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INFORMACJE DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA 

Przed instalacją i eksploatacją urządzenia należy dokładnie przeczytać dostarczoną instrukcję. Producent nie 
ponosi odpowiedzialności za jakiekolwiek obrażenia ciała lub szkody będące skutkiem nieprawidłowej instalacji 
lub eksploatacji. Instrukcję zawsze należy przechowywać w bezpiecznym i łatwo dostępnym miejscu w celu 
skorzystania z niej w przyszłości. 
 
Bezpieczeństwo dzieci i osób narażonych 
• Z tego urządzenia mogą korzystać dzieci powyżej 8 roku życia oraz osoby o ograniczonych zdolnościach 
ruchowych, postrzegania lub umysłowych, a także osoby nieposiadające doświadczenia i wiedzy, jeśli osoba 
odpowiedzialna za ich bezpieczeństwo udzieliła im odpowiedniego instruktażu z zakresu bezpiecznej obsługi 
urządzenia i potencjalnych zagrożeń. 
• Dzieci w wieku od 3 do 8 lat oraz osób o znacznym stopniu niepełnosprawności nie należy dopuszczać w 
pobliże urządzenia bez zapewnienia ciągłego nadzoru. 
• Dzieci w wieku poniżej 3 lat nie należy dopuszczać w pobliże urządzenia bez zapewnienia ciągłego nadzoru. 
• Dzieci nie powinny bawić się urządzeniem. 
• Wszystkie opakowania należy trzymać poza zasięgiem dzieci i usuwać je w odpowiedni sposób. 
• Dzieci i zwierzęta należy trzymać z dala od urządzenia, gdy pracuje lub stygnie. Łatwo dostępne części mogą 
nagrzewać się podczas użytkowania. 
• Jeżeli urządzenie jest wyposażone w blokadę rodzicielską, należy ją aktywować. 
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• Dzieci nie powinny wykonywać prac związanych z czyszczeniem i konserwacją urządzenia bez nadzoru. 
 
Ogólne informacje dotyczące bezpieczeństwa 
 
• Wymianą przewodu i instalacją urządzenia może zajmować się wyłącznie wykwalifikowana osoba. 
• OSTRZEŻENIE: Urządzenie i jego łatwo dostępne części mogą nagrzewać się podczas użytkowania. Należy 
zachować ostrożność, aby nie dotykać grzałek. 
• Do wyjmowania lub wkładania akcesoriów lub wyposażenia piekarnika należy używać rękawic kuchennych. 
• Przed wykonywaniem dowolnych prac związanych z konserwacją należy odłączyć urządzenie od zasilania 
elektrycznego. 
• OSTRZEŻENIE: Przed wymianą lampy należy wyłączyć urządzenie, aby zapobiec możliwości porażenia 
prądem elektrycznym. 
• Urządzenia nie należy użytkować, zanim nie zostanie ono umieszczone w zabudowie. 
• Do czyszczenia urządzenia nie należy używać myjki parowej. 
• Do czyszczenia przeszklonych drzwiczek nie należy używać agresywnych ściernych środków czyszczących ani 
ostrych skrobaków, ponieważ mogą one porysować powierzchnię, co może skutkować pęknięciem szyby. 
• Jeżeli przewód sieciowy jest uszkodzony, musi go wymienić producent, autoryzowane centrum serwisowe lub 
osoba o podobnych kwalifikacjach, tak aby zapobiec porażeniu prądem elektrycznym. 
• Aby wyjąć podpory półek, w pierwszej kolejności należy wyciągnąć przednią część podpory półki, a następnie 
tylny koniec, z dala od ścianek bocznych. 
Podpory półek należy zainstalować w odwrotnej kolejności. 
• Należy używać wyłącznie termosondy (czujnika temperatury wnętrza żywności) zalecanego dla tego urządzenia. 
 
 
ZASADY BEZPIECZEŃSTWA          
 

Instalacja 
 
OSTRZEŻENIE! Instalacją tego urządzenia powinna zajmować się wyłącznie wykwalifikowana osoba. 
 
 
• Należy usunąć wszystkie opakowania. 
• Nie wolno instalować ani używać uszkodzonego urządzenia. 
• Należy przestrzegać instrukcji instalacji dostarczonej z urządzeniem. 
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• Zawsze należy zachować ostrożność przesuwając urządzenie, ponieważ jest ono ciężkie. Zawsze należy 
stosować rękawice ochronne i obuwie ochronne. 
• Urządzenia nie wolno ciągnąć za uchwyt. 
• Urządzenie należy instalować w bezpiecznym i odpowiednim miejscu, które spełnia wymagania dotyczące 
instalacji. 
• Należy utrzymywać minimalny odstęp od innych urządzeń. 
• Przed montażem urządzenia należy sprawdzić, czy drzwiczki piekarnika otwierają się swobodnie. 
• Urządzenie jest wyposażone w elektryczny układ chłodzenia. Należy je obsługiwać podłączając zasilacz 
elektryczny. 
• Urządzenie do zabudowy musi spełniać wymagania dotyczące stabilności zawarte w normie DIN 68930. 
 
Minimalna wysokość szafki 
(minimalna wysokość szafki 
pod blatem) 

600 (600) mm 

Szerokość szafki 550 mm 

Głębokość szafki 605 (580) mm 

Wysokość przedniej części 
urządzenia 

594 mm 

Wysokość tylnej części 
urządzenia 

576 mm 

Szerokość przedniej części 
urządzenia 

549 mm 

Szerokość tylnej części 
urządzenia 

548 mm 

Głębokość urządzenia 567 mm 

Głębokość zabudowy 
urządzenia 

546 mm 

Głębokość z otwartymi 
drzwiami 

1017 mm 

Minimalny rozmiar otworu 
wentylacyjnego. Otwór 
znajdujący się u dołu, z tyłu 

550 x 20 mm 

Długość przewodu 
sieciowego. Przewód 
znajduje się w prawym rogu, 
w tylnej części urządzenia. 

1500 mm 

Wkręty mocujące 4 x 12 mm 

 
 
Podłączanie energii elektrycznej 
 

OSTRZEŻENIE! Ryzyko pożaru i porażenia prądem elektrycznym. 
• Wszystkie połączenia elektryczne powinien wykonać wykwalifikowany elektryk. 
• Urządzenie musi być uziemione. 
• Należy upewnić się, że parametry na tabliczce znamionowej są zgodne z wartościami znamionowymi zasilania 
sieciowego. 
• Zawsze należy korzystać z prawidłowo zainstalowanego gniazda z ochroną przed porażeniem prądem 
elektrycznym. 
• Nie wolno stosować rozgałęziaczy ani przedłużaczy. 
• Należy uważać, aby nie spowodować uszkodzenia wtyczki sieciowej i przewodu sieciowego. 
W razie konieczności wymiany przewodu sieciowego należy ją zlecić autoryzowanemu centrum serwisowemu. 
• Należy zapobiegać stykaniu się przewodów sieciowych z drzwiczkami urządzenia lub wnęką pod urządzeniem, 
zwłaszcza podczas jego pracy lub gdy drzwiczki są nagrzane. 
• Ochrona przed porażeniem prądem elektrycznym izolowanych części pod napięciem musi być zamocowana w 
taki sposób, aby nie można było jej usunąć bez użycia narzędzi. 
• Wtyczkę sieciową należy podłączać wyłącznie do gniazda na koniec instalacji. Po wykonaniu instalacji należy 
upewnić się, że występuje dostęp do wtyczki sieciowej. 
• Jeżeli gniazdo sieciowe jest poluzowane, nie wolno podłączać do niego wtyczki sieciowej. 
• Nie wolno pociągać za przewód sieciowy, aby odłączyć urządzenie od zasilania. Zawsze należy pociągać za 
wtyczkę sieciową. 
• Należy używać wyłącznie odpowiednich izolatorów: wyłączników linii, bezpieczników (wkręcanych, wyjętych z 
uchwytu), czujników izolacyjnych i styczników. 
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• Instalacja elektryczna musi być wyposażona w urządzenie izolacyjne, które umożliwia odłączenie urządzenia od 
sieci na wszystkich biegunach. Urządzenie izolacyjne musi charakteryzować się szerokością otwarcia styku 
wynoszącą minimum 3 mm. 
• To urządzenie jest wyposażone we wtyczkę sieciową i przewód sieciowy. 
 
Zastosowanie 
 

OSTRZEŻENIE! Ryzyko obrażeń ciała, oparzeń i porażenia prądem elektrycznym lub wybuchu. 
 
• To urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytkowania w gospodarstwach domowych. 
• Nie wolno zmieniać specyfikacji tego urządzenia. 
• Upewnić się, że otwory wentylacyjne nie są zablokowane. 
• Nie pozostawiać urządzenia bez nadzoru podczas obsługi. 
• Wyłączać urządzenie po każdym użyciu. 
• Zachować ostrożność przy otwieraniu drzwiczek pracującego urządzenia. Może dojść do uwolnienia gorącego 
powietrza. 
• Nie wolno obsługiwać urządzenia mokrymi rękami lub w pobliżu wody. 
• Nie wolno dociskać otwartych drzwiczek. 
• Urządzenia nie wolno wykorzystywać jako powierzchni roboczej ani miejsca do przechowywania. 
• Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Stosowanie substancji zawierających alkohol może spowodować 
wytworzenie mieszaniny alkoholu z powietrzem. 
• Nie wolno dopuszczać do kontaktu iskier lub otwartych płomieni z urządzeniem po otwarciu drzwiczek. 
• Nie wolno umieszczać produktów lub przedmiotów palnych, które są nasączone produktami palnymi w 
urządzeniu, w jego pobliżu lub na nim. 
 

OSTRZEŻENIE! Ryzyko uszkodzenia urządzenia. 
 
• Aby zapobiec uszkodzeniu lub odbarwieniu emalii: 
– nie wolno umieszczać wyposażenia piekarnika ani innych przedmiotów w urządzeniu, bezpośrednio na jego 
spodzie. 
– nie wolno umieszczać folii aluminiowej bezpośrednio na spodzie komory urządzenia. 
– nie wolno wlewać wody bezpośrednio do rozgrzanego urządzenia. 
– nie należy przetrzymywać wilgotnych dań i artykułów żywnościowych w urządzeniu po zakończeniu gotowania. 
– należy zachować ostrożność przy wyjmowaniu lub instalowaniu akcesoriów. 
• Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej nie ma żadnego wpływu na działanie urządzenia. 
• Do wypieku ciast o dużej wilgotności należy używać głębokiej blachy. Soki owocowe powodują przebarwienia, 
które mogą być trwałe. 
• To urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytkowania w celach związanych z przyrządzaniem potraw. Nie 
wolno używać go w innych celach, na przykład do ogrzewania pomieszczeń. 
• Zawsze należy gotować przy zamkniętych drzwiczkach piekarnika. 
• Jeżeli urządzenie jest zainstalowane za ścianką meblową (np. drzwiczkami), należy upewnić się, że drzwiczki 
nie są zamknięte podczas pracy urządzenia. Za zamkniętą ścianką meblową może dochodzić do gromadzenia 
się ciepła i wilgoci, w konsekwencji powodując uszkodzenie urządzenia, obudowy lub podłogi. Ścianki meblowej 
nie należy zamykać do momentu, aż urządzenie całkowicie nie ostygnie po użyciu. 
 
 
Pielęgnacja i czyszczenie 
 

OSTRZEŻENIE! Ryzyko obrażeń ciała, pożaru lub uszkodzenia urządzenia. 
 
• Przed konserwacją należy wyłączyć urządzenie i odłączyć wtyczkę sieciową od gniazda sieciowego. 
• Należy, upewnić się, że urządzenie ostygło. Występuje ryzyko pęknięcia szyb. 
• Szybki należy wymieniać natychmiast po stwierdzeniu uszkodzenia. 
Należy skontaktować się z autoryzowanym centrum serwisowym. 
• Należy zachować ostrożność demontując drzwiczki z urządzenia. Drzwiczki są ciężkie! 
• Urządzenie należy regularnie czyścić, aby zapobiec uszkodzeniu materiału powierzchni. 
• Urządzenie należy czyścić wilgotną miękką ściereczką. Należy stosować wyłącznie łagodne środki czyszczące. 
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Nie wolno używać środków ściernych, materiałów ściernych, rozpuszczalników ani metalowych przedmiotów. 
• Używając rozpylanego środka do czyszczenia piekarników należy przestrzegać zaleceń zamieszczonych na 
jego opakowaniu. 
• Emalii katalitycznej (jeżeli dotyczy) nie wolno czyścić z użyciem detergentów. 
 
 
Gotowanie na parze 
 

OSTRZEŻENIE! Ryzyko oparzeń i uszkodzenia urządzenia. 
 
• Uwolniona para wodna może powodować oparzenia: 
– Należy zachować ostrożność przy otwieraniu drzwiczek urządzenia po włączeniu funkcji. Może uwalniać się 
para wodna. 
– Należy zachować ostrożność przy otwieraniu drzwiczek urządzenia po zakończeniu gotowania na parze. 
 
 
Oświetlenie wewnętrzne 
 

OSTRZEŻENIE! Ryzyko porażenia prądem elektrycznym. 
 
• Żarówka lub lampa halogenowa zastosowana w tym urządzeniu nadaje się wyłącznie do użytku w 
gospodarstwach domowych. Nie wolno jej używać do oświetlania pomieszczeń. 
• Przed wymianą lampy należy odłączyć urządzenie od zasilania elektrycznego. 
• Należy stosować wyłącznie lampy o tych samych parametrach. 
 
Serwisowanie 
• W celu naprawy urządzenia należy skontaktować się z autoryzowanym centrum serwisowym. 
• Należy stosować wyłącznie oryginalne części. 
 
 

Utylizacja 
 
OSTRZEŻENIE! Ryzyko obrażeń ciała lub uduszenia. 
 
 
• Urządzenie należy odłączyć od zasilania sieciowego. 
• Przewód sieciowy należy uciąć tuż przy urządzeniu, a następnie usunąć go. 
• Należy usuwać blokadę drzwiczek, aby zapobiec zatrzaśnięciu się dzieci lub zwierząt w urządzeniu. 
 
 
OPIS PRODUKTU           
 
Widok ogólny 
 

1 Panel sterowania 
2 Programator elektroniczny 
3 Szuflada na wodę 
4 Gniazdo termosondy 
5 Grzałka 
6 Lampa 
7 Wentylator 
8 Wylot rury na potrzeby usuwania kamienia 
9 Podpora półki, wyjmowana 
10 Poziomy półek 
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Akcesoria 
 
Do pomiaru temperatury wnętrza żywności. 
 
Ruszt 

 
 
 
Do ustawiania naczyń, blach do pieczenia, rożnów. 

Prowadnice teleskopowe 

 
 
Do łatwiejszego umieszczania i wyjmowania blach i 
rusztu. 

Blacha do pieczenia ciasta 
 

 
 
Do pieczenia ciast i ciastek. 

Zestaw parowy 

 
 
Jeden nieperforowany i jeden perforowany pojemnik 
na żywność. 
Zestaw parowy umożliwia odprowadzanie wody 
odparowanej z żywności podczas gotowania na 
parze. Do używania w celu przygotowania warzyw, 
ryb, piersi z kurczaka. Zestaw nie nadaje się do 
żywności, która musi nasiąkać w wodzie, np. ryżu, 
polenty, makronu. 

