzi¢ za pomocg V. v Czas trwania czyszczenia jest odliczany na wyswietla-

5. Wigczy¢ za pomoca b. czu.
Na tgczny czas trwania czyszczenia katalitycznego v Jesli godzina zakonczenia zostanie przesunieta, na
sktada sie z czas czyszczenia i czas stygniecia. Na wyswietlaczu widoczny jest uptyw czasu pozostatego

do rozpoczecia czyszczenia katalitycznego.
v Lampka w komorze piekarnika pozostaje wytgczona.
v Po zakoriczeniu czyszczenia katalitycznego rozlega
sie dzwiek sygnatu.
v Na wyswietlaczu widoczny jest komunikat.
6. Pozostawic¢ urzadzenie do ostygniecia.

16 Usuwanie usterek

Mniejsze usterki urzgdzenia mozna usuwac samodzielnie. Przed skontaktowaniem sie z serwisem nalezy sie zapo-
znac¢ sie z informacjami na temat samodzielnego usuwania usterek. Pozwoli to unikng¢ niepotrzebnych kosztow.

/N OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen ciata!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowig powazne zagrozenie.
» Naprawy urzadzenia moze przeprowadzac tylko wyszkolony i wykwalifikowany personel.
» Jezeli urzagdzenie jest uszkodzone, nalezy wezwac serwis.
— "Serwis", Strona 46

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowig powazne zagrozenie.

» Naprawy urzadzenia moga by¢ wykonywane wytgcznie przez wykwalifikowany personel.

» Do naprawy urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych.

» W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego lub przewodu przytgczeniowego tego urzgdzenia nalezy wymie-
ni¢ ten przewdd na specjalny przewdd zasilajacy lub specjalny przewdd przytgczeniowy, ktéry mozna naby¢ od
producenta lub w jego serwisie.

» W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego tego urzadzenia nalezy zleci¢ jego wymiane wykwalifikowanemu
personelowi.

16.1 Zaklocenia dzialania

Usterka Przyczyna i rozwigzanie problemu

Urzadzenie nie dziata. Wtyczka przewodu przytgczeniowego nie jest wtozona.
» Podtaczy¢ urzgdzenie do sieci elektryczne;.

Wytgczyt sie bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
» Sprawdzi¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.

Przerwa w dostawie pradu.
» Sprawdzié, czy dziatajg inne urzadzenia i oswietlenie pomieszczenia.

Btad obstugi.
» Wytaczy¢ bezpiecznik urzadzenia w skrzynce bezpiecznikowej i ponownie wia-
czy¢ po uptywie ok. 60 sekund.

Urzadzenia nie mozna witgczyc. Drzwi urzgdzenia sg niedomkniete.
» Zamkng¢ drzwi urzadzenia.

Urzadzenie nie dziata. Wskaznik ~ Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest aktywowane.

nie reaguje. Na wyswietaczu wi- » Dezaktywowac zabezpieczenie przed dzie¢mi. — Sfrona 14
doczny jest symbol zabezpiecze-

nia przed dzie¢mi &.

Urzadzenie wytgcza sie samo- Wytgcznik bezpieczenstwa: brak obstugi przez ponad 12 godzin.
czynnie. 1. Potwierdzi¢ komunikat za pomoca V.

2. Wytgczy¢ urzgdzenie.
Urzadzenie nie nagrzewa sie, na  Urzadzenie dziatg w trybie demo.
wyswietlaczu widoczny jest sym- » Dezaktywowac tryb demo w ustawieniach podstawowych — Strona 18.
bol trybu demo #.

23



pl Utylizacja

Usterka Przyczyna i rozwigzanie problemu

Na wyswietlaczu widoczny jest Wystgpit btad.

komunikat o btedzie "Exx". 1. Jesli na wyswietlaczu pojawi sie komunikat o btedzie, obréci¢ przetgcznik funk-
cjina .

v Jesli wyswietlaczu nie pojawia sie juz komunikat o btedzie, byt to jednorazowy

problem.

2. Jesli na wyswietlaczu nadal pojawia sie komunikat o btedzie lub pojawia sie on
wielokrotnie, nalezy skontaktowacd sie z serwisem — Strona 46 i podac kod

btedu.

16.2 Przerwa w doptywie pradu

Urzadzenie nie reaguje na kilkusekundowg awarie zasi-
lania. Urzadzenie kontynuuje prace.

Jesli awaria zasilania trwata dtuzej, a urzadzenie dziata-
to, na wyswietlaczu pojawia sie komunikat. Tryb pracy
zostaje zatrzymany.

Ponowne uruchomienie urzadzenia po awarii
zasilania

1. Obrécié przetacznik funkcji na 0.
2. Ponownie uruchomic¢ urzgdzenie w zwykty sposéb.

16.3 Tryb demo

Jezeli wyswietlacz pokazuje %, tryb demo jest aktywowa-
ny. Urzgdzenie nie nagrzewa sie.

Dezaktywacja trybu demo

1. Urzadzenie odtgczy¢ na krotko od sieci, wytgczyc
bezpiecznik lub wytgcznik zabezpieczajgcy urzadzenie
w skrzynce bezpiecznikowej.

2. W ciggu 3 minut dezaktywowac tryb demo w ustawie-
niach podstawowych — Strona 18.

16.4 Wymiana lampki piekarnika

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Urzadzenie i jego czesci, ktére mozna dotkngé, nagrze-

wajg sie.

» Zachowac ostroznosé, aby unikng¢ dotkniecia gorg-
cych elementdw.

» Nie pozwalad, aby dzieci ponizej 8 roku zycia zblizaty
sie do urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!

Podczas wymiany zaréwki styki oprawki zardwki sg pod

napieciem.

» Przed wymiang zardéwki upewnic¢ sie, ze urzadzenie
jest wytgczone, aby unikngaé ewentualnego porazenia
pradem.

» Dodatkowo wyciggna¢ wtyczke z gniazda lub wyta-
czy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.

Uwaga: Odporne na dziatanie wysokiej temperatury za-
rowki halogenowe 230V, 60 W. G9 mozna naby¢ w ser-
wisie lub sklepie specjalistycznym. Nie nalezy uzywac in-
nych zarowek. Nowe zarowki halogenowe dotykac wy-
tacznie przez czysty, suchg sciereczke. Wptywa to na
przedtuzenie trwatosci zarowki.

Wymagania

= Urzgdzenie jest odtgczone od sieci.

= Komora piekarnika ostygta.

= Dostepna jest nowa zaréwka halogenowa na wymia-
ne.

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

. Odkreci¢ srube ostony zardowki.
Ostona zardwki sktada sie w dot.

. Wyjac zarowke halogenowa.

. Wtozy¢ nowg zarowke halogenowg i wcisngé w
oprawke.

5. Podniesc¢ ostone zardowki i przykrecic.

6. Wyjac Sciereczke z komory piekarnika.

7. Podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

—

A WCN

16.5 Wymiana ostony zaréwki

Jesli ostona zarédwki w komorze piekarnika jest uszko-

dzona, nalezy ja wymieni¢. Ostone zarowki mozna na-

by¢ w serwisie, podajgc numer E i numer FD urzadze-

nia.

Wymagania

= Urzgdzenie jest odtgczone od sieci.

= Komora piekarnika ostygta.

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

. Odkreci¢ srube ostony zardowki.

Ostona zarowki sktada sie w dot.

. Podnies¢ nowa ostone zardwki i przykrecic.

Wyjaé Sciereczke z komory piekarnika.

. Podtgczy¢ urzadzenie do zasilania.

O wWCN

17 Utylizacja

17.1 Utylizacja zuzytego urzadzenia
Przyjazna dla srodowiska utylizacja urzadzenia pozwala
odzyskac wartosciowe surowce.

1. Odtgczy¢ wtyczke przewodu sieciowego od gniazda
sieciowego.
2. Przecigé przewdd sieciowy.
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3. Urzadzenie utylizowac¢ zgodnie z przepisami o ochro-
nie srodowiska naturalnego.
Informacje o aktualnych mozliwosciach utylizacji moz-
na uzyskac¢ od sprzedawcy lub w urzedzie miasta lub
gminy.



To urzgdzenie jest oznaczone zgodnie z
Dyrektywa Europejska 2012/09/UE
oraz polskg Ustawg z dnia 29 lipca
2005r. ,O zuzytym sprzecie elektrycz-
nym i elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r.
Nr 180, poz. 1495) symbolem przekre-
Slonego kontenera na odpady. Takie
oznakowanie informuje, ze sprzet ten,
po okresie jego uzytkowania nie moze
by¢ umieszczany tacznie z innymi odpa-
dami pochodzgcymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowigza-
ny do oddania go prowadzgcym zbiera-
nie zuzytego sprzetu elektrycznego i

=y
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elektronicznego. Prowadzgcy zbieranie,
w tym lokalne punkty zbiorki, sklepy
oraz gminne jednostka, tworzg odpo-
wiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Wtasciwe postepowanie
ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do unik-
niecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i
srodowiska naturalnego konsekwenciji,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikow
niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego
sprzetu.

18 Tak to dziata

Tutaj podane sg odpowiednie ustawienia oraz najlepsze
akcesoria i naczynia do réznych potraw. Zalecenia zo-
staty przez nas optymalnie dostosowane do danego
urzgdzenia.

18.1 Ogolne wskazowki dotyczace
przyrzadzania potraw

Ponizszych informaciji nalezy przestrzegac¢ podczas przy-
rzgdzania potraw.

Nalezy zawsze nagrzac urzadzenie. Pozwala to uzy-
skac optymalne rezultaty pieczenia. Podane czasy go-
towania/pieczenia dotyczg nagrzanego urzadzenia.
Podane czasy gotowania/ pieczenia majg charakter
orientacyjny. Rzeczywisty czas gotowania/pieczenia
zalezy od jakosci i temperatury produktu wyjsciowego
oraz od wagi i grubosci potrawy.

W przypadku braku doswiadczenia w przyrzgdzaniu
danej potrawy nalezy rozpoczgé od najkrétszego po-
danego czasu. W razie potrzeby mozna dogotowacd
potrawe.

Nizsza temperatura sprzyja uzyskaniu bardziej réwno-
miernego zrumienienia. W razie potrzeby nastepnym
razem wybrac¢ wyzszg temperature.

Dane odnoszg sie do przecietnych ilosci dla 4 osdb.
W przypadku przygotowywania wiekszej ilosci potra-
wy nalezy uwzgledni¢ dtuzszy czas gotowania/piecze-
nia.

Uzywac zalecanych naczyn. Korzystanie z innego na-
czynia moze spowodowacé wydtuzenie lub skrécenie
czasu gotowania/pieczenia.

Mozna stosowac kazde naczynie zaroodporne. Usta-
wi¢ naczynie na srodku rusztu. W przypadku duzych
pieczeni mozna uzy¢ brytfanny do grillowania lub bryt-
fanny szklane;.

Aby zapewni¢ optymalng cyrkulacje ciepta, naczynia
nie powinny by¢ ustawiane na rusztach lub blachach
do pieczenia zbyt blisko siebie.

W celu przyrzadzenia potrawy zajmujgcej duzo miej-
sca mozna wyjg¢ wsuwane ruszty boczne.

Postawi¢ ruszt bezposrednio na dnie komory piekarni-
ka i umiesci¢ na nim przyrzadzana potrawe lub bryt-
fanne. Nie ktas¢ potrawy ani brytfanny bezposrednio
na dnie piekarnika.

Drzwi komory rozgrzanego urzgdzenia otwiera¢ pod-
czas wktadania produktow tylko na krotkg chwile.

= Zawsze uzywac talerzy, form do pieczenia lub form
do zapiekanek w potgczeniu z rusztem.

