CATATAYATATAYAYA

a¥s

...V

- eI
0@.‘6‘*‘#&

Piekarnik do zabudowy

HN678G4.1

pl Instrukcja obstugi

Register your product on My Siemens and discover
exclusive services and offers.
siemens-home.bsh-group.com/welcome

The future moving in.

Siemens Home Appliances







Spis tresci

Uzywanie zgodne z przeznaczeniem ......... 4
Wazne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa . 5
Informacje ogdlne ........ ... ... ... 5
Mikrofale . ....... .. . . . . 6
Para ... .. 7
Termosonda. . ....... .. 7
Funkcja samoczyszczenia .. ......... . 8
Przyczyny uszkodzen ..................... 8
Informacjeogdlne ........ ... ... ... ... L 8
Mikrofale . ..... ... . . . . 9
Para ....... . . 9
Ochrona srodowiska . .................... 10
OszczednoSC energii v oo v v e 10
Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie srodowiska
naturalnego .. ... .. 10
Informacje na temat urzadzenia............ 11
Pulpitobstugi........ ... i 11
Elementyobstugi . ......... ... ... . L 11
Wyswietlacz . . ... 11
Menu trybdw pracy. . . ... o 12
Rodzaje grzania........... ... i 12
Pozostate informacje . .......... ... ... . ... 13
Funkcje komory piekarnika . ................... 13
Wyposazenie ..........cciiiiiiinnnnnnnn 14
Dotgczone wyposazenie. . ... ... voii i 14
Wsuwanie wyposazenia. . ... 14
Wyposazenie dodatkowe . . . ........ ... . ... 15
Przed pierwszym uzyciem................. 16
Przed uruchomieniem: .. ...................... 16
Pierwsze uruchomienie ....................... 16
Czyszczenie komory piekarnika. . ............... 16
Czyszczenie WypoSazenia ..o vvv v oo 17
=

S Obstuga urzadzenia............coovvuunn.. 17
Wtgczanie | wytaczanie urzadzenia. . ............. 17
Witgczenie lub zatrzymanie trybu pracy ........... 17
Wprowadzanie ustawien trybu pracy ............. 17
Ustawianie rodzaju grzania i temperatury. . ........ 17
Szybkie nagrzewanie . . ... ... . . e 18
@ Funkcjezegara...........covviiinrnnnn. 18
Minutnik . . ... .o 18
Czastrwania. . ... 19
Czas zakonczenia . ......cvvii i 19

pl

m Zabezpieczenie przed dzie¢mi ............. 20
Aktywacja i dezaktywacja...................... 20
Blokada drzwi urzgdzenia. .. ................... 20
ooo

tEfj Ustawienia podstawowe .................. 20
Zmiana ustawien . ... .. 20
Lista ustawien. . . ...... ... .. . 20
Zmiana ustawionej godziny ........... .. ... .... 21
Mikrofale . ...... ... it 21
Naczynia. . . ... 21
Poziomy mikrofal .. ........... ... ... .. ... . ... 21

Nastawianie mikrofal w potgczeniu z rodzajem grzania .
22

Nastawianie mikrofal. . . ....................... 22
SUSZENIE. vt e 23
A Para........ .. ... i i e 23
Odgitosy ..o 23
Gotowanie z zastosowaniempary ............... 23
Odgrzewanie ...........c.c .. 24
Wyrastanieciasta. . ............ ... ... ... . .... 24
Napetnianie zbiornikanawode. . ................ 24
Po zakonczeniu trybu z uzyciem pary. . ........... 25
Termometr do pieczeni ................... 26
Rodzaje grzania . .......... ... ..., 26
Wktadanie termosondy w potrawe . ... ........... 27
Ustawianie temperatury wewnatrz potrawy......... 27
Temperatury wewnatrz réznych potraw. .. ......... 28
o0