Blacha do opiekania / zapiekania 

 
 
Do opiekania i zapiekania lub jako tacka do 
gromadzenia tłuszczu. 

 

Termosonda 

 
 
 
 

 

 
  



 
PANEL STEROWANIA 
 
Programator elektroniczny 

 
 
 
Obsługa urządzenia odbywa się przy pomocy pól dotykowych. 
 

 Pole 
dotykowe 

Funkcja Komentarz 

1 - Wyświetlacz Wyświetlanie aktualnych ustawień piekarnika. 

2 

 

ON / OFF Włączanie i wyłączanie piekarnika. 

 
3 

 

Funkcje ogrzewania lub 
wspomaganego 
gotowania 

Naciśnięcie pola dotykowego umożliwi wybór funkcji ogrzewania 
lub menu: Wspomagane gotowanie. Ponowne naciśnięcie pola 
dotykowego spowoduje przełączenie między menu: Funkcje 
ogrzewania, Wspomagane gotowanie. Aby włączyć lub wyłączyć 
oświetlenie, należy nacisnąć i przytrzymać pole przez 3 
sekundy. Oświetlenie można też włączyć, gdy piekarnik jest 
wyłączony. 

4 

 

Ulubione Zapisywanie i aktywowanie ulubionych programów. 

5 

 

Wybór temperatury Nastawianie temperatury lub wyświetlanie aktualnej temperatury 
w piekarniku. W celu włączenia lub wyłączenia funkcji należy 
nacisnąć i przytrzymać pole przez 3 sekundy: Szybkie 
nagrzewanie. 

6 

 

Przycisk Dół Przesuwanie się w dół w menu. 

7 

 

Przycisk Góra Przesuwanie się w górę w menu. 

8 

 

OK Potwierdzanie wyboru lub ustawienia. 

9 
 

Przycisk Wstecz Cofanie się o jeden poziom menu. Aby wyświetlić menu główne, 
należy nacisnąć i przytrzymać to pole przez 3 sekundy. 
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 Pole Funkcja Komentarz 

10  

 

Funkcja czasu i funkcje 
dodatkowe 

Ustawianie różnych funkcji. Gdy wykonywana jest funkcja 
ogrzewania, należy nacisnąć pole dotykowe, aby ustawić timer 
lub funkcje: Blokada funkcji, Ulubione, Funkcja Heat + Hold, 
Funkcja Set + Go. Można też zmienić ustawienia termosondy. 

11 

 
 

Minutnik Ustawianie funkcji: Minutnik. 

 
Wyświetlacz 
 

 
A. Funkcja ogrzewania 
B. Godzina 
C. Wskaźnik nagrzewania 
D. Temperatura 
E. Czas trwania lub czas zakończenia działania funkcji 
 
 
Inne wskaźniki wyświetlacza: 

Symbol Funkcja 

 

 

Minutnik Funkcja jest aktywna. 

 

 

Godzina Na wyświetlaczu pojawi się aktualny czas. 

 

 
 

Czas trwania Na wyświetlaczu pojawi się wymagany czas 
gotowania. 

 
 
 

Czas zakończenia Na wyświetlaczu pojawi się czas zakończenia 
gotowania. 

 

 

Temperatura Na wyświetlaczu pojawi się temperatura. 

 
 

 

Wskaźnik czasu Na wyświetlaczu pojawi się czas trwania funkcji 
ogrzewania. Aby zresetować czas, należy 

jednocześnie nacisnąć przyciski  i . 

 

 
 

Obliczanie Piekarnik obliczy czas gotowania. 

 

 
 

Wskaźnik nagrzewania Na wyświetlaczu pojawi się temperatura w 
piekarniku. 

 
 
 

Szybkie nagrzewanie Funkcja jest włączona. Umożliwia skrócenie 
czasu nagrzewania. 
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Symbol Funkcja 

 

 
 

Automatyczna waga Na wyświetlaczu pojawi się komunikat o 
włączeniu systemu automatycznej wagi lub 
możliwości zmiany wagi. 

 
 

Funkcja Heat + Hold Funkcja jest włączona. 

 
 
PRZED PIERWSZYM UŻYCIEM          
 

OSTRZEŻENIE! Należy zapoznać się z rozdziałami poświęconymi bezpieczeństwu. 
 
Wstępne czyszczenie 
Należy wyjąć wszystkie akcesoria i wyjmowane podpory półek z piekarnika. 
Należy posiłkować się rozdziałem „Pielęgnacja i czyszczenie”. 
Przed pierwszym użyciem należy wyczyścić piekarnik i akcesoria. 
Akcesoria i wyjmowane podpory półek należy umieścić z powrotem w ich pierwotnych pozycjach. 
 
Pierwsze podłączenie 
Przy podłączaniu piekarnika do sieci lub po awarii zasilania należy ustawić język, kontrast wyświetlacza, jasność 
wyświetlacza oraz godzinę. 

1. Nacisnąć  lub , aby ustawić wartość. 
2. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
 
Ustawianie twardości wody 
Przy podłączaniu piekarnika do sieci należy ustawić poziom twardości wody. 
Poniższa tabela przedstawia zakres twardości wody (dH) wraz z odpowiednią ilością osadu wapnia i ilością wody. 
 
Twardość wody Osad wapnia (mmol/l) Osad wapnia (mg/l) Klasyfikacja 

wody 
Klasa dH 

1 0 - 7 0 - 1,3 0 - 50 Miękka 

2 7 - 14 1,3 - 2,5 50 - 100 Średnio twarda 

3 14 - 21 2,5 - 3,8 100 - 150 Twarda 

4 powyżej 21 powyżej 3,8 powyżej 150 Bardzo twarda 

 
Gdy twardość wody przekracza wartości podane w tabeli, szufladę na wodę należy napełnić wodą źródlaną. 
1. Odnaleźć paskowy tester twardości wody dostarczony z zestawem parowym w piekarniku. 
2. Zanurzyć tester w wodzie na około 1 sekundę. 
Nie należy go umieszczać pod bieżącą wodą. 
3. Potrząsnąć testerem paskowym, aby usunąć nadmiar wody. 
4. Poczekać 1 minutę i sprawdzić twardość wody według tabeli poniżej. 
Kolory w strefach testowych będą się zmieniać. Twardości wody nie należy sprawdzać po upływie 1 minuty po 
wykonaniu próby. 
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5. Ustawianie poziomu twardości wody: menu: Ustawienia podstawowe. 
 
Tester paskowy Twardość wody 

 

 

1 

 
2 

 
Tester paskowy Twardość wody 

 

3 

 
4 

 
Twardość wody można zmienić w menu: Ustawienia podstawowe / Twardość wody. 
 
 
CODZIENNE UŻYTKOWANIE         
 

OSTRZEŻENIE! Należy zapoznać się z rozdziałami poświęconymi bezpieczeństwu. 
 
 
Nawigacja po menu 
1. Włączyć piekarnik. 

2. Nacisnąć  lub , aby wybrać opcję menu. 
3. Nacisnąć , aby przejść do podmenu lub zatwierdzić ustawienie. 
 

W dowolnym momencie można wrócić do menu głównego, naciskając przycisk @. 
 
 
Przegląd menu 
Menu główne 
 
Symbol / Pozycja menu Zastosowanie 

 
Funkcje ogrzewania 

Zawiera listę funkcji 
ogrzewania. 

 
Przepisy 

Zawiera listę programów 
automatycznych. 

 
Ulubione 

Zawiera listę ulubionych 
programów gotowania, 
utworzoną przez użytkownika. 

 
Czyszczenie 

Zawiera listę programów 
czyszczenia. 

 
Ustawienia 

podstawowe 

Służy do ustawiania 
konfiguracji urządzenia. 

 
Symbol / Pozycja 
menu 

Zastosowanie 

 
Specjalne 

Zawiera listę dodatkowych 
funkcji ogrzewania. 



 
Wspomagane 

gotowanie 

Zawiera zalecane ustawienia 
piekarnika dla szerokiej gamy 
potraw. Należy wybrać 
potrawę i rozpocząć proces 
gotowania. Temperatura i 
czas są wartościami 
orientacyjnymi dla osiągnięcia 
lepszych wyników, które 
można jednak regulować. 
Zależą one od przepisów i 
jakości oraz ilości użytych 
składników. 

 
Podmenu dla: Ustawienia podstawowe 
 
Symbol / Pozycja 
menu 

Opis 

 
Ustawianie godziny 

Ustawianie aktualnego czasu 
na zegarze. 

 
Wskaźnik czasu 

Po włączeniu na wyświetlaczu 
pojawi się aktualny czas, gdy 
wyłączono urządzenie. 

 
Szybkie nagrzewanie 

Po włączeniu funkcja ta 
umożliwia skrócenie czasu 

nagrzewania. 
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Symbol / Pozycja 
menu 

Opis 

 
Funkcja Set + Go 

Ustawianie funkcji i 
aktywowanie jej później 
poprzez naciśnięcie 
dowolnego symbolu na panelu 
sterowania. 

 
 

Funkcja Heat + Hold 

Utrzymywanie przygotowanej 
żywności w odpowiedniej 
temperaturze przez 30 minut 
po zakończeniu cyklu 
gotowania. 

 

 
Przedłużenie czasu 

Aktywacja i dezaktywacja 
funkcji przedłużenia czasu. 

 

 
Kontrast wyświetlacza 

Regulacja kontrastu 
wyświetlacza w stopniach. 

 

 
Jasność wyświetlacza 

Regulacja jasności 
wyświetlacza w stopniach. 

 
Ustawianie języka 

Ustawianie języka 
wyświetlacza. 

 
Poziom głośności 

brzęczyka 

Regulacja poziomu głośności 
dźwięków przycisków i 
sygnałów w stopniach. 

 

 
Dźwięki przycisków 

Aktywacja i dezaktywacja 
dźwięków pól dotykowych. 

Brak jest możliwości 
dezaktywacji dźwięku pola 

dotykowego włączania / 
wyłączania (ON / OFF). 

 
Symbol / Pozycja 
menu 

Opis 

 
Dźwięki alarmów / 

błędów 

Aktywacja i dezaktywacja 
dźwięków alarmów. 

 
Twardość wody 

Ustawianie poziomu twardości 
wody (1 - 4). 

 
Przypomnienie o 

czyszczeniu 

Przypomnienie o momencie 
czyszczenia urządzenia. 

 
Tryb demonstracyjny 

Kod aktywacji / dezaktywacji: 
2468. 

 
Serwisowanie 

Wyświetlanie informacji 
dotyczących wersji i 
konfiguracji oprogramowania. 

 
Ustawienia fabryczne 

Resetowanie wszystkich 
ustawień do ustawień 

fabrycznych. 

 
 
Podmenu dla: Czyszczenie 
 

Symbol Element menu Opis 

 

 
 

Opróżnianie zbiornika Procedura usuwania pozostałości wody z szuflady na 
wodę po użyciu funkcji parowych. 

 

 
 

Czyszczenie parą wodną plus Procedura czyszczenia uporczywych zabrudzeń przy 
użyciu środka do czyszczenia piekarników. 

 

 

Czyszczenie parą wodną Procedura czyszczenia urządzenia, gdy jest lekko 
zabrudzone i nie zostało wielokrotnie przypalone. 
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Symbol Element menu Opis 



 
 

Usuwanie kamienia Procedura czyszczenia obwodu wytwarzania pary z 
pozostałości kamienia. 

 
 

Płukanie Procedura płukania i czyszczenia obwodu wytwarzania 
pary po częstym używaniu funkcji parowych. 

 
Funkcje ogrzewania 
 

Funkcja ogrzewania Zastosowanie 

 
Gotowanie z pełnym 

termoobiegiem 

Wypiekanie na nawet trzech 
poziomach jednocześnie i suszenie 
żywności. Należy ustawić temperaturę 
o 20 - 40°C niższą niż dla funkcji: 
Tradycyjne gotowanie. 

 
Funkcja Pizza 

Wypiekanie żywności na jednym 
poziomie w celu intensywniejszego 
przyrumienienia i uzyskania 
chrupiącego spodu. Należy ustawić 
temperaturę o 20 - 40°C niższą niż dla 
funkcji: Tradycyjne gotowanie. 

 
Tradycyjne gotowanie 

Wypiekanie i zapiekanie żywności na 
jednym poziomie. 

 
Żywność mrożona 

Nadawanie chrupkości żywności 
mrożonej (np. frytek, cząstek ziemniaka 
lub sajgonek). 

 
Opiekanie 

Opiekanie płaskiej żywności i 
podpiekanie chleba. 

 
Opiekanie turbo 

Pieczenie większych kawałków mięsa 
lub drobiu z kośćmi na jednym 
poziomie. Przyrządzanie zapiekanek 
lub rumienienie potraw. 

 
Funkcja ogrzewania Zastosowanie 

 
Ogrzewanie od spodu 

Wypiekanie ciast z chrupiącym 
spodem i konserwacja żywności. 

 
Wypiekanie z 

termoobiegiem 

Ta funkcja służy oszczędzaniu energii 
podczas gotowania. Instrukcję 
gotowania zawiera rozdział 
„Wskazówki i porady”, Wypiekanie z 
termoobiegiem. Drzwiczki piekarnika 
powinny pozostawać zamknięte 
podczas gotowania, tak aby nie 
doprowadzić do przerwania funkcji, 
oraz aby zapewnić możliwie jak 
najwydajniejszą pod względem 
energetycznym pracę piekarnika. Po 
użyciu tej funkcji temperatura w 
komorze może różnić się od 
ustawionej. 
Wykorzystywane jest ciepło 
resztkowe. Moc grzewcza może ulec 
zmniejszeniu. Ogólne zalecenia 
dotyczące oszczędzania energii 
zawiera rozdział „Wydajność 
energetyczna”, Oszczędzanie energii. 
Funkcję tę zastosowano, aby spełnić 
wymagania klasy wydajności 
energetycznej normy EN 60350-1. 
Gdy używana jest ta funkcja, lampa 
automatycznie wyłączy się po upływie 
30 sekund. 
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Funkcja ogrzewania Zastosowanie 

 
Niska wilgotność 

Wypiekanie chleba, pieczenie 
dużych kawałków mięsa lub 
nagrzewanie schłodzonej lub 
zamrożonej żywności. 

 
Wysoka wilgotność 

Gotowanie potraw o dużej 
wilgotności, sosów jajeczno-
mlecznych i terrin oraz ryby z 
wody. 

 
Gotowanie wyłącznie 

na parze 

Gotowanie warzyw, ryb, 
ziemniaków, ryżu, makaronu 
lub przystawek. 

 

Lampa może automatycznie wyłączyć się przy temperaturze poniżej 60°C podczas wykonywania 
niektórych funkcji piekarnika. 
 
Specjalne 
 

Funkcja ogrzewania Zastosowanie 

 
Utrzymanie ciepła 

Utrzymywanie ciepła 
żywności. 

 
Ogrzewanie talerzy 

Podgrzewanie talerzy do 
wydania. 