= Rodzaj grzania Gorgce powietrze Eco:
Energooszczedny tryb gorgcego powietrza do ciast,
miesa, zapiekanek i sufletéw. Ciepto resztkowe jest
optymalnie wykorzystane. Funkcje zapewniajgce kom-
fort obstugi pozostajg wytgczone (np. oswietlenie pie-
karnika). Wskazanie temperatury w komorze piekarni-
ka jest wyswietlane tylko podczas nagrzewania. Nie
nagrzewac piekarnika. Potrawy nalezy wstawia¢ do
zimnej, pustej komory piekarnika, ustawiajgc podany
czas gotowania/pieczenia. Podczas pieczenia drzwi
urzgdzenia powinny by¢ zamkniete. Pozwala to unik-
nac strat energii cieplne;j.

= Grill petnopowierzchniowy oraz Grill petnopowierzch-
niowy + termoobieg:
W przypadku tych trybow pracy moze wystepowac
roznica temperatur miedzy wybrang temperaturg za-
dang a rzeczywistg temperaturg w piekarniku. Powo-
dem takiego stanu rzeczy jest fakt, ze grillowanie i za-
piekanie sg szybkimi procesami pieczenia w wyso-
kich temperaturach. Do zrumieniania lub opiekania
potrawy wybierana jest zawsze wyzsza temperatura
niz jest to faktycznie wymagane.

18.2 Warzywa

Przestrzegac¢ zalecanych ustawien dotyczacych warzyw.

» Warzywa przyrzgdzone w piekarniku sg doskonatg al-
ternatywg dla warzyw z patelni. Smak jest bardziej in-
tensywny, a sama potrawa niezwykle aromatyczna.
Poza tym jej przygotowanie wymaga uzycia bardzo
matej ilosci ttuszczu.

= Warzywa umyc¢ i wymiesza¢ w misce z niewielkg ilo-
Scig oleju. Przetozy¢ do zaroodpornej formy lub do
brytfanny szklanej wzgl. brytfanny do grillowania i row-
nomiernie roztozyc.

= Podczas pieczenia co najmniej raz zamieszacd. Po
upieczeniu doprawi¢ do smaku i posypac swiezymi
ziotami.

= Warzywa mozna podawac jako cieptg lub zimng przy-

stawke lub wegetariariskie danie gtdwne, jak rowniez

jako dodatek do ryby i miesa.

W przypadku matych porcji (na 2-3 osoby) uzy¢ zaro-

odpornej formy i postawi¢ jg na ruszcie. W brytfannie
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szklanej lub brytfannie do grillowania potrawa moze
przypali¢ sie lub wyschngc.

= Zawsze przestrzegacé zalecen producenta odnosnie
produktdéw wstepnie ugotowanych i mrozonych.

Warzywa
Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min
Antipasti Brytfanna szkla- 3 200 Jr 30" Porada kulinarna: Gorgce warzywa
na skropi¢ octem balsamicznym i do-
lub prawic.
Brytfanna do
grillowania
Antipasti Brytfanna szkla- 3 250 e 15-20' Porada kulinarna: Gorgce warzywa
na skropi¢ octem balsamicznym i do-
lub prawic.
Brytfanna do
grillowania
Cykoria Forma do zapie- 2 180 % 25-30 Porada kulinarna: Przekroi¢ na
kanek pot, doprawic, owingé plastrami
gotowanej szynki, pola¢ sosem
Smietanowym lub beszamelowym i
posypac serem.
Cykoria Forma do zapie- 2 190 Jre 45-50 Porada kulinarna: Przekroi¢ na
kanek pot, doprawi¢, owing¢ plastrami
gotowanej szynki, pola¢ sosem
Smietanowym lub beszamelowym i
posypac serem.
W przypadku & nie podgrzewacd
piekarnika, nie otwiera¢ drzwi urzg-
dzenia.
Escalivada, Forma do zapie- 4 250 o 151 Porada kulinarna: Uzyé baktaza-
srodziemnomor- kanek now, cebuli, pomidordw, papryki,
ska potrawa z oleju. Doskonata na ciepto i na
pieczonych wa- zimno.
rzyw
Zapiekanka wa- Forma do zapie- 2 180 Jr 40-50 Warzywa i pozostate sktadniki ob-
rzywna kanek gotowac lub zblanszowac.
Burgery warzyw- Blacha do pie- 2 220 Jf 12-15"
ne, mrozone czenia + papier
do pieczenia
Szasztyki z wa- Ruszt + brytfan- 3 220 e 241 Patyczki skrocic¢ lub namoczy¢
rzyw na do grillowa- przez noc w wodzie, w przeciw-
nia nym razie ulegng zwegleniu.
Porada kulinarna: Uzy¢ papryki,
cebuli, kukurydzy (obgotowanej),
pomidorow koktajlowych, cukinii.
Stupki z dyni Brytfanna szkla- 3 200 Jr 20-30" Porada kulinarna: Doprawic¢ ole-
na jem, czosnkiem, imbirem, kminem
lub rzymskim, solg i pieprzem.
Brytfanna do
grillowania
Pomidory zapie- Forma do zapie- 2 120 Jr 60 Porada kulinarna: Pomidory koktaj-

kane

kanek

lowe lub zwykte pomidory w pla-
strach, rozmaryn i czosnek wtozy¢
do formy, a nastepnie skropi¢ ole-
jem i odrobing miodu.

Pomidory ewentualnie wczesniej
sparzy¢ i obra¢ ze skorki.

" Obrécié potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min
Papryka, z far-  Forma do zapie- 2 190 - 50 Porada kulinarna: Faszerowaé
szem wegeta- kanek ugotowanym ryzem, pszenicg lub
rianskim lub soczewicg, cebulg, serem, ziotami
Brytfanna i przyprawami.
Ratatouille Brytfanna szkla- 3 200 - 30-40'" Porada kulinarna: Na koniec posy-
na pac¢ parmezanem.
lub
Brytfanna do
grillowania
Szparagi, zielo- Brytfanna szkla- 3 220 - 6-10" Porada kulinarna: Dodaé cebule,
ne, grillowane na doprawic¢ olejem, octem, solg i pie-
lub przem.
Brytfanna do Dopasowac czas gotowania/pie-
grillowania czenia w zaleznosci od wielkosci.
Warzywa korze- Brytfanna szkla- 3 200 Jp 30 Porada kulinarna: marchew, sele-
niowe na ra, brukiew i buraki doprawi¢ ole-
lub jem, czosnkiem, solg i pieprzem.
Brytfanna do
grillowania
Warzywa korze- Brytfanna szkla- 3 250 - 15-20 Porada kulinarna: marchew, sele-
niowe na ra, brukiew i buraki doprawi¢ ole-
lub jem, czosnkiem, solg i pieprzem.
Brytfanna do
grillowania
Cukinia, z far-  Brytfanna szkla- 2 180 - 40 Porada kulinarna: Przygotowac
szem wegeta- na farsz ze startej marchwi, cebuli
rianskim lub dymki, twarogu koziego, czosnku,
Brytfanna do tymianku, soli i pieprzu, posypac
grillowania parmezanem.

18.3 Potrawy i dodatki

Przestrzegac zalecanych ustawien dotyczacych dodat-
kow i potraw.

= Najpopularniejsze dodatki z pieca bazujg na ziemnia-
kach, np. ziemniaki zapiekane. W piekarniku mozna
jednak z powodzeniem przyrzgdzac¢ potrawy, do ktd-
rych przygotowania uzywana jest zwykle patelnia, np.

placki ziemniaczane lub smazone ziemniaki. Zalety ta-
kiego sposobu przyrzadzania: mozliwos¢ przygotowa-

nia jednorazowo wigkszej ilosci potrawy, mniejsze
przenikanie zapachdow gotowania do pomieszczenia,
mozliwos$¢ ograniczenia ilosci ttuszczu stosowanego
do przyrzadzania potraw.

Potrawy i dodatki

= Innym wszechstronnym dodatkiem z piekarnika jest
ser. Ser jest doskonatym uzupetnieniem zwtaszcza
potraw wegetariariskich, ale mozna go podawac réw-
niez w charakterze przystawki lub przekagski.

= Do potraw, ktére mozna przyrzadza¢ w piekarniku,
nalezg przede wszystkim zapiekanki i suflety. Piekar-
nik umozliwia réwniez przygotowanie potraw na spo-
dzie z ciasta, np. pizzy lub tarty, jak rdwniez potraw ja-
jecznych z nadzieniem, np. tortilli.

= W przypadku matych porcji (na 2-3 osoby) uzy¢ zaro-
odpornej formy i postawi¢ jg na ruszcie. W brytfannie
szklanej lub brytfannie do grillowania potrawa moze
przypali¢ sie lub wyschnac.

= Zawsze przestrzegac zalecen producenta odnosnie
produktéw wstepnie ugotowanych i mrozonych.

Potrawa Wyposazenie/na- Po- Tempera- Ro- Czas goto- Uwagi
czynie ziom turaw °C dzaj waniaw
grza- min
nia
Dodatki

Camembert do Blacha do piecze- 2 180
zapiekania, panie- nia + papier do

rowany, swiezy pieczenia

$ 1520

Piec tak dtugo, az utworzy sie chrupig-
ca panierka.

" Obrdcié potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Potrawa Wyposazenie/na- Po- Tempera- Ro- Czas goto- Uwagi
czynie ziom turaw °C dzaj waniaw

grza- min
nia

Camembert do Blacha do piecze- 2 180 Jf 15-20 Piec tak dtugo, az utworzy sie chrupig-

zapiekania, panie- nia + papier do ca panierka.

rowany, mrozony pieczenia

Camembert do Blacha do piecze- 2 200 15 Piec tak dtugo, az utworzy sie chrupia-

zapiekania, panie- nia + papier do ca panierka.

rowany, mrozony pieczenia

Ziemniaki smazo- Brytfanna do gril- 2 180 Jr 30-45" Niskottuszczowy sposob przyrzadza-

ne lowania nia. Roztozy¢ réwnomiernie w brytfan-

nie do grillowania, kilka razy przemie-
szad.

Feta Blacha do piecze- 2 250 &2 Porada kulinarna: Wtozyé do formy,
nia dodajgc olej, pomidory, cebule, czo-

snek i rozmaryn, doprawic¢ solg i pie-
przem.

toédeczki ziemnia- Blacha do piecze- 2 200 Jf 151 Porada kulinarna: Ziemniaki pokroi¢ w

czane nia + papier do grube stupki, doprawic¢ oliwg z oliwek,
pieczenia papryka i sola.

Zapiekanka ziem- Forma do zapie- 2 180 $ 35

niaczana kanek

Zapiekanka ziem- Forma do zapie- 2 190 Jpe 55-60 W przypadku & nie podgrzewad pie-

niaczana kanek karnika, nie otwiera¢ drzwi urzgdzenia.

Ziemniaki w Forma do zapie- 2 200 ~ 4060° Do formy do zapiekanek wsypaé sol

ptaszczu solnym  kanek morska, tworzac warstwe o grubosci

1,5 cm. Na wierzchu utozyé mate, nie-
obrane ziemniaki i posmarowac je oli-
wa z oliwek.

Placki ziemniacza- Blacha do piecze- 2 175 Jr 20-30 Blache starannie nattusci¢, mase

ne nia ziemniaczang odcisng¢, posmarowac

niewielkg iloscig oleju. Obrdcic jeden
raz.

Placki ziemniacza- Blacha do piecze- 2 200 ~_ 20-30° Blache starannie nattugci¢, mase

ne nia ziemniaczang odcisngé, posmarowac

niewielkg iloscig oleju. Obrdcic¢ jeden
raz.

Paluszki z mozza- Blacha do piecze- 2 180 $ 10

relli, mrozone nia + papier do
pieczenia

Pieczony ser, Blacha do piecze- 2 180 Jr 20 Po uptywie 10 minut nacig¢ miekki ser

swiezy nia na krzyz i roztozyé. Forma nie powinna

by¢ duzo wieksza od sera, aby ser sie
nie rozptynat.