Ustawienie szabasowe ................... 28
Wtgczanie ustawienia szabasowego. . ............ 28
[@ SrodKi czysz€zace .. ... .iiiiii i 28
Odpowiednie srodki czyszczace. .. ..o ... 28
Utrzymywanie urzgdzenia w czystosci . ........... 30
//|\\ Funkcja czyszczenia ..................... 30
SamOCZYSZCZENIE . . . v v o et 30
Odkamienianie . . ... 31
9 Prowadnice...............cciiiiinnnn. 32
Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic............ 32
Drzwiurzadzenia .............cciiviannn 33
Zdejmowanie naktadki drzwi. . ......... ... ..., 33
Montaz i demontaz szyb w drzwiach ............. 33
Corobi¢ wrazieusterki?.................. 35
Tabelausterek . ......... .. ... .. .. . . 35
Przekroczony zostat maksymalny czas pracy....... 36
Zaréwki w komorze piekarnika. .. ............... 36



pl Uzywanie zgodne z przeznaczeniem

ST =Y .= 36

Symbol produktu (nr E) i numer fabryczny (nr FD). . .36

Wskazdwki dotyczace ustawien . . ............... 37
Wybdrpotrawy . .. ... . 37
Czujnik pieczenia. . ......... . i 38
Wprowadzanie ustawien potrawy . . .............. 38

Przetestowane w naszym studiu gotowania. . 39

Nie uzywac form silikonowych .. ................ 39
Ciasta i drobne wypieki . ...................... 39
Chlebibutki..... ... .. . 44
Pizza, quiche i ciasta pikantne . . ... ............. 47
Zapiekankaisuflet. .......... ... .. . ... ... . ... 49
Dréb .. 51
MIESO . o 54
Ryby . 58
Warzywa idodatki ........ ... .. ... .. .. .. ... 61
DesSery v 63
Rodzaje grzaniaEco ........... .. ... ... .. ..., 64
Akrylamid w produktach spozywczych............ 66
Delikatne pieczenie . ........ ... 66
SUSZENIE. . .o 67
Wekowanie. . ......... . . . 68
Wyrastanie ciasta. . ........... ... .. 69
Rozmrazanie ........... ... .. .. .. . . . . . . .. 70
Odgrzewanie i odswiezanie potraw . ............. 72
Utrzymywanie temperatury potraw . . . ............ 74
Potrawy testowe . . ... ... ... 74

Wiecej informacji na temat naszych produktdw,
wyposazenia, czeSci zamiennych oraz serwisu mozna
znalez¢ na stronie internetowej: www.siemens-
home.bsh-group.com oraz w sklepie internetowym:
www.siemens-home.bsh-group.com/eshops

Uzywanie zgodne
Z przeznaczeniem

Nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejszg
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli na
bezpieczne i wtasciwe uzytkowanie
urzgdzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowac¢ do pdzniejszego wgladu lub
dla kolejnego uzytkownika.

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest
wytgcznie do zabudowy. Nalezy przestrzegac
specjalngj instrukcji montazu.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzgdzenia. Nie podtgczac, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzgdzenie bez wtyczki moze podtgczy¢
wytacznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie
obejmuje szkdd wynikajgcych z niewtasciwego
podtgczenia.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytku domowego. Urzgdzenia nalezy uzywac
wytacznie do przygotowywania potraw |
napojow. Nie zostawia¢ witgczonego
urzgdzenia bez nadzoru. Urzgdzenia uzywac
wytacznie w zamknietych pomieszczeniach.

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

Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub
umystowymi, a takze osoby nie posiadajgce
wystarczajgcego doswiadczenia lub wiedzy,
jesli pozostajg pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub
zostaty pouczone, jak wtasciwie obstugiwac
urzadzenie i sg sSwiadome zwigzanych z tym
zagrozen.

Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogg by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
majg one ukonczone 15 lat i sg nadzorowane
przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwala¢ na zblizanie sie do urzgdzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

Zawsze prawidtowo wsuwacé wyposazenie do
komory piekarnika. — "Wyposazenie"
na stronie 14



INWazne wskazowki
dotyczace bezpieczenstwa

Informacje ogolne

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo pozaru!

= Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty moga sie zapalic.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sie z niego dym. Wytgczyc
urzgdzenie i wyciggngC wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe,;.

s Resztki potraw, ttuszcz i sos z pieczenia
mogq sie zapali¢. Przed uruchomieniem
nalezy usungc¢ wieksze zanieczyszczenia w
komorze piekarnika z elementow
grzewczych i wyposazenia.

= W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje
przecigg. Papier do pieczenia moze
dotkng¢ elementdéw grzejnych i zapali¢ sie.
Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie
ktas¢ papieru do pieczenia na wyposazenie
nie przymocowujgc go. Papier do pieczenia
nalezy zawsze obcigzac¢ naczyniem lub
formag do pieczenia. Papierem do pieczenia
wytozy¢ wytacznie konieczng powierzchnie.
Papier do pieczenia nie moze wystawac
poOza wyposazenie.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

poparzenia!

s Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy nie
dotykac¢ gorgcych powierzchni wewnatrz
komory gotowania ani elementdéw
grzejnych. Zawsze odczekac, az urzgdzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie!

