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Przed instalacjg urzadzenia i jego uzytkowaniem nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejszg instrukcje uzytkowania i
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M INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed instalacjg i eksploatacjg urzadzenia nalezy doktadnie przeczyta¢ dostarczong instrukcje. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek obrazenia ciata lub szkody bedgce skutkiem nieprawidtowej instalacji
lub eksploatac;ji. Instrukcje zawsze nalezy przechowywaé w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu w celu
skorzystania z niej w przysztosci.

Bezpieczenstwo dzieci i oso6b narazonych

 Z tego urzadzenia moga korzystaé¢ dzieci powyzej 8 roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
ruchowych, postrzegania lub umystowych, a takze osoby nieposiadajgce doswiadczenia i wiedzy, jesli osoba
odpowiedzialna za ich bezpieczenstwo udzielita im odpowiedniego instruktazu z zakresu bezpiecznej obstugi
urzgdzenia i potencjalnych zagrozen.

* Dzieci w wieku od 3 do 8 lat oraz os6b 0 znacznym stopniu niepetnosprawnosci nie nalezy dopuszczaé w
poblize urzgdzenia bez zapewnienia ciggtego nadzoru.

* Dzieci w wieku ponizej 3 lat nie nalezy dopuszczac w poblize urzgdzenia bez zapewnienia ciggtego nadzoru.
* Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.

» Wszystkie opakowania nalezy trzymac poza zasiegiem dzieci i usuwac je w odpowiedni sposab.

* Dzieci i zwierzeta nalezy trzymac z dala od urzadzenia, gdy pracuje lub stygnie. Latwo dostepne czesci moga
nagrzewac sie podczas uzytkowania.

« Jezeli urzadzenie jest wyposazone w blokade rodzicielskg, nalezy jg aktywowac.
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* Dzieci nie powinny wykonywa¢ prac zwigzanych z czyszczeniem i konserwacjg urzadzenia bez nadzoru.
Ogodlne informacje dotyczace bezpieczenstwa

» Wymiang przewodu i instalacjg urzadzenia moze zajmowac sig¢ wytgcznie wykwalifikowana osoba.

+ OSTRZEZENIE: Urzgdzenie i jego tatwo dostepne czesci mogg nagrzewac sie podczas uzytkowania. Nalezy
zachowac ostrozno$c, aby nie dotykaé grzatek.

* Do wyjmowania lub wktadania akcesoriow lub wyposazenia piekarnika nalezy uzywac rekawic kuchennych.

* Przed wykonywaniem dowolnych prac zwigzanych z konserwacjg nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego.

+ OSTRZEZENIE: Przed wymiang lampy nalezy wytgczy¢ urzgdzenie, aby zapobiec mozliwosci porazenia
pradem elektrycznym.

» Urzadzenia nie nalezy uzytkowac¢, zanim nie zostanie ono umieszczone w zabudowie.

* Do czyszczenia urzgdzenia nie nalezy uzywac myjki parowej.

* Do czyszczenia przeszklonych drzwiczek nie nalezy uzywaé agresywnych sciernych srodkéw czyszczgcych ani
ostrych skrobakéw, poniewaz mogg one porysowac powierzchnie, co moze skutkowac peknigciem szyby.

« Jezeli przewdd sieciowy jest uszkodzony, musi go wymieni¢ producent, autoryzowane centrum serwisowe lub
osoba o podobnych kwalifikacjach, tak aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym.

» Aby wyjaé podpory potek, w pierwszej kolejnosci nalezy wyciggnaé przednig cze$¢ podpory potki, a nastepnie
tylny koniec, z dala od $cianek bocznych.

Podpory poétek nalezy zainstalowa¢ w odwrotnej kolejnosci.

» Nalezy uzywac wytgcznie termosondy (czujnika temperatury wnetrza zywnosci) zalecanego dla tego urzadzenia.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

’ )i‘\\

— .
Instalacja

OSTRZEZENIE! Instalacjg tego urzgdzenia powinna zajmowaé sie wylgcznie wykwalifikowana osoba.

» Nalezy usung¢ wszystkie opakowania.
* Nie wolno instalowa¢ ani uzywa¢ uszkodzonego urzgdzenia.
* Nalezy przestrzega¢ instrukcji instalacji dostarczonej z urzadzeniem.
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» Zawsze nalezy zachowac ostroznos¢ przesuwajac urzgdzenie, poniewaz jest ono ciezkie. Zawsze nalezy
stosowac rekawice ochronne i obuwie ochronne.

» Urzadzenia nie wolno ciggng¢ za uchwyt.

» Urzgdzenie nalezy instalowac w bezpiecznym i odpowiednim miejscu, ktére spetnia wymagania dotyczace
instalacji.

* Nalezy utrzymywaé minimalny odstep od innych urzgdzen.

* Przed montazem urzgdzenia nalezy sprawdzi¢, czy drzwiczki piekarnika otwierajg si¢ swobodnie.

» Urzadzenie jest wyposazone w elektryczny uktad chtodzenia. Nalezy je obstugiwaé podtgczajac zasilacz
elektryczny.

* Urzadzenie do zabudowy musi spetnia¢ wymagania dotyczgce stabilnosci zawarte w normie DIN 68930.

Minimalna wysoko$¢ szafki 600 (600) mm
(minimalna wysokos$¢ szafki

pod blatem)

ISzerokos¢ szafki 550 mm
Gtebokos¢ szafki 605 (580) mm
Wysokos¢ przedniej czesci (594 mm
urzadzenia

\Wysokos¢ tylnej czesci 576 mm
urzadzenia

ISzerokos$c¢ przedniej czesci (549 mm
urzadzenia

ISzerokos¢ tylnej czesci 548 mm
urzadzenia

Glebokos$¢ urzadzenia 567 mm
Glebokos$¢ zabudowy 546 mm
urzadzenia

Glebokos$¢ z otwartymi 1017 mm
drzwiami

Minimalny rozmiar otworu (550 x 20 mm
\wentylacyjnego. Otwér
znajdujacy sie u dotu, z tytu

Dtugos¢ przewodu 1500 mm
sieciowego. Przewod
znajduje sie w prawym rogu,
\w tylnej czesci urzgdzenia.

\Wkrety mocujgce 4 x 12 mm

Podtaczanie energii elektrycznej

; Ji\“-.

"~ OSTRZEZENIE! Ryzyko pozaru i porazenia prgdem elektrycznym.
» Wszystkie pofgczenia elekiryczne powinien wykona¢ wykwalifikowany elektryk.
* Urzgdzenie musi by¢ uziemione.
» Nalezy upewni¢ sie, ze parametry na tabliczce znamionowej sg zgodne z wartosciami znamionowymi zasilania
sieciowego.
« Zawsze nalezy korzysta¢ z prawidtowo zainstalowanego gniazda z ochrong przed porazeniem prgdem
elektrycznym.
* Nie wolno stosowac rozgateziaczy ani przedtuzaczy.
» Nalezy uwazac, aby nie spowodowac¢ uszkodzenia wtyczki sieciowej i przewodu sieciowego.
W razie koniecznosci wymiany przewodu sieciowego nalezy jg zleci¢ autoryzowanemu centrum serwisowemu.
* Nalezy zapobiegac stykaniu sie przewodow sieciowych z drzwiczkami urzgdzenia lub wnekg pod urzadzeniem,
zwtaszcza podczas jego pracy lub gdy drzwiczki sg nagrzane.
» Ochrona przed porazeniem pradem elektrycznym izolowanych czesci pod napieciem musi byé zamocowana w
taki sposdb, aby nie mozna byto jej usung¢ bez uzycia narzedzi.
» Wtyczke sieciowg nalezy podtgczaé wytgcznie do gniazda na koniec instalacji. Po wykonaniu instalacji nalezy
upewnic¢ sie, ze wystepuje dostep do wtyczki sieciowej.
« Jezeli gniazdo sieciowe jest poluzowane, nie wolno podtgczac do niego wtyczki sieciowe;.
* Nie wolno pociggac za przewdd sieciowy, aby odtgczyé urzgdzenie od zasilania. Zawsze nalezy pociggac za
wtyczke sieciows.
» Nalezy uzywac wytgcznie odpowiednich izolatoréw: wytgcznikéw linii, bezpiecznikow (wkrecanych, wyjetych z
uchwytu), czujnikéw izolacyjnych i stycznikow.



5

* Instalacja elektryczna musi by¢é wyposazona w urzadzenie izolacyjne, ktére umozliwia odtaczenie urzgdzenia od
sieci na wszystkich biegunach. Urzadzenie izolacyjne musi charakteryzowac sie szerokoscig otwarcia styku
wynoszgcg minimum 3 mm.

» To urzgdzenie jest wyposazone we wtyczke sieciowg i przewdd sieciowy.

Zastosowanie

’ Ji‘l"x

" OSTRZEZENIE! Ryzyko obrazen ciata, oparzen i porazenia pradem elektrycznym lub wybuchu.

» To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytkowania w gospodarstwach domowych.

* Nie wolno zmienia¢ specyfikacji tego urzgdzenia.

» Upewni¢ sig, Ze otwory wentylacyjne nie sg zablokowane.

* Nie pozostawia¢ urzgdzenia bez nadzoru podczas obstugi.

» Wytgczac urzgdzenie po kazdym uzyciu.

» Zachowac ostroznosé przy otwieraniu drzwiczek pracujgcego urzgdzenia. Moze doj$¢ do uwolnienia gorgcego
powietrza.

* Nie wolno obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi rekami lub w poblizu wody.

* Nie wolno dociskac¢ otwartych drzwiczek.

» Urzadzenia nie wolno wykorzystywac jako powierzchni roboczej ani miejsca do przechowywania.

* Ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzgdzenia. Stosowanie substancji zawierajgcych alkohol moze spowodowac
wytworzenie mieszaniny alkoholu z powietrzem.

* Nie wolno dopuszczaé do kontaktu iskier lub otwartych ptomieni z urzadzeniem po otwarciu drzwiczek.

* Nie wolno umieszczac¢ produktéw lub przedmiotéw palnych, ktére sg nasgczone produktami palnymi w
urzgdzeniu, w jego poblizu lub na nim.

’ Ji‘l"x

" OSTRZEZENIE! Ryzyko uszkodzenia urzadzenia.

* Aby zapobiec uszkodzeniu lub odbarwieniu emalii:

— nie wolno umieszczac wyposazenia piekarnika ani innych przedmiotéw w urzgdzeniu, bezposrednio na jego
spodzie.

— nie wolno umieszczaé folii aluminiowej bezposrednio na spodzie komory urzadzenia.

— nie wolno wlewa¢ wody bezposrednio do rozgrzanego urzadzenia.

— nie nalezy przetrzymywac wilgotnych dan i artykutéw zywnosciowych w urzgdzeniu po zakonczeniu gotowania.
— nalezy zachowac ostroznos¢ przy wyjmowaniu lub instalowaniu akcesoriow.

» Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej nie ma zadnego wplywu na dziatanie urzadzenia.

» Do wypieku ciast o duzej wilgotnosci nalezy uzywac¢ gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujag przebarwienia,
ktére moga by¢ trwate.

» To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytkowania w celach zwigzanych z przyrzgdzaniem potraw. Nie
wolno uzywaé go w innych celach, na przyktad do ogrzewania pomieszczen.

» Zawsze nalezy gotowac przy zamknietych drzwiczkach piekarnika.

« Jezeli urzadzenie jest zainstalowane za Sciankg meblowa (np. drzwiczkami), nalezy upewni¢ sie, ze drzwiczki
nie sg zamkniete podczas pracy urzgdzenia. Za zamknigtg Sciankg meblowa moze dochodzi¢ do gromadzenia
sie ciepta i wilgoci, w konsekwencji powodujgc uszkodzenie urzadzenia, obudowy lub podtogi. Scianki meblowej
nie nalezy zamykac¢ do momentu, az urzgdzenie catkowicie nie ostygnie po uzyciu.

Pielegnacja i czyszczenie

; Ji\“-.

" OSTRZEZENIE! Ryzyko obrazen ciata, pozaru lub uszkodzenia urzadzenia.

* Przed konserwacjg nalezy wytaczy¢ urzadzenie i odtgczy¢ wtyczke sieciowg od gniazda sieciowego.

* Nalezy, upewnic sig, ze urzgdzenie ostygto. Wystepuje ryzyko pekniecia szyb.

» Szybki nalezy wymienia¢ natychmiast po stwierdzeniu uszkodzenia.

Nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

* Nalezy zachowac ostrozno$é demontujgc drzwiczki z urzgdzenia. Drzwiczki sg ciezkie!

» Urzadzenie nalezy regularnie czysci¢, aby zapobiec uszkodzeniu materiatu powierzchni.