 
Konserwacja 

Przygotowywanie warzyw 
konserwowanych (np. pikli). 

 
Suszenie 

Suszenie krojonych owoców, 
warzyw i grzybów. 

 
Rozczynianie ciasta 

Przyspieszanie wzrostu ciasta 
drożdżowego. Zapobieganie 
wysuszaniu powierzchni ciasta 
i utrzymanie jego 
elastyczności. 

 
Funkcja ogrzewania Zastosowanie 

 
Powolne gotowanie 

Przygotowanie delikatnych i 
soczystych pieczeni. 

 
Wypiekanie chleba 

Funkcja ta umożliwia 
przygotowanie chleba i bułek w 
sposób niemal profesjonalny 
pod względem chrupkości, 
zarumienienia i połysku. 

 
Odgrzewanie z 
użyciem pary 

Podgrzewanie żywności z 
użyciem pary zapobiega 
wysuszaniu powierzchni. 
Ciepło jest rozprowadzane w 
delikatny i równomierny 
sposób, co pozwala na 
zachowanie smaku i zapachu 
żywności, jakby została właśnie 
przygotowana. Funkcja ta 
może służyć do podgrzewania 
żywności bezpośrednio na 
talerzu. Jednocześnie można 
podgrzewać więcej niż jeden 
talerz, korzystając z różnych 
poziomów. 



 
Rozmrażanie 

Rozmrażanie żywności 
(warzyw i owoców). Czas 
rozmrażania zależy od ilości i 
wielkości mrożonej żywności. 

 
Zapiekanie 

Zapiekanie potraw takich jak 
lazania lub zapiekanka 
ziemniaczana. Przyrządzanie 
zapiekanek lub przyrumienianie 
potraw. 
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Wspomagane gotowanie 
Kategoria żywności: Ryby / owoce morza 
 
Potrawa  

Ryby Ryby, pieczone 

Paluszki rybne 

Filety rybne, cienkie 

Filety rybne, grube 

Filety rybne, mrożone 

Całe małe ryby 

Całe ryby, gotowane na parze 

Całe małe ryby, opiekane 

Całe ryby, opiekane 

Całe ryby, opiekane 
 Pstrąg 

Łosoś 
 
 
 
Krewetki 
 
 
 
Małże 

Filet z łososia 

Cały łosoś 

Krewetki, świeże 

Krewetki, mrożone 

- 

 
Kategoria żywności: Drób 
 
Potrawa  

Drób bez kości - 
Drób bez kości - 

 
Potrawa 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kurczak 

Skrzydełka kurczaka, świeże 
Skrzydełka kurczaka, mrożone 

Udka kurczaka, świeże 

Udka kurczaka, mrożone 
Pierś z kurczaka, parzona 

Kurczak, 2 półtuszki 

Kurczak, tuszka 

Kaczka, tuszka  
- 

Gęś, tuszka - 

Indyk, tuszka  
- 

 
Kategoria żywności: Mięso 
Potrawa 

 
 
Wołowina 

Wołowina, gotowana 

Mięso, duszone  

Pieczeń rzymska 

 
Pieczeń wołowa 
 
 
 
 
 
Wołowina po 
skandynawsku 

Krwista 

Krwista  

Średnio krwista 

Średnio krwista  

Wypieczona 

Wypieczona  

Krwista  

Średnio krwista  

Wypieczona 
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Potrawa 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wieprzowina 
 
 
 
 
 
 
 
Cielęcina 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cielęcina 

Chipolata 

Żeberka 

Golonka, podgotowana 

Schab wieprzowy 

Polędwica wieprzowa 

Polędwica wieprzowa  

Polędwica wieprzowa, wędzona 

Polędwica wieprzowa, parzona 

Karkówka wieprzowa 

Łopatka wieprzowa 

Pieczeń wieprzowa 

Szynka gotowana 

Gicz cielęca 

Polędwica cielęca 

Pieczeń cielęca  

 
 
 
 
 
Jagnięcina 

Udziec jagnięcy 

Pieczeń jagnięca 

Comber jagnięcy 

Schab jagnięcy, średnio krwisty 

Schab jagnięcy, średnio krwisty 
 

 
Potrawa 

 
 
 
 
 
 
 
 
Dziczyzna 

Zając 
• Udziec zajęczy 
• Comber zajęczy 
• Comber zajęczy 

Dziczyzna 
• Udziec sarni 
• Comber sarni 

Dziczyzna pieczona 

Polędwica z dziczyzny 
 

 
Kategoria żywności: Dania z formy do piekarnika 
 
Potrawa 

Lazania - 
Lazania / Cannelloni, mrożone - 

Makaron - 

Ziemniaki zapiekane - 

Warzywa zapiekane - 

Potrawy słodkie - 

 
Kategoria żywności: Pizza/Quiche 
 
Potrawa 
 
 
 
Pizza 
 
Zapiekane 
bagietki 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bagietka 
zapiekana 

Pizza, cienka 
Pizza z dodatkami 

Pizza, mrożona 
Pizza w stylu amerykańskim, mrożona 

Pizza, chłodzona 

Przekąski do pizzy, mrożone 

- 
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Potrawa 

Tarta alzacka - 

Tarta szwajcarska, wytrawna - 

Quiche Lorraine - 

Tarta wytrawna - 

 
Kategoria żywności: Ciasto/Wyroby cukiernicze 
Potrawa 

Kołacz - 

Szarlotka - 

Ciasto biszkoptowe - 

Jabłecznik - 

Sernik pieczony na blasze - 
Brioszka - 

Tort Madera - 

Tarta - 

Tarta szwajcarska, słodka - 

Tort migdałowy - 

Muffiny - 

Wyroby cukiernicze - 

Faworki - 

Ptysie z kremem - 

Ciasto francuskie - 

Eklery - 

Makaroniki - 

Ciastka kruche - 

Strucla bożonarodzeniowa - 

Strudel jabłkowy, mrożony - 

Ciasto z blaszki Ciasto biszkoptowe 

Ciasto drożdżowe 

 
Potrawa 
Sernik z blaszki - 

Ciastka brownie - 

Rolada szwajcarska - 

Ciasto drożdżowe - 

Ciasto z kruszonką - 

Ciasto cukrowe - 

 
 
Spód do tarty 
 
 
 
 
 
 
 
Tarta z owocami 

Spód kruchy 

Spód biszkoptowy 

Tarta z owocami, krucha 

Tarta z owocami, biszkoptowa 

Ciasto drożdżowe 

 
Kategoria żywności: Chleb/bułki 
 
Potrawa 

 
 
Bułki 

Bułki 

Bułki, wstępnie upieczone 

Bułki, mrożone 

Ciabatta - 

 
 
Bagietka 

Bagietka, wstępnie 
upieczona 



 
 
 
 
 
 
Chleb 

Bagietka, mrożona 

Pieczywo plecione 

Chleb biały 

Chałka 

Chleb ciemny 

Chleb żytni 

Chleb razowy 

Chleb bezdrożdżowy 

Chleby / bułki, mrożone 
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Kategoria żywności: Warzywa 

Potrawa 

Brokuł, różyczki - 

Brokuł, cały - 

Kalafior, różyczki - 

Kalafior, cały - 

Marchewki - 

Cukinia, plastry - 

Szparagi. zielone - 

Szparagi, białe - 

Papryka, paski - 

Szpinak, świeży - 

Por, krążki - 

Fasola szparagowa - 

Grzyby, plastry - 

Pomidory, obrane - 

Brukselka - 

Seler, kostka - 

Groszek - 

Bakłażan - 

Fenkuł - 

Karczochy - 

Burak ćwikłowy - 

Skorzonera - 

Kalarepa, paski - 

Fasola biała perłowa - 

Kapusta włoska - 

 
Kategoria żywności: Sosy jajeczno-mleczne / Terriny 

Potrawa 

Pudding jajeczny - 

Karmel do tarty - 

 
Potrawa 

Terrina - 

 
 
 
Jaja 

Jaja, na miękko 

Jaja, na półmiękko 

Jaja, na twardo 

Jaja, pieczone 

 
Kategoria żywności: Przystawki 
 

Potrawa 

Frytki, cienkie - 

Frytki, grube - 

Frytki, mrożone - 

Krokiety - 

Cząstki - 

Placki ziemniaczane - 



Ziemniaki, gotowanie, ćwiartki - 

Ziemniaki, gotowane - 

Ziemniaki w mundurkach - 

Knedliki ziemniaczane - 

Knedliki bułczane - 

Pierożki drożdżowe, wytrawne - 

Pierożki drożdżowe, słodkie - 

Ryż - 

Tagliatelle, świeże - 

Polenta - 

 

 Gdy zachodzi potrzeba zmiany wagi lub temperatury wnętrza potrawy, aby ustawić nowe wartości, należy 

naciskać  lub  . 
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Ustawianie funkcji ogrzewania 
 
1. Włączyć piekarnik. 
2. Wybrać menu: Funkcje ogrzewania. 
3. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
4. Wybrać funkcję ogrzewania. 
5. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
6. Ustawić temperaturę. 
7. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
 
Gotowanie na parze 
Pokrywa szuflady na wodę znajduje się w panelu sterowania. 
 

 OSTRZEŻENIE! Należy wlewać wyłącznie zimną wodę z kranu. Nie należy wlewać filtrowanej 
(demineralizowanej) lub destylowanej wody. Nie należy wlewać innych cieczy. 
Do szuflady na wodę nie należy wlewać cieczy palnych ani zawierających alkohol. 
 
1. Nacisnąć pokrywę szuflady na wodę, aby ją otworzyć. 
2. Napełniać szufladę na wodę zimną wodą do maksymalnego poziomu (około 950 ml) do momentu, aż zabrzmi 
sygnał dźwiękowy lub na wyświetlaczu pojawi się komunikat. Objętość wody wystarczy na około 50 minut 
działania. Nie wolno napełniać szuflady na wodę ponad jej poziom maksymalny. Występuje ryzyko wycieku wody, 
przelania się i uszkodzenia mebli. 
3. Wepchnąć szufladę na wodę w jej pozycję początkową. 
4. Włączyć piekarnik. 
5. Ustawić funkcję ogrzewania parą i temperaturę. 

6. W razie potrzeby ustawić funkcję: Czas trwania  lub: Czas zakończenia . 
Para pojawi się po upływie około 2 minut. Gdy piekarnik osiągnie ustawioną temperaturę, zabrzmi sygnał 
dźwiękowy. 
Gdy w szufladzie na wodzie zacznie brakować wody, zabrzmi sygnał dźwiękowy. Wówczas zajdzie konieczność 
uzupełnienia poziomu wody, aby kontynuować gotowanie na parze, jak opisano powyżej. 
Pod koniec czasu gotowania zabrzmi sygnał dźwiękowy. 
7. Wyłączyć piekarnik. 
8. Opróżnić szufladę na wodę po zakończeniu gotowania na parze. 
Zapoznać się z informacjami dotyczącymi funkcji: Opróżnianie zbiornika. 
 

 UWAGA! Piekarnik jest gorący. 
Występuje ryzyko oparzeń. 
 
9. Po zakończeniu gotowania na parze u spodu komory może skraplać się para wodna. Spód komory zawsze 
należy osuszyć po ostygnięciu piekarnika. 
Należy poczekać na kompletne wyschnięcie piekarnika z otwartymi drzwiczkami. Aby przyspieszyć osuszanie, 
można zamknąć drzwiczki i nagrzać piekarnik z użyciem funkcji: Gotowanie z pełnym termoobiegiem w 
temperaturze 150°C przez około 15 minut. 
 
Wskaźnik nagrzewania 
Po włączeniu funkcji ogrzewania na wyświetlaczu pojawi się pasek. Pasek wskazuje, czy dochodzi do wzrostu 
temperatury. 
Po osiągnięciu temperatury 3-krotnie zabrzmi brzęczyk, pasek będzie migać, a następnie zniknie. 
 
Szybkie nagrzewanie 
Funkcja ta umożliwia skrócenie czasu nagrzewania. 

 Gdy pozostaje aktywna, nie wolno wkładać żywności do piekarnika. 
 
Aby włączyć funkcję, należy nacisnąć i przytrzymać @ przez 3 sekundy. Wskaźnik nagrzewania będzie się 
zmieniać. 
Ta funkcja nie jest dostępna w przypadku niektórych funkcji piekarnika. 
 
Ciepło resztkowe 
Po wyłączeniu piekarnika na wyświetlaczu będzie widnieć wskazanie ciepła resztkowego. Można z niego 
korzystać do utrzymania odpowiedniej temperatury żywności. 
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FUNKCJE ZEGARA 
 
Tabela funkcji zegara 
 

Funkcja zegara Zastosowanie 

  Minutnik 

Ustawianie odliczania (max. 2 
godz. 30 min). Funkcja ta nie ma 
wpływu na pracę piekarnika. 
Można ją też włączyć, gdy 
wyłączony jest piekarnik. 
Funkcję można włączyć, 

naciskając  . Należy naciskać 

 lub , aby ustawić minuty. 

Nacisnąć  , aby uruchomić. 

  Czas trwania 

Ustawianie czasu pracy 
piekarnika (max. 23 godz. 59 
min). 

  Czas 
zakończenia 

Ustawianie czasu wyłączenia dla 
funkcji ogrzewania (max. 23 
godz. 59 min). 

 
Po ustawieniu czasu na funkcję zegara rozpoczęcie odliczania nastąpi po upływie 5 sekund. 

 Jeżeli używane są funkcje zegara: Czas trwania, Czas zakończenia, piekarnik wyłączy grzałki po upływie 
90% ustawionego czasu. Piekarnik korzysta z ciepła resztkowego, aby kontynuować gotowanie do upływu czasu 
(3 - 20 minut). 
 
Ustawianie funkcji zegara 

 Przed użyciem funkcji: Czas trwania, Czas zakończenia w pierwszej kolejności należy ustawić funkcję 
ogrzewania i temperaturę. Piekarnik wyłączy się automatycznie. 
Można użyć funkcji: Czas trwania i Czas zakończenia jednocześnie, jeżeli zachodzi potrzeba automatycznego 
włączenia i wyłączenia piekarnika w określonym czasie w przyszłości. 
Funkcje: Czas trwania i Czas zakończenia nie będą skuteczne w przypadku używania termosondy. 
 
1. Ustawić funkcję ogrzewania. 

2. Kilkukrotnie nacisnąć  do momentu, aż na wyświetlaczu pojawi się wymagana funkcja zegara i powiązany z 
nią symbol. 

3. Nacisnąć  lub , aby ustawić wymagany czas. 
4. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
Po upływie ustawionego czasu zabrzmi sygnał dźwiękowy. Piekarnik wyłączy się. Na wyświetlaczu pojawi się 
komunikat. 
5. Nacisnąć dowolny symbol, aby wyłączyć sygnał. 
 
Funkcja Heat + Hold 
Warunki dla funkcji: 
• Ustawiona temperatura wynosi ponad 80°C. 
• Funkcja: Czas trwania jest ustawiona. 
 