Frytki, Swieze Blacha do piecze- 3 200 J% 1520° Porada kulinarna: Lekko nattuscic, po
nia + papier do przyrzadzeniu doprawi¢ solg, paprykag
pieczenia w proszku lub sproszkowanym curry.

Frytki, mrozone Blacha do piecze- 3 220 Jr 141 Mrozone frytki rownomiernie roztozyc
nia + papier do na blasze.
pieczenia

Ser kozi w chru-  Brytfanna szklana 2 220 Jr 8-10 Mozna uzy¢ twarogu koziego lub sera

Scie z boczku lub camembert.

Blacha do piecze-
nia
Ser kozi w chru-  Brytfanna szklana 3 220 T8-10 Mozna uzy¢ twarogu koziego lub sera

Scie z boczku

" Obrécié potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Potrawa Wyposazenie/na- Po- Tempera- Ro- Czas goto- Uwagi
czynie ziom turaw °C dzaj waniaw
grza- min
nia
Blacha do piecze-
nia
Ser kozi z mio- Brytfanna szklana 2 200 4 38 Porada kulinarna: Twardg lub camem-
dem lub bert kozi skropi¢ miodem lawendo-
Blacha do piecze- wym i posypac orzeszkami piniowymi.
nia
Ser kozi z mio- Brytfanna szklana 3 200 o8 Porada kulinarna: Twardg lub camem-
dem lub bert kozi skropi¢ miodem lawendo-
Blacha do piecze- wym i posypac orzeszkami piniowymi.
nia
Potrawy
Pizza amerykan-  Blacha do piecze- 2 200 2024 Nie podgrzewaé piekarnika.
ska, gruby spdd, nia W przypadku podgrzanego piekarnika
mrozona skréci¢ czas pieczenia 0 4 minuty.
Omlet wiejski Forma do zapie- 2 160 Jr 40 Porada kulinarna: Z zielonymi i biatymi
kanek szparagami oraz peklowanym toso-
siem.
Enchiladas, zapie- Brytfanna szklana 2 200 1520
kane lub
Brytfanna do gril-
lowania
Podptomyk, $wie- Blacha do piecze- 2 250 810 Porada kulinarna: Wersja klasyczna
zy nia lub z twarogiem kozim, szynkg par-
menska, figami i cebulg dymka.
Podptomyk, mro- Ruszt 2 200 % 1012
zony
Podptomyk, mro-  Ruszt 2 230 810
zony
Podptomyk, Blacha do piecze- 2~ 250 $ 7
wstepnie podpie- nia + papier do
czony pieczenia
Frittata Forma do zapie- 2 190 ~ 4550 Porada kulinarna: Ze szpinakiem, ce-
kanek bulg i krewetkami.
Sajgonki, mrozo- Blacha do piecze- 2 225 Jr 18-20'
ne nia + papier do
pieczenia
Makaron z serem Forma do zapie- 2 180/220 Jr 10-20 W celu uzyskania serowej skorki po
kanek uptywie 10 minut zwiekszy¢ temperatu-
re do 220°C i zrumieniac przez kolej-
ne 10 minut.
Szpecle z serem  Forma do zapie- 2 180/220 Jr 30 Swiezo ugotowane szpecle uktadad
kanek warstwami w formie, posypujac kazda
warstwe serem.
Na ostatniej warstwie sera utozy¢ zru-
mieniong cebule i na 5 minut zwiek-
szy¢ temperature do 220°C.
Lasagne Forma do zapie- 2 175 Jr 35 Porada kulinarna: Wersja klasyczna
kanek lub wegetarianska z grillowanymi wa-
rzywami i mozzarellg z mleka bawole-
go.
Lasagne Forma do zapie- 2 180-190 Jpe 55-60 Porada kulinarna: Wersja klasyczna

" Obrdcié potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.

kanek

lub wegetarianiska z grillowanymi wa-
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Potrawa Wyposazenie/na- Po- Tempera- Ro- Czas goto- Uwagi
czynie ziom turaw °C dzaj waniaw
grza- min
nia
rzywami i mozzarellg z mleka bawole-
go.
W przypadku & nie podgrzewad pie-
karnika, nie otwiera¢ drzwi urzadzenia.
Mini-sajgonki, Blacha do piecze- 2 225 Jr 10
mrozone nia + papier do
pieczenia
Pizza, swieza Blacha do piecze- 2 230-250 : 10-15 Blache do pieczenia nasmarowac lek-
nia ko olejem lub uzy¢ papieru do piecze-
nia.
Pizza, mrozona  Ruszt 2 200 J 1113
Pizza, mrozona  Ruszt 2 220 1113
Pizza, wstepnie  Blacha do piecze- 2 230 4% 638
podpieczona nia + papier do
pieczenia
Pizza, wstepnie  Blacha do piecze- 2 230 68
podpieczona nia + papier do
pieczenia
Quiche Forma do tarty 2 200 ~20+20 Spdd ponaktuwaé widelcem i podpie-
kac przez 20 minut. Na spodzie roz-
prowadzi¢ mase i piec przez kolejne
20 minut.
Tortilla Forma do zapie- 2 160 25 Porada kulinarna: Z papryka, oliwkami,
kanek cebulg, szynka serrano i serem Man-
chego.
Ciasto cebulowe Blacha do piecze- 2 200 " 30-40 Spdéd ponaktuwad widelcem.

nia

18.4 Ryby

Przestrzegac¢ zalecanych ustawien dotyczacych ryb.

= Rybe posoli¢ dopiero przed pieczeniem. Pozawala to
zachowacd naturalny aromat i zapobiec nadmierne;

utracie wody.

= Ruszt i blache lekko nattuscic¢, aby zapobiec przywie-

W przypadku filetow ze skora: rybe utozy¢ skdrg do
gory, dzieki czemu struktura i aromat zostang lepie;j

zachowane.

Patyczki do szasztykow odpowiednio skrocic lub
przed nadzianiem sktadnikdw namoczy¢ przez noc w
wodzie, w przeciwnym razie ulegng zwegleniu.
Zawsze przestrzegac zalecen producenta odnosnie

raniu ryby. produktéw wstepnie ugotowanych i mrozonych.
Ryby
Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min
Dorada, cata Ruszt + brytfan- 200-220 7 20-251 Porada kulinarna: Faszerowac cy-
na do grillowa- tryng, czosnkiem i tymiankiem lub
nia mietg. Skére dorady nacigé po
przekatnej.
Dorada, cata Blacha do pie- 190 Jr 20-25" Porada kulinarna: Faszerowac cy-
czenia tryng, czosnkiem i tymiankiem lub
mietg. Skére dorady nacigé po
przekatnej.
Szasziyki rybne  Ruszt + brytfan- 200 o 12 Uzywaé gatunkdw ryb o zwartej

na do grillowa-
nia

konsystencji miesa, takich jak
czarniak, tosos, karmazyn, dorsz.

" Obrécié potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min
Paluszki rybne, Blacha do pie- 2 220 Jr 15-17"7
mrozone czenia + papier
do pieczenia
Pstrag, caty Blacha do pie- 3 200-220 77 16 Porada kulinarna: Faszerowac cy-
czenia tryna, czosnkiem i natkg pietruszki.
Szaszlyki z kre-  Ruszt + brytfan- 3 180 o 10"
wetek, swieze na do grillowa-
nia
Szasziyki z kre- Ruszt + brytfan- 3 180 o 12
wetek, mrozone na do grillowa-
nia
Stek z fososia  Ruszt + brytfan- 3 250 oYy 10-12 Porada kulinarna: Marynowac z
na do grillowa- dodatkiem limonki, soli, pieprzu i
nia czosnku.
Stek z tososia  Blacha do pie- 2 200 3 10-12 Porada kulinarna: Marynowag z
czenia dodatkiem limonki, soli, pieprzu i
czosnku.
Stek z tunczyka Blacha do pie- 2 200 Jr 8-10 Porada kulinarna: Wersja azjatycka
czenia Z sosem sojowym, olejem sezamo-
wym, imbirem, miodem, czosn-
kiem, chili i nasionami kolendry.
Krazki kalmara, Blacha do pie- 2 220 T 8-12

mrozone czenia + papier

do pieczenia

18.5 Mieso

Przestrzegac zalecanych ustawien dotyczacych miesa.

= Po zakoriczeniu gotowania pozostawi¢ mieso na rusz-
cie na 5-15 minut. W ten sposdb mieso ,dochodzi”.
Zmniejsza sie cyrkulacja soku miesnego, a podczas
krojenia dochodzi do mniejszych strat soku. Duze ka-
watki migsa, np. pieczenie, mozna pozostawi¢ w pie-
karniku. Mniejsze, np. steki, nalezy wyjac¢ z piekarnika
i odstawi¢ po zawinieciu w folie aluminiowa.

= W przypadku matych porcji (dla 2-3 osdb) wskazane
jest uzycie formy zaroodpornej, aby potrawy nie przy-
pality sie ani nie wysychaty.

= W przypadku duzych pieczeni oraz sposobow przy-
rzadzania, ktdére wymagajg obfitego podlewania pie-

czeni, uzywac brytfanny do grillowania lub zwykte;
brytfanny.

Mieso marynowac najlepiej przez catg noc, przed
przystgpieniem do pieczenia lub grillowania usungé¢
marynate, np. grzbietem noza lub tyzka. W przeciw-
nym razie przyprawy i ziota przypalg sie.

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

Jezeli pieczen jest gotowa, natomiast sos przypalony,
nastepnym razem uzy¢ mniejszego naczynia i dodacé
wiecej wody. Jezeli sos jest zbyt wodnisty, uzy¢ wiek-
szego naczynia i doda¢ mniej wody.

Mieso
Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi

naczynie turaw °C grzania towania w

min

Wotowina
Pieczen woto-  Brytfanna szkla- 2 180 5 90-1202
wa, 1,5 kg na

lub

Brytfanna do

grillowania
Rostbef, pole-  Brytfanna szkla- 2 230/180 Jr 25-358 Porada kulinarna: Doskonale kom-
dwica wotowa, na ponuje sie z sosem berneriskim

' Obrécic potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.

2 Najpierw obsmazy¢ na patelni na ptycie grzewcze;.

¥ Mieso podpiec w wysokiej temperaturze, po uptywie15-20 minut zmniejszyé temperature.
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi

naczynie turaw °C grzania towania w

min

mieso krwiste,  lub lub na zimno, w plastrach z sosem
1 kg Brytfanna do remoulade i smazonymi ziemnia-

grillowania kami.
Rostbef, pole-  Brytfanna szkla- 2 230/180 Jr 50-60" Porada kulinarna: Doskonale kom-
dwica wotowa, na ponuje sie z sosem berneriskim
mieso dobrze lub lub na zimno, w plastrach z sosem
wypieczone, Brytfanna do remoulade i smazonymi ziemnia-
1 kg grillowania kami.
Rostbef, pole-  Brytfanna szkla- 2 230/180 Jr 30-40" Porada kulinarna: Doskonale kom-
dwica wotowa, na ponuje sie z sosem berneriskim
mieso rézowe, lub lub na zimno, w plastrach z sosem
1 kg Brytfanna do remoulade i smazonymi ziemnia-

grillowania kami.
Rumsztyk, rézo- Brytfanna szkla- 2 200 % 30
wy, 500 g na

lub

Brytfanna do

grillowania
Rumsztyk, ré6zo- Brytfanna szkla- 2 200 Jre 45-50 W przypadku " nie podgrzewac
wy, 500 g na piekarnika, nie otwiera¢ drzwi urza-

lub dzenia.