» Urzadzenie nalezy czysci¢ wilgotng miekka Sciereczkg. Nalezy stosowac¢ wytgcznie tagodne $rodki czyszczace.
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Nie wolno uzywac¢ srodkéw Sciernych, materiatéw Sciernych, rozpuszczalnikéw ani metalowych przedmiotow.
» Uzywajgc rozpylanego srodka do czyszczenia piekarnikdw nalezy przestrzegac zalecen zamieszczonych na
jego opakowaniu.

» Emalii katalitycznej (jezeli dotyczy) nie wolno czyscic¢ z uzyciem detergentéw.

Gotowanie na parze

’ )i\"x

" OSTRZEZENIE! Ryzyko oparzen i uszkodzenia urzadzenia.

» Uwolniona para wodna moze powodowac¢ oparzenia:

— Nalezy zachowa¢ ostroznos$c¢ przy otwieraniu drzwiczek urzgdzenia po wigczeniu funkcji. Moze uwalnia¢ sie
para wodna.

— Nalezy zachowa¢ ostroznosc¢ przy otwieraniu drzwiczek urzadzenia po zakonczeniu gotowania na parze.

Oswietlenie wewnetrzne

’ )i\"x

" OSTRZEZENIE! Ryzyko porazenia prgdem elektrycznym.

+ Zaréwka lub lampa halogenowa zastosowana w tym urzadzeniu nadaje sie wytgcznie do uzytku w
gospodarstwach domowych. Nie wolno jej uzywac do oswietlania pomieszczeh.

* Przed wymiang lampy nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania elektrycznego.

» Nalezy stosowac wylgcznie lampy o tych samych parametrach.

Serwisowanie

* W celu naprawy urzgdzenia nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym centrum serwisowym.
* Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne czesci.

’ )i\\

r;‘ Utylizacja

OSTRZEZENIE! Ryzyko obrazen ciata lub uduszenia.

» Urzadzenie nalezy odtgczy¢ od zasilania sieciowego.
* Przewdd sieciowy nalezy ucig¢ tuz przy urzgdzeniu, a nastepnie usung¢ go.
» Nalezy usuwac blokade drzwiczek, aby zapobiec zatrzasnieciu sie dzieci lub zwierzat w urzadzeniu.

OPIS PRODUKTU

Widok ogéiny

1 Panel sterowania
2 Programator elektroniczny
3 Szuflada na wode

1 4 Gniazdo termosondy
5 Grzalka

B 6Lampa

7 Wentylator

A

8 Wylot rury na potrzeby usuwania kamienia
9 Podpora potki, wyjmowana
10 Poziomy potek
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Akcesoria
Do pomiaru temperatury wnetrza zywnosci.

Ruszt

Do ustawiania naczyn, blach do pieczenia, roznéw.

Blacha do pieczenia ciasta

Do pieczenia ciast i ciastek.

Blacha do opiekania / zapiekania

N—

Do opiekania i zapiekania lub jako tacka do
gromadzenia ttuszczu.
Termosonda

_ L

Prowadnice teleskopowe

Do fatwiejszego umieszczania i wyjmowania blach i
rusztu.

Zestaw parowy

Jeden nieperforowany i jeden perforowany pojemnik
na zywnosg.

Zestaw parowy umozliwia odprowadzanie wody
odparowanej z zywnosci podczas gotowania na
parze. Do uzywania w celu przygotowania warzyw,
ryb, piersi z kurczaka. Zestaw nie nadaje sie do
zywnosci, ktéra musi nasigka¢ w wodzie, np. ryzu,
polenty, makronu.



PANEL STEROWANIA

Programator elektroniczny
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Obstuga urzgdzenia odbywa sie przy pomocy pél dotykowych.

Pole Funkcja
dotykowe

Komentarz

- yéwietlacz y$wietlanie aktualnych ustawien piekarnika.

Funkcje ogrzewania lub
D wspomaganego
Lo gotowania

\Wybér temperatury

Przycisk Goéra

Nacisniecie pola dotykowego umozliwi wybdr funkcji ogrzewania
lub menu: Wspomagane gotowanie. Ponowne naci$niecie pola
dotykowego spowoduje przetagczenie migdzy menu: Funkcje
logrzewania, Wspomagane gotowanie. Aby wigczy¢ lub wytaczyd]
lo$wietlenie, nalezy nacisng¢ i przytrzymac pole przez 3
isekundy. Oswietlenie mozna tez wigczy¢, gdy piekarnik jest

wytgczony.

Nastawianie temperatury lub wyswietlanie aktualnej temperatury

piekarniku. W celu wigczenia lub wytgczenia funkcji nalezy
nacisnag¢ i przytrzymac pole przez 3 sekundy: Szybkie
nagrzewanie.

Przesuwanie sie w gére w menu.



Funkcja Komentarz

Q i i Ustawianie funkcji: Minutnik.

Wyswietlacz

A B
I |

E-._n

l . @ 16530
%. I 00:15 | » 140°C

| |
E D
A. Funkcja ogrzewania
B. Godzina
C. Wskaznik nagrzewania
D. Temperatura
E. Czas trwania lub czas zakonczenia dziatania funkcji

Inne wskazniki wyswietlacza:
Funkcja

Minutnik

Czas trwania Na wyswietlaczu pojawi sie wymagany czas
gotowania.

ITemperatura Na wyswietlaczu pojawi sig temperatura.

Piekarnik Obliczy - QOtowania.




Funkcja

l" Funkcja Heat + Hold Funkcja jest wigczona.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE! Nalezy zapoznaé sie z rozdziatami po$wieconymi bezpieczenstwu.

Wstepne czyszczenie

Nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria i wyjmowane podpory potek z piekarnika.

Nalezy positkowac sie rozdziatem ,Pielegnacja i czyszczenie”.

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢ piekarnik i akcesoria.

Akcesoria i wyjmowane podpory potek nalezy umiesci¢ z powrotem w ich pierwotnych pozycjach.

Pierwsze podtaczenie

Przy podtgczaniu piekarnika do sieci lub po awarii zasilania nalezy ustawic jezyk, kontrast wyswietlacza, jasno$¢
wyswietlacza oraz godzine.

1. Nacisngc¢ /\ lub V, aby ustawi¢ wartosc.

2. Nacisngé OK, aby potwierdzi¢.

Ustawianie twardosci wody
Przy podtgczaniu piekarnika do sieci nalezy ustawi¢ poziom twardosci wody.
Ponizsza tabela przedstawia zakres twardosci wody (dH) wraz z odpowiednig iloscig osadu wapnia i iloScig wody.

Twardos¢ wody ‘Osad wapnia (mmol/l) Osad wapnia (mg/l) Klasyfikacja
wody
Klasa dH ‘
1 0-7 0-1,3 0 - 50 Miekka
2 7-14 1,3-2,5 50 - 100 Srednio twarda
3 14 - 21 2,5-3,8 100 - 150 Twarda
powyzej 21 powyzej 3,8 powyzej 150 Bardzo twarda

Gdy twardos¢ wody przekracza wartosci podane w tabeli, szuflade na wode nalezy napetni¢ wodg zrédlana.

1. Odnalez¢ paskowy tester twardosci wody dostarczony z zestawem parowym w piekarniku.

2. Zanurzy¢ tester w wodzie na okoto 1 sekunde.

Nie nalezy go umieszczaé pod biezgcg woda.

3. Potrzgsna¢ testerem paskowym, aby usung¢ nadmiar wody.

4. Poczeka¢ 1 minute i sprawdzi¢ twardos¢ wody wedtug tabeli ponize;j.

Kolory w strefach testowych beda sie zmienia¢. Twardosci wody nie nalezy sprawdzaé po uptywie 1 minuty po
wykonaniu proby.
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5. Ustawianie poziomu twardosci wody: menu: Ustawienia podstawowe.

Tester paskowy Twardos¢ wody

1

Twardos¢ wody

Twardos¢ wody mozna zmieni¢ w menu: Ustawienia podstawowe / Twardos$¢ wody.

CODZIENNE UZYTKOWANIE

AN

OSTRZEZENIE! Nalezy zapoznaé sie z rozdziatami po$wieconymi bezpieczefstwu.

Nawigacja po menu

1. Witgczy¢ piekarnik.

2. Nacisng¢ V lub /\, aby wybra¢ opcje menu.

3. Nacisng¢ OK, aby przej$¢ do podmenu lub zatwierdzi¢ ustawienie.

(i)

= W dowolnym momencie mozna wréci¢ do menu gtéwnego, naciskajac przycisk @.

Przeglad menu
Menu gtéwne

Symbol / Pozycja menu Zastosowanie

g Zawiera liste funkcji
X X logrzewania.
Funkcje ogrzewania
- wiera liste programéw
utomatycznych.
Przepisy
E IZawiera liste ulubionych
= programéw gotowania,
Ulubione utworzong przez uzytkownika.
- Zawiera liste programow
Czyszczenie czyszczenia.
G IStuzy do ustawiania
- konfiguracji urzadzenia.
Ustawienia

podstawowe

Symbol / Pozycja Zastosowanie
menu




B

Wspomagane
gotowanie

Zawiera zalecane ustawienia
piekarnika dla szerokiej gamy
potraw. Nalezy wybra¢
potrawe i rozpoczg¢ proces
gotowania. Temperatura i
czas sg wartosciami
orientacyjnymi dla osiagniecia
lepszych wynikéw, ktore
mozna jednak regulowaé.
IZalezg one od przepisow i
jakosci oraz ilosci uzytych
sktadnikow.

Podmenu dla: Ustawienia podstawowe

Symbol / Pozycja
menu

D

Ustawianie godziny

Opis

Ustawianie aktualnego czasu
na zegarze.

D

Wskaznik czasu

Po wigczeniu na wyswietlaczu
pojawi sie aktualny czas, gdy
\wytaczono urzadzenie.

°C»

Szybkie nagrzewanie

Po wigczeniu funkcja ta
umozliwia skrécenie czasu
nagrzewania.
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Symbol / Pozycja Opis
menu

Regulacja kontrastu
wyswietlacza w stopniach.

Ustawianie jezyka
. wyswietlacza.
Ustawianie jezyka

Aktywacja i dezaktywacja
n dzwiekow pol dotykowych.
., = . Brak jest mozliwosci
D2zwieki przyciskow | gezaktywacii dzwigku pola
dotykowego wigczania /
i o)

Symbol / Pozycja
menu

Ustawianie poziomu twardosci
ody (1 - 4).

Twardo$¢ wody

E Kod aktywacji / dezaktywacji:
2468.
Tryb demonstracyjny

Resetowanie wszystkich
ustawien do ustawien
fabrycznych.

&

Ustawienia fabryczne

Podmenu dla: Czyszczenie

Symbol Element menu Opis
Oproéznianie zbiornika Procedura usuwania pozostatosci wody z szuflady na
ode po uzyciu funkcji parowych.

Czyszczenie parg wodng Procedura czyszczenia urzadzenia, gdy jest lekko
zabrudzone i nie zostato wielokrotnie przypalone.

]
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Element menu




i Procedura ptukania i czyszczenia obwodu wytwarzania
pary po czgstym uzywaniu funkcji parowych.

Funkcje ogrzewania

Funkcja ogrzewania Zastosowanie

\Wypiekanie na nawet trzech
M poziomach jednoczesnie i suszenie
zywnosci. Nalezy ustawi¢ temperature
0 20 - 40°C nizszg niz dla funkgiji:
ITradycyjne gotowanie.

Gotowanie z petnym
termoobiegiem

ypiekanie i zapiekanie zywnosci na
jednym poziomie.

radycyjne gotowanie

rwy Opiekanie ptaskiej zywnosci i

. . podpiekanie chleba.
Opiekanie

Funkcja ogrzewania Zastosowanie

'ypiekanie ciast z chrupigcym
(Ogrzewanie od spodu [spodem i konserwacja zywnosci.
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Funkcja ogrzewania Zastosowanie

duzych kawatkéw miesa lub
nagrzewanie schtodzonej lub
amrozonej zywnosci.

(‘j) piekanie chleba, pieczenie
H

Niska wilgotnos$é

Gotowanie warzyw, ryb,

{ } ziemniakoéw, ryzu, makaronu

: _ |lub przystawek.
Gotowanie wytgcznie

na parze

Lampa moze automatycznie wytgczy¢ sie przy temperaturze ponizej 60°C podczas wykonywania
niektoérych funkcji piekarnika.

Specjalne
Funkcja ogrzewania Zastosowanie

— Utrzymywanie ciepta
ZyWnosci.

Utrzymar-ﬂe- ciepta

— Przygotowywanie warzyw

TS erw:-acj A konserwowanych (np. pikli).