= Akcesoria i naczynia bardzo sie
nagrzewajg. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

= Opary alkoholowe mogg zapali¢ sie w
gorgcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac¢ wytacznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwiera¢ drzwiczKi
urzadzenia.

Wazne wskazdwki dotyczace bezpieczenstwa pl

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewajg sie podczas
eksploatacji. Nie dotykac¢ gorgcych
elementow. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia
moze wydostawac sie gorgca para. W
zaleznosci od temperatury para moze by¢
niewidoczna. Podczas otwierania nie stac
zbyt blisko urzadzenia. Ostroznie otworzyc¢
drzwiczki urzgdzenia. Nie zezwalad
dzieciom na zblizanie sie.

Woda w gorgcej komorze gotowania moze
prowadzi¢ do powstania gorgcej pary
wodnej. Nigdy nie wlewa¢ wody do gorgcej
komory gotowania.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia
mogg pekngC. Nie uzywac skrobaczki do
szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow
CzyszCzacy.

Zawiasy drzwi urzgdzenia poruszajg sie
podczas otwierania i zamykania drzwi, w
zwigzku z tym istnieje ryzyko przytrzasniecia
sie. Nie dotykac¢ zawiasow.

Niektore elementy drzwiczek urzgdzenia
mogg mie¢ ostre krawedzie. Zaleca sie
zaktadanie rekawic ochronnych.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy
stanowig powazne zagrozenie. Wytgcznie
przeszkoleni technicy serwisu mogg
przeprowadzac naprawy i wymieniac
uszkodzone przewody przytgczeniowe. Jesli
urzgdzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciggnac wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe,.
Wezwac serwis.

Izolacja przewodu urzgdzenia elektrycznego
moze sie stopi¢ na gorgcych czesciach
urzadzenia. W zadnym wypadku nie moze
dojs¢ do kontaktu przewodu
przytgczeniowego z gorgcymi czesciami
urzgdzenia.

Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie prgdem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.
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s Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢ do
porazenia prgdem. Nigdy nie wigczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggnac
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac
serwis.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo na
skutek magnetyzmu!

Na pulpicie obstugi lub elementach obstugi
umieszczone sg magnesy trwate. Mogg one
mie¢ wptyw na dziatanie implantow
elektronicznych, np. rozrusznikow serca lub
pomp insulinowych. Uzytkownicy implantow
elektronicznych muszg zachowac odlegtosc
co najmniej 10 cm od pulpitu obstugi.

Mikrofale

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo pozaru!

= Uzycie urzagdzenia niezgodnie z
przeznaczeniem jest niebezpieczne i moze
spowodowac szkody.

Niedopuszczalne jest suszenie potraw lub
ubran, podgrzewanie kapci, poduszek
wypetnionych ziarnem lub zbozem, gabek,
wilgotnych Sciereczek itp.

Na przyktad podgrzane kapcie lub poduszki
wypetnione ziarnem lub zbozem mogg sie
zapali¢ nawet po kilku godzinach.
Urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie do
przygotowywania potraw i napojow.

= Produkty spozywcze mogg sie zapali¢. W
zadnym wypadku nie wolno podgrzewac
produktow w opakowaniach izotermicznych.
Nigdy nie podgrzewac¢ bez nadzoru potraw
w pojemnikach z tworzywa sztucznego,
papieru lub z innych palnych materiatow.
W zadnym wypadku nie wolno nastawiac
zbyt duzej mocy mikrofal ani zbyt dtugiego
czasu grzania. Nalezy przestrzegac
wskazdwek podanych w instrukcji obstugi.
W zadnym wypadku nie wolno suszy¢
produktow spozywczych przy uzyciu
mikrofal.

Nie podgrzewac ani nie rozmrazac
produktow spozywczych o niskiej
zawartosci wody, np. chleba, z
zastosowaniem zbyt duzej mocy lub przez
zbyt dtugi czas.

s Olej spozywczy moze sie zapalic. W
zadnym wypadku nie wolno podgrzewac w
kuchence mikrofalowej samego oleju
jadalnego.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
wybuchu!