Brytfanna do

grillowania
Wieprzowina
Schab peklowa- Brytfanna szkla- 2 180/160 <% 50-60
ny, 1 kg na

lub

Brytfanna do

grillowania
Chrupigca pie- Ruszt + brytfan- 2 180/200 “&" 60-702  Skore ponacinaé¢ w romby, dzieki
czen wieprzo- na do grillowa- czemu bedzie przyjemnie chrupig-
wa, pieczen wie- nia ca.
przowa ze sko- Przed pieczeniem pieczen ze sko-
ra, dobrze wy- rg obgotowadé w wodzie przez
pieczona, 10 minut.
1,5 kg
Pieczen zwijana Brytfanna szkla- 2 180/230 Jr 65-702

na lub brytfanna

do grillowania

lub

Ruszt + brytfan-

na do grillowa-

nia
Pieczen zwijana Brytfanna szkla- 2 180/230 “&" 75-802

na lub brytfanna

do grillowania

lub

Ruszt + brytfan-

na do grillowa-

nia
Pieczen wie- Brytfanna szkla- 2 230/180 Jr 45-50" Skdére ponacina¢ w romby, dzieki

przowa, udziec,
1 kg

na
lub
Brytfanna do
grillowania

czemu bedzie przyjemnie chrupig-
ca.

' Mieso podpiec w wysokiej temperaturze, po uptywie15-20 minut zmniejszy¢ temperature.
2 Mieso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwiekszy¢ temperature.
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w

min

Pieczen wie- Brytfanna szkla- 2 230/180 o 85-95

przowa, karkdw- na

ka, 1,5 kg lub
Brytfanna do
grillowania

Pieczen wie- Brytfanna szkla- 2 230/180 & 70-801

przowa, karkow- na

ka, 1,5 kg lub
Brytfanna do
grillowania

Filet wieprzowy, Brytfanna szkla- 2 180 Jr 30

250 g na
lub
Brytfanna do
grillowania

Filet wieprzowy, Brytfanna szkla- 2 180 Jpe 40-45 W przypadku % nie podgrzewac

250 g na piekarnika, nie otwiera¢ drzwi urzg-
lub dzenia.

Brytfanna do
grillowania

Filet wieprzowy, Brytfanna szkla- 2 230/180 Jr 20-25" Porada kulinarna: Marynowac z

caty, 400 g na dodatkiem oleju, czosnku i natki
lub pietruszki.

Brytfanna do
grillowania

Medaliony wie- Brytfanna szkla- 2 180 Jr 12-152 Porada kulinarna: Krétko przed

przowe na wyjeciem potrawy wtozy¢ do bryt-
lub fanny szklanej lub brytfanny do
Brytfanna do grillowania kawatek masta oraz
grillowania gatgzke rozmarynu i kontynuowac

pieczenie.

Golonka Ruszt + brytfan- 2 150/200 “&" 40-45°  Skére ponacinaé¢ w romby, dzieki
na do grillowa- czemu bedzie przyjemnie chrupig-
nia ca.

Przed pieczeniem pieczen ze sko-
rg obgotowacé w wodzie przez
90 minut.

Cielecina

Pieczen cieleca, Brytfanna szkla- 2 180 Jr 50-60°2

1,5 kg na
Brytfanna do
grillowania
lub
Brytfanna

Piers cieleca fa- Brytfanna szkla- 2 120-130 Jr 120

szerowana na
Brytfanna do
grillowania
lub
Brytfanna

Udziec cielecy  Brytfanna szkla- 2 150/180 “&" 50-60°

na
Brytfanna do
grillowania

' Mieso podpiec w wysokiej temperaturze, po uptywie15-20 minut zmniejszyé temperature.

2 Najpierw obsmazy¢ na patelni na ptycie grzewcze;.

3 Mieso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwiekszy¢ temperature.
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Potrawa

Wyposazenie/
naczynie

Poziom

Tempera-
turaw °C

Rodzaj
grzania

Czas go-
towaniaw
min

Uwagi

lub
Brytfanna

Poledwica ciele-
ca

Brytfanna szkla-
na

Brytfanna do
grillowania

lub

Brytfanna

160-170

3

20

Dziczyzna

Comber z kroli-
ka

Brytfanna szkla-
na

Brytfanna do
grillowania

lub

Brytfanna

180

15-25" Porada kulinarna: Marynowac w
czosnku, rozmarynie, oliwie z oli-
wek i occie balsamicznym dobre;j

jakosci.

Golonka jagnie-
ca

Brytfanna szkla-
na

Brytfanna do
grillowania

lub

Brytfanna

180-200

35-45

Udziec jagniecy,
rézowy

Brytfanna szkla-
na

Brytfanna do
grillowania

lub

Brytfanna

180-190

100" Porada kulinarna: Marynowac
przez noc w oliwie z oliwek z do-
datkiem czosnku, rozmarynu i pla-

sterkéw cytryny.

Udziec jagniecy,
dobrze wypie-
czony

Brytfanna szkla-
na

Brytfanna do
grillowania

lub

Brytfanna

180-190

120" Porada kulinarna: Marynowac
przez noc w oliwie z oliwek z do-
datkiem czosnku, rozmarynu i pla-

sterkdw cytryny.

Udziec sarni

Brytfanna szkla-
na

Brytfanna do
grillowania

lub

Brytfanna

170-180

60-80

Comber sarni

Brytfanna szkla-
na

Brytfanna do
grillowania

lub

Brytfanna

165-175

20

Comber sarni

Brytfanna szkla-
na

Brytfanna do
grillowania

lub

Brytfanna

165-175

20-25

Pieczen z dzika

Brytfanna szkla-
na

Brytfanna do
grillowania

lub

" Najpierw obsmazy¢ na patelni na ptycie grzewcze;.
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60-90" Porada kulinarna: Marynowac
przez noc w oleju, czosnku, musz-

tardzie i ziotach prowansalskich.
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min
Brytfanna
Roézne
Bekon w pla- Blacha do pie- 3 190 Jr 8-12
strach, boczek, czenia + papier
grubo pokrojo- do pieczenia
ny
Bekon w pla- Blacha do pie- 3 180 3 8-10 Po wyjeciu osgczy¢ na reczniku
strach, boczek, czenia + papier papierowym.
cienko pokrojo- do pieczenia
ny
Pieczen rzym-  Ruszt + brytfan- 2 160 Jr 60
ska, swieza, na do grillowa-
700 g nia
Klopsiki, Blacha do pie- 2 200 Jr 25-30 Porada kulinarna: Mogg stanowic¢
po25¢g czenia + papier punkt wyjscia do wielu pokrew-
do pieczenia nych potraw, np. klopsikow w so-
sie pomidorowym, szwedzkich ku-
lek miesnych, klopsdéw krolewiec-
kich.
Klopsiki, Blacha do pie- 2 200 Jr 30-35 Im bardziej ptaskie sg klopsiki, tym
po 80 g czenia + papier krotszy jest czas ich przyrzadza-
do pieczenia nia. To doskonate rozwigzanie w
przypadku przyrzadzania potrawy
w duzych ilosciach.
Klopsiki, pod- Blacha do pie- 2 200 Jr 15 Porada kulinarna: Klopsiki z miesa
smazane, po czenia + papier jagniecego i kréliczego nadziac¢ na
25¢g do pieczenia patyczki do szasztykow i podawac
Z jogurtem mietowym lub musztar-
da figowa.
Klopsiki, pod- Blacha do pie- 2 200 Jr 20 kadnie zrumienione, a mimo to so-
smazane, po czenia + papier czyste klopsiki: Najpierw podsma-
80 g do pieczenia zy¢ je na patelni, a nastepnie wto-
zy¢ do urzadzenia.
Papryka, fasze- Forma do zapie- 2 175 Jr 55-60 Porada kulinarna: Faszerowad

rowana, z mie-
sem mielonym

kanek
lub
Brytfanna

miesem mielonym i zapieka¢ w so-
sie pomidorowym.

18.6 Drob

Przestrzegac¢ zalecanych ustawien dotyczacych drobiu.

= Drob bedzie zrumieniony i chrupigcey, jesli pod koniec
pieczenia zostanie polany mastem, wodg z solg, wyto-
pionym ttuszczem lub sokiem pomaranczowym.

W przypadku kaczki lub gesi naktd¢ skore pod skrzy-
dtami, aby utatwi¢ wytapianie sie ttuszczu.

Do przyrzadzania potraw wymagajgcych podlewania
duzg iloscig wody podczas pieczenia, uzywac brytfan-
ny lub innej zaroodpornej formy. Zasada ta dotyczy
rowniez potraw, w przypadku ktérych wytapia sie du-
za ilos¢ ttuszczu, np. pieczonej gesi.

Dréb
Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min
Kaczka, cata, Ruszt + brytfan- 2 160/180 757 Porada kulinarna: Faszerowac po-

1,5-2 kg

na do grillowa-
nia

lub

Brytfanna

maranczami, jabtkami lub suszony-
mi owocami.

" Mieso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwiekszy¢ temperature.
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w

min

Piers$ kaczki Brytfanna 2 190 oy 25-35 Skdre ponacina¢ w romby.
lub
Forma do zapie-
kanek

Ges, cata, 5 kg Ruszt + brytfan- 2 160/190 Jr 110-130" Porada kulinarna: Faszerowac jabt-
na do grillowa- kami, cebulg oraz majerankiem i
nia spigc.
lub
Brytfanna

Ges, cata, 5kg Ruszt + brytfan- 2 160/190 110-130" Porada kulinarna: Faszerowaé jabt-
na do grillowa- kami, cebulg oraz majerankiem i
nia spigc.
lub
Brytfanna

Nuggetsy z kur- Blacha do pie- 2 200 Jr 152

czaka, mrozone czenia + papier
do pieczenia

Kurczak, caty, 1 Ruszt + brytfan- 2 190 Jf 70-80 Nagrzac¢ piekarnik.

kg, zgodnie z na do grillowa-

EN60350-1 nia

Kurczak, caty, 1 Ruszt + brytfan- 2 190 oy 70-80 Nagrza¢ piekarnik.

kg, zgodnie z na do grillowa-

EN60350-1 nia

Piers kurczaka Ruszt + brytfan- 2 200 Jr 20-25 Porada kulinarna: Przed piecze-
na do grillowa- niem natrze¢ pastg Tandoori.
nia

Piers kurczaka Ruszt + brytfan- 2 200 Jre 50 Porada kulinarna: Przed piecze-
na do grillowa- niem natrze¢ pastg Tandoori.
nia Nie nagrzewac piekarnika, nie

otwiera¢ drzwi urzadzenia.

Udka kurczaka Ruszt + brytfan- 3 220 e 302 Po obrdceniu na gorze powinna
na do grillowa- znajdowad sie strona z wiekszg ilo-
nia Scig skory, ktéra zrumieni sie i be-

dzie przyjemnie chrupka.
Marynowac w oleju z dodatkiem
rozmarynu, plasterkéw limonki i
czosnku.

Udka kurczaka Ruszt + brytfan- 3 220 oy 302 Po obréceniu na gérze powinna
na do grillowa- znajdowac sie strona z wiekszg ilo-
nia scig skory, ktéra zrumieni sie i be-

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

Podudzia kur-  Ruszt + brytfan- 3 220 o 302 Porada kulinarna: Przygotowad

czaka na do grillowa- azjatyckg marynate z sosu sojowe-
nia go, miodu, chili, czosnku, imbiru,

kinu rzymskiego, otartej skorki z li-
metki, kolendry.

Podudzia kur-  Ruszt + brytfan- 3 220 oy 302 Porada kulinarna: Przygotowa¢

czaka

na do grillowa-
nia

azjatyckg marynate z sosu sojowe-
go, miodu, chili, czosnku, imbiru,
kinu rzymskiego, otartej skorki z li-
metki, kolendry.

' Migso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwiekszy¢ temperature.

2 Obrocic potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Potrawa

Wyposazenie/
naczynie

Poziom

Tempera-
turaw °C

Rodzaj
grzania

Czas go-
towania w
min

Uwagi

Indyczka, cata

Ruszt + brytfan-
na do grillowa-
nia

lub

Brytfanna

2

160/200

KR

120-180"

Indyczka, cata

Ruszt + brytfan-
na do grillowa-
nia

lub

Brytfanna

2

160/200

120-180"

Przepiodrka, ca-
ta, po 150 g

Ruszt + brytfan-
na do grillowa-
nia

3

200

20-25 Posmarowad olejem i przyprawa-
mi, np. papryka, tymiankiem, ja-

towcem i czosnkiem.