Funkcja: Heat + Hold utrzymuje przygotowaną żywność w temperaturze 80°C przez 30 minut. Włączy się po 
zakończeniu procedury wypiekania lub pieczenia. 
Funkcję można włączyć lub wyłączyć w menu: Ustawienia podstawowe. 
1. Włączyć piekarnik. 
2. Wybrać funkcję ogrzewania. 
3. Ustawić temperaturę powyżej 80°C. 

4. Naciskać  do momentu, aż na wyświetlaczu pojawi się następujący komunikat: Heat + Hold. 
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5. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
Po zakończeniu aktywności funkcji zabrzmi sygnał dźwiękowy. 
 
Przedłużenie czasu 
Funkcja: Przedłużenie czasu umożliwia kontynuowanie funkcji ogrzewania po zakończeniu funkcji Czas trwania. 
 

Nie ma zastosowania do funkcji ogrzewania wykorzystujących czujnik temperatury wnętrza żywności. 
 
1. Po upływie czasu gotowania zabrzmi sygnał dźwiękowy. Nacisnąć dowolny symbol. 
Na wyświetlaczu pojawi się komunikat. 

2. Nacisnąć , aby włączyć lub , aby anulować. 
3. Ustawić długość czasu trwania funkcji. 
4. Nacisnąć . 
 
PROGRAMY AUTOMATYCZNE 
 

OSTRZEŻENIE! Należy zapoznać się z rozdziałami poświęconymi bezpieczeństwu. 
 
 
Przepisy z funkcją automatycznego wyboru przepisu 
 
Piekarnik dysponuje zestawem przepisów, których można użyć. Przepisów nie można zmieniać. 
1. Włączyć piekarnik. 
2. Wybrać menu: Przepisy. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
3. Wybrać kategorię i potrawę. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
4. Wybrać przepis. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
 
KORZYSTANIE Z AKCESORIÓW 
 

OSTRZEŻENIE! Należy zapoznać się z rozdziałami poświęconymi bezpieczeństwu. 
 
Termosonda 
Termosonda umożliwia pomiar temperatury we wnętrzu żywności. Po osiągnięciu ustawionej temperatury przez 
żywność urządzenie wyłączy się. 
Należy ustawić dwie temperatury: 
• temperatura piekarnika (minimum 120°C), 
• temperatura wnętrza żywności. 
 

UWAGA! Należy używać wyłącznie dostarczonej termosondy oraz oryginalnych części zamiennych. 
 
Wskazówki umożliwiające uzyskanie najlepszych wyników: 
• Składniki muszą mieć temperaturę pokojową. 
• Termosondy nie należy używać do potraw ciekłych. 
• Podczas przyrządzania termosonda musi pozostawać w potrawie, a wtyczka w gniździe. 
• Należy stosować zalecane ustawienia temperatury wnętrza żywności. Należy posiłkować się rozdziałem 
„Wskazówki i porady”. 

Urządzenie obliczy przybliżony czas zakończenia gotowania. Zależy to od ilości żywności, ustawionej funkcji 
piekarnika i temperatury. 
 
Kategorie żywności: mięso, drób i ryby 
1. Włączyć urządzenie. 
2. Umieścić końcówkę termosondy na środku mięsa lub ryby, w jak najgrubszej części. Upewnić się, że wewnątrz 
potrawy znajduje się przynajmniej 3/4 sondy. 
3. Włożyć wtyczkę termosondy do gniazda znajdującego się na przedniej ramie urządzenia. 
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Na wyświetlaczu pojawi się symbol termosondy. 

4. Nacisnąć  lub  w czasie krótszym niż 5 sekund, aby ustawić temperaturę wnętrza żywności. 
5. Ustawić funkcję ogrzewania i, w razie potrzeby, temperaturę piekarnika. 

6. Aby zmienić temperaturę wnętrza żywności, nacisnąć . 
 
Gdy potrawa osiągnie ustawioną temperaturę, zabrzmi sygnał dźwiękowy. 
Urządzenie wyłączy się automatycznie. 
7. Nacisnąć dowolny symbol, aby wyłączyć sygnał. 
8. Wyciągnąć wtyczkę termosondy z gniazda i wyjąć potrawę z urządzenia. 
 

OSTRZEŻENIE! Występuje ryzyko oparzeń, ponieważ termosonda ulega nagrzaniu. Należy uważać przy jej 
odłączaniu i wyjmowaniu z potrawy. 
 
Kategoria żywności: zapiekanka 
1. Włączyć urządzenie. 
 
2. Umieścić połowę składników w naczyniu do pieczenia. 
3. Umieścić końcówkę termosondy dokładnie na środku zapiekanki. Termosondę należy ustabilizować w jednym 
miejscu podczas zapiekania. Aby było to możliwe, należy ją umieścić w składniku stałym. Oprzeć silikonową 
rączkę termosondy o obrzeże naczynia do pieczenia. Końcówka termosondy nie powinna dotykać spodu 
naczynia. 

 
 
4. Przykryć termosondy pozostałymi składnikami. 
5. Włożyć wtyczkę termosondy do gniazda znajdującego się na przedniej ramie urządzenia. 

 
 
Na wyświetlaczu pojawi się symbol termosondy. 

6. Nacisnąć  lub  w czasie krótszym niż 5 sekund, aby ustawić temperaturę wnętrza żywności. 
7. Ustawić funkcję ogrzewania i, w razie potrzeby, temperaturę piekarnika. 

8. Aby zmienić temperaturę wnętrza żywności, nacisnąć  
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Gdy potrawa osiągnie ustawioną temperaturę, zabrzmi sygnał dźwiękowy. Urządzenie wyłączy się 
automatycznie. 
9. Nacisnąć dowolny symbol, aby wyłączyć sygnał. 
10. Wyciągnąć wtyczkę termosondy z gniazda i wyjąć potrawę z urządzenia. 
 

OSTRZEŻENIE! Występuje ryzyko oparzeń, ponieważ termosonda ulega nagrzaniu. Należy uważać przy jej 
odłączaniu i wyjmowaniu z potrawy. 
 
Umieszczanie akcesoriów 
Ruszt: 
Wepchnąć ruszt między prowadnice półek. 

 
Blacha do pieczenia / Głęboka blacha: 
 
Wepchnąć blachę do pieczenia / głęboką blachę między prowadnice półek. 

 
Ruszt z blachą do pieczenia / głęboką blachą: 
Wepchnąć blachę do pieczenia / głęboką blachę między prowadnice podpory półki, a ruszt na prowadnice 
powyżej. 

 

Niewielkie wcięcia u góry zwiększają bezpieczeństwo. Wcięcia zabezpieczają też przed przewróceniem. 
Wysokie obrzeże wokół rusztu zapobiega ześlizgiwaniu się naczyń. 
 
Prowadnice teleskopowe - umieszczanie akcesoriów 
Prowadnice teleskopowe ułatwiają wkładanie i wyjmowanie półek. 

UWAGA! Prowadnic teleskopowych nie wolno czyścić w zmywarce. Prowadnic teleskopowych nie wolno 
smarować. 

UWAGA! Przed zamknięciem drzwiczek piekarnika prowadnice teleskopowe należy wepchnąć do końca 
do piekarnika. 
 
Ruszt: 



Ruszt należy umieścić na prowadnicach teleskopowych w taki sposób, że stopki są skierowane w dół. 
 

Wysokie obrzeże wokół rusztu zapobiega ześlizgiwaniu się naczyń. 

 
Głęboka blacha: 
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Umieścić głęboką blachę na prowadnicach teleskopowych. 

 
Ruszt z głęboką blachą: 
 
Umieścić ruszt z głęboką blachą na prowadnicy teleskopowej. 

 
 
FUNKCJE DODATKOWE          
 
Ulubione 
 
Można zapisywać swoje ulubione ustawienia, takie jak czas trwania, temperatura lub funkcja ogrzewania. Są one 
dostępne w menu: Ulubione. Można zapisać 20 programów. 
 
Zapisywanie programu 
1. Włączyć piekarnik. 
2. Wybrać funkcję ogrzewania lub program automatyczny. 

3. Naciskać  do momentu, aż na wyświetlaczu pojawi się następujący komunikat: SAVE. 
4. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
Na wyświetlaczu pojawi się pierwsza wolna pozycja w pamięci. 
5. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
6. Wpisać nazwę programu. 
Będzie migać pierwsza litera. 

7. Nacisnąć  lub , aby zmienić literę. 
8. Nacisnąć . 
Będzie migać następna litera. 
9. W razie potrzeby wykonać ponownie czynność z kroku 7. 
10. Nacisnąć i przytrzymać , aby zapisać. 
Można nadpisywać pozycję w pamięci. 

Gdy na wyświetlaczu pojawi się pierwsza wolna pozycja w pamięci, nacisnąć  lub  i nacisnąć  , aby 
nadpisać istniejący program. 
Nazwę programu można zmienić w menu: Edytowanie nazwy programu. 
 
Aktywacja programu 
1. Włączyć piekarnik. 
2. Wybrać menu: Ulubione. 
3. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
4. Wybrać nazwę ulubionego programu. 
5. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
 
Korzystanie z blokady rodzicielskiej 
Gdy włączona jest blokada rodzicielska, piekarnik nie może zostać przypadkowo włączony. 

1. Nacisnąć , aby włączyć wyświetlacz. 

2. Jednocześnie nacisnąć  i , a na wyświetlaczu pojawi się komunikat. 
Aby wyłączyć funkcję blokady rodzicielskiej, należy wykonać czynność z kroku 2. 
 
Blokada funkcji 
Ta funkcja zapobiega przypadkowej zmianie funkcji ogrzewania. Można ją włączyć tylko, gdy działa piekarnik. 



 
1. Włączyć piekarnik. 
2. Ustawić funkcję ogrzewania lub zmienić ustawienie. 

3. Naciskać  do momentu, aż na wyświetlaczu pojawi się następujący komunikat: Function Lock. 
4. Nacisnąć , aby potwierdzić. 

Aby wyłączyć funkcję, nacisnąć . Na wyświetlaczu pojawi się komunikat. Ponownie nacisnąć , a 
następnie , aby potwierdzić. 
 
  



25 
 

Po wyłączeniu piekarnika nastąpi też wyłączenie funkcji. 
 
Funkcja Set + Go 
Funkcja umożliwia ustawienie funkcji ogrzewania (lub programu) i użyć go w późniejszym czasie, po 
jednokrotnym naciśnięciu dowolnego symbolu. 
 
1. Włączyć piekarnik. 
2. Ustawić funkcję ogrzewania. 

3. Naciskać  do momentu, aż na wyświetlaczu pojawi się następujący komunikat: Duration. 
4. Ustawić czas. 

5. Naciskać  do momentu, aż na wyświetlaczu pojawi się następujący komunikat: Set + Go. 
6. Nacisnąć , aby potwierdzić. 
 

Nacisnąć dowolny symbol (z wyjątkiem ), aby uruchomić funkcję: Set + Go. Uruchomi się ustawiona funkcja 
ogrzewania. 
 
Po zakończeniu aktywności funkcji ogrzewania zabrzmi sygnał dźwiękowy. 

 
• Blokada funkcji jest włączona, gdy działa funkcja ogrzewania. 
• Menu: Ustawienia podstawowe umożliwiają włączanie i wyłączanie funkcji: Set + Go. 
 
Automatyczne wyłączenie 
Ze względów bezpieczeństwa piekarnik wyłączy się automatycznie po upływie pewnego czasu, jeżeli działa 
funkcja ogrzewania i nie zostaną zmienione żadne ustawienia. 
 

 
(°C) 

 
(godz.) 

30 - 115 12,5 

 

 
(°C) 

 
(godz.) 

120 - 195 8,5 

200 - 230 5,5 

 
Automatyczne wyłączenie nie będzie skuteczne wraz z funkcjami: Oświetlenie, Termosonda, Czas trwania, Czas 
zakończenia. 
 
Jasność wyświetlacza 
Dostępne są dwa tryby ustawiania trybu jasności wyświetlacza: 
• Jasność nocna - gdy piekarnik jest wyłączony, jasność wyświetlacza będzie ograniczona w godzinach od 22:00 
do 6:00. 
• Jasność dzienna: 
– gdy piekarnik jest włączony. 
– po naciśnięciu symbolu w trybie jasności nocnej (oprócz ON / OFF) wyświetlacz powróci do trybu jasności 
dziennej na 10 sekund. 
– gdy piekarnik jest wyłączony i ustawiono funkcję: Minutnik. Gdy funkcja zakończy się, wyświetlacz powróci do 
trybu jasności nocnej. 
 
Wentylator chłodzący 
Wentylator chłodzący włączy się automatycznie, gdy piekarnik pracuje, schładzając jego powierzchnie. Po 
wyłączeniu piekarnika wentylator chłodzący może kontynuować pracę do momentu ostygnięcia piekarnika. 
 
 
 
 
 
 
 



 
WSKAZÓWKI I PORADY          
 

OSTRZEŻENIE! Należy zapoznać się z rozdziałami poświęconymi bezpieczeństwu. 
 

Wartości temperatury i czasu pieczenia podane w tabelach mają charakter wyłącznie poglądowy. Zależą 
one od przepisów i jakości oraz ilości użytych składników. 
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Zalecenia dotyczące gotowania 
Piekarnik może wypiekać lub zapiekać w sposób różniący się od posiadanego wcześniej. Tabele poniżej 
przedstawiają zalecane ustawienia temperatury, czasu gotowania i pozycji półki dla określonego typu żywności. 
Jeżeli nie można określić ustawień dla określonego przepisu, należy odszukać podobny. 
 
Wskazówki dotyczące specjalnych funkcji ogrzewania piekarnika 
 
Utrzymanie ciepła 
Ta funkcja umożliwia utrzymywanie ciepła potraw. Temperatura jest ustawiona automatycznie na 80°C. 
 
Ogrzewanie talerzy 
Ta funkcja umożliwia ogrzanie talerzy i potraw przed podaniem. Temperatura jest ustawiona automatycznie na 
70°C. 
 
Naczynia należy równomiernie spiętrzyć na ruszcie. Należy skorzystać z pierwszej półki. Po upływie połowy 
czasu ogrzewania zamienić je miejscami. 
 
Rozczynianie ciasta 
Ta funkcja umożliwia wyrastanie ciasta drożdżowego. Ciasto należy umieścić w dużym naczyniu. Należy 
skorzystać z pierwszej półki. Ustawić funkcję: Rozczynianie ciasta i czas gotowania. 
 
Odmrażanie 
Należy zdjąć opakowanie żywności i umieścić żywność na płycie. Żywności nie należy przykrywać, ponieważ 
może to wydłużyć czas odmrażania. Należy skorzystać z pierwszej półki. 
 
Gotowanie wyłącznie na parze 
Należy zachować ostrożność przy otwieraniu drzwiczek piekarnika, gdy funkcja jest włączona. Może uwalniać się 
para wodna. 
 
Sterylizacja 
Ta funkcja umożliwia sterylizowanie pojemników (np. butelek do karmienia niemowląt). 
 
Pojemniki należy umieszczać do góry dnem na środku półki, w pozycji pierwszej półki. 
Należy napełnić szufladę na wodę do maksymalnego poziomu, a następnie ustawić czas na 40 minut. 
 