ﬁ Przyspieszanie wzrostu ciasta
fH drozdzowego. Zapobieganie
wysuszaniu powierzchni ciasta
i utrzymanie jego
lelastycznosci.

Rozczynianie ciasta

Funkcja ogrzewania Zastosowanie

Funkcja ta umozliwia
,&3 przygotowanie chleba i butek w
lsposéb niemal profesjonalny

pod wzgledem chrupkosci,
zarumienienia i potysku.

Wypiekanie chleba




Rozmrazanie zywnos$ci
'&3 (warzyw i owocow). Czas
rozmrazania zalezy od ilosci i
wielkosci mrozonej zywnosci.

Rozmrazanie
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Wspomagane gotowanie
Kategoria zywnosci: Ryby / owoce morza

Ryby, pieczone
Filety rybne, cienkie

Filety rybne, mrozone

Cate ryby, gotowane na parze

Cate ryby, opiekane

Pstrag
Caty toso$

Krewetki, mrozone

Kategoria zywnosci: Dréb

Potrawa

Drob bez kosci ]

Udka kurczaka, $wieze
Piers$ z kurczaka, parzona

Kurczak, tuszka ﬁ
1

Kurczak

SO

ofowina, gotowana

Pieczen rzymska




Golonka, podgotowana
Poledwica wieprzowa

Poledwica wieprzowa, wedzona
Karkéwka wieprzowa

Wieprzowina .
A Ci &,
Y — a5,

Cielecina

Pieczen cieleca

Pieczen jagnieca
ISchab jagnigcy, $rednio krwisty

ajac
* Udziec zajeczy
* Comber zajeczy
* Comber zajgczy

Dziczyzna Dziczyzna pieczona

Kategoria zywnosci: Dania z formy do piekarnika

Potrawa
Pizza, cienka
Pizza "

Zapiekane Pizza, chtodzona
bagietki




Sernik pieczony nablasze | |

o |

) B
T S
L S—
I R
I —
s E—
Ciasto z blaszki

Spod kruchy

ISpod do tarty

Ciasto drozdzowe

Kategoria zywnosci: Chleb/butki

Bagietka, wstepnie
upieczona

Bagietka




Pieczywo plecione

Chleb C
Cc

hatka
hleb zytni
Chleb bezdrozdzowy




18

Kategoria zywnos$ci: Warzywa
Potrawa

R —
Kalafior, rézyczki _
EN— E—
A —
Papryka, paski _
Por, krazki _
R —

Kalarepa, paski

Kapusta wtoska -

Kategoria zywnosci: Sosy jajeczno-mleczne / Terriny

Potrawa

aja, na potmigekko

aja, pieczone

Kategoria zywnosci: Przystawki

Potrawa

iR —
R E—




Ziemniaki, gotowanie, ¢wiartki

iemniaki w mundurkach _
Knedliki butczane _

Pierozki drozdzowe, stodkie _
agliatelle, $wieze _

®

Gdy zachodzi potrzeba zmiany wagi lub temperatury wnetrza potrawy, aby ustawi¢ nowe wartosci, nalezy
naciskaé /\ lub V' .
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Ustawianie funkcji ogrzewania

. Wiaczy¢ piekarnik.

. Wybra¢ menu: Funkcje ogrzewania.
. Nacisng¢ OK, aby potwierdzic.

. Wybra¢ funkcje ogrzewania.

. Nacisng¢ OK, aby potwierdzic.

. Ustawi¢ temperature.

. Nacisngé¢ OK, aby potwierdzi¢.

~NoOo O b WN -

Gotowanie na parze
Pokrywa szuflady na wode znajduje sie w panelu sterowania.

AR OSTRZEZENIE! Nalezy wlewaé wytgcznie zimng wode z kranu. Nie nalezy wlewaé filtrowanej
(demineralizowanej) lub destylowanej wody. Nie nalezy wlewac innych cieczy.
Do szuflady na wodg nie nalezy wlewac cieczy palnych ani zawierajacych alkohol.

1. Nacisngc¢ pokrywe szuflady na wode, aby jg otworzyc¢.

2. Napetnia¢ szuflade na wode zimng wodg do maksymalnego poziomu (okoto 950 ml) do momentu, az zabrzmi
sygnat dzwiekowy lub na wyswietlaczu pojawi sie komunikat. Objeto$¢ wody wystarczy na okoto 50 minut
dziatania. Nie wolno napetnia¢ szuflady na wode ponad jej poziom maksymalny. Wystepuje ryzyko wycieku wody,
przelania sie i uszkodzenia mebli.

3. Wepchna¢ szuflade na wode w jej pozycje poczatkowa.

4. Waczy¢ piekarnik.

5. Ustawi¢ funkcje ogrzewania parg i temperature.

6. W razie potrzeby ustawi¢ funkcje: Czas trwania =1 lub: Czas zakonczenia =1 .

Para pojawi sie po uptywie okoto 2 minut. Gdy piekarnik osiagnie ustawiong temperature, zabrzmi sygnat
dzwiekowy.

Gdy w szufladzie na wodzie zacznie brakowa¢ wody, zabrzmi sygnat dzwiekowy. Wéwczas zajdzie konieczno$é
uzupetnienia poziomu wody, aby kontynuowa¢ gotowanie na parze, jak opisano powyze;.

Pod koniec czasu gotowania zabrzmi sygnat dzwiekowy.

7. Wytgczyé piekarnik.

8. Oprdzni¢ szuflade na wode po zakonczeniu gotowania na parze.

Zapoznac¢ sie z informacjami dotyczgcymi funkcji: Opréznianie zbiornika.

A _—
UWAGA! Piekarnik jest gorgcy.
Wystepuje ryzyko oparzen.

9. Po zakonczeniu gotowania na parze u spodu komory moze skrapla¢ sie para wodna. Spod komory zawsze
nalezy osuszy¢ po ostygnieciu piekarnika.

Nalezy poczekac na kompletne wyschniecie piekarnika z otwartymi drzwiczkami. Aby przyspieszy¢ osuszanie,
mozna zamkng¢ drzwiczki i nagrzac¢ piekarnik z uzyciem funkcji: Gotowanie z petnym termoobiegiem w
temperaturze 150°C przez okoto 15 minut.

Wskaznik nagrzewania

Po wigczeniu funkcji ogrzewania na wyswietlaczu pojawi sie pasek. Pasek wskazuje, czy dochodzi do wzrostu
temperatury.

Po osiggnieciu temperatury 3-krotnie zabrzmi brzeczyk, pasek bedzie migac¢, a nastepnie zniknie.

Szybkie nagrzewanie

Funkcja ta umozliwia skrocenie czasu nagrzewania.
Iffi\'

= Gdy pozostaje aktywna, nie wolno wklada¢ zywnosci do piekarnika.

Aby witaczy¢ funkcje, nalezy nacisnac i przytrzyma¢ @ przez 3 sekundy. Wskaznik nagrzewania bedzie sie
zmieniaé.

Ta funkcja nie jest dostepna w przypadku niektérych funkcji piekarnika.

Ciepto resztkowe

Po wytaczeniu piekarnika na wyswietlaczu bedzie widnie¢ wskazanie ciepta resztkowego. Mozna z niego
korzysta¢ do utrzymania odpowiedniej temperatury zywnosci.
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FUNKCJE ZEGARA

Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara ‘Zastosowanie ‘

Dl Ustawianie odliczania (max. 2
Minutnik godz. 30 min). Funkcja ta nie ma
wptywu na prace piekarnika.
Mozna ja tez wigczy¢, gdy
wytgczony jest piekarnik.
Funkcje mozna wigczyé,

naciskajgc . Nalezy naciskac¢

lub , aby ustawi¢ minuty.
Nacisngé K , aby uruchomié.

I Ustawianie czasu pracy
Czas trwania [Piekarnika (max. 23 godz. 59

min).
=3 Ustawianie czasu wytgczenia dla
Czas funkcji ogrzewania (max. 23
zakonczenia godz. 59 min).

Po ustawieniu czasu na funkcje zegara rozpoczecie odliczania nastgpi po uptywie 5 sekund.

Jezeli uzywane sg funkcje zegara: Czas trwania, Czas zakonczenia, piekarnik wytgczy grzatki po uptywie
90% ustawionego czasu. Piekarnik korzysta z ciepta resztkowego, aby kontynuowa¢ gotowanie do uptywu czasu
(3 - 20 minut).

Ustawianie funkcji zegara

T

WL/

~ Przed uzyciem funkcji: Czas trwania, Czas zakonczenia w pierwszej kolejnosci nalezy ustawi¢ funkcje

ogrzewania i temperature. Piekarnik wytaczy sie automatycznie.
Mozna uzy¢ funkgcji: Czas trwania i Czas zakonczenia jednoczesnie, jezeli zachodzi potrzeba automatycznego
wigczenia i wylgczenia piekarnika w okreslonym czasie w przysztosci.
Funkcje: Czas trwania i Czas zakonczenia nie bedg skuteczne w przypadku uzywania termosondy.

1. Ustawi¢ funkcje ogrzewania.

2. Kilkukrotnie nacisng¢ ¥ do momentu, az na wyswietlaczu pojawi sie wymagana funkcja zegara i powigzany z
nig symbol.

3. Nacisnagé /N lub \/, aby ustawi¢ wymagany czas.

4. Nacisngé OK, aby potwierdzi¢.

Po uptywie ustawionego czasu zabrzmi sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytgczy sie. Na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat.

5. Nacisnaé dowolny symbol, aby wytgczy¢ sygnat.

Funkcja Heat + Hold

Warunki dla funkciji:

» Ustawiona temperatura wynosi ponad 80°C.
* Funkcja: Czas trwania jest ustawiona.

Funkcja: Heat + Hold utrzymuje przygotowang zywnos¢ w temperaturze 80°C przez 30 minut. Witgczy sie po
zakohczeniu procedury wypiekania lub pieczenia.

Funkcje mozna wiaczy¢ lub wytgczy¢ w menu: Ustawienia podstawowe.

1. Witaczy¢ piekarnik.

2. Wybra¢ funkcje ogrzewania.

3. Ustawi¢ temperature powyzej 80°C.

4. Naciska¢ <" do momentu, az na wyswietlaczu pojawi sie nastepujgcy komunikat: Heat + Hold.
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5. Nacisng¢ OK, aby potwierdzié.
Po zakonczeniu aktywnosci funkcji zabrzmi sygnat dzwigkowy.

Przedtuzenie czasu
Funkcja: Przedtuzenie czasu umozliwia kontynuowanie funkcji ogrzewania po zakonczeniu funkcji Czas trwania.

P
L1/
~ Nie ma zastosowania do funkcji ogrzewania wykorzystujgcych czujnik temperatury wnetrza zywnosci.

1. Po uptywie czasu gotowania zabrzmi sygnat dzwiekowy. Nacisnaé dowolny symbol.
Na wys$wietlaczu pojawi sie komunikat.

2. Nacisng¢ @ , aby wigczy¢ lub , aby anulowac.
3. Ustawi¢ dlugos¢ czasu trwania funkciji.
4. Nacisng¢ OK,

PROGRAMY AUTOMATYCZNE

£ OSTRZEZENIE! Nalezy zapoznaé sie z rozdziatami po$wieconymi bezpieczenstwu.

Przepisy z funkcja automatycznego wyboru przepisu

Piekarnik dysponuje zestawem przepisow, ktérych mozna uzyé. Przepiséw nie mozna zmieniac.
1. Wigczy¢ piekarnik.

2. Wybra¢ menu: Przepisy. Nacisngé¢ OK, aby potwierdzic.

3. Wybra¢ kategorie i potrawe. Nacisngé OK, aby potwierdzi¢.

4. Wybra¢ przepis. Nacisng¢ OK, aby potwierdzic.

KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

£ OSTRZEZENIE! Nalezy zapoznaé sie z rozdziatami poéwieconymi bezpieczenstwu.

Termosonda

Termosonda umozliwia pomiar temperatury we wnetrzu zywnosci. Po osiggnieciu ustawionej temperatury przez
zywnos¢ urzadzenie wylgczy sie.

Nalezy ustawi¢ dwie temperatury:

« temperatura piekarnika (minimum 120°C),

« temperatura wnetrza zywnosci.

£ UWAGA! Nalezy uzywa¢ wytagcznie dostarczonej termosondy oraz oryginalnych czesci zamiennych.

Wskazowki umozliwiajgce uzyskanie najlepszych wynikéw:

« Skfadniki muszg mie¢ temperature pokojows.

» Termosondy nie nalezy uzywac¢ do potraw ciekiych.

» Podczas przyrzgdzania termosonda musi pozostawac w potrawie, a wtyczka w gnizdzie.