Piers przepidrki

Blacha do pie-
czenia

220

10-12 Posmarowad olejem i przyprawa-
mi, np. papryka, tymiankiem, ja-

towcem i czosnkiem.

18.7 Grillowanie i opiekanie

Nalezy przestrzegac zalecanych ustawien dotyczgcych
grillowania i opiekania.

= Drzwi urzgdzenia muszg by¢ zamkniete podczas gril-

lowania.

Podczas grillowania uzywac brytfanny do grillowania z
wktadanym rusztem (dostepnym w zaleznosci od wer-
sji jako wyposazenie standardowe lub dodatkowe).
Wilac¢ do brytfanny do grillowania okoto 100 ml wody,
dzieki czemu sos wyciekajgcy z potrawy zostanie ze-

brany, a piekarnik pozostanie czysty. Zbyt duza ilos¢
wody moze zmieni¢ rezultat pieczenia, poniewaz wy-
tworzy sie nadmierna ilos¢ pary wodnej.

Grillowanie i opiekanie

Grillowane kawatki miesa powinny by¢ w miare mozli-
wosci jednakowej grubosci, co najmniej 2-3 cm. Dzie-
ki temu zrumienig sie rownomiernie i pozostang so-
czyste. Mieso nalezy grillowac¢ bez solenia. Kawatki
miesa do grillowania nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie.

Patyczki do szasztykdw moga ulec zwegleniu. Aby te-
mu zapobiec, patyczki nalezy maksymalnie skrocic,
przed uzyciem namoczy¢ na noc w wodzie lub wyko-
rzysta¢ metalowe szpikulce.

W przypadku matych ilosci grillowanych produktéw
wybra¢ energooszczedny rodzaj grzania "Grill kom-
paktowy". Wéwczas nagrzewa sie tylko srodkowa
czesé grilla. Produkty do grillowania uktadac¢ na srod-
ku rusztu.

Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania  towaniaw
min
Zapiekane bezy Tortownica 2 220-250 7 4-52 Nie odchodzié od urzadzenia, aby
bezy nie zrobity sie zbyt ciemne.
Kietbasa pie-  Ruszt + brytfan- 3 270 e 108
czona na do grillowa-
nia
Croque mon-  Blacha do pie- 3 190 oy 8-112
sieur czenia + papier
do pieczenia
Grzanki Blacha do pie- 2 180 3 153 Porada kulinarna: Swiezy chleb
czenia biaty wymieszac z oliwg z oliwek,

czosnkiem oraz igietkami rozmary-
nu.

Nie uzywac zbyt duzej ilosci oleju i
skropi¢ chleb olejem bezposred-
nio przed przyrzgdzaniem grzanek,
aby nie wchtonety catego ttuszczu.
Wielokrotnie obracac.

' Mieso piec w niskiej temperaturze, na ostatnie 15-20 minut zwigkszy¢ temperature.
2 Zapieka¢ do uzyskania zgdanego stopnia zrumienienia.

3 Obrécié potrawe po uptywie potowy czasu gotowania/pieczenia.
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min
Ser Halloumi,  Ruszt + brytfan- 3 250 oy 5-8 Halloumi to péttwardy ser, popular-
grillowany ser na do grillowa- ny szczegolnie w kuchni tureckiej i
nia greckiej. Doskonale nadaje sie do
grillowania.
Merguez Ruszt + brytfan- 3 250 oy 12
na do grillowa-
nia
Sliwki zawiniete Blacha do pie- 3 200 o 8-10 Doskonale smakuje réwniez w
w boczek, su- czenia + papier wersji z daktylami lub morelami.
szone do pieczenia
Kurcze saté Ruszt + brytfan- 3 250 oy 10-14" Podawaé z sosem arachidowym.
na do grillowa-
nia
Szasziyk Ruszt + brytfan- 3 190 oy 16"
na do grillowa-
nia
Boczek, w pla-  Ruszt + brytfan- 2 230 o 18-20
strach na do grillowa-
nia
Boczek, w pla-  Ruszt + brytfan- 2 230 oy 18-20"
strach na do grillowa-
nia
Zeberka, suro- Ruszt + brytfan- 3 220 o 401 Porada kulinarna: Marynowaé w
we na do grillowa- oleju, musztardzie, occie balsa-
nia micznym i miodzie, dodajgc czo-
snek, sos Worcester, koncentrat
pomidorowy oraz tabasco.
Zeberka, suro- Ruszt + brytfan- 3 220 oy 301 Porada kulinarna: Marynowaé w
we na do grillowa- oleju, musztardzie, occie balsa-
nia micznym i miodzie, dodajgc czo-
snek, sos Worcester, koncentrat
pomidorowy oraz tabasco.
Zeberka, wstep- Ruszt + brytfan- 3 200-220 7 24"
nie podpieczo- na do grillowa-
ne nia
Zeberka, wstep- Ruszt + brytfan- 3 200-220 & 241
nie podpieczo- na do grillowa-
ne nia
Tosty hawajskie Blacha do pie- 3 190 oy 8-102
czenia + papier
do pieczenia
Opiekanie chle- Ruszt 3 200 e 2:30-3 Nagrzewaé piekarnik przez maksy-

ba tostowego

malnie 5 minut. Nie odchodzi¢ od
urzgdzenia, aby tosty nie zrobity
sie zbyt ciemne. Drzwi urzgdzenia
muszg by¢ zamkniete podczas
grillowania.

18.8 Wypieki

Przestrzegac¢ zalecanych ustawient dotyczacych wypie-

kow.

= \Wskazane jest stosowanie ciemnych form do piecze-
nia wykonanych z metalu, poniewaz znacznie lepiej

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

2 Zapieka¢ do uzyskania zgdanego stopnia zrumienienia.
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absorbujg ciepto. Forme do pieczenia ustawi¢ na

Srodku rusztu.

= W przypadku ciast pieczonych na blasze bez wytoze-
nia jej papierem do pieczenia, blache nalezy lekko

nattuscic.



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

W przypadku pieczenia na kilku poziomach normal-
nym zjawiskiem jest, ze jednoczesnie wsuniete blachy
nie sg gotowe w tym samym momencie. Dolne blachy
nalezy pozostawi¢ w piekarniku kilka minut dtuzej lub
nastepnym razem wsunac¢ je wczesniej do urzadzenia.

= Przed pokrojeniem ostudzi¢ wypieki na kratce.
= Jesli wypieki sg zbyt ciemne od spodu, wsuna¢ je o
jeden poziom wyzej i wybra¢ nizszg temperature.
Jesli wypieki sg zbyt ciemne na wierzchu, wsungc je
o jeden poziom nizej, wybrac nizszg temperature i nie-
co wydtuzy¢ czas pieczenia.
= Jezeli ciasto jest zbyt suche, nastawi¢ nieco wyzszag
temperature. Jezeli ciasto jest w srodku niedopieczo-

ne, nastawi¢ nizszg temperature.

Tak to dziata pl

Nie mozna skraca¢ czasow pieczenia poprzez usta-
wienie wyzszej temperatury, lepiej wybrac nieco niz-
szg temperature.

Jesli ciasto sie zapada, nalezy uzy¢ mniej ptynnych
sktadnikow lub ustawi¢ temperature o 10°C nizsza.
Nie otwiera¢ zbyt wczesnie drzwi piekarnika.

Jesli ciasto wyrasta tylko na srodku, nasmarowac
brzegi formy do pieczenia ttuszczem.

Jezeli nie mozna oddzieli¢ ciasteczek od blachy, po-
nownie wtozy¢ blache na krétko do piekarnika i zdjac
ciasteczka, dopoki sg jeszcze gorgce.

Jezeli ciasto nie odchodzi od formy po jej odwrdceniu
do gdéry dnem, ostroznie odchyli¢ brzegi ciasta za po-
mocg noza. Ponownie przechyli¢ ciasto i kilkakrotnie
przykry¢ forme wilgotnym, zimnym recznikiem. Na-
stepnym razem dobrze nasmarowac forme ttuszczem
i dodatkowo wysypac butka tarta.

Zawsze przestrzegac zalecen producenta odnosnie
produktéw wstepnie ugotowanych i mrozonych.

Wypieki
Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania  towaniaw
min
Ciasto
Szarlotka, Tortownica 2 160 % 90-105"  Nagrzac¢ piekarnik.
EN60350-1 @ 20 cm
Szarlotka, Tortownica 1 160 - 90-100"  Nagrzaé piekarnik.
EN60350-1 @ 20 cm
Spdd biszkopto- Tortownica 2 150 Jr 40-45 Blache do pieczenia lekko nattu-
wy Scic.
Rolada biszkop- Blacha do pie- 2 190 Jr 6 Jeszcze ciepte ciasto wytozy¢ na
towa czenia + papier oproszony cukrem papier do pie-
do pieczenia czenia, odwracajgc blache do gory
dnem, nastepnie zrolowac.
Strudel z ciasta Blacha do pie- 2 200 + 20-25 Porada kulinarna: Faszerowac bu-
francuskiego czenia + papier dyniem i czeresniami lub jabtkami.
do pieczenia
Ciasta z blachy Blacha do pie- 2 165-170 Jr 20-30 Blache do pieczenia lekko nattu-
czenia Scic.
Ciasta z blachy Blacha do pie- 2 165-170 40-50 Blache do pieczenia lekko nattu-
czenia Scic.
Babka Forma z komin- 1 165 5 30 Porada kulinarna: Klasyczna bab-
kiem ka lub w wersji z boczkiem i orze-
chami wtoskimi.
Babka Forma z komin- 1 170 5 55 Porada kulinarna: Klasyczna bab-
kiem ka lub w wersji z boczkiem i orze-
chami wtoskimi.
W przypadku & nie podgrzewac
piekarnika, nie otwiera¢ drzwi urza-
dzenia.
Ciasto drozdzo- Blacha do pie- 2 165 Jr 30-35 Porada kulinarna: Obtozy¢ sliwka-
we z blachy czenia mi, figami lub cebulg i boczkiem.
Ciasto drozdzo- Blacha do pie- 2 165 - 30-35 Porada kulinarna: Obtozy¢ $liwka-
we z blachy czenia mi, figami lub cebulg i boczkiem.
Sernik Tortownica 1 160-165 <% 70-75
Sernik Tortownica 1 160-165 70-75

' Dezaktywowac w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania. = “Ustawienia podstawowe”, Strona 18
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min

Sernik Tortownica 1 160-165 < 85-90

Sernik Tortownica 1 160-165 80-90

Sernik Tortownica 1 160-165 J_r 40-45 Niski sernik z uzyciem potowy ma-
Sy serowe;.

Ciasto z formy  Forma prosto- 2 160-170 Jr 60-65 W celu uzyskania réwnomiernego

katna zrumienienia ustawi¢ wzdtuz ko-
mory piekarnika.

Ciasto z formy ~ Forma prosto- 2 160-170 55-60 W celu uzyskania réwnomiernego

katna zrumienienia ustawi¢ wzdtuz ko-
mory piekarnika.

Ciasto kruche z Forma do tarty 2 165 5 40-50 Porada kulinarna: Obtozy¢ tru-

owocami skawkami lub morelami i marcepa-
nem.

Ciasto kruche z Forma do tarty 2 170 - 40-50 Porada kulinarna: Obtozy¢ tru-

owocami skawkami lub morelami i marcepa-
nem.

Ciasto kruche z Forma do tarty 2 165 * 45-55 Porada kulinarna: Obtozy¢ tru-

owocami skawkami lub morelami i marcepa-
nem.

Ciasto ucierane Tortownica 2 160-170 <% 50-60

Ciasto ucierane Tortownica 2 160-170 50-60

Tarta Forma do tarty 2 190 Jr 30-40 Francuskie ciasto na kruchym spo-
dzie, np. tarte aux pommes, tarte
tatin, tarte au chocolat, tarte au ci-
tron.