Gotowanie 
Ta funkcja umożliwia przygotowywanie wszystkich typów żywności, świeżej lub mrożonej. Można jej użyć do 
gotowania, podgrzewania, rozmrażania, parzenia lub blanszowania warzyw, mięsa, ryb, makaronu, ryżu, kaszy 
manny i jaj. 
 
Można przygotować potrawę składającą się z kilku dań podczas jednej sesji gotowania. Aby mieć pewność, że 
potrawy będą gotowe w tym samym czasie, należy rozpocząć od żywności o najdłuższym czasie gotowania, a 
następnie wstawiać pozostałe potrawy w odpowiednim czasie, jak określono w tabelach gotowania. 
 

Przykład: Łączny czas sesji gotowania 
wynosi 40 minut. W pierwszej kolejności 
należy wstawić ziemniaki gotowane, 
ćwiartki, po 20 minutach należy wstawić 
filety z łososia oraz brokuł, różyczki po 30 
minutach. 

 
 
 

 
(min.) 

Ziemniaki, 
gotowanie, ćwiartki 

40 

Filety z łososia 20 

Brokuł, różyczki 10 

 
W przypadku gotowania więcej niż jednego dania w tym samym czasie należy użyć największą wymaganą ilość 
wody. 
 
Należy skorzystać z drugiej półki. 
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WARZYWA 
 

Ustawić temperaturę na 99°C. 

 
(min.)  

8 - 10 Brokuł, różyczki, nagrzać pusty piekarnik 

10 Pomidory, obrane 

10 - 15 Szpinak, świeży 

10 - 15 Cukinia, plastry 

15 Warzywa, blanszowane 

15 - 20 Grzyby, plastry 

15 - 20 Papryka, paski 

15 - 25  Brokuł, cały 

15 - 25 Szparagi, zielone 

15 - 25  Bakłażany 

15 - 25 Dynia, kostka 

15 - 25 Pomidory 

20 - 25 Fasola, blanszowana 

20 - 25 Roszponka, różyczki 

20 - 25 Kapusta włoska 

20 - 30 Seler, kostka 

20 - 30 Por, krążki 

20 - 30 Groszek 

20 - 30 Groch śnieżny 

20 - 30 Słodkie ziemniaki 

20 - 30 Koper włoski 

20 - 30 Marchewki 

25 - 35 Szparagi, białe 

25 - 35 Brukselka 

25 - 35 Kalafior, różyczki 

 
WARZYWA 
 
 
Ustawić temperaturę na 99°C. 

  

(min.) 
25 - 35 Jarmuż, paski 

25 - 35 Fasola biała perłowa 

30 - 40 Słodka kukurydza na kolbie 

35 - 45 Skorzonera 

35 - 45 Kalafior, cały 

35 - 45 Fasola szparagowa 

40 - 45 Kapusta biała lub czerwona, szatkowana 



50 - 60 Karczochy 

55 - 65 Fasola suszona, moczona, proporcja 
woda / fasola 2:1 

60 - 90 Kapusta kiszona 

70 - 90 Burak ćwikłowy 

 

PRZYSTAWKI 

Ustawić temperaturę na 99°C. 

 
(min.)  

15 - 20 Kuskus, proporcja woda / kuskus 1:1 

15 - 25 Tagliatelle, świeże 

20 - 25 Kaszka manna, proporcja mleko / 
kasza manna 3,5:1 

20 - 30 Soczewica, czerwona, proporcja 
woda / soczewica 1:1 
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PRZYSTAWKI 

Ustawić temperaturę na 99°C. 

 
(min.)  

25 - 30 Szpecle 

25 - 35 Bulgur, proporcja woda / bulgur 1:1 

25 - 35 Pierożki drożdżowe 

30 - 35 Ryż jaśminowy, proporcja woda / ryż 1:1 

30 - 40 Ziemniaki, gotowanie, ćwiartki 

35 - 45 Knedliki bułczane 

35 - 45 Knedliki ziemniaczane 

35 - 45 Ryż, proporcja woda / ryż 1:1, proporcja 
woda / ryż może być zmienna w 
zależności od rodzaju ryżu 

40 - 50 Polenta, proporcja ciecz / kaszka 3:1 

40 - 55 Ryż na mleku, proporcja mleko / ryż 
2,5:1 

45 - 55 Ziemniaki, nieobrane, średnio twarde 

55 - 60 Soczewica, brązowa i zielona, proporcja 
woda / soczewica 2:1 

 
OWOCE 
 
Ustawić temperaturę na 99°C. 

 
(min.)  

10 - 15 Jabłko, plastry 

10 - 15 Grzane owoce jagodowe 

 
OWOCE 
 
Ustawić temperaturę na 99°C. 

 
(min.)   

 
 

10 - 20 Topiona czekolada 

20 - 25 Kompot owocowy 

 
 

RYBY 

 
(min.) 

 

 
 
 

 
 
 

15 - 20 Cienki filet rybny 75 - 80 



20 - 25 Krewetki, świeże 75 - 85 

20 - 30 Małże 100 

20 - 30 Filety z łososia 85 

20 - 30 Pstrąg, 0,25 kg 85 

30 - 40 Krewetki mrożone 75 - 85 

40 - 45 Pstrąg łososiowy, 1 kg 85 
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MIĘSO 

 
(min.)  

 

 
15 - 20 Chipolata 80 

20 - 30 Bawarska kiełbasa cielęca / 
Kiełbasa biała 

80 

20 - 30 Parówki 80 

25 - 35 Pierś z kurczaka, parzona 90 

55 - 65 Szynka gotowana, 1 kg 99 

60 - 70 Kurczak, parzony, 1 - 1,2 kg 99 

70 - 90 Niemiecki schab peklowany 
(Kasseler), parzony 

90 

80 - 90 Polędwica cielęca / 
wieprzowa, 0,8 - 1 kg 

90 

110 - 120 Gotowana wołowina w 
plastrach (Tafelspitz) 

99 

 
 
JAJA 
 

Ustawić temperaturę na 99°C. 

 
(min.)  

 
10 - 11 Jaja, na miękko 

12 - 13 Jaja, na półmiękko 

18 - 21 Jaja, na twardo 

 
Łączenie funkcji: Opiekanie turbo + Gotowanie wyłącznie na parze 
 
Funkcje te można łączyć, aby w dowolnym momencie gotować mięso, warzywa oraz przystawki. 
1. Ustawić funkcję: Opiekanie turbo, aby upiec mięso. 
2. Wstawić przygotowane warzywa i przystawki. 
3. Zmniejszyć temperaturę piekarnika do około 90°C. Można otworzyć drzwiczki piekarnika w pierwszej pozycji na 
około 15 minut. 
4. Ustawić funkcję: Gotowanie wyłącznie na parze. Gotować wszystkie potrawy razem do momentu, aż będą 
gotowe. 
 
Skorzystać z pierwszej półki na mięso i z trzeciej półki na warzywa. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Opiekanie turbo
Pierwszy krok: 

ugotować mięso 

Gotowanie wyłącznie na 
parze 

Drugi krok: wstawić warzywa 

Pieczeń 
wołowa, 1 kg / 
Brukselka, 
polenta 

(°C) 

180 

(min.) 

60 - 70 

(°C) 

99 

(min.) 

40 - 50 
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Wysoka wilgotność 
Należy skorzystać z drugiej półki. 
 

 
 
 

 
(°C) 

 
(min.) 

Sos jajeczno-mleczny / 
Tarta, w małych naczyniach 

90 35 - 45 

Jaja pieczone 90 - 110 15 - 30 

Terrina 90 40 - 50 

Cienki filet rybny 85 15 - 25 

Gruby filet rybny 90 25 - 35 

Małe ryby, do 0,35 kg 90 20 - 30 

Całe ryby, do 1 kg 90 30 - 40 

Knedle 120 - 130 40 - 50 

 
Niska wilgotność 
Należy skorzystać z drugiej półki, chyba że określono inaczej. 
 

 
 
 

 
(°C) 

 
(min.) 

Bułki do odpieku 200 15 - 20 

Bagietki do odpieku, 40 - 50 
g 

200 15 - 20 

Bułki, 40 - 60 g 180 - 200 25 - 35 

Bagietki do odpieku, 
mrożone, 40 - 50 g 

200 25 - 35 

Pieczeń rzymska, surowa, 
0,5 kg 

180 30 - 40 

Zapiekanka makaronowa 170 - 190 40 - 50 

Lazania 170 - 180 45 - 55 

Chleb, 0,5 - 1 kg 180 - 190 45 - 60 

Ziemniaki zapiekane 160 - 
170 

50 - 60 

Kurczak, 1 kg 180 - 
210 

50 - 60 

 
  

Pieczeń 
wieprzowa, 1 
kg / Ziemniaki / 
Warzywa, sos 

180 60 - 70 99 30 - 40 

Opiekanie turbo
Pierwszy krok: ugotować 

mięso 

Gotowanie wyłącznie na 
parze 

(°C) (min.) (°C) (min.) 

Pieczeń cielęca, 
1 kg / Ryż / 
Warzywa 

180 50 - 60 99 30 - 40 
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(°C) 

 
(min.) 

Polędwica wieprzowa, 
wędzona, 0,6 - 1 kg, 
moczyć przez 2 godziny 

160 - 180 60 - 70 

Pieczeń wołowa, 1 kg 180 - 200 60 - 90 

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

Pieczeń cielęca, 1 kg 180 80 - 90 

Pieczeń wieprzowa, 1 kg 160 - 180 90 - 100 

Gęś, 3 kg, skorzystać z 
pierwszej półki 

170 130 - 170 

 
Odgrzewanie z użyciem pary 
Należy skorzystać z drugiej półki. 
 

 
 

 
(°C) 

 
(min.) 

Potrawy jednodaniowe 110 10 - 15 

 

  
(°C) 

 
(min.) 

Makaron 110 10 - 15 

Ryż 110 10 - 15 

Knedle 110 15 - 25 

 
Wypiekanie 
Za pierwszym razem należy użyć niższej temperatury. 
W przypadku wypiekania ciast na co najmniej jednym poziomie czasy można wydłużać o 10 – 15 minut. 
Ciasta i wyroby cukiernicze o różnych wysokościach nie zawsze przyrumienią się równomiernie. Jeżeli występuje 
nierównomierne przyrumienianie, nie zachodzi konieczność zmiany ustawienia temperatury. Różnice wyrównają 
się w trakcie pieczenia. 
Blachy w piekarniku mogą się skręcać podczas pieczenia. 
Odkształcenia znikną, gdy blachy ponownie ostygną. 
 
Wskazówki dotyczące wypiekania 
 

Rezultaty wypiekania Możliwa przyczyna Środek zaradczy 

Spód ciasta nie jest 
dostatecznie wypieczony. 

Poziom półki jest nieodpowiedni. Wstawić ciasto na niższej półce. 

Ciasto zapada się i staje się 
rozmiękłe lub nierówne. 
 
Ciasto jest zbyt suche. 

Temperatura piekarnika jest zbyt 
wysoka. 

Następnym razem ustawić nieznacznie 
niższą temperaturę piekarnika. 

Czas wypiekania jest zbyt krótki. Następnym razem ustawić dłuższy czas 
wypiekania i zmniejszyć temperaturę 
piekarnika. 

Temperatura piekarnika jest zbyt 
niska. 

Następnym razem nieznacznie wyższą 
temperaturę piekarnika. 

Czas wypiekania jest zbyt długi. Następnym razem ustawić krótszy czas 
wypiekania. 
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Rezultaty wypiekania Możliwa przyczyna Środek zaradczy 

Ciasto wypieka się 
nierównomiernie. 
 
 
 
 
 
 
Ciasto nie jest gotowe w czasie 
wypiekania określonym w 
przepisie. 

Temperatura piekarnika jest zbyt 
wysoka, a czas wypiekania jest zbyt 
krótki. 

Ustawić niższą temperaturę piekarnika i 
dłuższy czas wypiekania. 

Surowe ciasto jest rozłożone 
nierównomiernie. 

Następnym razem rozprowadzić surowe 
ciasto równomiernie na blasze do 
pieczenia. 

Temperatura piekarnika jest zbyt 
niska. 

Następnym razem ustawić nieznacznie 
wyższą temperaturę piekarnika. 

 
Wypiekanie na jednym poziomie 
 

 
WYPIEKANIE W BLASZKACH 

 
 

 
 

 
(°C) 

 
(min.)  

 
Kołacz / Brioszka Gotowanie z pełnym 

termoobiegiem 
150 - 160 50 - 70 1 

Tort Madera / Keksy Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

140 - 160 70 - 90 1 

Spód tarty - kruchy, 
nagrzać pusty piekarnik 

Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

150 - 160 20 - 30 2 

Spód tarty - biszkoptowy Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

150 - 170 20 - 25 2 

Sernik Tradycyjne gotowanie 170 - 190 60 - 90 1 
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CIASTA / WYROBY CUKIERNICZE / CHLEBY NA BLACHACH DO PIECZENIA 

 Nagrzać pusty piekarnik, chyba że określono inaczej. 

 
 

 
 

 
(°C) 

 
(min.)  

 
 

Pieczywo plecione, 
nagrzewanie nie jest 
konieczne 

Tradycyjne gotowanie 170 - 190 30 - 40 3 

Niemiecka strucla 
bożonarodzeniowa 

Tradycyjne gotowanie 160 - 180 50 - 70 2 

Chleb żytni: Tradycyjne najpierw: 230 20 1 

 
Ptysie z kremem / Eklery 

Gotowanie 
 
Tradycyjne gotowanie 

następnie: 160 - 180 30 - 60  

190 - 210 20 - 35 3 

Rolada szwajcarska, Tradycyjne gotowanie 180 - 200 10 - 20 3 

Ciasto z kruszonką, 
nagrzewanie nie jest 
konieczne 

Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

150 - 160 20 - 40 3 

Tort migdałowy / Ciasto 
cukrowe 

Tradycyjne gotowanie 190 - 210 20 - 30 3 

Tarty z owocami, 
nagrzewanie nie jest 
konieczne 

Tradycyjne gotowanie 180 35 - 55 3 

Ciasta drożdżowe z 
delikatnymi dodatkami na 
wierzchu (np. twaróg, 
krem, budyń) 

Tradycyjne gotowanie 160 - 180 40 - 60 3 
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CIASTKA 
 
 

Należy skorzystać z trzeciej półki. 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
(°C) 

 
 
 
 
 
 
 

 
(min.) 

Ciasto kruche / Ciasto biszkoptowe Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

150 - 160 15 - 25 

Bezy Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

80 - 100 120 - 150 

Makaroniki Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

100 - 120 30 - 50 

Ciastka drożdżowe Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

150 - 160 20 - 40 

Ciasto francuskie, nagrzać pusty piekarnik Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

170 - 180 20 - 30 

Bułki, nagrzać pusty piekarnik Tradycyjne gotowanie 190 - 210 10 - 25 

 
Zapiekanki 

 
Należy skorzystać z pierwszej półki. 

 
  

 
 

 
(°C) 

 
(min.) 