* Nalezy stosowac zalecane ustawienia temperatury wnetrza zywnosci. Nalezy positkowac sie rozdziatem
~Wskazowki i porady”.

= Urzadzenie obliczy przyblizony czas zakonczenia gotowania. Zalezy to od ilosci zywnosci, ustawionej funkcji
piekarnika i temperatury.

Kategorie zywnosci: mieso, drob i ryby

1. Witaczy¢ urzadzenie.

2. Umiesci¢ koncéwke termosondy na $Srodku miesa lub ryby, w jak najgrubszej czesci. Upewnic¢ sie, ze wewnatrz
potrawy znajduje sie przynajmniej 3/4 sondy.

3. Wiozy¢ wtyczke termosondy do gniazda znajdujgcego sie na przedniej ramie urzgdzenia.
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Na wys$wietlaczu pojawi sie symbol termosondy.

4. Nacisng¢ /\ lub w czasie krotszym niz 5 sekund, aby ustawi¢ temperature wnetrza zywnosci.
5. Ustawi¢ funkcje ogrzewania i, w razie potrzeby, temperature piekarnika.

6. Aby zmieni¢ temperature wnetrza zywnosci, nacisng¢ @?-.

Gdy potrawa osiggnie ustawiong temperature, zabrzmi sygnat dzwiekowy.

Urzgdzenie wytgczy sie automatycznie.

7. Nacisngé¢ dowolny symbol, aby wytgczy¢ sygnat.

8. Wyciggna¢ wtyczke termosondy z gniazda i wyjaé potrawe z urzgdzenia.

£ OSTRZEZENIE! Wystepuje ryzyko oparzen, poniewaz termosonda ulega nagrzaniu. Nalezy uwazaé przy jej
odtgczaniu i wyjmowaniu z potrawy.

Kategoria zywnosci: zapiekanka
1. Witgczy¢ urzadzenie.

2. Umiesci¢ potowe sktadnikdw w naczyniu do pieczenia.

3. Umiesci¢ koncowke termosondy dokfadnie na srodku zapiekanki. Termosonde nalezy ustabilizowa¢ w jednym
miejscu podczas zapiekania. Aby byto to mozliwe, nalezy jg umiesci¢ w skladniku statym. Oprze¢ silikonowg
rgczke termosondy o obrzeze naczynia do pieczenia. Koncéwka termosondy nie powinna dotyka¢ spodu
naczynia.

4. Przykry¢ termosondy pozostatymi sktadnikami.
5. Wtozy¢ wtyczke termosondy do gniazda znajdujgcego sie na przedniej ramie urzgdzenia.

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol termosondy.
6. Nacisnac¢ /N lub V' w czasie krotszym niz 5 sekund, aby ustawi¢ temperature wnetrza zywnosci.
7. Ustawi¢ funkcje ogrzewania i, w razie potrzeby, temperature piekarnika.

&,

8. Aby zmieni¢ temperature wnetrza zywnosci, nacisngé
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Gdy potrawa osiggnie ustawiong temperature, zabrzmi sygnat dzwiekowy. Urzgdzenie wytaczy sie
automatycznie.

9. Nacisnaé dowolny symbol, aby wytgczy¢ sygnat.

10. Wyciagnaé wtyczke termosondy z gniazda i wyja¢ potrawe z urzgdzenia.

'/i\ OSTRZEZENIE! Wystepuije ryzyko oparzen, poniewaz termosonda ulega nagrzaniu. Nalezy uwazaé przy jej
odfagczaniu i wyjmowaniu z potrawy.

Umieszczanie akcesoriow
Ruszt:
Wepchnaé ruszt miedzy prowadnice poétek.

Blacha do pieczenia / Gleboka blacha:

Wepchnaé blache do pieczenia / gtebokg blache miedzy prowadnice pétek.
4y

== = rél]

Ruszt z blachg do pieczenia / gtebokg blacha:
Wepchnaé blache do pieczenia / gtebokg blache miedzy prowadnice podpory potki, a ruszt na prowadnice
powyze;.

@
Niewielkie wciecia u goéry zwiekszajg bezpieczenstwo. Wciecia zabezpieczajg tez przed przewrdceniem.
Wysokie obrzeze wokot rusztu zapobiega zeslizgiwaniu sie naczyn.

Prowadnice teleskopowe - umieszczanie akcesoriow
Prowadnice teleskopowe utatwiajg wktadanie i wyjmowanie potek.

A\ UWAGA! Prowadnic teleskopowych nie wolno czysci¢ w zmywarce. Prowadnic teleskopowych nie wolno
smarowac.

/'i\ UWAGA! Przed zamknieciem drzwiczek piekarnika prowadnice teleskopowe nalezy wepchng¢ do konca
do piekarnika.

Ruszt:



Ruszt nalezy umiesci¢ na prowadnicach teleskopowych w taki sposéb, ze stopki sg skierowane w dét.

@

Wysokie obrzeze wokot rusztu zapobiega zeslizgiwaniu sie naczyn.

Gteboka blacha:
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Umiescic¢ gteboka blache na prowadnicach teleskopowych.

Ruszt z gtebokg blacha:

Umiesci¢ ruszt z gteboka blachg na prowadnicy teleskopowe;j.

—

FUNKCJE DODATKOWE

Ulubione

Mozna zapisywac¢ swoje ulubione ustawienia, takie jak czas trwania, temperatura lub funkcja ogrzewania. Sg one
dostepne w menu: Ulubione. Mozna zapisa¢ 20 programow.

Zapisywanie programu
1. Witgczy¢ piekarnik.
2. Wybra¢ funkcje ogrzewania lub program automatyczny.

3. Naciskac¢ @ do momentu, az na wys$wietlaczu pojawi sie nastepujgcy komunikat: SAVE.
4. Nacisng¢ OK, aby potwierdzic.

Na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza wolna pozycja w pamieci.

5. Nacisng¢ OK, aby potwierdzic.

6. Wpisa¢ nazwe programu.

Bedzie migac pierwsza litera.

7. Nacisng¢ V lub A\, aby zmienic litere.

8. Nacisng¢ OK,

Bedzie migac nastepna litera.

9. W razie potrzeby wykona¢ ponownie czynnosc¢ z kroku 7.

10. Nacisngg i przytrzymaé OK, aby zapisac.

Mozna nadpisywa¢ pozycje w pamigci.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza wolna pozycja w pamieci, nacisng¢ Volub /\ i nacisngé¢ CK , aby
nadpisac istniejacy program.

Nazwe programu mozna zmieni¢ w menu: Edytowanie nazwy programu.

Aktywacja programu

1. Witaczy¢ piekarnik.

2. Wybra¢ menu: Ulubione.

3. Nacisng¢ OK, aby potwierdzié.

4. Wybra¢ nazwe ulubionego programu.
5. Nacisng¢ OK, aby potwierdzié.

Korzystanie z blokady rodzicielskiej
Gdy wigczona jest blokada rodzicielska, piekarnik nie moze zosta¢ przypadkowo wigczony.

1. Nacisng¢ , aby wigczy¢ wyswietlacz.

J,
2. Jednoczes$nie nacisng¢ @ i , a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat.
Aby wytgczy¢ funkcje blokady rodzicielskiej, nalezy wykona¢ czynnos$é¢ z kroku 2.

Blokada funkcji
Ta funkcja zapobiega przypadkowej zmianie funkcji ogrzewania. Mozna jg wtgczy¢ tylko, gdy dziata piekarnik.



1. Wigczy¢ piekarnik.
2. Ustawi¢ funkcje ogrzewania lub zmieni¢ ustawienie.

3. Naciskac @ do momentu, az na wy$wietlaczu pojawi si¢ nastgepujgcy komunikat: Function Lock.
4. Nacisng¢ OK, aby potwierdzi¢.

Aby wytgczy¢ funkcje, nacisnac & @ ,a
nastepnie OK, aby potwierdzi¢.

. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat. Ponownie nacisng¢
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1)

Po wytaczeniu piekarnika nastgpi tez wytgczenie funkciji.

Funkcja Set + Go
Funkcja umozliwia ustawienie funkcji ogrzewania (lub programu) i uzy¢ go w pézniejszym czasie, po
jednokrotnym nacisnieciu dowolnego symbolu.

. Wigczy¢ piekarnik.
. Ustawi¢ funkcje ogrzewania.

1
2
3. Naciskac¢ @ do momentu, az na wyswietlaczu pojawi sie nastepujgcy komunikat: Duration.
4. Ustawic¢ czas.
5
6

. Naciskac¢ @ do momentu, az na wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy komunikat: Set + Go.
. Nacisngé OK, aby potwierdzic.

Nacisng¢ dowolny symbol (z wyjgtkiem (D ), aby uruchomi¢ funkcje: Set + Go. Uruchomi sie ustawiona funkcja
ogrzewania.

Po zakonczeniu aktywnosci funkcji ogrzewania zabrzmi sygnat dzwigkowy.

0

* Blokada funkgiji jest wigczona, gdy dziata funkcja ogrzewania.
* Menu: Ustawienia podstawowe umozliwiajg wiaczanie i wytgczanie funkcji: Set + Go.

Automatyczne wytaczenie
Ze wzgledow bezpieczenstwa piekarnik wytgczy sie automatycznie po uptywie pewnego czasu, jezeli dziata
funkcja ogrzewania i nie zostang zmienione zadne ustawienia.

30 - 115 12,5

(godz.)

120 - 195 8,5
200 - 230 5,5

Automatyczne wytgczenie nie bedzie skuteczne wraz z funkcjami: Os$wietlenie, Termosonda, Czas trwania, Czas
zakonczenia.

Jasnos¢ wyswietlacza

Dostepne sg dwa tryby ustawiania trybu jasnosci wyswietlacza:

« Jasnosc¢ nocna - gdy piekarnik jest wytgczony, jasnos¢ wyswietlacza bedzie ograniczona w godzinach od 22:00
do 6:00.

« Jasnos¢ dzienna:

— gdy piekarnik jest witgczony.

— po nacisnieciu symbolu w trybie jasnosci nocnej (oprécz ON / OFF) wyswietlacz powrdci do trybu jasnosci
dziennej na 10 sekund.

— gdy piekarnik jest wylgczony i ustawiono funkcje: Minutnik. Gdy funkcja zakonczy sie, wyswietlacz powrdci do
trybu jasnosci nocne;.

Wentylator chtodzacy
Wentylator chtodzacy wtaczy sie automatycznie, gdy piekarnik pracuje, schtadzajac jego powierzchnie. Po
wytgczeniu piekarnika wentylator chtodzgcy moze kontynuowaé prace do momentu ostygniecia piekarnika.



WSKAZOWKI | PORADY

A

ey

‘A

\—”J Wartosci temperatury i czasu pieczenia podane w tabelach majg charakter wytgcznie pogladowy. Zalezg
one od przepisow i jakosci oraz ilosci uzytych skfadnikow.

OSTRZEZENIE! Nalezy zapoznaé sig z rozdziatami po$wieconymi bezpieczenstwu.
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Zalecenia dotyczgce gotowania

Piekarnik moze wypiekac lub zapieka¢ w sposéb roznigey sie od posiadanego wczesniej. Tabele ponizej
przedstawiajg zalecane ustawienia temperatury, czasu gotowania i pozycji pétki dla okreslonego typu zywno$ci.
Jezeli nie mozna okresli¢ ustawien dla okreslonego przepisu, nalezy odszuka¢ podobny.

Wskazoéwki dotyczace specjalnych funkcji ogrzewania piekarnika

Utrzymanie ciepta
Ta funkcja umozliwia utrzymywanie ciepta potraw. Temperatura jest ustawiona automatycznie na 80°C.

Ogrzewanie talerzy
Ta funkcja umozliwia ogrzanie talerzy i potraw przed podaniem. Temperatura jest ustawiona automatycznie na
70°C.

Naczynia nalezy réwnomiernie spietrzy¢ na ruszcie. Nalezy skorzysta¢ z pierwszej potki. Po uptywie potowy
czasu ogrzewania zamienic¢ je miejscami.

Rozczynianie ciasta
Ta funkcja umozliwia wyrastanie ciasta drozdzowego. Ciasto nalezy umiesci¢ w duzym naczyniu. Nalezy
skorzysta¢ z pierwszej potki. Ustawic funkcje: Rozczynianie ciasta i czas gotowania.

Odmrazanie ]
Nalezy zdjg¢ opakowanie zywnosci i umiesci¢ zywnos¢ na ptycie. Zywnosci nie nalezy przykrywacé, poniewaz
moze to wydtuzy¢ czas odmrazania. Nalezy skorzysta¢ z pierwszej potki.