Tarta Forma do tarty 2 190 T 30-40 Francuskie ciasto na kruchym spo-
dzie, np. tarte aux pommes, tarte
tatin, tarte au chocolat, tarte au ci-
tron.

Tarta Forma do tarty 2 190 * 40-45 Francuskie ciasto na kruchym spo-
dzie, np. tarte aux pommes, tarte
tatin, tarte au chocolat, tarte au ci-
tron.

Tort biszkopto-  Tortownica 2 160 Jr 22-30" Nagrzac¢ piekarnik.

wy, zgodnie z @ 26 cm

EN60350-1

Tort biszkopto-  Tortownica 2 160 :: 20-30 Nagrza¢ piekarnik.

wy, zgodnie z @ 26 cm

EN60350-1

Wypieki drobne

Wypieki z ciasta Blacha do pie- 3 200 Jr 15 Porada kulinarna: Z sezamem, ma-

francuskiego czenia + papier kiem, lukrem.

do pieczenia

Ciastka francu- Blacha do pie- 2 200 % 15-20

skie czenia + papier

do pieczenia

Paluszki z cia- Blacha do pie- 3 200 Jr 15 Porada kulinarna: Z serem, szyn-

sta francuskie- czenia + papier ka, orzechami.

go do pieczenia

Kieszonki z cia- Blacha do pie- 3 200 % 15 Porada kulinarna: Faszerowac

sta francuskie-
go, nadziewane

czenia + papier
do pieczenia

szynkg i serem lub jabtkami i ro-
dzynkami.

' Dezaktywowac w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania. — "Ustawienia podstawowe”, Strona 18
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w

min

Rozki z ciasta Blacha do pie- 2 200 Jr 15-20 Porada kulinarna: Z budyniem,

francuskiego czenia + papier owocami.
do pieczenia

Brownies Blacha do pie- 2 120 Jr 60 Po upieczeniu pokroi¢ w kwadraty.
czenia + papier Niska temperatura powoduje, ze
do pieczenia konsystencja w srodku jest lekko

ptynna.

Brownies Blacha do pie- 2 180 Jpe 40-45 W przypadku & nie podgrzewac
czenia + papier piekarnika, nie otwiera¢ drzwi urza-
do pieczenia dzenia.

Cookies, po Blacha do pie- 2 175 Jr 12-14 Z czekoladg, rodzynkami, orzecha-

2049 czenia + papier mi lub cytryna.
do pieczenia

Grissini Blacha do pie- 2 160 Jr 30 Posypac solg morska, rozmary-
czenia + papier nem, curry, sezamem lub kmin-
do pieczenia kiem.

Andruty Blacha do pie- 2 140 Jr 8-10 Formowac na gorgco przed osty-
czenia + papier gnieciem, np. rozki do loddéw lub
do pieczenia roladki na deser.

Muffiny Blacha do muffi- 2 160 Jr 25-30 Z czekoladg, orzechami lub ro-
now, dzynkami.
foremki papiero-
we

Muffiny Blacha do muffi- 2 160 T 25-30 Z czekolada, orzechami lub ro-
now, dzynkami.
foremki papiero-
we

Ciasteczka, cia- Blacha do pie- 2 160-170 Jr 15

steczka wyci- czenia

skane

Ciasteczka, cia- Blacha do pie- 2 160-170 18

steczka wyci- czenia

skane

Ciastka, zgod-  Blacha do pie- 2 150 3 25-30" Nagrzaé piekarnik.

nie z czenia

EN60350-1

Ciastka, zgod- Blacha do pie- 3i 1 150 Jr 28-32" Nagrzac¢ piekarnik.

nie z czenia + brytfan- Wykorzystanie 2 poziomow.

EN60350-1 na szklana

Ciastka, zgod-  Blacha do pie- 3 160 - 20-251 Nagrzaé piekarnik.

nie z czenia

EN60350-1

Ciasteczka wy- Blacha do pie- 2 140 3 35-40" Nagrzaé piekarnik.

ciskane, wedtug czenia

EN60350-1

Ciasteczka wy- Blacha do pie- 3i 1 140 Jr 35-40" Nagrzac¢ piekarnik.

ciskane, wedtug czenia + brytfan- Wykorzystanie 2 poziomow.

EN60350-1 na szklana

Ciasteczka wy- Blacha do pie- 2 140 ::: 26-30" Nagrzaé piekarnik.

ciskane, wedtug czenia

EN60350-1

Ptysie, eklerki ~ Blacha do pie- 2 180 3 35 Porada kulinarna: Nadziewac kre-
czenia + papier mem waniliowym, musem czekola-
do pieczenia

' Dezaktywowac w ustawieniach podstawowych funkcje szybkiego nagrzewania. = “Ustawienia podstawowe”, Strona 18
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min
dowym, Smietang z musem owo-
cowym lub smietang mocca.
Ptysie, eklerki  Blacha do pie- 2 180 - 40 Porada kulinarna: Nadziewa¢ kre-
czenia + papier mem waniliowym, musem czekola-
do pieczenia dowym, Smietang z musem owo-
cowym lub $mietang mocca.
Ptysie, eklerki ~ Blacha do pie- 2 180 % 35 Porada kulinarna: Nadziewac¢ kre-
czenia + papier mem waniliowym, musem czekola-
do pieczenia dowym, Smietang z musem owo-
cowym lub smietang mocca.
Chleb, bulki
Bagietka, Blacha do pie- 2 220 - 10-12
wstepnie pod-  czenia + papier
pieczona do pieczenia
Strudel z ciasta Blacha do pie- 2 200 % 20-25 Porada kulinarna: Faszerowac
francuskiego czenia + papier owczym serem i feta.
do pieczenia
Chleb w formie  Forma prosto- 2 175 - 40-45
prostokagtne; katna
Butki, $wieze,  Blacha do pie- 2 250/200 15-20
po 50 g czenia + papier
do pieczenia
Butki, mrozone Blacha do pie- 2 180 Jf 10-12
czenia + papier
do pieczenia
Butki, mrozone Blacha do pie- 2 200 _ 10-12
czenia + papier
do pieczenia
Butki, wstepnie  Blacha do pie- 2 210 T 8-10
podpieczone czenia + papier
do pieczenia
Butki, wstepnie Blacha do pie- 2 200 Jr 8-10
podpieczone czenia + papier
do pieczenia
Ciabatta, wstep- Blacha do pie- 2 190 _ 12-14
nie podpieczo- czenia + papier
na do pieczenia
Ciabatta, wstep- Blacha do pie- 2 180 Jr 12-14
nie podpieczo- czenia + papier
na do pieczenia
Croissanty, mro- Blacha do pie- 2 170 - 15-25
zone czenia + papier
do pieczenia
Chleb pita Blacha do pie- 2 200 Jr 15-20 Czas pieczenia zalezy od wielko-
czenia + papier Sci i grubosci plackow.
do pieczenia
Chleb pita Blacha do pie- 2 210 - 15-20 Czas pieczenia zalezy od wielko-
czenia + papier Sci i grubosci plackdw.
do pieczenia
Foccacia Blacha do pie- 2 210 “' 15-20 Obtozy¢ réznymi dodatkami, np.

czenia + papier
do pieczenia

ziotami, solg morska, oliwkami,
sardelami, cebulg, szynka, pomi-
dorami lub serem.

" Podgrza¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetgczy¢ piekarnik na nizszg z podanych temper-

atur.
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min
Chatka Blacha do pie- 2 165 3 20
czenia + papier
do pieczenia
Chatka Blacha do pie- 2 170 Jpe 30-35 W przypadku & nie podgrzewac
czenia + papier piekarnika, nie otwiera¢ drzwi urza-
do pieczenia dzenia.
Bagietka czosn- Blacha do pie- 2 200 - 8-10
kowa, bagietka czenia + papier
ziotowa do pieczenia
Pieczywo tugo- Blacha do pie- 2 200 3 10-12
we, mrozone czenia + papier
do pieczenia
Chleb mieszany Blacha do pie- 2 200/170 < 40-50"
czenia + papier
do pieczenia
Chleb mieszany Blacha do pie- 2 200/170 40-50"
czenia + papier
do pieczenia
Chleb z oliwka- Blacha do pie- 2 200/170 40-50'
mi i pomidorami czenia
Chleb naza-  Blacha do pie- 2 200/180 ___ 50-60'
kwasie czenia

18.9 Desery

Przestrzegac¢ zalecanych ustawien dotyczacych dese-

przyrzadzania dotyczy réwniez wiekszych ilosci, na
przyktad w przypadku wizyty gosci.
Desery z piekarnika podawane sg najczesciej na cie-

row. pto, dlatego $wietnie nadaja sie na chtodniejsza pore
= Zapiekane desery sg smaczne i tatwe do przygotowa- roku.
nia — wystarczy je wtozy¢ do piekarnika. Podany czas
Desery
Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania  towaniaw
min
Apple Crumble Forma do zapie- 2 200 Jr 35-40 Zapiekane jabtka z kruszonka, ktd-
kanek rych smak mozna wzbogaci¢ owo-
cami jagodowymi lub mirabelkami.
Pieczone jabtka Forma do zapie- 2 190-200 Jr 20-30 Sugestia: Uzy¢ jabtek przeznaczo-
kanek nych, do obrdbki kulinarnej,
np. Boskop. Gatunek ten doskona-
le nadaje sie do gotowania i pie-
czenia.
Wariant letni: Faszerowac ricotta,
cytryng, miodem, kardamonem,
wanilig i orzeszkami piniowymi.
Clafoutis Forma do zapie- 2 190 Jr 30-35 Francuski deser: w klasycznej wer-
kanek sji z wisniami, doskonale smakuje
réwniez z mirabelkami lub owoca-
mi jagodowymi.
Clafoutis Forma do zapie- 2 200 Jpe 55 Francuski deser: w klasycznej wer-

kanek

sji z wisniami, doskonale smakuje
rowniez z mirabelkami lub owoca-
mi jagodowymi.

" Podgrza¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetgczy¢ piekarnik na nizszg z podanych temper-

atur.
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min

W przypadku % nie podgrzewac
piekarnika, nie otwiera¢ drzwi urzg-

dzenia.

Prazone owoce Brytfanna szkla- 2 160-180 Jr 30-40 np. morele lub owoce jagodowe.
na Nie dodawac¢ wody, czesto mie-
lub sza¢. Wzbogaci¢ smak miodem,
Brytfanna do Swiezg wanilig lub cynamonem.
grillowania

Prazone owoce Brytfanna szkla- 2 200 :: 30-40 np. morele lub owoce jagodowe.
na Nie dodawaé wody, czesto mie-
lub sza¢. Wzbogaci¢ smak miodem,
Brytfanna do swiezg wanilig lub cynamonem.
grillowania

Beza Blacha do pie- 2 100 Jr 150 Naktadaé¢ mozliwie ptaskie porcje,
czenia + papier aby masa mogta doktadnie prze-
do pieczenia schnad.