Ptyny lub pozywienie w szczelnie zamknietych
naczyniach mogg eksplodowac. Nigdy nie
podgrzewac ptyndw ani pozywienia w
szczelnie zamknietych naczyniach.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

poparzenia!

s W trakcie podgrzewania, ale rowniez juz po
podgrzaniu, produkty ze skorupka, tuping
lub skdorkg mogg sie rozprysngc. Nigdy nie
gotowac jaj w skorupkach ani nie
podgrzewac jaj gotowanych na twardo.
Nigdy nie gotowac skorupiakdéw. W
przypadku jajek sadzonych lub w szklance
trzeba najpierw naktu¢ zottko. kupina lub
skorka produktow, np. jabtek, pomidorow,
ziemniakow lub kietbasek, moze popekac
Przed podgrzewaniem nalezy naktuc¢ tupine
lub skorke.

s Ciepto w pozywieniu dla niemowlat
rozprowadza sie nierownomiernie. W
zadnym wypadku nie wolno podgrzewac
pozywienia dla niemowlgt w zamknietych
naczyniach. Zawsze nalezy zdejmowac
pokrywke lub smoczek. Po podgrzaniu
dobrze wymieszac lub wstrzgsngc. Przed
podaniem dziecku nalezy sprawdzic¢
temperature pozywienia.

= Podgrzane potrawy oddajg ciepto. Naczynie
moze by¢ gorgce. Do wyjmowania
gorgcego wyposazenia lub naczyn z
komory gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

= W przypadku podgrzewania produktow w
hermetycznych opakowaniach moze dojs¢
do porozrywania opakowania. Zawsze
przestrzega¢ wskazowek podanych na
opakowaniu. Do wyjmowania gorgcych
naczyn z komory gotowania zawsze uzywac
tapek kuchennych.

= Dostepne elementy nagrzewajg sie podczas
eksploatacji. Nie dotykac¢ gorgcych
elementow. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.

s Funkcja suszenia na najwyzszych stopniach
mocy w trybie samych mikrofal, dodatkowo
automatycznie uruchamia grzatke oraz
rozgrzewa komore piekarnika. Nigdy nie
dotykac¢ gorgcych powierzchni wewnagtrz
komory gotowania ani elementow
grzejnych. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.



= Uzycie urzgdzenia niezgodnie z
przeznaczeniem jest niebezpieczne.
Nie jest dozwolone: suszenie potraw lub
ubran, podgrzewanie kapci, poduszek z
wypetnieniem z ziaren, ggbek, wilgotnych
Sciereczek i tym podobnych.
Zbyt gorgce kapcie, poduszki z
wypetnieniem z ziaren, wilgotne sciereczki i
tym podobne mogg spowodowac oparzenia

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

poparzenia!

s Podczas podgrzewania ptyndw moze dojsc
do zahamowania wrzenia. Oznacza to, ze
temperatura wrzenia jest osiggana bez
powstawania typowych pecherzykow
powietrza. Nawet mate wstrzgsniecie moze
spowodowac, ze gorgcy napoj nagle
zaczyna kipie¢ i rozpryskiwac sie. Podczas
podgrzewania ptynu zawsze nalezy wktadac
tyzke do naczynia. W ten sposob zapobiega
sie zahamowaniu wrzenia.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

obrazen!!

= Nieodpowiednie naczynia mogg popekac.
Naczynia porcelanowe lub ceramiczne
mogg mie¢ drobne pory w uchwytach lub
pokrywkach. Za tymi otworami znajduje sie
pusta przestrzen. Wilgo¢, ktdora wnikneta do
pustej przestrzeni, moze spowodowac
pekniecie naczynia. Nalezy uzywac
wytgcznie naczyn nadajgcych sie do uzycia
w kuchenkach mikrofalowych.

= Naczynia i pojemniki wykonane z metalu lub
naczynia z metalowymi elementami mogg
powodowac iskrzenie w przypadku
stosowania wytgcznie trybu mikrofal.
Urzadzenie ulegnie uszkodzeniu. Nigdy nie
uzywac metalowych pojemnikéw w trybie
samych mikrofal.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
porazenia pradem!

Urzadzenie pracuje pod wysokim napieciem.
Zdejmowanie obudowy jest zabronione.

Wazne wskazdwki dotyczace bezpieczenstwa pl

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

powaznego zagrozenia zdrowia!