Gotowanie wytacznie na parze
Nalezy zachowac ostroznos$¢ przy otwieraniu drzwiczek piekarnika, gdy funkcja jest wigczona. Moze uwalnia¢ sie
para wodna.

Sterylizacja
Ta funkcja umozliwia sterylizowanie pojemnikoéw (np. butelek do karmienia niemowlat).

Pojemniki nalezy umieszczaé do gory dnem na $rodku poftki, w pozycji pierwszej potki.
Nalezy napei¢ szuflade na wode do maksymalnego poziomu, a nastepnie ustawi¢ czas na 40 minut.

Gotowanie

Ta funkcja umozliwia przygotowywanie wszystkich typdw zywnosci, Swiezej lub mrozonej. Mozna jej uzy¢ do
gotowania, podgrzewania, rozmrazania, parzenia lub blanszowania warzyw, migsa, ryb, makaronu, ryzu, kaszy
manny i jaj.

Mozna przygotowaé potrawe sktadajgcy sie z kilku dan podczas jednej sesji gotowania. Aby mie¢ pewnosé, ze
potrawy bedg gotowe w tym samym czasie, nalezy rozpoczg¢ od zywnosci o najdtuzszym czasie gotowania, a
nastepnie wstawiaé pozostate potrawy w odpowiednim czasie, jak okreslono w tabelach gotowania.

Przyktad: Laczny czas sesji gotowania
wynosi 40 minut. W pierwszej kolejnosci
nalezy wstawi¢ ziemniaki gotowane,
¢wiartki, po 20 minutach nalezy wstawic¢

filety z tososia oraz brokut, rézyczki po 30

(min.)
Ziemniaki, 40
gotowanie, ¢wiartki
Filety z tososia 20

Brokut, rozyczki 10

W przypadku gotowania wigcej niz jednego dania w tym samym czasie nalezy uzy¢ najwiekszg wymagang ilos¢
wody.

Nalezy skorzystac z drugiej potki.
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WARZYWA

Ustawi¢ temperature na 99°C.

(min.)

e jEmem
P e

Kalafior, rézyczki

WARZYWA

Ustawi¢ temperature na 99°C.

Fasola biata pertowa
Fasola szparagowa




PRZYSTAWKI

Ustawi¢ temperature na 99°C.

Kuskus, proporcja woda / kuskus 1:1
Kaszka manna, proporcja mleko /
kasza manna 3.5:1
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PRZYSTAWKI

Ustawi¢ temperature na 99°C

Polenta, proporcja ciecz / kaszka 3:1
“ iemniaki, nieobrane, $rednio twarde

OWOCE

Ustawié¢ temperature na 99°C.

abtko, plastry

Ustawié¢ temperature na 99°C.

(°C)

opiona czekolada

Cienki filet rybny




Pstrag, 0,25 kg

Pstrag fososiowy, 1 kg




29

(min.)

Chipolata

Parowki

55 - 65 |Szynka gotowana, 1 kg 99

Niemiecki schab peklowany
(Kasseler), parzony

Gotowana wotowina w
plastrach (Tafelspitz)

JAJA

Ustawié¢ temperature na 99°C.

Jaja, na miekko

Jaja, na twardo

taczenie funkcji: Opiekanie turbo + Gotowanie wytacznie na parze

Funkcje te mozna taczy¢, aby w dowolnym momencie gotowa¢ mieso, warzywa oraz przystawki.

1. Ustawi¢ funkcje: Opiekanie turbo, aby upiec mieso.

2. Wstawié¢ przygotowane warzywa i przystawki.

3. Zmniejszy¢ temperature piekarnika do okoto 90°C. Mozna otworzy¢ drzwiczki piekarnika w pierwszej pozycji na
okoto 15 minut.

4. Ustawic¢ funkcje: Gotowanie wytgcznie na parze. Gotowaé wszystkie potrawy razem do momentu, az bedg
gotowe.

Skorzystac z pierwszej potki na mieso i z trzeciej potki na warzywa.

Opiekanie turbo Gotowanie wyfacznie na
Pierwszy krok: parze
ugotowac mieso Drugi krok: wstawi¢ warzywa

5\,'3?532, 1kg/ 180 60- 70 99 40 -50

Brukselka,
polenta
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Opiekanie turbo
Pierwszy krok: ugotowaé Gotowanie wyfacznie na
miacn parze

Pieczen cieleca, _ -
kg /Ry2/ 180 50 - 60 99 30-40
Warzywa

Wysoka wilgotnos¢
Nalezy skorzystac z drugiej potki.

(§9) (min.)

ISos jajeczno-mleczny / 35 - 45
arta, w matych naczyniach

T I

Niska wilgotnos¢
Nalezy skorzystac z drugiej potki, chyba ze okreslono inacze;.

(°C) (min.)

Butki do odpieku 200 15 - 20
Butki, 40 - 60 g 180 - 200 [25-35

Pieczen rzymska, surowa, (180 30 - 40
0,5 kg

Ziemniaki zapiekane 160 -
170




31

(W) (min.)

Poledwica wieprzowa, 160 - 180 |60 - 70
edzona, 0,6 - 1 kg,
moczy¢ przez 2 godziny

Kaczka, 1,5 - 2 kg 180 70 - 90

Pieczen wieprzowa, 1 kg |160 - 180 |90 - 100

Odgrzewanie z uzyciem pary
Nalezy skorzystac z drugiej potki.

Potrawy jednodaniowe

(min.)

10 - 15

Wypiekanie

Za pierwszym razem nalezy uzy¢ nizszej temperatury.

W przypadku wypiekania ciast na co najmniej jednym poziomie czasy mozna wydtuzac¢ o 10 — 15 minut.
Ciasta i wyroby cukiernicze o réznych wysokosciach nie zawsze przyrumienig sie rownomiernie. Jezeli wystepuje
nierbwnomierne przyrumienianie, nie zachodzi koniecznos¢ zmiany ustawienia temperatury. Réznice wyréwnajg

sie w trakcie pieczenia.

Blachy w piekarniku mogg si¢ skreca¢ podczas pieczenia.

Odksztaicenia znikng, gdy blachy ponownie ostygna.

Wskazowki dotyczace wypiekania

Rezultaty wypiekania Mozliwa przyczyna

Srodek zaradczy

ISpad ciasta nie jest Poziom potki jest nieodpowiedni. 'stawi¢ ciasto na nizszej pétce.
dostatecznie wypieczony.

ICzas wypiekania jest zbyt krotki.

ICzas wypiekania jest zbyt diugi.

Nastepnym razem ustawi¢ dtuzszy czas
\wypiekania i zmniejszy¢ temperature

piekarnika.

Nastepnym razem ustawi¢ krétszy czas
piekania.
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Rezultaty wypiekania Mozliwa przyczyna Srodek zaradczy

'Surowe ciasto jest roztozone Nastepnym razem rozprowadzi¢ surowe
nieréwnomiernie. ciasto réwnomiernie na blasze do
pieczenia.

Wypiekanie na jednym poziomie

WYPIEKANIE W BLASZKACH

Kotacz / Brioszka Gotowanie z petnym (150 - 160
termoobiegiem

ISpod tarty - kruchy, Gotowanie z petnym (150 - 160
nagrzac pusty piekarnik  termoobiegiem




33

CIASTA /WYROBY CUKIERNICZE / CHLEBY NA BLACHACH DO PIECZENIA

Naarzaé nustv piekarnik. chvba ze okreslono inaczei.

(min.)
Pieczywo plecione, j i 30 - 40
nagrzewanie nie jest
konieczne

Chleb zytni:

Ptysie z kremem / Eklery
radycyjne gotowanie (190 - 210

Ciasto z kruszonka, Gotowanie z petnym  |150 - 160
nagrzewanie nie jest ermoobiegiem
konieczne

[Tarty z owocami, radycyjne gotowanie (180 35 -55
nagrzewanie nie jest
konieczne
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CIASTKA

INaleiy skorzystac z trzeciej potki.

°c) (min.)

(Ciasto kruche / Ciasto biszkoptowe otowanie z petnym (150 - 160 15 - 25
ermoobiegiem

ermoobieaiem

Ciasto francuskie, nagrza¢ pusty piekarnik otowanie z petnym (170 - 180 20 - 30
ermoobiegiem

Zapiekanki

Nalezy skorzystac z pierwszej potki.

(°c) (min.)

Zapiekanka makaronowa radycyjne gotowanie 180 - 200

arzywa zapiekane, nagrza¢ |Opiekanie turbo

Ryz na mleku radycyjne gotowanie 180 - 200 m

arzywa nadziewane

Gotowanie z petnym 160 - 170 0 - 60
ermoobiegiem

Wypiekanie na wielu poziomach
Uzy¢ funkcji: Gotowanie z petnym termoobiegiem.

W przypadku 2 blach skorzysta¢ z pierwszej i czwartej pofki.



CIASTA / WYROBY CUKIERNICZE /
CHLEBY NA BLACHACH DO
PIECZENIA

(°C) (min.)

Ptysie z kremem / Eklery, 160 - 180 [25-45
nagrza¢ pusty piekarnik

CIASTKA

(°C) (min.)

Ciastka kruche 150 - 160

CIASTKA

(°C) (min.)

Ciasto francuskie, nagrza¢ 170 - 180 (30 - 50
pusty piekarnik

Wskazowki dotyczace pieczenia

Nalezy korzysta¢ z naczyn zaroodpornych.

Chude migso nalezy zapieka¢ pod przykryciem.

Duze kawatki miesa nalezy zapieka¢ bezposrednio w blasze lub na ruszcie umieszczonym nad blachg.
Do blachy nalezy wla¢ troche wody, aby zapobiec zapaleniu sie wytapianego ttuszczu.

Pieczen nalezy obrdci¢ po uptywie 1/2 - 2/3 czasu gotowania.

Mieso i ryby nalezy zapieka¢ w duzych kawatkach (o wadze 1 kg lub wiekszej).

Kawatki migsa nalezy polewac¢ wtasnymi sokami kilkukrotnie podczas pieczenia.

Pieczenie
Nalezy skorzystac z pierwszej potki.

WOLOWINA

(°C) (min.)

Mieso duszone 1-15kg Tradycyjne 230 120 - 150
gotowanie
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WOLOWINA

Pieczenie lub filety 1 cm grubosci Opiekanie turbo
otowe, $rednio kriwste,
nagrza¢ pusty piekarnik

IWIEPRZOWINA

Uzyé funkcji: Opiekanie turbo.

T 50_170

CIELECINA

Pieczen cieleca 160 - 180 90- 120




37

JAGNIECINA

Uzy¢ funkcji: Opiekanie turbo.

()

Udziec jagniecy / Pieczen
jagnieca

150 - 170

100 - 120

IComber jagniecy

160 - 180

40 - 60

DZICZYZNA

IComber / udziec
zajeczy, nagrzac

Opiekanie turbo

180 - 200

pusty piekarnik
IComber sarni 1,5-2 Tradycyjne gotowanie |180 - 200 60 - 90
Udziec sarni 1,5-2 Tradycyjne gotowanie |180 - 200 60 - 90

DROB

Uzy¢ funkcji: Opiekanie turbo.

Dréb, porcje 0,2-0,25 200 - 220 30 - 50
Kurczak, péttuszka 0,4-0,5 190 - 210 40 - 50
Pularda 1-15 190 - 210 50 - 70
Kaczka 1,5-2 180 - 200 80 - 100
Ges 3,5-5 160 - 180 120 - 180
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Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBY
(ka) (°C) (min)

Cate ryby 1-15 (Opiekanie turbo 180 - 200 30 - 50
Wypiekanie chleba
Nagrzewanie nie jest zalecane.
Nalezy skorzystac z drugiej potki.

CHLEB

(°C) (min)

(Chleb biaty 170 - 190 140 - 60

Bagietka 200 - 220 35 - 45

Brioszka 180 - 200 40 - 60

Ciabatta 200 - 220 35 - 45

Chleb zytni 170 - 190 50 - 70

IChleb razowy 170 - 190 50 - 70

IChleb petnoziarnisty 170 - 190 40 - 60

Butki 190 - 210 20-35




Zapiekanie na chrupko z uzyciem funkcji Pizza

PIZZA
Nalezy skorzystac z pierwszej potki.

(°C) (min)
Tarty 180 - 200 40 - 55
Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Tarta szwajcarska 170 - 190 45 - 55
Szarlotka 150 - 170 50 - 60

PIZZA
Przed pieczeniem nalezy nagrza¢ pusty piekarnik.

Nalezy skorzystac z drugiej potki.