Desery z pieczy- Forma do zapie- 2 150 Jr 50-55 np. z czeresniami lub morelami

wa i owocow z  kanek

bakaliami (Ofen-

schlupfer, Kir-

schenmichel)

Zapiekanka na Forma do zapie- 2 160-180 Jr 30-40 np. kasza manna, twardg lub ryz

stodko kanek na mleku

Topfenpalat- Forma do zapie- 2 180-190 <% 8-10 Austriacka specjalnoscé: nalesnik z

schinken (zapie- kanek nadzieniem z twarogu i rodzynek,

kane nalesniki z polany smietang i zapiekany.
masa twarogo-

wa)

18.10 Wekowanie = UstawiC stoiki z przetworami w zaroodpornym naczy-

; , , niu z wodag. Stoiki nie moga sie dotykac, a ich zawar-

Konserwowac owoce i warzywa w stoikach. to$¢ powinna by¢ zanurzona w wodzie do co najmniej
= Posiadane urzadzenie umozliwia tatwe wekowanie % wysokosci stoika.

owocow i warzyw. = Po uptywie czasu wekowania otworzy¢ drzwi komory
= Produkty spozywcze nalezy zawekowac niezwtocznie piekarnika. Stoiki wyja¢ z komory piekarnika dopiero,

po ich zakupie lub zbiorze. Diuzsze przechowywanie gdy catkowicie ostygna.

zmniejsza zawartos¢ witamin i sprzyja fermentacji. = Zawekowane przetwory przechowywac¢ w chtodnym,
= Stosowac tylko owoce i warzywa najwyzszej jakosci. ciemnym i suchym miejscu, np. w spizarni. Zawartos¢
= Urzadzenie nie nadaje sig do wekowania migsa. stoikdw po ich otwarciu nalezy szybko zuzy¢ i prze-

= Sprawdzi¢ i starannie wymy¢ stoiki, gumowe uszczel- chowywac w lodowce.

ki, klamry i sprezynki.

Wekowanie

Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w

min

Owoce Ruszt 1 150-160 35-40 Przetozy¢ do zamknietych stoikdw.

Warzywa Ruszt 1 190-200 60-120 Przetozyé do zamknietych stoikéw.

18.11 Dezynfekcja = Puste stoiki dezynfekowac z zastosowaniem Gorgce-

3 o, go powietrza i temperatury 100°C przez co najmnie;

Przestrzegac zalecanych ustawien dotyczacych dezyn- 20 minut. Pokrywki i gumowe uszczelki stoikéw moz-

fekeii. na jednocze$nie zdezynfekowaé we wrzacej wodzie,

» Przed przystgpieniem do wekowania zdezynfekowac aby zapobiec ich wyschnieciu pod wptywem wysokiej

stoiki w piekarniku, aby przetwory nie zepsuty sie. Tyl temperatury w piekarniku.

ko wtedy mozliwe jest przechowywanie przetwordw
przez diuzszy czas oraz poza lodowka.
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Dezynfekcja
Potrawa Wyposazenie/ Poziom Temperatura Rodzaj grzania Czas gotowa- Uwagi
naczynie w °C nia w min
Dezynfekcja Ruszt 2 100 Jr 20-25 Stoiki, butelki
dla niemowlat
18.12 Suszenie oszczednosci energii nalezy pokroi¢ produkty w pla-
. . . stry.
Trocknen .S|.e Obst, Gemuse oder K“rauter. , , = Przygotowane produkty utozyé na wytozonym papie-
= Suszenie jest metoda konserwacji produktow, ktora rem do pieczenia ruszcie lub blasze. Produkty nalezy
polega na usunigciu z produktow spozywczych do od czasu do czasu obréci¢ podczas suszenia.
50% wody w wyniku poddania ich dziataniu suchego, = Czas trwania zalezy od grubosci danego produktu
goracego powietrza. Jednoczesnie powoduje to oraz od naturalnej zawarto$ci wody w produkcie, co
wzrost intensywnosci smaku. oznacza, ze suszenie pomidordéw trwa dtuzej od su-
= Im grubszy jest produkt spozywczy, tym dtuzej trwa szenia grzybow.
proces suszenig. W celu maksy.malnlego skrc?cenia = W przypadku suszenia jednoczesnie na 2 poziomach,
procesu suszenia oraz uzyskania najwiekszej uzywacé poziomdw 1 i 3 (ewentualnie 2 i 4).
Suszenie
Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania  towaniaw
min
Jabtka, w krgz- Ruszt + papier 2 70 Jr 5-8
kach do pieczenia
Ziota Ruszt + papier 2 50-60 Jr 112-2 np. szczypiorek, natka pietruszki,
do pieczenia szatwia
Grzyby, w pla-  Ruszt + papier 2 50-60 3 3-4
strach do pieczenia
Pomidory, w Ruszt + papier 2 60-70 Jr 7-8 Usung¢ z pomidordw gniazda na-
¢éwiartkach do pieczenia sienne, w przeciwnym razie wydtu-

Zy sie czas suszenia.

Mozna réwniez piec kolejno kilka blatow pizzy. W tym
przypadku czas pieczenia kazdej pizzy moze ulec wy-
dtuzeniu o ok. 1 do 3 minut.

» Ciasta powinny podczas pieczenia zwiekszyé swojg
objetos¢ bez pekania na powierzchni. W tym celu na-
lezy wielokrotnie ponaktuwac ciasto widelcem lub po-
nacina¢ nozem.

= Temperatury i czasy podane w tabeli gotowania/pie-

18.13 Kamien do pieczenia

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

= Nalezy zaopatrzyC sie w kamien do pieczenia oraz czenia majg charakter orientacyjny. Zawsze przestrze-
element grzewczy, dostepne jako wyposazenie dodat- gac zalecen producenta odno$nie produktéw wstep-
kowe. nie ugotowanych i mrozonych.

» W zaleznosci od wielkosSci na kamieniu mozna ukta-
dac¢ jednoczesnie kilka blatéw pizzy, butki oraz pozo-
state wypieki.

Kamien do pieczenia

Potrawa Wyposazenie/ Poziom  Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania  towaniaw
min
Butki, swieze, Kamien do pie- 1 250/200 == 15-20"
po 50 g czenia
Chleb pita Kamien do pie- 1 210 o 15 Czas pieczenia zalezy od wielko-
czenia Sci i grubosci plackéw.

" Podgrza¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetgczy¢ piekarnik na nizszg z podanych temper-
atur.
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Potrawa Wyposazenie/ Poziom Tempera- Rodzaj Czas go- Uwagi
naczynie turaw °C grzania towania w
min
Podptomyk, Kamien do pie- 1 300 o 3-4 Porada kulinarna: Wersja klasycz-
Swiezy czenia na lub z twarogiem kozim, szynkag
parmenska, figami i cebulg dymka.
Podptomyk, Kamien do pie- 1 250 o 4-5
mrozony czenia
Foccacia Kamien do pie- 1 210 = 15 Obtozy¢ réznymi dodatkami, np.
czenia ziotami, solg morska, oliwkami,
sardelami, cebulg, szynkg, pomi-
dorami lub serem.
Chleb mieszany Kamien do pie- 1 175 == 45
czenia
Chleb z oliwka- Kamien do pie- 1 175 = 45
mi i pomidorami czenia
Pizza, swieza Kamien do pie- 1 275 o 5-8 Czas gotowania/pieczenia jest
czenia zréznicowany w zaleznosci od ro-
dzaju i grubosci ciasta oraz dodat-
kow.
Pizza, mrozona Kamien do pie- 1 230 = 8-10 Czas gotowania/pieczenia jest
czenia zrdznicowany w zaleznosci od gru-
bosci ciasta. Przestrzega¢ wskazo-
wek producenta.
Chleb na za- Kamien do pie- 1 250/200 <= 50-60
kwasie czenia
18.14 Wskazowki umozliwiajace Pieczywo

ograniczenie powstawania akrylamidu

Wskazowki ogoline

= Czas smazenia i pieczenia powinien by¢ mozliwie
krotki.
Potrawy nalezy zrumienia¢ na kolor ztoty, nie za ciem-
ny.
Uzywacd duzych, grubych kawatkéw. Podczas przyrzg-
dzania powstaje mniej akrylamidu.

= W przypadku Gorgcego powietrza ustawi¢ temperatu-
re na maks. 180°C.

Ciasteczka

» Ciasteczka smarowad jajkiem lub zottkiem. W ten
sposodb ograniczone jest powstawanie akrylamidu.
Roztozy¢ rownomiernie na blasze.

Frytki pieczone w piekarniku

» Frytki roztozy¢ réwnomiernie na blasze w jednej war-
stwie.
Piec co najmniej 400 g na blache, aby frytki nie staty
sie suche.

19 Serwis

Istotne z punktu widzenia funkcjonalnosci oryginalne
czesci zamienne zgodne z odpowiednim zarzgdzeniem
w sprawie ekoprojektu dostepne sg w naszym serwisie
przez okres co najmniej 10 lat od daty wprowadzenia
urzadzenia na rynek na terenie Europejskiego Obszaru
Gospodarczego.

Uwaga: W ramach warunkéw gwarancji producenckie;
ustugi serwisu sg nieodptatne.

Doktadne informacje na temat okresu i warunkéw gwa-
rancji w danym kraju mozna uzyskac, korzystajac z ko-
du QR na zatgczonym dokumencie dotyczacym kontak-
tow serwisowych i warunkdéw gwarancji, od pracowni-

kow naszego serwisu, od sprzedawcy lub znalezé na na-
szej stronie internetowe.

Kontaktujgc sie z serwisem nalezy podac¢ numer produk-
tu (E-Nr.) i numer fabryczny (FD) urzadzenia.

Dane kontaktowe obstugi klienta mozna znalez¢ za po-
mocg kodu QR w zatgczonym dokumencie dotyczacym
kontaktdw serwisowych i warunkdw gwaranciji lub na na-
szej stronie internetowe.

Ten produkt zawiera zrodta swiatta klasy energetycz-

nej G.

Informacje zgodne z Rozporzadzeniem (EU) 65/2014,
(EU) 66/2014 i (EU) 2023/826 mozna znalezé online
pod adresem www.gaggenau.com na stronie produktu i

" Podgrza¢ urzadzenie do podanej temperatury. Podczas wsuwania potrawy przetgczy¢ piekarnik na nizszg z podanych temper-

atur.
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stronie serwisowej urzadzenia, w obszarze instrukcji ob-
stugi i dodatkowych dokumentow.

19.1 Numer produktu (E-Nr) i numer
fabryczny (FD)

Numer produktu (E-Nr) i numer fabryczny (FD) znajduja
sie na tabliczce znamionowej urzadzenia.

Deklaracja zgodnosci  pl

Tabliczke znamionowg z numerem wida¢ po otworzeniu
drzwiczek urzadzenia.

@ I ENr: FD:

Type:

Z-Nr. I

Dane urzagdzenia i numer telefonu serwisu mozna zano-
towac¢ oddzielnie, aby zapewni¢ sobie do nich szybki
dostep.

20 Deklaracja zgodnosci

BSH Hausgerate GmbH, oswiadcza niniejszym, ze urzadzenie wyposazone w funkcje Home Connect spetnia istotne
wymagania oraz pozostate wtasciwe postanowienia dyrektywy 2014/53/EU.

Petny tekst deklaracji zgodnosci RED jest dostepny w Internecie pod adresem www.gaggenau.com na stronie po-
Swieconej urzgdzeniu w zaktadce zawierajgcej dokumenty dodatkowe.

C€

2,4-GHz-pasmo (2400-2483,5 MHz): maks. 100 mW

Pasmo 5 GHz (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz): maks. 50 mW

8 BE BG Cz DK DE EE IE ts ES
FR HR T CcY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO S SK FI
SE NO CH TR IS UK (NI)

Sie¢ bezprzewodowa 5 GHz (Wi-Fi): Wytacznie do uzytku wewnatrz pomieszczen.

AL BA MD ME

MK

RS UK UA

Sie¢ bezprzewodowa 5 GHz (Wi-Fi): Wytacznie do uzytku wewnatrz pomieszczen.

21 Instrukcja montazu

Nalezy przestrzegac tych informacji podczas montazu
urzadzenia.

mm
+—r

21.1 Ogolne wskazoéwki dotyczace
montazu

Przed rozpoczeciem instalacji urzagdzenia nale-
zy zapoznac si€ z ponizszymi wskazowkami.

&\ OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!

Uzywanie przedtuzonego przewodu zasilajgce-

go i niezaaprobowanych adapterow stanowi

zagrozenie.

» Nie uzywac przedtuzaczy ani rozgateznikow
wielogniazdowych.

» Uzywac tylko zaaprobowanych przez produ-
centa adapterow i przewododw sieciowych.