= W przypadku niedostatecznego czyszczenia
moze dojs¢ do uszkodzenia powierzchni
urzgdzenia. Z urzgdzenia mogg
wydostawac sie mikrofale. Regularnie
czyscic¢ urzgdzenie i natychmiast usuwac z
niego resztki pozywienia. Dopilnowac, aby
komora gotowania, uszczelka drzwiczek,
drzwiczki i przylga drzwiowa byty zawsze
czyste.

s Przez uszkodzone drzwi komory gotowania
lub uszczelke drzwi mogg wydostawac sie
mikrofale. Nigdy nie uzywac urzgdzenia,
jesli drzwi komory gotowania, uszczelka
drzwi lub rama z tworzywa sztucznego sg
uszkodzone. Wezwac serwis.

» Z urzgdzen bez pokrywy obudowy
wydobywajg sie mikrofale. Nigdy nie
zdejmowac pokrywy obudowy. W sprawie
konserwacji lub naprawy urzgadzenia
zwrocic sie do serwisu.

Para

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

oparzenia!

s Podczas pracy urzgdzenia woda w
zbiorniku moze sie mocno podgrzac. Po
kazdym korzystaniu z urzgadzenia z
zastosowaniem pary oprozni¢ zbiornik na
wode.

= W komorze piekarnika powstaje gorgca
para. Podczas korzystania z urzgdzenia z
zastosowaniem pary nie wktadac rgk do
komory piekarnika.

= Podczas wyjmowania wyposazenia moze
sie z niego wylewac goracy ptyn. Gorgce
elementy wyposazenia wyjmowac ostroznie,
uzywajgc rekawic kuchennych.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo pozaru
i obrazen!

katwopalne ptyny mogg zapali¢ sie w gorgcej
komorze piekarnika (wybuch). Do zbiornika na
wode nie wlewac zadnych tatwopalnych
ptyndw (np. napojow alkoholowych). Do
zbiornika wlewac¢ wytgcznie wode lub zalecany
przez nas roztwor do odkamieniania.

Termosonda

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
porazenia pradem!

W przypadku zastosowania nieodpowiednigj
termosondy moze dojs¢ do uszkodzenia
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izolacji. Uzywac wytgcznie termosondy
przeznaczonej do danego typu urzadzenia.

Funkcja samoczyszczenia

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo pozaru!

s Podczas samoczyszczenia resztki
pozywienia, ttuszcz i sos z pieczenia moga
sie zapali¢. Przed kazdym witgczeniem
samoczyszczenia usungc wieksze
zabrudzenia z komory piekarnika. Nie
stosowac programu samoczyszczenia do
czyszczenia wyposazenia.

s Podczas samoczyszczenia zewnetrzna
powierzchnia urzgdzenia jest bardzo
gorgca. Nigdy nie wieszac tatwopalnych
przedmiotdw, np. sciereczek do naczyn, na
uchwycie drzwi. Nie zastawiac ani nie
zastaniac frontu urzgdzenia. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

s W przypadku uszkodzenia uszczelki drzwi,
obszar drzwi staje sie bardzo gorgcy. Nie
szorowac ani nie zdejmowac uszczelki.
Nigdy nie uzywac urzgdzenia z uszkodzong
uszczelkg lub bez uszczelki.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
powaznego zagrozenia zdrowia!

Podczas samoczyszczenia urzgdzenie jest
bardzo gorgce. Wysoka temperatura
powoduje uszkodzenie powtoki antyadhezyjnej
blach i form oraz powstawanie trujgcych
gazow. Nigdy nie stosowac programu
samoczyszczenia do czyszczenia blach i form
pokrytych powtokg antyadhezyjng. Zasadniczo
nie uzywac programu samoczyszczenia do
czyszczenia wyposazenia.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
zagrozenia zdrowia!

Funkcja czyszczenia podgrzewa komore
piekarnika do bardzo wysokiej temperatury,
dzieki czemu mozliwe jest spalenie
pozostatosci ze smazenia, grillowania i
pieczenia. W trakcie tego procesu wydzielane
sgq opary, ktére mogg powodowac
podraznienia bton sluzowych. Podczas funkciji
czyszczenia nalezy intensywnie wietrzy¢
kuchnie. Nie przebywa¢ w pomieszczeniu
przez dtuzszy czas. Nie pozwala¢ wchodzi¢ do
pomieszczenia dzieciom ani zwierzetom
domowym. Przestrzegacd tych zalecen rowniez
w przypadku trybu z opdznionym wtgczeniem
Z przesunietym czasem zakonczenia.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

poparzenia!

s Podczas samoczyszczenia komora
piekarnika jest bardzo gorgca. Nie otwierac
drzwi urzadzenia. Poczekac, az urzadzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.