(°C) (min)

Pizza, cienkie ciasto, uzy¢ gtebokiej 210 - 230 15 - 25
blachy

Pizza, grube ciasto 180 - 200 20 - 30
Chleb bezdrozdzowy 210 - 230 10 - 20
Tarta z ciasta francuskiego 160 - 180 45 - 55
Flammkuchen 210 - 230 15 - 25
Pierogi 180 - 200 15 - 25
Placek warzywny 160 - 180 50 - 60

Opiekanie

Blache nalezy umiesci¢ na pierwszej pétce w celu zbierania tluszczu.

Przed pieczeniem nalezy nagrza¢ pusty piekarnik.
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OPIEKANIE
(°C) (min) pierwsza stronal(min) druga strona

Pieczen wotowa 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2
Filet wotowy 230 20 - 30 20 - 30 3
Poledwica wieprzowa 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2
Poledwica cieleca 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2
Comber jagniecy 210 - 230 25 - 35 20 - 25 3
Cate ryby, 0,5 - 1 kg 210 - 230 15 - 30 15 - 30 3/4

Powolne gotowanie

Ta funkcja umozliwia przygotowanie chudych, delikatnych mies i ryb. Nie dotyczy to: drobiu, ttustej wieprzowiny,
migsa duszonego.

Temperatura termosondy nie powinna przekraczaé¢ 65°C.

1. Obsmazy¢ mieso przez 1 - 2 minuty z kazdej strony na patelni, na duzym ogniu.

2. Umiesci¢ mieso w blasze do pieczenia lub bezposrednio na ruszcie. Umiesci¢ blache pod rusztem w celu
zbierania ttuszczu.

Korzystajac z tej funkcji zawsze nalezy gotowac bez pokrywy.

3. Uzyc¢ termosondy.

4. Wybrac¢ funkcje: Powolne gotowanie. Na pierwsze 10 minut mozna ustawi¢ temperature od 80°C do 150°C.
Domysing temperaturg jest 90°C. Ustawi¢ temperature dla termosondy.

5. Po uptywie 10 minut piekarnik automatycznie obnizy temperature do 80°C.

Ustawic¢ temperature na 120°C.

(kg) (min)
Steki 0,2-0,3 20 - 40 3
Filet wotowy 1-15 90 - 150 3
Pieczen wotowa 1-15 120 - 150 1

Pieczen cielgca 1-15 120 - 150 1
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Zywnosé mrozona

ROZMRAZANIE

(°C) (min)
Pizza, mrozona 200 - 220 15 - 25
Pizza w stylu amerykanskim, mrozona 190 - 210 20 - 25
Pizza, chtodzona 210 - 230 13 - 25
Przekaski do pizzy, mrozone 180 - 200 15 - 30
Frytki, cienkie 190 - 210 15 - 25
Frytki, grube 190 - 210 20 - 30
Czastki / Krokiety 190 - 210 20 - 40
Placki ziemniaczane 210 - 230 20 - 30
Lazania / Cannelloni, $wieze 170 - 190 35 - 45
Lazania / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60
Ser, pieczony 170 - 190 20 - 30
Skrzydetka kurczaka 180 - 200 40 - 50

Konserwacja

Nalezy uzywac wytgcznie powszechnie dostepnych stoikéw o tych samych wymiarach.
Nie nalezy uzywac stoikow zakrecanych ani z wieczkami lub metalowych puszek.

Nalezy skorzystac z pierwszej potki.

Na jednej blasze do pieczenia nie nalezy umieszczac wiecej niz szesciu stoikdw o pojemnosci jednego litra.
Stoiki nalezy napetnia¢ do tego samego poziomu i zamykaé za pomoca zacisku.

Stoiki nie moga sie ze sobg stykac.

Aby zapewni¢ odpowiedni poziom wilgotnosci w piekarniku, do blachy do pieczenia nalezy wla¢ okoto 1/2 litra

wody.

Gdy ciecz w stoikach zacznie wrze¢ (po uptywie okofo 35 - 60 minut w przypadku stoikdéw o pojemnosci jednego
litra), nalezy wytgczy¢ piekarniku lub zmniejszy¢ temperature do 100 °C (patrz tabela).

Ustawi¢ temperature na 160 - 170°C.

MIEKKIE OWOCE

(min)
Czas gotowania do
wrzenia

Truskawki / Jagody / Maliny (35 - 45
Dojrzaty agrest
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IOWOCE PESTKOWE
(min) Czas (min)
gotowania do Kontynuowac
rzenia gotowanie w
temperaturze
100°C
Brzoskwinie / 35 - 45 10 - 15
Pigwy / Sliwki
ARZYWA
(min) Czas (min)
gotowania do Kontynuowac
wrzenia gotowanie w
temperaturze
100°C
Marchewki 50 - 60 5-10
(Ogorki 50 - 60 -
Mieszane 50 - 60 5-10
marynaty
Jarmuz / Groszek /{50 - 60 15 - 20
Szparagi

Suszenie - Gotowanie z pelnym termoobiegiem

Blachy nalezy wyscieli¢ papierem do pieczenia lub pergaminem.

Dla lepszego rezultatu piekarnik nalezy wytgczy¢ po uptywie potowy czasu suszenia, otworzy¢ drzwiczki i
poczekac¢ do jego ostygniecia przez catg noc.

W przypadku 1 blachy skorzysta¢ trzeciej pétki.

W przypadku 2 blach skorzysta¢ z pierwszej i czwartej potki.

WARZYWA

(°C) (godz.)
Fasola 60 - 70 6-8
Papryka 60 - 70 5-6
Warzywa na zupe 60 - 70 5-6
Grzyby 50 - 60 6 -8
Ziota 40 - 50 2-3

Ustawi¢ temperature na 60 - 70°C.

IOWOCE

(godz.)
Sliwki 8- 10
Morele 8 -10
\Jabtko, plastry 6 -8
Gruszki 6 -9
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Termosonda

WOLOWINA 'Temperatura wnetrza zywnosci (°C)

Krwista Srednio krwista \Wypieczona
Pieczen wotowa 45 60 70
Poledwica 45 60 70
WOLOWINA 'Temperatura wnetrza zywnosci (°C)

Mniej Srednio Wiecej
Pieczen rzymska 80 83 86
WIEPRZOWINA 'Temperatura wnetrza zywnosci (°C)

Mniej Srednio Wiecej
Szynka / Pieczen 80 84 88
Kotlet z combra / Poledwica wieprzowa, 75 78 82
\wedzona / Poledwica wieprzowa, parzona
CIELECINA Temperatura wnetrza zywnosci (°C)

Mniej Srednio Wiecej
Pieczen cielgca 75 80 85
Gicz cieleca 85 88 90
BARANINA / JAGNIECINA Temperatura wnetrza zywnosci (°C)

Mniej Srednio Wiecej
Udziec barani 80 85 88
Comber barani 75 80 85
Pieczen jagnieca / Udziec jagniecy 65 70 75
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DZICZYZNA [Temperatura wnetrza zywnosci (°C)

Mniej Srednio Wiecej
Comber zajeczy / Comber sarni 65 70 75
Udziec zajeczy / Zajac, tuszka / Udziec sarni |70 75 80
DROB Temperatura wnetrza zywnosci (°C)

Mniej Srednio Wiecej
Kurczak 80 83 86
Kaczka, tuszka / pottuszka / Indyk, tuszka/ (75 80 85
piers
Kaczka, pier$ 60 65 70
RYBY (LOSOS, PSTRAG, Temperatura wnetrza zywnosci (°C)
SANDACZ)

Mniej Srednio Wiecej
Ryby, cate / duze / gotowane na parze / 60 64 68
Ryby, cate / duze / pieczone
ZAPIEKANKI - PODPIECZONE Temperatura wnetrza zywnosci (°C)
WARZYWA

Mniej Srednio Wiecej
Zapiekanka z cukinii / Zapiekanka z brokutow|85 88 91

Zapiekanka z fenkutu

ZAPIEKANKI - WYTRAWNE Temperatura wnetrza zywnosci (°C)

Mniej Srednio Wiecej
Cannelloni / Lazania / Zapiekanka 85 88 91
makaronowa
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ZAPIEKANKI - SLODKIE [Temperatura wnetrza zywnosci (°C)

Mniej Srednio \Wiecej
Zapiekanka z biatego chleba z owocami / bez80 85 90
lowocoéw / Zapiekanka z ptatkdw ryzowych

Wypiekanie z termoobiegiem - zalecane akcesoria
Nalezy uzywa¢ ciemnych i nieodblaskowych blaszek lub pojemnikéw. Pochtaniajg one ciepto lepiej niz naczynia
odblaskowe i o jasnych kolorach.

Blacha do pizzy Blacha do pieczenia Kokilki Blaszka do babek
Ciemna, nieodblaskowa, Ciemna, nieodblaskowa, Ceramiczna, Ciemna, nieodblaskowa,
Srednica 28 cm Srednica 26 cm iSrednica 8 cm, Srednica 28 cm

wysoko$¢ 5 cm

Wypiekanie z termoobiegiem
Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy przestrzegaé¢ zalecen wymienionych w tabeli ponizej.
Nalezy skorzystac z trzeciej pofki.

(°C) (min)
Makaron zapiekany 200 - 220 45 - 55
Ziemniaki zapiekane 180 - 200 70 - 85
Musaka 170 - 190 70 - 95
Lazania 180 - 200 75 - 90
Cannelloni 180 - 200 70 - 85
Pudding chlebowy 190 - 200 55 - 70
Ryz na mleku 170 - 190 45 - 60
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(°C) (min)
Ciasto jabtkowe biszkoptowe (okragta blaszka do 160 - 170 70 - 80
pieczenia ciast)
IChleb biaty 190 - 200 55 - 70
Informacje skierowane do instytutow badawczych
Badania wykonano zgodnie z normami: EN 60350, IEC 60350.
YPIEKANIE NA JEDNYM POZIOMIE. Wypiekanie w blaszkach
(°C) (min)
Ciasto biszkoptowe bez Gotowanie z petnym 140 - 150 35 - 50 2
dodatku ttuszczu termoobiegiem
Ciasto biszkoptowe bez [Tradycyjne gotowanie 160 35 - 50 2
dodatku ttuszczu
Placek jabtkowy, 2 blaszki @  [Gotowanie z petnym 160 60 - 90 2
20 cm termoobiegiem
Placek jabtkowy, 2 blaszki @  [Tradycyjne gotowanie 180 70 - 90 1
20 cm
IWYPIEKANIE NA JEDNYM Ciastka
POZIOMIE.
Nalezy skorzystac z trzeciej potki.
(°C) (min)
Ciastka kruche / Faworki Gotowanie z petnym 140 25 - 40
termoobiegiem
Ciastka kruche / Faworki, nagrza¢ [Tradycyjne gotowanie 160 20 - 30
pusty piekarnik
Ciasteczka, 20 na blache, nagrza¢ |Gotowanie z petnym 150 20 - 35
pusty piekarnik termoobiegiem
Ciasteczka, 20 na blache, nagrza¢ [Tradycyjne gotowanie 170 20 - 30
pusty piekarnik
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YPIEKANIE NA WIELU POZIOMACH. Ciastka

(°C) (min)
2 pozycje |[3 pozycje

Ciastka kruche / Faworki Gotowanie z petnym 140 25 - 45 1/4 1/3/5

termoobiegiem
Ciasteczka, 20 na blache, |Gotowanie z petnym 150 23 - 40 1/4 -
nagrzac pusty piekarnik termoobiegiem
IOPIEKANIE
Nalezy nagrzewa¢ pusty piekarnik przez 5 minut.
(Opiekanie powinno sie odbywac¢ po ustawieniu maksymalnej temperatury.

(min)

Tost Opiekanie 1-3 5
IStek wotowy, obréci¢ po uptywie Opiekanie 24 - 30 4
potowy wymaganego czasu

Informacje skierowane do instytutow badawczych

Badania funkcji: Gotowanie kompletnie na parze.

Badania wykonano zgodnie z normg IEC 60350.




48

Ustawi¢ temperature na 99°C.

2/3

@z temperatura
W
najchtodniejszy

m punkcie
losiggnie 85°C.

Pojemnik (9) (min)
(Gastronorm)
Brokut, nagrzaé 1 x perforowany w (300 3 13 - 15 Umiesci¢ blache do
pusty piekarnik 2/3 pieczenia na
pierwszej potce.
Brokut, nagrza¢ |2 x perforowany w |2 x 300 2i4 13 - 15 Umiesci¢ blache do
pusty piekarnik 2/3 pieczenia na
pierwszej potce.
Brokut, nagrza¢ |1 x perforowany w |max. 3 15 -18 Umiesci¢ blache do
pusty piekarnik 2/3 pieczenia na
pierwszej potce.
Groszek, mrozony [2 x perforowany w |2 x 1500 2i4 Do momentu, [Umiesci¢ blache do

pieczenia na
pierwszej potce.

PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE! Nalezy zapoznaé sie z rozdziatami poéwieconymi bezpieczenstwu.

Uwagi dotyczace czyszczenia

Przednig czes¢ piekarnika czysci¢ miekkg $ciereczka z uzyciem cieptej wody i tagodnego Srodka
czyszczgcego.

Srodki

Powierzchnie metalowe czysci¢ z uzyciem dedykowanego $srodka czyszczgcego.

czyszczace

Uporczywe zabrudzenia czysci¢ z uzyciem specjalnego $rodka do czyszczenia piekarnikow.
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Wyczysci¢ komore piekarnika po kazdym uzyciu. Nagromadzony tluszcz lub pozostatosci zywnosci moga
spowodowac pozar. Ryzyko jest wieksze w przypadku blachy do opiekania.

Codzienne Wyczysci¢ komore migkkg Sciereczkg po kazdym uzyciu.
uzytkowanie

Wyczysci¢ wszystkie akcesoria po kazdym uzyciu i poczekaé, az wyschng. Uzywaé migkkiej Sciereczki oraz
cieptej wody i Srodka czyszczgcego. Akcesoriéw nie wolno czysci¢ w zmywarce.

Akcesoria Akcesoridow z powtokg nieprzywierajgca nie wolno czysci¢ z uzyciem agresywnych srodkéw czyszczacych,
przedmiotéw o ostrych krawedziach ani w zmywarce.

Sposdb wyjmowania: podpory pétek

Przed przystgpieniem do konserwacji nalezy upewnic sie, ze piekarnik ostygt. Wystepuje ryzyko oparzen.
Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyja¢ podpory poétek.

1. Ostroznie pociggna¢ podpory do goéry i z przedniego zaczepu.

2. Odciggna¢ przedni koniec podpory poétki od scianki bocznej.
3. Wyciggna¢ podpory z tylnego zaczepu.
Podpory pétek nalezy zainstalowa¢ w odwrotnej kolejnosci.

Czyszczenie parg wodng

Zabrudzenia najlepiej usuwac recznie.

Aby wyczysci¢ scianki boczne, nalezy wyja¢ akcesoria i podpore potki.

Funkcje czyszczenia parg wodng pomagajg w czyszczeniu komory parowej piekarnika.
Przed przystgpieniem do procedury czyszczenia nalezy upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Gdy aktywna jest funkcja czyszczenia parg wodna, o$wietlenie pozostaje wytgczone.

1. Napetnia¢ szuflade na wode do maksymalnego poziomu (okoto 950 ml wody) do momentu, az zabrzmi sygnat
dzwiekowy lub na wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

2. Wybra¢ funkcje czyszczenia parg wodng w menu: Czyszczenie.

Czyszczenie parg wodng - czas trwania funkcji wynosi okoto 30 minut.

a) Wigczy¢ funkcje.

b) Po zakonczeniu programu zabrzmi sygnat dzwigkowy.

c) Aby wytgczyé sygnat, nacisng¢ pole dotykowe.

Czyszczenie parg wodng plus - czas trwania funkcji wynosi okoto 75 minut.

a) Réwnomiernie rozpyli¢ odpowiedni srodek czyszczacy w komorze piekarnika, zaréwno na czesci emaliowane,
jak i stalowe.

b) Wiaczy¢ funkcje.

Pierwsza czes¢ programu zakonczy sie po uptywie okoto 50 minut.

c) Nacisng¢ OK,

Aby zakonczy¢ czyszczenie, postepowac zgodnie z komunikatem na wyswietlaczu.
d) Przetrze¢ komore piekarnika niepowodujgcg zarysowan gabka.

Mozna uzy¢ cieptej wody lub srodkéw do czyszczenia piekarnikow.
e) Nacisng¢ OK.
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Rozpocznie sige koncowa czesé procedury. Zajmie ona okoto 25 minut.

3. Przetrze¢ komore piekarnika niepowodujgcg zarysowan ggbkg. Mozna uzy¢ cieptej wody.

Po wyczyszczeniu nalezy otworzy¢ drzwiczki piekarnika i pozostawic¢ je otwarte na okoto 1 godzine. Poczekac¢ do
momentu, az piekarnik wyschnie. Aby przyspieszy¢ suszenie, mozna podgrzaé piekarnik z uzyciem gorgcego
powietrza o temperaturze 150°C przez okoto 15 minut. Aby uzyska¢ maksymalne efekty czyszczenia, nalezy
recznie wyczyscic piekarnik tuz po wykonaniu funkciji.

Przypomnienie o czyszczeniu

Wyswietlenie przypomnienia oznacza konieczno$¢ czyszczenia. Nalezy uzy¢ funkcji czyszczenie parg wodng
plus.

Funkcje: Przypomnienie o czyszczeniu mozna aktywowaé / dezaktywowa¢ w menu: Ustawienia podstawowe.

Uktad wytwarzania pary wodnej - Usuwanie kamienia

Gdy aktywny jest generator pary wodnej, w jego wnetrzu gromadzi sie kamien (ze wzgledu na obecnos¢ wapnia
w wodzie). Moze to mie¢ niekorzystny wptyw na jako$¢ pary wodnej, wydajnosé generatora pary wodne;j i tym
samym na jakos¢ potraw. Aby zapobiec gromadzeniu sie kamienia, nalezy czy$ci¢ obwod wytwarzania pary
wodnej.

Nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria.

Nalezy wybrac¢ funkcje z menu: Czyszczenie. Interfejs uzytkownika zapewni wsparcie przy wykonaniu procedury.
Czas trwania catej procedury wynosi okofo 2 godziny.

Gdy aktywna jest ta funkcja, oSwietlenie pozostaje wytaczone.

1. Upewnic sie, ze szuflada na wode jest pusta.

2. Nacisng¢ OK.

3. Umiescic¢ blache do opiekania / pieczenia na pierwszej potce.

4. Nacisngé OK.

5. Wla¢ 250 ml srodka do usuwania kamienia do szuflady na wode.

6. Wlewa¢ wode do szuflady na wode, aby uzupetni¢ objetos¢ do maksymalnego poziomu, do momentu, az
zabrzmi sygnat dZzwiekowy lub na wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

7. Nacisng¢ OK,

Spowoduje to aktywowanie pierwszej czesci procedury: Usuwanie kamienia.

Zajmie ona okoto 1 godziny 40 minut.

8. Po zakonczeniu pierwszej czesci oprozni¢ blache do opiekania / pieczenia, a nastepnie ponownie umiescic¢ ja
na pierwszej potce.

9. Nacisng¢ OK.

10. Napetnia¢ szuflade na wode $wiezg wodg do maksymalnego poziomu (okoto 950 ml) do momentu, az
zabrzmi sygnat dzwigkowy lub na wy$wietlaczu pojawi si¢ komunikat.

11. Nacisng¢ OK.

Spowoduje to aktywowanie drugiej czesci procedury: Usuwanie kamienia. Spowoduje to przeptukanie obwodu
wytwarzania pary wodnej.

Zajmie to okoto 35 minut.
Po wykonaniu procedury nalezy wyjaé¢ blache do opiekania / pieczenia.

Jezeli funkcja: Usuwanie kamienia nie zostanie wykonane w prawidtowy sposob, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat, aby powtérnie wykonac¢ procedure.

Jezeli piekarnik jest wilgotny lub mokry, nalezy go wytrze¢ do sucha za pomocg suchej Sciereczki. Poczeka¢ na
kompletne wyschniecie piekarnika z otwartymi drzwiczkami.

Przypomnienie o usuwaniu kamienia

Dostepne sg dwa przypomnienia o usuwaniu kamienia, ktére przypominajg o wykonaniu funkcji: Usuwanie
kamienia. Przypomnienia te sg aktywowane po kazdym wytgczeniu urzgdzenia.

tagodne przypomnienie stuzy do przypomnienia o wykonaniu cyklu usuwania kamienia i zasugerowania tej
CZynnosci.

Stanowcze przypomnienie wymusza usuniecie kamienia.
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Niewykonanie procedury usuwania kamienia z urzadzenia po wystgpieniu stanowczego przypomnienia
uniemozliwi korzystanie z funkcja parowania.
Przypomnienia o usuwaniu kamienia nie mozna wytgczy¢.

Uktad wytwarzania pary wodnej
UWAGA! Generator pary wodnej nalezy osuszy¢ po kazdym uzyciu.
Wode z octem nalezy zebraé ggbka.

Kamieh nalezy usuwac z uzyciem wody z octem.

UWAGA! Chemiczne $rodki do usuwania kamienia moga spowodowac uszkodzenie emalii. Nalezy przestrzegac
zalecen producenta.

1. Aby wyczysci¢ szuflade na wode i generator pary wodnej, nalezy wla¢ mieszaning wody z octem (okoto 250
ml) do generatora pary wodnej przez szuflade na wode. Poczekaé okoto 10 minut.

2. Zebra¢ wode z octem gabka.

3. Wla¢ czystg wode (100 - 200 ml) do szuflady na wode, aby wyczysci¢ uktad wytwarzania pary wodne;j.

4. Zebra¢ wode z generatora pary wodnej za pomocg gabki i przetrze¢ go do sucha.

5. Otworzy¢ drzwiczki, aby umozliwi¢ catkowite wyschniecie urzgdzenia.

Uktad wytwarzania pary wodnej - Przeptukiwanie

Wyja¢ wszystkie akcesoria.

Wybra¢ funkcje z menu: Czyszczenie. Interfejs uzytkownika zapewni wsparcie przy wykonaniu procedury.
Wykonanie funkcji zajmie okoto 30 minut.

Gdy aktywna jest ta funkcja, oSwietlenie pozostaje wytaczone.

1. Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszej pétce.

2. Nacisng¢ OK,

3. Napetnia¢ szuflade na wode swiezg woda do maksymalnego poziomu (okoto 950 ml) do momentu, az zabrzmi
sygnat dzwiekowy lub na wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

4. Nacisng¢ OK.

Po wykonaniu procedury nalezy wyjgé¢ blache do pieczenia.

Oproéznianie zbiornika

Wyjaé wszystkie akcesoria.

Funkcja czyszczenia umozliwia usuwanie resztek wody z szuflady na wode. Funkgciji tej nalezy uzy¢ po wykonaniu
funkcji gotowania na parze.

Wybrac funkcje z menu:

Czyszczenie. Interfejs uzytkownika zapewni wsparcie przy wykonaniu procedury.
Wykonanie funkcji zajmie okoto 6 minut.

Gdy aktywna jest ta funkcja, oswietlenie pozostaje wytgczone.

1. Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszej pétce.

2. Nacisng¢ OK.

Po wykonaniu procedury nalezy wyja¢ blache do pieczenia.

Demontaz i instalacja drzwiczek
Drzwiczki i wewnetrzne szyby mozna wyjmowac w celu wyczyszczenia. Liczba szyb jest rézna w zaleznosci od
modelu.

OSTRZEZENIE! Drzwiczki s3 ciezkie.

1. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki.
2. Nacisna¢ dzwignie zaciskajgce (A) do konca na dwoch zawiasach drzwiczek.
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3. Zamkna¢ drzwiczki piekarnika w pierwszej pozycji otwartej (kat okoto 70°).

4. Przytrzymacé drzwiczki jedng rekg po kazdej ze stron, a nastepnie wyciagnac je z piekarnika do gory.

5. Umiesci¢ drzwiczki zewnetrzng czescig do dotu na miekkiej Sciereczce, na stabilnej powierzchni.

6. Przytrzymac obrzeze drzwiczek (B) na gérnej krawedzi po obu stronach i wepchng¢ do srodka, aby zwolni¢
uszczelke zacisku.

7. Zdjg¢ obrzeze drzwiczek, pociggajace je do przodu.
8. Stopniowo przytrzymywacé szyby za ich gérne krawedzie, a nastepnie wyciggna¢ je do gory z prowadnicy.

9. Wyczyscic¢ szybe z uzyciem wody z mydtem. Doktadnie wysuszy¢ szybe.
Po zakonczeniu czyszczenia nalezy wykona¢ powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.
W pierwszej kolejnosci nalezy zamontowa¢ mniejszg szybe, a nastgpnie wigkszg oraz drzwiczki.

Jedno z ramion zawiasu (typowo prawe) ma swobode ruchu. Nalezy upewni¢ sie, ze ramiona zawiaséw znajduja
sie w tej samej pozycji (po katem okoto 70°).

OSTRZEZENIE! Nalezy upewnié sie, ze szyby zostaly umieszczone w prawidtowej pozycji, poniewaz w
przeciwnym razie powierzchnia drzwiczek moze ulega¢ przegrzewaniu.