» Jezeli przewdd sieciowy jest za krotki i nie
jest dostepny dtuzszy przewdd sieciowy, na-
lezy sie skontaktowac ze specjalistyczng fir-
mag elektryczna, ktdra dokona odpowiednigj
adaptacji domowej instalacji elektryczne,;.

&\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia ob-

razen ciala!

Urzadzenie jest ciezkie.

» Do przenoszenia urzgdzenia potrzebne sg 2
osoby.

» Uzywac wytgcznie odpowiednich narzedzi
pomocniczych.

Podczas montazu mogg by¢ dostepne elemen-

ty o ostrych krawedziach.

» Nosi¢ rekawice ochronne.

m Nalezy doktadnie przeczytac¢ niniejszg in-
strukcije.

® Tylko prawidtowy montaz wykonany zgodnie
Z niniejszg instrukcjg montazu gwarantuje
bezpieczne uzytkowanie urzgdzenia. Za
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szkody powstate w wyniku niewtasciwego
montazu odpowiada monter.

® Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac
odtgczy¢ doptyw pradu.

® Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ urzgdze-
nie. Nie podtgczac, jesli urzagdzenie zostato
uszkodzone podczas transportu.

® Urzgdzenie bez wtyczki moze podtgczyC wy-
tacznie specjalista z odpowiednimi uprawnie-
niami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje
szkod wynikajgcych z nieprawidtowego pod-
taczenia urzgdzenia.

® Nie podnosi¢ urzgdzenia za drzwi, uchwyt
drzwi lub dolng listwe wentylacyjna.

m Podczas instalacji przestrzega¢ obowigzujg-
cych przepiséw budowlanych i przepisow lo-
kalnego dostawcy energii elektryczne,;.

m Zamontowac urzgdzenie zgodnie ze schema-
tem montazowym. Zachowac minimalne od-
stepy.

= Montaz za drzwiami mebli: Zamkniecie ta-
kich drzwi podczas pracy urzgdzenia musi
by¢ uniemozliwione przez odpowiednie srod-
Ki. Istnieje niebezpieczenstwo w wyniku prze-
grzania, jezeli drzwi nie pozostang otwarte w
trakcie pracy urzgdzenia lub podczas chto-
dzenia (tryb wentylatora).

® Przed uruchomieniem usung¢ z komory pie-
karnika oraz z drzwi materiaty opakowanio-
we i folie klejgce.

= \Wymiary na rysunkach podane sg w mm.

21.2 Wskazowki dotyczace planowania
przestrzeni

Przed montazem urzgdzenia nalezy uwzglednié¢ nastepu-
jace wskazowki dotyczgce planowania.

= Nie ma mozliwosci zmiany strony mocowania drzwi.

= QOdstep miedzy korpusem mebli a powierzchnig frontu
drzwi wynosi 21 mm.

= QOdstep miedzy korpusem mebli a zewnetrzng krawe-
dzig uchwytu drzwi wynosi 72 mm.

= Zwrdci¢ uwage na wystep od frontu umozliwiajgcy
otwieranie szuflad bocznych.

= W przypadku modeli naroznych uwzgledni¢ kat otwie-
rania drzwi min. 110°.

= Jesli urzadzenie jest instalowane pod ptytg grzewcza,
nalezy zachowac odlegtos¢ co najmniej 15 mm mie-
dzy spodem ptyty grzewczej a gorng krawedzig obu-
dowy piekarnika. Nalezy przestrzegac¢ wskazdwek do-
tyczacych planowania przestrzeni wokot ptyt grzew-
czych, szczegdlnie w zakresie wentylacji, przytagcza
gazowego i przytgcza elektrycznego.
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21.3 Wymiary urzadzenia
Tutaj podane sg wymiary urzadzenia.

N 547
\\

71 A

595

21.4 Przygotowywanie mebla

Wymaganie: Meble do zabudowy musza by¢ odporne
na temperature do 90°C, a przylegajgce do urzadzenia
fronty mebli do 70°C.

1. W celu zapewnienia wentylacji urzadzenia nalezy wy-
konac¢ wyciecie wentylacyjne o wymiarach co naj-
mniej 20 x 500 mm w ptycie przegradzajgcej szafki
do zabudowy.

2. Upewnic¢ sie, ze gniazdo przytgczeniowe znajduje sie
poza wnekg do zabudowy.

3. Wykonac¢ prace zwigzane z wykonaniem wycie¢ w
meblach, a nastepnie wtozy¢ urzadzenie.

4. Po wykonaniu wycie¢ usungc¢ wiory.

Widry moga zaktécac funkcjonowanie elementow
elektrycznych.

5. Niezamocowane stacjonarnie meble nalezy zamoco-
wac do sciany przy pomocy standardowego kgtowni-
ka.

6. Urzadzenie montowac na takiej wysokosci, aby wyj-
mowanie wyposazenia byto wygodne dla klienta.

21.5 Podiaczenie do sieci elektrycznej

Aby moc bezpiecznie podtgczyé urzgdzenie do sieci
elektrycznej, nalezy przestrzegac ponizszych wskazo-
wek.

/N OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowig po-
wazne zagrozenie.

» Naprawy urzadzenia mogg by¢ wykonywane wytgcz-
nie przez wykwalifikowany personel.

» Do naprawy urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie ory-
ginalnych czesci zamiennych.

» W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego lub
przewodu przytgczeniowego tego urzadzenia nalezy
wymienic¢ ten przewdd na specjalny przewdd zasilajg-
cy lub specjalny przewdd przytgczeniowy, ktdry moz-
na nabyc¢ od producenta lub w jego serwisie.

» W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego te-
go urzgdzenia nalezy zleci¢ jego wymiane wykwalifi-
kowanemu personelowi.

= Zwrdéci¢ uwage na odpowiednie bezpieczniki w domo-
wej instalacji elektrycznej. Napiecie i czestotliwose
urzadzenia musza by¢ zgodne z parametrami instala-
cji elektrycznej, patrz tabliczka znamionowa.



» Urzgdzenie odpowiada klasie ochrony | i moze by¢
uzytkowane wytgcznie, jesli jest podtgczone do prze-
wodu uziemiajgcego.

= Konieczne jest zabezpieczenie przez wytacznik insta-
lacyjny B lub C.

= Podczas instalacji nalezy uzywac roztacznika wielobie-
gunowego o rozwarciu stykdw co najmniej 3 mm. Na-
wet po zabudowie musi sie on znajdowac w dostep-
nym miejscu.

= Podczas wszystkich prac montazowych urzadzenie
musi by¢ odtgczone od zasilania.

= Urzgdzenia bez przewodu przytaczeniowego nalezy
podtgczacé wytgcznie wedtug schematu potgczen. W
razie potrzeby zamontowac dotgczone mostki mie-
dziane.

= Przewdd przytaczeniowy do sieci elekirycznej musi
odpowiadac typowi HO5 VV-F lub o wyzszym symbo-
lu.

» Kabel zoétto-zielony przytacza przewodu uziemiajacego
po stronie urzgdzenia musi by¢ dtuzszy o 10 mm od
innych kabli.

= Dla gtebokosci zabudowy 550 mm poprowadzi¢ prze-
wod przytgczeniowy w fazowanym narozu obudowy z
prawej strony w dot.

21.6 Przytacze LAN do sieci domowej

To urzgdzenie moze tgczy¢ sie z siecig. Urzadzenie
mozna podtgczy¢ do sieci domowej za pomocg kabla
LAN. Kabel LAN nie wchodzi w zakres dostawy.

Wykonanie przytacza LAN

1. Przed zamontowaniem urzgdzenia nalezy podtgczy¢
kabel LAN do gniazda znajdujgcego sie z tytu urzg-
dzenia.

2. Zabezpieczy¢ kabel LAN za pomoca odcigzajgcego
uchwytu kablowego.

3. Podtgczy¢ kabel LAN do portu sieciowego.

21.7 Montaz urzadzenia

UWAGA

Srubokrety o ostrych krawedziach mogg uszkodzi¢ pa-
nel obstugi.

» Uzy¢ odpowiedniego Srubokreta.

» Zwrdci¢ uwage, aby nie zarysowacd panelu obstugi.

Instrukcja montazu pl

1. W przypadku montazu w szafce wysokiej nalezy prze-
strzegac¢ odstepdw.

W przypadku montazu 2 urzgdzen obok siebie oba
zintegrowane uchwyty muszg byc¢ skierowane do
srodka.

2. Jezeli nad urzgdzeniem nie ma ptyty przegradzajgcej,
nalezy zabezpieczy¢ urzadzenie w szafce przed prze-
wréceniem. Zamocowacé dwa standardowe kgtowniki
po obu stronach w szafce na gtebokosci 450°mm,
5°mm powyzej wysokosci urzadzenia.

3. Urzadzenie catkowicie wsung¢ w mebel.

» Uwazacé przy tym, aby przewodu przytgczeniowego
nie zagiac, nie przycia¢ ani nie prowadzi¢ po
ostrych krawedziach.

4. Ustawi¢ urzgdzenie posrodku.
Pomiedzy urzgdzeniem a graniczgcymi z piekarnikiem
frontami mebli nalezy zachowac¢ odstep 2 mm.
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5. Przy pomocy poziomicy doktadnie wypoziomowac Regulacja drzwi urzadzenia

urzadzenie. 1. Otworzyé drzwi.
N

s =

o &

6. Otworzy¢ drzwi urzadzenia.

2. Odkreci¢ obie sruby dolnego zawiasu drzwi.

T25

=

3. Wyregulowac drzwi i dokreci¢ obie sruby.

7. Zamocowac urzadzenie za pomoca dotgczonych
Srub.

» Unieruchomi¢ urzadzenie w meblu, przykrecajac >| J N

najpierw dolne sruby @.
» Przykreci¢ obie gérne sruby @.

2

x

v
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8. Usung¢ z drzwi zabezpieczenie transportowe.

21.8 Regulacja drzwi urzadzenia

Drzwi urzadzenia sg fabrycznie wyregulowane. Dodatko-
wa regulacja nie jest zazwyczaj konieczna.

W razie potrzeby wypoziomowac drzwi urzgdzenia przez
wyregulowanie zawiasu, aby mozliwe byto doktadne
ustawienie wymiarow szczeliny.
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21.9 Potaczenie urzadzenia z piekarnikiem
parowym z funkcja pieczenia

Wymaganie: Piekarnik parowy z funkcja pieczenia jest

zamontowany.

1. Przestrzegac instrukcji montazu piekarnika parowego
z funkcjg pieczenia.

2. W przypadku gtebokosci zabudowy 550 mm nalezy
umiesci¢ weze do wody oraz przewdd przytgczeniowy
w obszarze wneki na obudowe.

21.10 Potaczenie urzadzenia z szuflada
grzewcza

UWAGA

Ostre krawedzie urzgdzenia moga uszkodzi¢ przednig

przestone szuflady grzewcze;.

» Dopilnowad, aby podczas wsuwania urzadzenia nie
uszkodzi¢ przedniej przestony szuflady grzewcze;.

» Przed instalacjg innego urzgdzenia otworzy¢ szuflade
grzewczg, umiescic¢ Sciereczke na przedniej przesto-
nie i zamkng¢ szuflade grzewcza, aby zabezpieczyd
przednig przestone szuflady grzewczej przed uszko-
dzeniami.

1. Nalezy tgczy¢ tylko odpowiednie urzadzenia tej same;

marki i serii.

Najpierw zamontowac szuflade grzewcza.

Przestrzegac instrukcji montazu szuflady grzewczej.

4. Urzadzenie wsung¢ na szuflade grzewczg w szafke
do zabudowy.

w N

21.11 Demontaz urzadzenia

1. Wytaczy¢ zasilanie urzadzenia
2. Odkreci¢ sruby mocujace.
3. Urzadzenie lekko uniesc¢ i catkowicie wyciggnac.

Instrukcja montazu pl
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