Zapiekanka makaronowa Tradycyjne gotowanie 180 - 200 45 - 60 

Lazania Tradycyjne gotowanie 180 - 200 25 - 40 

Warzywa zapiekane, nagrzać 
pusty piekarnik 

Opiekanie turbo 170 - 190 15 - 35 

Bagietki z topionym serem Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

160 - 170 15 - 30 

Ryż na mleku Tradycyjne gotowanie 180 - 200 40 - 60 

Zapiekanki rybne Tradycyjne gotowanie 180 - 200 30 - 60 

Warzywa nadziewane Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

160 - 170 30 - 60 

 
Wypiekanie na wielu poziomach 
 
Użyć funkcji: Gotowanie z pełnym termoobiegiem. 
 
W przypadku 2 blach skorzystać z pierwszej i czwartej półki. 
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CIASTA / WYROBY CUKIERNICZE / 
CHLEBY NA BLACHACH DO 
PIECZENIA 

 
 
 

 
(°C) 

 
(min.) 

Ptysie z kremem / Eklery, 
nagrzać pusty piekarnik 

160 - 180 25 - 45 

Ciasto z kruszonką 150 - 160 30 - 45 

 
 
CIASTKA 

 
 

 
(°C) 

 
(min.) 

Ciastka kruche 150 - 160 20 - 40 

Bezy 80 - 100 130 - 170 

Makaroniki 100 - 120 40 - 80 

Ciastka drożdżowe 160 - 170 30 - 60 

 
CIASTKA 

 

 
 

 
(°C) 

 
(min.) 

Ciasto francuskie, nagrzać 
pusty piekarnik 

170 - 180 30 - 50 

Bułki 180 20 - 30 

 
Wskazówki dotyczące pieczenia 
Należy korzystać z naczyń żaroodpornych. 
Chude mięso należy zapiekać pod przykryciem. 
Duże kawałki mięsa należy zapiekać bezpośrednio w blasze lub na ruszcie umieszczonym nad blachą. 
Do blachy należy wlać trochę wody, aby zapobiec zapaleniu się wytapianego tłuszczu. 
Pieczeń należy obrócić po upływie 1/2 - 2/3 czasu gotowania. 
Mięso i ryby należy zapiekać w dużych kawałkach (o wadze 1 kg lub większej). 
Kawałki mięsa należy polewać własnymi sokami kilkukrotnie podczas pieczenia. 
 
Pieczenie 
Należy skorzystać z pierwszej półki. 
 

WOŁOWINA 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
(°C) 

 
(min.) 

Mięso duszone 1 - 1,5 kg Tradycyjne 
gotowanie 

230 120 - 150 

Pieczenie lub filety 
wołowe, krwiste, nagrzać 
pusty piekarnik 

1 cm grubości Opiekanie turbo 190 - 200 5 - 6 
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WOŁOWINA 

 
 

 
 
 

 
 

 
(°C) 

 
(min.) 

Pieczenie lub filety 
wołowe, średnio kriwste, 
nagrzać pusty piekarnik 

1 cm grubości Opiekanie turbo 180 - 190 6 - 8 

Pieczenie lub filety 
wołowe, wypieczone, 
nagrzać pusty piekarnik 

1 cm grubości Opiekanie turbo 170 - 180 8 - 10 

 

WIEPRZOWINA 

Użyć funkcji: 

 

 
 
 
 
 
 
Opiekanie turbo.  

 
(kg) 

 
 
 
 
 
 
 

 
(°C) 

 
 
 
 
 
 
 

 
(min.) 

Łopatka / Karkówka / Szynka 1 - 1,5 150 - 170 90 - 120 

Kotlety / Żeberka 1 - 1,5 170 - 190 30 - 60 

Pieczeń rzymska 0,75 - 1 160 - 170 50 - 60 

Golonka, podgotowana 0,75 - 1 150 - 170 90 - 120 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

CIELĘCINA 

 

Użyć funkcji: Opiekanie turbo. 

Pieczeń cielęca 

Gicz cielęca 

(kg) 

1 

1,5 - 2 

(°C) 

160 - 180 

160 - 180 

(min.) 

90 - 120 

120 - 150 
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JAGNIĘCINA 
 

Użyć funkcji: Opiekanie turbo. 
 
 
(kg) 

 
 
 
 
 
 
 
(°C) 

 
 
 
 
 
 
 
(min.) 

Udziec jagnięcy / Pieczeń 
jagnięca 

1 - 1,5 150 - 170 100 - 120 

Comber jagnięcy 1 - 1,5 160 - 180 40 - 60 

 
DZICZYZNA 

 
 
 

 
 
(kg) 

 
 
 

 
 
(°C) 

 
 
(min.) 

Comber / udziec 
zajęczy, nagrzać 
pusty piekarnik 

1 Opiekanie turbo 180 - 200 35 - 55 

Comber sarni 1,5 - 2 Tradycyjne gotowanie 180 - 200 60 - 90 

Udziec sarni 1,5 - 2 Tradycyjne gotowanie 180 - 200 60 - 90 

 
DRÓB 
 
Użyć funkcji: Opiekanie turbo. 

 
 
(kg) 

 
 
 
 
 
 
 
(°C) 

 
 
 
 
 
 
 
(min) 

Drób, porcje 0,2 - 0,25 200 - 220 30 - 50 

Kurczak, półtuszka 0,4 - 0,5 190 - 210 40 - 50 

Pularda 1 - 1,5 190 - 210 50 - 70 

Kaczka 1,5 - 2 180 - 200 80 - 100 

Gęś 3,5 - 5 160 - 180 120 - 180 
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RYBY 

 
 
 

 
 
(kg) 

 
 
 

 
 
(°C) 

 
 
(min) 

Całe ryby 1 - 1,5 Opiekanie turbo 180 - 200 30 - 50 

 
Wypiekanie chleba 
Nagrzewanie nie jest zalecane. 
 
Należy skorzystać z drugiej półki. 
 

 
CHLEB 

 
 
 

 
 
(°C) 

 
 
(min) 

Chleb biały 170 - 190 40 - 60 

Bagietka 200 - 220 35 - 45 

Brioszka 180 - 200 40 - 60 

Ciabatta 200 - 220 35 - 45 

Chleb żytni 170 - 190 50 - 70 

Chleb razowy 170 - 190 50 - 70 

Chleb pełnoziarnisty 170 - 190 40 - 60 

Bułki 190 - 210 20 - 35 

 
  

DRÓB 

 

Użyć funkcji: Opiekanie turbo. 

Indyk 

Indyk 

(kg) 

2,5 - 3,5 

4 - 6 

(°C) 

160 - 180 

140 - 160 

(min) 

120 - 150 

150 - 240 



 
Zapiekanie na chrupko z użyciem funkcji Pizza 
 

 PIZZA 
Należy skorzystać z pierwszej półki. 

 
 
 

 
 
(°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 należy nagrzać pusty piekarnik. 
 
Należy skorzystać z drugiej półki. 

 
 
 

 
 
(°C) 

 
 
(min) 

Pizza, cienkie ciasto, użyć głębokiej 
blachy 

210 - 230 15 - 25 

Pizza, grube ciasto 180 - 200 20 - 30 

Chleb bezdrożdżowy 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 
Blachę należy umieścić na pierwszej półce w celu zbierania tłuszczu. 
 
Przed pieczeniem należy nagrzać pusty piekarnik. 
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 OPIEKANIE 

 
 
 

 
 
(°C) 

 
 
(min) pierwsza strona 

 
 
(min) druga strona 

 
 
 

Pieczeń wołowa 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2 

Filet wołowy 230 20 - 30 20 - 30 3 

Polędwica wieprzowa 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2 

Polędwica cielęca 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2 

Comber jagnięcy 210 - 230 25 - 35 20 - 25 3 

Całe ryby, 0,5 - 1 kg 210 - 230 15 - 30 15 - 30 3 / 4 

 
Powolne gotowanie 
Ta funkcja umożliwia przygotowanie chudych, delikatnych mięs i ryb. Nie dotyczy to: drobiu, tłustej wieprzowiny, 
mięsa duszonego. 
Temperatura termosondy nie powinna przekraczać 65°C. 
1. Obsmażyć mięso przez 1 - 2 minuty z każdej strony na patelni, na dużym ogniu. 
2. Umieścić mięso w blasze do pieczenia lub bezpośrednio na ruszcie. Umieścić blachę pod rusztem w celu 
zbierania tłuszczu. 
Korzystając z tej funkcji zawsze należy gotować bez pokrywy. 
3. Użyć termosondy. 
4. Wybrać funkcję: Powolne gotowanie. Na pierwsze 10 minut można ustawić temperaturę od 80°C do 150°C. 
Domyślną temperaturą jest 90°C. Ustawić temperaturę dla termosondy. 
5. Po upływie 10 minut piekarnik automatycznie obniży temperaturę do 80°C. 
 

 
Ustawić temperaturę na 120°C. 

 
 
 

 
 
(kg) 

 
 
(min) 

 
 
 

Steki 0,2 - 0,3 20 - 40 3 

Filet wołowy 1 - 1,5 90 - 150 3 

Pieczeń wołowa 1 - 1,5 120 - 150 1 

Pieczeń cielęca 1 - 1,5 120 - 150 1 
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Żywność mrożona 
 

 
ROZMRAŻANIE 

 
 
 

 
 
(°C) 

 
 
(min) 

 
 
 

Pizza, mrożona 200 - 220 15 - 25 2 

Pizza w stylu amerykańskim, mrożona 190 - 210 20 - 25 2 

Pizza, chłodzona 210 - 230 13 - 25 2 

Przekąski do pizzy, mrożone 180 - 200 15 - 30 2 

Frytki, cienkie 190 - 210 15 - 25 3 

Frytki, grube 190 - 210 20 - 30 3 

Cząstki / Krokiety 190 - 210 20 - 40 3 

Placki ziemniaczane 210 - 230 20 - 30 3 

Lazania / Cannelloni, świeże 170 - 190 35 - 45 2 

Lazania / Cannelloni, mrożone 160 - 180 40 - 60 2 

Ser, pieczony 170 - 190 20 - 30 3 

Skrzydełka kurczaka 180 - 200 40 - 50 2 

 
Konserwacja 
Należy używać wyłącznie powszechnie dostępnych słoików o tych samych wymiarach. 
Nie należy używać słoików zakręcanych ani z wieczkami lub metalowych puszek. 
Należy skorzystać z pierwszej półki. 
Na jednej blasze do pieczenia nie należy umieszczać więcej niż sześciu słoików o pojemności jednego litra. 
Słoiki należy napełniać do tego samego poziomu i zamykać za pomocą zacisku. 
Słoiki nie mogą się ze sobą stykać. 
Aby zapewnić odpowiedni poziom wilgotności w piekarniku, do blachy do pieczenia należy wlać około 1/2 litra 
wody. 
Gdy ciecz w słoikach zacznie wrzeć (po upływie około 35 - 60 minut w przypadku słoików o pojemności jednego 
litra), należy wyłączyć piekarniku lub zmniejszyć temperaturę do 100 °C (patrz tabela). 
Ustawić temperaturę na 160 - 170°C. 
 
 MIĘKKIE OWOCE 

 
 
 

 
(min) 
Czas gotowania do 
wrzenia 

Truskawki / Jagody / Maliny 
/ Dojrzały agrest 

35 - 45 
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OWOCE PESTKOWE 

 
 
 
 
 

 
 
(min) Czas 
gotowania do 
wrzenia 

 
 
(min) 
Kontynuować 
gotowanie w 
temperaturze 
100°C 

Brzoskwinie / 
Pigwy / Śliwki 

35 - 45 10 - 15 

 
 
WARZYWA 

 
 

 
 
 

 
 

(min) Czas 
gotowania do 
wrzenia 

 
 

(min) 
Kontynuować 
gotowanie w 
temperaturze 
100°C 

Marchewki 50 - 60 5 - 10 

Ogórki 50 - 60 - 

Mieszane 
marynaty 

50 - 60 5 - 10 

Jarmuż / Groszek / 
Szparagi 

50 - 60 15 - 20 

 
Suszenie - Gotowanie z pełnym termoobiegiem 
Blachy należy wyścielić papierem do pieczenia lub pergaminem. 
Dla lepszego rezultatu piekarnik należy wyłączyć po upływie połowy czasu suszenia, otworzyć drzwiczki i 
poczekać do jego ostygnięcia przez całą noc. 
W przypadku 1 blachy skorzystać trzeciej półki. 
W przypadku 2 blach skorzystać z pierwszej i czwartej półki. 
 
 
WARZYWA 

 
 
 

 
 
(°C) 

 
 
(godz.) 

Fasola 60 - 70 6 - 8 

Papryka 60 - 70 5 - 6 

Warzywa na zupę 60 - 70 5 - 6 

Grzyby 50 - 60 6 - 8 

Zioła 40 - 50 2 - 3 

 
Ustawić temperaturę na 60 - 70°C. 
 
 
OWOCE 

 
 

 
(godz.) 

Śliwki 8 - 10 

Morele 8 - 10 

Jabłko, plastry 6 - 8 

Gruszki 6 - 9 
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Termosonda 
 
 

 
WOŁOWINA 

 
Temperatura wnętrza żywności (°C) 

Krwista Średnio krwista Wypieczona 

Pieczeń wołowa 45 60 70 

Polędwica 45 60 70 

 
 
WOŁOWINA 

 
Temperatura wnętrza żywności (°C) 

Mniej Średnio Więcej 

Pieczeń rzymska 80 83 86 

 
 
WIEPRZOWINA 

 
Temperatura wnętrza żywności (°C) 

Mniej Średnio Więcej 

Szynka / Pieczeń 80 84 88 

Kotlet z combra / Polędwica wieprzowa, 
wędzona / Polędwica wieprzowa, parzona 

75 78 82 

 
 
CIELĘCINA 

 
Temperatura wnętrza żywności (°C) 

Mniej Średnio Więcej 

Pieczeń cielęca 75 80 85 

Gicz cielęca 85 88 90 

 
 
BARANINA / JAGNIĘCINA 

 
Temperatura wnętrza żywności (°C) 

Mniej Średnio Więcej 

Udziec barani 80 85 88 

Comber barani 75 80 85 

Pieczeń jagnięca / Udziec jagnięcy 65 70 75 
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DZICZYZNA 

 
Temperatura wnętrza żywności (°C) 

Mniej Średnio Więcej 

Comber zajęczy / Comber sarni 65 70 75 

Udziec zajęczy / Zając, tuszka / Udziec sarni 70 75 80 

 
 
DRÓB 

 
Temperatura wnętrza żywności (°C) 

Mniej Średnio Więcej 

Kurczak 80 83 86 

Kaczka, tuszka / półtuszka / Indyk, tuszka / 
pierś 

75 80 85 

Kaczka, pierś 60 65 70 

 
 
RYBY (ŁOSOŚ, PSTRĄG, 
SANDACZ) 

 
Temperatura wnętrza żywności (°C) 

Mniej Średnio Więcej 

Ryby, całe / duże / gotowane na parze / 
Ryby, całe / duże / pieczone 

60 64 68 

 
 
ZAPIEKANKI - PODPIECZONE 
WARZYWA 

 
Temperatura wnętrza żywności (°C) 

Mniej Średnio Więcej 

Zapiekanka z cukinii / Zapiekanka z brokułów 
/ Zapiekanka z fenkułu 

85 88 91 

 
 
ZAPIEKANKI - WYTRAWNE 

 
Temperatura wnętrza żywności (°C) 

Mniej Średnio Więcej 

Cannelloni / Lazania / Zapiekanka 
makaronowa 

85 88 91 
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ZAPIEKANKI - SŁODKIE 

 
Temperatura wnętrza żywności (°C) 

Mniej Średnio Więcej 

Zapiekanka z białego chleba z owocami / bez 
owoców / Zapiekanka z płatków ryżowych 
z owocami / bez owoców / Zapiekanka z 
makaronu 
na słodko 

80 85 90 

 
Wypiekanie z termoobiegiem - zalecane akcesoria 
Należy używać ciemnych i nieodblaskowych blaszek lub pojemników. Pochłaniają one ciepło lepiej niż naczynia 
odblaskowe i o jasnych kolorach. 
 