Wymiana lampy

OSTRZEZENIE! Ryzyko porazenia pragdem elektrycznym.
Lampa moze by¢ gorgca.

1. Wytaczy¢ piekarnik.

Poczeka¢ do momentu, az piekarnik ostygnie.
2. Odtgczy¢ piekarnik od zasilania sieciowego.
3. Umiescic¢ Sciereczke na spodzie komory.

Lampa goérna
1. Obracic¢ klosz lampy, aby go zdjg¢.

2. Zdjg¢ metalowy pierscien i wyczysci¢ klosz.

3. Wymieni¢ lampe na odpowiednig lampe odporng na dziatanie temperatury 300°C.
4. Zamocowac¢ metalowy pierscien na klosz.

5. Zatozy¢ klosz.

Lampa boczna

1. Zdemontowac lewg podpore poétki, aby uzyskac dostep do lampy.
2. Z uzyciem wkretaka Torx 20 zdjg¢ klosz.

3. Wyja¢ i wyczysci¢ metalowg ramke i uszczelke.
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4. Wymieni¢ lampe na odpowiednig lampe odporng na dziatanie temperatury 300°C.
5. Zamontowa¢ metalowg ramke i uszczelke.

Dokreci¢ sruby.

6. Zamontowac lewg podpore potki.

WYKRYWANIE | USUWANIE USTEREK

OSTRZEZENIE! Nalezy zapoznaé sie z rozdziatami po$wieconymi bezpieczenstwu.

Wykrywanie i usuwanie usterek...

Problem

Mozliwa przyczyna

Srodek zaradczy

Nie mozna aktywowac lub
lobstugiwac piekarnika.

Piekarnik nie jest podigczony do
zasilania elektrycznego lub zostat
podtaczony w nieprawidtowy sposob.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest
prawidtowo podtgczony do zasilania
elektrycznego (zapoznac¢ sie ze
schematem potgczen, jezeli jest).

Piekarnik nie nagrzewa sig.

Piekarnik jest wytaczony.

\Wiaczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa sig.

Zegar nie jest ustawiony.

Ustawi¢ zegar.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie dokonano niezbednych ustawien.

Upewni¢ sie, ze ustawienia sg
prawidtowe.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

\Wigczona jest funkcja
automatycznego wytgczania.

Zapoznac sie z czescig
L,Automatyczne wytgczenie”.

Piekarnik nie nagrzewa sig.

\Wiaczona jest blokada rodzicielska.

IZapoznac sie z czescig ,Korzystanie
z blokady rodzicielskiej”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Bezpiecznik ulegt przepaleniu.

Upewnic¢ sig, ze te usterke powoduje
bezpiecznik. Jezeli bezpiecznik
ciggle sie przepala, wezwac
wykwalifikowanego elektryka.

Lampa nie dziata.

Lampa jest wadliwa.

\Wymieni¢ lampe.

'Termosonda nie dziata.

\Wtyczka termosondy nie zostata
prawidtowo podtgczona do gniazda.

Podtaczy¢ wtyczke termosondy do
gniazda.

Na wyswietlaczu pojawia sie
komunikat F111.

\Wtyczka termosondy nie zostata
prawidtowo podtgczona do gniazda.

Podtaczyé wtyczke termosondy do
gniazda.
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Problem

Mozliwa przyczyna

Srodek zaradczy

Na wyswietlaczu pojawia sie kod
btedu, ktory nie wystepuje w tabeli.

\Wystepuje usterka elektryczna.

* Wylgczy¢ piekarnik, wykrecajac
korki lub wytgczy¢ przetgcznik
bezpieczenstwa w skrzynce
bezpiecznikéw, a nastepnie
ponownie go wtgczy¢.

* Jezeli na wyswietlaczu ponownie
pojawia sie kod btedu, skontaktowac
sie z dziatem obstugi klienta.

Para wodna i kondensat osiada na
potrawach i w komorze piekarnika.

Potrawa pozostawata w piekarniku
zbyt diugo.

Nie pozostawia¢ potraw w piekarniku
na ponad 15-20 minut po
zakonczeniu procesu gotowania.

Urzgdzenie zostato aktywowane,
jednak nie nagrzewa sig. Wentylator
nie dziata. Na wyswietlaczu pojawia
sie komunikat ,,Demo”.

IAktywowany jest tryb
demonstracyjny.

Zapoznac sie z czescig ,Ustawienia
podstawowe” w rozdziale ,Codzienne
uzytkowanie”.

Procedura usuwania kamienia
zostata przerwana przed jej
zakonczeniem.

Nastgpito odciecie zasilania
elektrycznego.

Ponownie wykona¢ procedure.

Procedura usuwania kamienia
zostata przerwana przed jej
zakonczeniem.

Funkcja zostata zatrzymana przez
uzytkownika.

Ponownie wykona¢ procedure.

Po wykonaniu procedury usuwania
kamienia w blasze do opiekania /
pieczenia nie ma wody.

Szuflada na wode nie zostata napetniona
do maksymalnego poziomu.

Sprawdzi¢, czy w szufladzie na wode
wystepuje srodek do usuwania
kamienia / woda.

Ponownie wykona¢ procedure.

Po wykonaniu cyklu usuwania
kamienia na spodzie komory
\wystepuje brudna woda.

Blacha do opiekania / pieczenia
znajduje sie na niewtasciwej potce.

Usungc resztki wody i srodka do
usuwania kamienia ze spodu
piekarnika. Umiesci¢ blache do
opiekania / pieczenia na pierwszej
poice.

Funkcja usuwania kamienia zostata
przerwana przed jej zakonczeniem.

Nastgpito odciecie zasilania
elektrycznego.

Ponownie wykona¢ procedure.

Wykonanie funkcji usuwania
kamienia zostato przerwane przed
zakonczeniem.

Funkcja zostata zatrzymana przez
uzytkownika.

Ponownie wykona¢ procedure.

Po wykonaniu funkcji czyszczenia na
ispodzie komory wystepuje zbyt duza
ilo$¢ wody.

Przed aktywacjg cyklu czyszczenia w
urzadzeniu rozpylono zbyt duzg ilo$é
Srodka czyszczacego.

Pokry¢ wszystkie czesci komory
cienkg warstwa srodka
czyszczgcego. Rownomiernie
rozpyli¢ $rodek czyszczacy.

Procedura czyszczenia nie jest
dostatecznie wydajna.

Poczatkowa temperatura komory
piekarnika dla funkcji czyszczenia
parg wodng byta zbyt wysoka.

Ponownie wykona¢ cykl. Rozpoczaé
cykl po ostygnigciu urzadzenia.
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Problem Mozliwa przyczyna Srodek zaradczy
Procedura czyszczenia nie jest Przed rozpoczeciem procedury \Wyja¢ kraty boczne z urzadzenia i
dostatecznie wydajna. czyszczenia nie wyjeto krat ponownie aktywowac funkcje.

bocznych. Mogg one przekazywac
ciepto na $cianki, powodujgc
zmniejszenie wydajnosci.

Procedura czyszczenia nie jest Przed rozpoczeciem procedury \Wyja¢ akcesoria z urzadzenia i
dostatecznie wydajna. czyszczenia z urzadzenia nie wyjeto |ponownie aktywowac funkcje.
akcesoriéw. Moga one mie¢
niekorzystny wptyw na cykl
parowania i powodowaé
zmniejszenie wydajnosci.

Dane serwisowe
Jezeli samodzielnie nie mozna znalez¢ rozwigzania problemu, nalezy skontaktowaé sie ze sprzedawca lub
autoryzowanym centrum serwisowym.

Dane wymagane przy kontakcie z autoryzowanym centrum serwisowym zawiera tabliczka znamionowa. Znajduje
sie ona na przedniej ramie komory piekarnika. Nie wolno jej stamtad usuwac.

Zaleca sie spisanie danych:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

WYDAJNOSC ENERGETYCZNA
Karta produktu

Informacje o produkcie zgodnie z rozporzgdzeniem EU 65-66/2014

Nazwa dostawcy Klppersbusch
Identyfikacja modelu BD6750.0S 944182186
Wskaznik wydajnosci energetycznej 81,0

Klasa wydajnosci energetycznej A+

Zuzycie s_anergii przy standardowym obcigzeniu, tryb tradycyjnego |1,09 kWh/cykl
gotowania
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Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb gotowaniaz 0,68 kWh/cykl
termoobiegiem

Liczba komor 1

Zrédto ciepta Energia elektryczna
Glosnosé 70 |

Typ piekarnika IWbudowany piekarnik
Masa 38,5 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — Czgs$¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i opiekacze — Metody badan cech funkcjonalnych.

Oszczedzanie energii
Piekarnik dysponuje funkcjami, ktére utatwiajg oszczedzanie energii podczas codziennego gotowania.

Na czas pracy piekarnika nalezy zamkng¢ jego drzwiczki. Podczas gotowania nie nalezy ich zbyt czesto otwierac.
Nalezy dba¢ o czystos¢ uszczelki drzwiczek oraz kontrolowac, czy jest dobrze zamocowana w odpowiednim
miejscu.

Aby zwiekszy¢ oszczednosc¢ energii, warto uzywaé metalowe naczynia.
W miare mozliwosci nie nalezy nagrzewac piekarnika przed gotowaniem.

W przypadku przygotowywania kilku potraw jednoczes$nie przerwy migdzy kolejnymi wypiekami nalezy skroci¢ do
minimum.

Gotowanie z termoobiegiem
W miare mozliwosci nalezy korzysta¢ z funkcji gotowania z termoobiegiem, ktére pomagaja oszczedzaé energie.

Ciepto resztkowe
Jezeli aktywowano program z opcjg Czas trwania lub Czas zakonczenia, a czas gotowania jest dtuzszy niz 30
minut, w przypadku niektérych piekarnikdw grzatki automatycznie wytacza sie wczesniej.

Wentylator i lampa nadal bedg pracowac.
Po wytgczeniu piekarnika na wyswietlaczu bedzie widnie¢ wskazanie ciepta resztkowego. Mozna go uzy¢ do
utrzymania odpowiedniej temperatury zywnosci.

Gdy czas trwania gotowania jest dtuzszy niz 30 minut, nalezy zmniejszy¢ temperature piekarnika do minimum na
3 - 10 minut przed koncem gotowania. Ciepto resztkowe wewnatrz piekarnika nadal bedzie wykorzystywane w
gotowaniu potrawy.

Z ciepta resztkowego mozna korzysta¢ w celu podgrzania innych potraw.

Utrzymywanie ciepta potraw
Aby wykorzystaé ciepto resztkowe i utrzymac odpowiednio wysoka temperature potrawy, nalezy wybra¢ mozliwie
najnizsze ustawienie temperatury. Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta lub wartos¢ temperatury.

Gotowanie z wylagczong lampa
Lampe nalezy wytgczy¢ podczas gotowania. W razie potrzeby nalezy jg wigczy¢.

Wypiekanie z termoobiegiem
Funkcja umozliwiajgca oszczedzanie energii podczas gotowania.

Gdy uzywana jest ta funkcja, lampa automatycznie wytgczy sie po uptywie 30 sekund.
Moze zaj$¢ konieczno$¢ ponownego wigczenia lampy, jednak czynnosc¢ ta ograniczy oczekiwane oszczednosci
energii.

OCHRONA SRODOWISKA NATURALNEGO

Materiaty oznaczone symbolem @ nalezy poddawac¢ recyklingowi. Opakowania nalezy umieszcza¢ w
odpowiednich pojemnikach w celu poddania ich recyklingowi. Warto zadba¢ o srodowisko i zdrowie ludzi,
poddajgc urzgdzenia elektryczne i elektroniczne recyklingowi. Urzadzen oznakowanych symbolem # nie wolno
usuwacé wraz z odpadami komunalnymi.
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Urzadzenie nalezy przekazac¢ lokalnemu zaktadowi utylizacji odpadow elektronicznych lub skontaktowac sie z
wiasciwym urzedem.
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867353668-A-292019

Kiippersbusch Hausgerite GmbH

Postfach 10 01 32, D-45801 Gelsenkirchen,
Klppersbuschstrafle 16, D-45883 Gelsenkirchen
Telefon: (0209) 401-0, Telefax: (0209) 401-303
www.kueppersbusch.de

Teka Austria GmbH

Eitnergasse 13, A-1230 Wien

Telefon: (01) 86680-15, Telefax: (01) 86680-50
www.kueppersbusch.at

Teka Polska Sp. z o.0.

UL. Zwirki | Wigury 14, 02-092 Warszawa

Tel.:+48 85 555 50 60, info@kuppersbusch.com.pl
https://www.home-kueppersbusch.com/pl-pl/