 

 
 
 
Blacha do pizzy 

 
 
 
Blacha do pieczenia 

 
 
 
Kokilki 

 
 
 
Blaszka do babek 

 
Ciemna, nieodblaskowa, 
średnica 28 cm 

 
Ciemna, nieodblaskowa, 
średnica 26 cm 

 
Ceramiczna, 
średnica 8 cm, 
wysokość 5 cm 

 
Ciemna, nieodblaskowa, 
średnica 28 cm 

 
Wypiekanie z termoobiegiem 
Aby uzyskać najlepsze rezultaty, należy przestrzegać zaleceń wymienionych w tabeli poniżej. 
Należy skorzystać z trzeciej półki. 
 

 
 
 

 
 
(°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 

Ryż na mleku 170 - 190 45 - 60 
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(°C) 

 
 
(min) 

Ciasto jabłkowe biszkoptowe (okrągła blaszka do 
pieczenia ciast) 

160 - 170 70 - 80 

Chleb biały 190 - 200 55 - 70 

 
Informacje skierowane do instytutów badawczych 
 
Badania wykonano zgodnie z normami: EN 60350, IEC 60350. 
 

 
WYPIEKANIE NA JEDNYM POZIOMIE. Wypiekanie w blaszkach 

 
 
 

 
 
 

 
 
(°C) 

 
 
(min) 

 
 
 

Ciasto biszkoptowe bez 
dodatku tłuszczu 

Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

140 - 150 35 - 50 2 

Ciasto biszkoptowe bez 
dodatku tłuszczu 

Tradycyjne gotowanie 160 35 - 50 2 

Placek jabłkowy, 2 blaszki Ø 
20 cm 

Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

160 60 - 90 2 

Placek jabłkowy, 2 blaszki Ø 
20 cm 

Tradycyjne gotowanie 180 70 - 90 1 

 
 
WYPIEKANIE NA JEDNYM 
POZIOMIE. 
 
Należy skorzystać z trzeciej półki. 

 
Ciastka 

 
 
 
 
 
(°C) 

 
 
 
 
 
(min) 

Ciastka kruche / Faworki Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

140 25 - 40 

Ciastka kruche / Faworki, nagrzać 
pusty piekarnik 

Tradycyjne gotowanie 160 20 - 30 

Ciasteczka, 20 na blachę, nagrzać 
pusty piekarnik 

Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

150 20 - 35 

Ciasteczka, 20 na blachę, nagrzać 
pusty piekarnik 

Tradycyjne gotowanie 170 20 - 30 

 
  



47 
 

 
WYPIEKANIE NA WIELU POZIOMACH. Ciastka 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
(°C) 

 
 
(min) 

 
 

2 pozycje 3 pozycje 

Ciastka kruche / Faworki Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

140 25 - 45 1 / 4 1 / 3 / 5 

Ciasteczka, 20 na blachę, 
nagrzać pusty piekarnik 

Gotowanie z pełnym 
termoobiegiem 

150 23 - 40 1 / 4 - 

 
OPIEKANIE 
 
 Należy nagrzewać pusty piekarnik przez 5 minut. 
 
Opiekanie powinno się odbywać po ustawieniu maksymalnej temperatury. 

 
 
 

 
 
 

 
 
(min) 

 
 
 

Tost Opiekanie 1 - 3 5 

Stek wołowy, obrócić po upływie 
połowy wymaganego czasu 

Opiekanie 24 - 30 4 

 
Informacje skierowane do instytutów badawczych 
 
Badania funkcji: Gotowanie kompletnie na parze. 
 
Badania wykonano zgodnie z normą IEC 60350. 
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Ustawić temperaturę na 99°C. 

 
 
 
 

 
 
Pojemnik 
(Gastronorm) 

 
 
(g) 

 
 
 
 

 
 
(min) 

 
 
 
 

Brokuł, nagrzać 
pusty piekarnik 

1 x perforowany w 
2/3 

300 3 13 - 15 Umieścić blachę do 
pieczenia na 
pierwszej półce. 

Brokuł, nagrzać 
pusty piekarnik 

2 x perforowany w 
2/3 

2 x 300 2 i 4 13 - 15 Umieścić blachę do 
pieczenia na 
pierwszej półce. 

Brokuł, nagrzać 
pusty piekarnik 

1 x perforowany w 
2/3 

max. 3 15 - 18 Umieścić blachę do 
pieczenia na 
pierwszej półce. 

Groszek, mrożony 2 x perforowany w 
2/3 

2 x 1500 2 i 4 Do momentu, 
aż temperatura 
w 
najchłodniejszy
m punkcie 
osiągnie 85°C. 

Umieścić blachę do 
pieczenia na 
pierwszej półce. 

    

     

     

 
PIELĘGNACJA I CZYSZCZENIE 
 
OSTRZEŻENIE! Należy zapoznać się z rozdziałami poświęconymi bezpieczeństwu. 
 
Uwagi dotyczące czyszczenia 
 
 
 
Środki 
czyszczące 

Przednią część piekarnika czyścić miękką ściereczką z użyciem ciepłej wody i łagodnego środka 
czyszczącego. 

Powierzchnie metalowe czyścić z użyciem dedykowanego środka czyszczącego. 

Uporczywe zabrudzenia czyścić z użyciem specjalnego środka do czyszczenia piekarników. 
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Codzienne 
użytkowanie 

Wyczyścić komorę piekarnika po każdym użyciu. Nagromadzony tłuszcz lub pozostałości żywności mogą 
spowodować pożar. Ryzyko jest większe w przypadku blachy do opiekania. 

Wyczyścić komorę miękką ściereczką po każdym użyciu. 

 
 
 
Akcesoria 

Wyczyścić wszystkie akcesoria po każdym użyciu i poczekać, aż wyschną. Używać miękkiej ściereczki oraz 
ciepłej wody i środka czyszczącego. Akcesoriów nie wolno czyścić w zmywarce. 

Akcesoriów z powłoką nieprzywierającą nie wolno czyścić z użyciem agresywnych środków czyszczących, 
przedmiotów o ostrych krawędziach ani w zmywarce. 

 
 
Sposób wyjmowania: podpory półek 
Przed przystąpieniem do konserwacji należy upewnić się, że piekarnik ostygł. Występuje ryzyko oparzeń. 
Aby wyczyścić piekarnik, należy wyjąć podpory półek. 
1. Ostrożnie pociągnąć podpory do góry i z przedniego zaczepu. 
 
 
2. Odciągnąć przedni koniec podpory półki od ścianki bocznej. 
3. Wyciągnąć podpory z tylnego zaczepu. 
Podpory półek należy zainstalować w odwrotnej kolejności. 
 
Czyszczenie parą wodną 
Zabrudzenia najlepiej usuwać ręcznie. 
Aby wyczyścić ścianki boczne, należy wyjąć akcesoria i podporę półki. 
Funkcje czyszczenia parą wodną pomagają w czyszczeniu komory parowej piekarnika. 
Przed przystąpieniem do procedury czyszczenia należy upewnić się, że piekarnik ostygł. 
 
Gdy aktywna jest funkcja czyszczenia parą wodną, oświetlenie pozostaje wyłączone. 
1. Napełniać szufladę na wodę do maksymalnego poziomu (około 950 ml wody) do momentu, aż zabrzmi sygnał 
dźwiękowy lub na wyświetlaczu pojawi się komunikat. 
2. Wybrać funkcję czyszczenia parą wodną w menu: Czyszczenie. 
Czyszczenie parą wodną - czas trwania funkcji wynosi około 30 minut. 
a) Włączyć funkcję. 
b) Po zakończeniu programu zabrzmi sygnał dźwiękowy. 
c) Aby wyłączyć sygnał, nacisnąć pole dotykowe. 
Czyszczenie parą wodną plus - czas trwania funkcji wynosi około 75 minut. 
a) Równomiernie rozpylić odpowiedni środek czyszczący w komorze piekarnika, zarówno na części emaliowane, 
jak i stalowe. 
b) Włączyć funkcję. 
Pierwsza część programu zakończy się po upływie około 50 minut. 
c) Nacisnąć . 
 
Aby zakończyć czyszczenie, postępować zgodnie z komunikatem na wyświetlaczu. 
 
d) Przetrzeć komorę piekarnika niepowodującą zarysowań gąbką. 
Można użyć ciepłej wody lub środków do czyszczenia piekarników. 
e) Nacisnąć . 
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Rozpocznie się końcowa część procedury. Zajmie ona około 25 minut. 
3. Przetrzeć komorę piekarnika niepowodującą zarysowań gąbką. Można użyć ciepłej wody. 
Po wyczyszczeniu należy otworzyć drzwiczki piekarnika i pozostawić je otwarte na około 1 godzinę. Poczekać do 
momentu, aż piekarnik wyschnie. Aby przyspieszyć suszenie, można podgrzać piekarnik z użyciem gorącego 
powietrza o temperaturze 150°C przez około 15 minut. Aby uzyskać maksymalne efekty czyszczenia, należy 
ręcznie wyczyścić piekarnik tuż po wykonaniu funkcji. 
 
Przypomnienie o czyszczeniu 
Wyświetlenie przypomnienia oznacza konieczność czyszczenia. Należy użyć funkcji czyszczenie parą wodną 
plus. 
Funkcję: Przypomnienie o czyszczeniu można aktywować / dezaktywować w menu: Ustawienia podstawowe. 
 
Układ wytwarzania pary wodnej - Usuwanie kamienia 
Gdy aktywny jest generator pary wodnej, w jego wnętrzu gromadzi się kamień (ze względu na obecność wapnia 
w wodzie). Może to mieć niekorzystny wpływ na jakość pary wodnej, wydajność generatora pary wodnej i tym 
samym na jakość potraw. Aby zapobiec gromadzeniu się kamienia, należy czyścić obwód wytwarzania pary 
wodnej. 
Należy wyjąć wszystkie akcesoria. 
Należy wybrać funkcję z menu: Czyszczenie. Interfejs użytkownika zapewni wsparcie przy wykonaniu procedury. 
Czas trwania całej procedury wynosi około 2 godziny. 
Gdy aktywna jest ta funkcja, oświetlenie pozostaje wyłączone. 
1. Upewnić się, że szuflada na wodę jest pusta. 
2. Nacisnąć . 
3. Umieścić blachę do opiekania / pieczenia na pierwszej półce. 
4. Nacisnąć . 
5. Wlać 250 ml środka do usuwania kamienia do szuflady na wodę. 
6. Wlewać wodę do szuflady na wodę, aby uzupełnić objętość do maksymalnego poziomu, do momentu, aż 
zabrzmi sygnał dźwiękowy lub na wyświetlaczu pojawi się komunikat. 
7. Nacisnąć . 
Spowoduje to aktywowanie pierwszej części procedury: Usuwanie kamienia. 
 
Zajmie ona około 1 godziny 40 minut. 
 
8. Po zakończeniu pierwszej części opróżnić blachę do opiekania / pieczenia, a następnie ponownie umieścić ją 
na pierwszej półce. 
9. Nacisnąć . 
10. Napełniać szufladę na wodę świeżą wodą do maksymalnego poziomu (około 950 ml) do momentu, aż 
zabrzmi sygnał dźwiękowy lub na wyświetlaczu pojawi się komunikat. 
11. Nacisnąć . 
Spowoduje to aktywowanie drugiej części procedury: Usuwanie kamienia. Spowoduje to przepłukanie obwodu 
wytwarzania pary wodnej. 
 
Zajmie to około 35 minut. 
 
Po wykonaniu procedury należy wyjąć blachę do opiekania / pieczenia. 
 
Jeżeli funkcja: Usuwanie kamienia nie zostanie wykonane w prawidłowy sposób, na wyświetlaczu pojawi się 
komunikat, aby powtórnie wykonać procedurę. 
 
Jeżeli piekarnik jest wilgotny lub mokry, należy go wytrzeć do sucha za pomocą suchej ściereczki. Poczekać na 
kompletne wyschnięcie piekarnika z otwartymi drzwiczkami. 
 
Przypomnienie o usuwaniu kamienia 
Dostępne są dwa przypomnienia o usuwaniu kamienia, które przypominają o wykonaniu funkcji: Usuwanie 
kamienia. Przypomnienia te są aktywowane po każdym wyłączeniu urządzenia. 
Łagodne przypomnienie służy do przypomnienia o wykonaniu cyklu usuwania kamienia i zasugerowania tej 
czynności. 
Stanowcze przypomnienie wymusza usunięcie kamienia. 
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Niewykonanie procedury usuwania kamienia z urządzenia po wystąpieniu stanowczego przypomnienia 
uniemożliwi korzystanie z funkcja parowania. 
Przypomnienia o usuwaniu kamienia nie można wyłączyć. 
 
Układ wytwarzania pary wodnej 
UWAGA! Generator pary wodnej należy osuszyć po każdym użyciu. 
Wodę z octem należy zebrać gąbką. 
 
Kamień należy usuwać z użyciem wody z octem. 
 
UWAGA! Chemiczne środki do usuwania kamienia mogą spowodować uszkodzenie emalii. Należy przestrzegać 
zaleceń producenta. 
 
1. Aby wyczyścić szufladę na wodę i generator pary wodnej, należy wlać mieszaninę wody z octem (około 250 
ml) do generatora pary wodnej przez szufladę na wodę. Poczekać około 10 minut. 
2. Zebrać wodę z octem gąbką. 
3. Wlać czystą wodę (100 - 200 ml) do szuflady na wodę, aby wyczyścić układ wytwarzania pary wodnej. 
4. Zebrać wodę z generatora pary wodnej za pomocą gąbki i przetrzeć go do sucha. 
5. Otworzyć drzwiczki, aby umożliwić całkowite wyschnięcie urządzenia. 
 
Układ wytwarzania pary wodnej - Przepłukiwanie 
 
Wyjąć wszystkie akcesoria. 
Wybrać funkcję z menu: Czyszczenie. Interfejs użytkownika zapewni wsparcie przy wykonaniu procedury. 
Wykonanie funkcji zajmie około 30 minut. 
Gdy aktywna jest ta funkcja, oświetlenie pozostaje wyłączone. 
 
1. Umieścić blachę do pieczenia na pierwszej półce. 
2. Nacisnąć . 
3. Napełniać szufladę na wodę świeżą wodą do maksymalnego poziomu (około 950 ml) do momentu, aż zabrzmi 
sygnał dźwiękowy lub na wyświetlaczu pojawi się komunikat. 
4. Nacisnąć . 
Po wykonaniu procedury należy wyjąć blachę do pieczenia. 
 
Opróżnianie zbiornika 
Wyjąć wszystkie akcesoria. 
Funkcja czyszczenia umożliwia usuwanie resztek wody z szuflady na wodę. Funkcji tej należy użyć po wykonaniu 
funkcji gotowania na parze. 
Wybrać funkcję z menu: 
Czyszczenie. Interfejs użytkownika zapewni wsparcie przy wykonaniu procedury. 
Wykonanie funkcji zajmie około 6 minut. 
Gdy aktywna jest ta funkcja, oświetlenie pozostaje wyłączone. 
1. Umieścić blachę do pieczenia na pierwszej półce. 
2. Nacisnąć . 
Po wykonaniu procedury należy wyjąć blachę do pieczenia. 
 
Demontaż i instalacja drzwiczek 
Drzwiczki i wewnętrzne szyby można wyjmować w celu wyczyszczenia. Liczba szyb jest różna w zależności od 
modelu. 
 
OSTRZEŻENIE! Drzwiczki są ciężkie. 
 
1. Całkowicie otworzyć drzwiczki. 
2. Nacisnąć dźwignie zaciskające (A) do końca na dwóch zawiasach drzwiczek. 
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3. Zamknąć drzwiczki piekarnika w pierwszej pozycji otwartej (kąt około 70°). 
4. Przytrzymać drzwiczki jedną ręką po każdej ze stron, a następnie wyciągnąć je z piekarnika do góry. 
5. Umieścić drzwiczki zewnętrzną częścią do dołu na miękkiej ściereczce, na stabilnej powierzchni. 
6. Przytrzymać obrzeże drzwiczek (B) na górnej krawędzi po obu stronach i wepchnąć do środka, aby zwolnić 
uszczelkę zacisku. 
 
 
7. Zdjąć obrzeże drzwiczek, pociągające je do przodu. 
8. Stopniowo przytrzymywać szyby za ich górne krawędzie, a następnie wyciągnąć je do góry z prowadnicy. 
 
 
9. Wyczyścić szybę z użyciem wody z mydłem. Dokładnie wysuszyć szybę. 
Po zakończeniu czyszczenia należy wykonać powyższe czynności w odwrotnej kolejności. 
W pierwszej kolejności należy zamontować mniejszą szybę, a następnie większą oraz drzwiczki. 
 
Jedno z ramion zawiasu (typowo prawe) ma swobodę ruchu. Należy upewnić się, że ramiona zawiasów znajdują 
się w tej samej pozycji (po kątem około 70°). 
 
OSTRZEŻENIE! Należy upewnić się, że szyby zostały umieszczone w prawidłowej pozycji, ponieważ w 
przeciwnym razie powierzchnia drzwiczek może ulegać przegrzewaniu. 
 
Wymiana lampy 
 
OSTRZEŻENIE! Ryzyko porażenia prądem elektrycznym. 
Lampa może być gorąca. 
 
1. Wyłączyć piekarnik. 
Poczekać do momentu, aż piekarnik ostygnie. 
2. Odłączyć piekarnik od zasilania sieciowego. 
3. Umieścić ściereczkę na spodzie komory. 
 
Lampa górna 
1. Obrócić klosz lampy, aby go zdjąć. 
 
 
 
2. Zdjąć metalowy pierścień i wyczyścić klosz. 
3. Wymienić lampę na odpowiednią lampę odporną na działanie temperatury 300°C. 
4. Zamocować metalowy pierścień na klosz. 
5. Założyć klosz. 
 
Lampa boczna 
1. Zdemontować lewą podporę półki, aby uzyskać dostęp do lampy. 
2. Z użyciem wkrętaka Torx 20 zdjąć klosz. 
3. Wyjąć i wyczyścić metalową ramkę i uszczelkę. 
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4. Wymienić lampę na odpowiednią lampę odporną na działanie temperatury 300°C. 
5. Zamontować metalową ramkę i uszczelkę. 
Dokręcić śruby. 
6. Zamontować lewą podporę półki. 
 
 
WYKRYWANIE I USUWANIE USTEREK 
 
OSTRZEŻENIE! Należy zapoznać się z rozdziałami poświęconymi bezpieczeństwu. 
 
 
Wykrywanie i usuwanie usterek... 
 

Problem Możliwa przyczyna Środek zaradczy 

Nie można aktywować lub 
obsługiwać piekarnika. 

Piekarnik nie jest podłączony do 
zasilania elektrycznego lub został 
podłączony w nieprawidłowy sposób. 

Sprawdzić, czy piekarnik jest 
prawidłowo podłączony do zasilania 
elektrycznego (zapoznać się ze 
schematem połączeń, jeżeli jest). 

Piekarnik nie nagrzewa się. Piekarnik jest wyłączony. Włączyć piekarnik. 

Piekarnik nie nagrzewa się. Zegar nie jest ustawiony. Ustawić zegar. 

Piekarnik nie nagrzewa się. Nie dokonano niezbędnych ustawień. Upewnić się, że ustawienia są 
prawidłowe. 

Piekarnik nie nagrzewa się. Włączona jest funkcja 
automatycznego wyłączania. 

Zapoznać się z częścią 
„Automatyczne wyłączenie”. 

Piekarnik nie nagrzewa się. Włączona jest blokada rodzicielska. Zapoznać się z częścią „Korzystanie 
z blokady rodzicielskiej”. 

Piekarnik nie nagrzewa się. Bezpiecznik uległ przepaleniu. Upewnić się, że tę usterkę powoduje 
bezpiecznik. Jeżeli bezpiecznik 
ciągle się przepala, wezwać 
wykwalifikowanego elektryka. 

Lampa nie działa. Lampa jest wadliwa. Wymienić lampę. 

Termosonda nie działa. Wtyczka termosondy nie została 
prawidłowo podłączona do gniazda. 

Podłączyć wtyczkę termosondy do 
gniazda. 

Na wyświetlaczu pojawia się 
komunikat F111. 

Wtyczka termosondy nie została 
prawidłowo podłączona do gniazda. 

Podłączyć wtyczkę termosondy do 
gniazda. 
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Problem Możliwa przyczyna Środek zaradczy 

Na wyświetlaczu pojawia się kod 
błędu, który nie występuje w tabeli. 

Występuje usterka elektryczna. • Wyłączyć piekarnik, wykręcając 
korki lub wyłączyć przełącznik 
bezpieczeństwa w skrzynce 
bezpieczników, a następnie 
ponownie go włączyć. 
• Jeżeli na wyświetlaczu ponownie 
pojawia się kod błędu, skontaktować 
się z działem obsługi klienta. 

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

Potrawa pozostawała w piekarniku 
zbyt długo. 

Nie pozostawiać potraw w piekarniku 
na ponad 15–20 minut po 
zakończeniu procesu gotowania. 

Urządzenie zostało aktywowane, 
jednak nie nagrzewa się. Wentylator 
nie działa. Na wyświetlaczu pojawia 
się komunikat „Demo”. 

Aktywowany jest tryb 
demonstracyjny. 

Zapoznać się z częścią „Ustawienia 
podstawowe” w rozdziale „Codzienne 
użytkowanie”. 

Procedura usuwania kamienia 
została przerwana przed jej 
zakończeniem. 

Nastąpiło odcięcie zasilania 
elektrycznego. 

Ponownie wykonać procedurę. 

Procedura usuwania kamienia 
została przerwana przed jej 
zakończeniem. 

Funkcja została zatrzymana przez 
użytkownika. 

Ponownie wykonać procedurę. 

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

Szuflada na wodę nie została napełniona 
do maksymalnego poziomu. 

Sprawdzić, czy w szufladzie na wodę 
występuje środek do usuwania 
kamienia / woda. 
Ponownie wykonać procedurę. 

Po wykonaniu cyklu usuwania 
kamienia na spodzie komory 
występuje brudna woda. 

Blacha do opiekania / pieczenia 
znajduje się na niewłaściwej półce. 

Usunąć resztki wody i środka do 
usuwania kamienia ze spodu 
piekarnika. Umieścić blachę do 
opiekania / pieczenia na pierwszej 
półce. 

Funkcja usuwania kamienia została 
przerwana przed jej zakończeniem. 

Nastąpiło odcięcie zasilania 
elektrycznego. 

Ponownie wykonać procedurę. 

Wykonanie funkcji usuwania 
kamienia zostało przerwane przed 
zakończeniem. 

Funkcja została zatrzymana przez 
użytkownika. 

Ponownie wykonać procedurę. 

Po wykonaniu funkcji czyszczenia na 
spodzie komory występuje zbyt duża 
ilość wody. 

Przed aktywacją cyklu czyszczenia w 
urządzeniu rozpylono zbyt dużą ilość 
środka czyszczącego. 

Pokryć wszystkie części komory 
cienką warstwą środka 
czyszczącego. Równomiernie 
rozpylić środek czyszczący. 

Procedura czyszczenia nie jest 
dostatecznie wydajna. 

Początkowa temperatura komory 
piekarnika dla funkcji czyszczenia 
parą wodną była zbyt wysoka. 

Ponownie wykonać cykl. Rozpocząć 
cykl po ostygnięciu urządzenia. 
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Problem Możliwa przyczyna Środek zaradczy 

Procedura czyszczenia nie jest 
dostatecznie wydajna. 

Przed rozpoczęciem procedury 
czyszczenia nie wyjęto krat 
bocznych. Mogą one przekazywać 
ciepło na ścianki, powodując 
zmniejszenie wydajności. 

Wyjąć kraty boczne z urządzenia i 
ponownie aktywować funkcję. 

Procedura czyszczenia nie jest 
dostatecznie wydajna. 

Przed rozpoczęciem procedury 
czyszczenia z urządzenia nie wyjęto 
akcesoriów. Mogą one mieć 
niekorzystny wpływ na cykl 
parowania i powodować 
zmniejszenie wydajności. 

Wyjąć akcesoria z urządzenia i 
ponownie aktywować funkcję. 

 
Dane serwisowe 
Jeżeli samodzielnie nie można znaleźć rozwiązania problemu, należy skontaktować się ze sprzedawcą lub 
autoryzowanym centrum serwisowym. 
 
Dane wymagane przy kontakcie z autoryzowanym centrum serwisowym zawiera tabliczka znamionowa. Znajduje 
się ona na przedniej ramie komory piekarnika. Nie wolno jej stamtąd usuwać. 
 

Zaleca się spisanie danych: 

Model (MOD.) ......................................... 

Numer produktu (PNC) ......................................... 

Numer seryjny (S.N.) ......................................... 

 
 
WYDAJNOŚĆ ENERGETYCZNA 
 
Karta produktu 
 
Informacje o produkcie zgodnie z rozporządzeniem EU 65-66/2014 
 

Nazwa dostawcy Küppersbusch 

Identyfikacja modelu BD6750.0S 944182186 

Wskaźnik wydajności energetycznej 81,0 

Klasa wydajności energetycznej A+ 

Zużycie energii przy standardowym obciążeniu, tryb tradycyjnego 
gotowania 

1,09 kWh/cykl 
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Zużycie energii przy standardowym obciążeniu, tryb gotowania z 
termoobiegiem 

0,68 kWh/cykl 

Liczba komór 1 

Źródło ciepła Energia elektryczna 

Głośność 70 l 

Typ piekarnika Wbudowany piekarnik 

Masa 38,5 kg 

 
EN 60350-1 – Elektryczny sprzęt do gotowania do użytku domowego – Część 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki, 
piekarniki parowe i opiekacze – Metody badań cech funkcjonalnych. 
 
Oszczędzanie energii 
 
Piekarnik dysponuje funkcjami, które ułatwiają oszczędzanie energii podczas codziennego gotowania. 
 
Na czas pracy piekarnika należy zamknąć jego drzwiczki. Podczas gotowania nie należy ich zbyt często otwierać. 
Należy dbać o czystość uszczelki drzwiczek oraz kontrolować, czy jest dobrze zamocowana w odpowiednim 
miejscu. 
 
Aby zwiększyć oszczędność energii, warto używać metalowe naczynia. 
 
W miarę możliwości nie należy nagrzewać piekarnika przed gotowaniem. 
 
W przypadku przygotowywania kilku potraw jednocześnie przerwy między kolejnymi wypiekami należy skrócić do 
minimum. 
 
Gotowanie z termoobiegiem 
W miarę możliwości należy korzystać z funkcji gotowania z termoobiegiem, które pomagają oszczędzać energię. 
 
Ciepło resztkowe 
Jeżeli aktywowano program z opcją Czas trwania lub Czas zakończenia, a czas gotowania jest dłuższy niż 30 
minut, w przypadku niektórych piekarników grzałki automatycznie wyłączą się wcześniej. 
 
Wentylator i lampa nadal będą pracować. 
Po wyłączeniu piekarnika na wyświetlaczu będzie widnieć wskazanie ciepła resztkowego. Można go użyć do 
utrzymania odpowiedniej temperatury żywności. 
 
Gdy czas trwania gotowania jest dłuższy niż 30 minut, należy zmniejszyć temperaturę piekarnika do minimum na 
3 - 10 minut przed końcem gotowania. Ciepło resztkowe wewnątrz piekarnika nadal będzie wykorzystywane w 
gotowaniu potrawy. 
 
Z ciepła resztkowego można korzystać w celu podgrzania innych potraw. 
 
Utrzymywanie ciepła potraw 
Aby wykorzystać ciepło resztkowe i utrzymać odpowiednio wysoką temperaturę potrawy, należy wybrać możliwie 
najniższe ustawienie temperatury. Na wyświetlaczu pojawi się wskaźnik ciepła lub wartość temperatury. 
 
Gotowanie z wyłączoną lampą 
Lampę należy wyłączyć podczas gotowania. W razie potrzeby należy ją włączyć. 
 
Wypiekanie z termoobiegiem 
Funkcja umożliwiająca oszczędzanie energii podczas gotowania. 
 
Gdy używana jest ta funkcja, lampa automatycznie wyłączy się po upływie 30 sekund. 
Może zajść konieczność ponownego włączenia lampy, jednak czynność ta ograniczy oczekiwane oszczędności 
energii. 
 
OCHRONA ŚRODOWISKA NATURALNEGO 
Materiały oznaczone symbolem @ należy poddawać recyklingowi. Opakowania należy umieszczać w 
odpowiednich pojemnikach w celu poddania ich recyklingowi. Warto zadbać o środowisko i zdrowie ludzi, 
poddając urządzenia elektryczne i elektroniczne recyklingowi. Urządzeń oznakowanych symbolem # nie wolno 
usuwać wraz z odpadami komunalnymi. 
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Urządzenie należy przekazać lokalnemu zakładowi utylizacji odpadów elektronicznych lub skontaktować się z 
właściwym urzędem. 
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867353668-A-292019 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Küppersbusch Hausgeräte GmbH 
Postfach 10 01 32, D-45801 Gelsenkirchen, 
Küppersbuschstraße 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.o. 
Ul. Żwirki I Wigury 14, 02-092 Warszawa 
Tel.:+48 85 555 50 60, info@kuppersbusch.com.pl 
https://www.home-kueppersbusch.com/pl-pl/ 
 