= A\ Podczas samoczyszczenia zewnetrzna
powierzchnia urzgdzenia jest bardzo
gorgca. Nigdy nie dotykac¢ drzwi urzadzenia.
Poczekad, az urzadzenie ostygnie. Nie
zezwalaC dzieciom na zblizanie sie.

Przyczyny uszkodzen

Informacje ogolne

Uwaga!

m  Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia
na dnie komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia
na dnie piekarnika. Nie wyktada¢ dna piekarnika
folig, obojetnie jakiego rodzaju, ani papierem do
pieczenia. Nie stawia¢ na dnie piekarnika zadnych
naczyn, jesli ustawiona temperatura jest wyzsza niz
50 °C. Dochodzi do przegrzania. Czas pieczenia i
smazenia ulega zmianie, a emalia zostaje
uszkodzona.

m Folia aluminiowa: Folia aluminiowa w komorze
piekarnika nie moze stykac sie z szybg w
drzwiczkach. Moze to spowodowad powstanie
trwatych przebarwien na szybie.

m Formy silikonowe: nie uzywac¢ form do pieczenia
wykonanych z silikonu ani mat do pieczenia,
przykrywek i wyposazenia zawierajgcych silikon.
Moze to spowodowad uszkodzenia czujnika
temperatury.

Mozna uzywac papieru do pieczenia z powtokg
silikonowa.

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

m Wilgo¢ w komorze piekarnika: wilgo¢, ktdra przez
dtuzszy czas utrzymuje sie w komorze piekarnika,
moze by¢ przyczyna korozji. Po kazdym uzyciu
osuszy¢ komore piekarnika. Wilgotnych produktow
spozywczych nie przechowywac przez diuzszy czas
w zamknietej komorze piekarnika. Nie
przechowywad potraw w komorze piekarnika.

m Studzenie przy otwartych drzwiach urzadzenia: po
zakonczeniu trybu z uzyciem wysokiej temperatury,
komora piekarnika powinna by¢ podczas studzenia
zawsze zamknieta. Nie wktadac¢ niczego pomiedzy
drzwi a urzadzenie. Nawet jesli drzwi urzgdzenia sg
tylko uchylone, fronty sgsiadujgcych mebli moga z
czasem ulec uszkodzeniu.

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



Sok z owocdéw: na ciasta pieczone na blasze nie
uktadac zbyt duzo soczystych owocdw. Skapujgcy z
blachy sok z owocow pozostawia trwate plamy. W
miare mozliwosci uzywac gtebokiej blachy do
pieczenia.

Srodek do czyszczenia piekarnikow: Nigdy nie
stosowacd srodka do czyszczenia piekarnikdw w
nagrzanej komorze piekarnika. Moze dojs¢ do
uszkodzenia emalii. Przed nastepnym nagrzaniem
usung¢ wszelkie pozostatosci z komory piekarnika i
Z drzwi urzadzenia.

Mocno zabrudzona uszczelka: jesli uszczelka jest
mocno zabrudzona, podczas eksploatacji drzwi
urzadzenia nie zamykajg sie szczelnie. Fronty
sgsiadujgcych mebli mogg ulec uszkodzeniu.
Utrzymywac uszczelke w czystosci. Nigdy nie
uzywac urzadzenia z uszkodzong uszczelkg lub bez
uszczelki.

Drzwiczki urzadzenia jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotdw: nie stawac, nie siadac ani
nie opierac sie na otwartych drzwiczkach urzgdzenia.
Nie stawia¢ naczyn i wyposazenia na drzwiczki
urzgdzenia.

Wsuwanie wyposazenia: W zaleznosci od typu
urzadzenia wyposazenie moze zarysowac szybe
drzwiczek podczas ich zamykania. Wyposazenie
nalezy zawsze wsuwac do oporu do komory
piekarnika.

Transport urzadzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosi¢
urzgdzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar
urzadzenia przekracza wytrzymatosc¢ uchwytu, ktéry
moze sie urwad.

Mikrofale

Uwaga!

Powstajgce iskry: odstep przedmiotu wykonanego z
metalu, np. tyzki w szklance, od Scianek i drzwi
komory piekarnika musi wynosi¢ minimum 2 cm.
Iskry mogg uszkodzi¢ wewnetrzng szklang
powierzchnie drzwi.

Kombinacja wyposazenia: Nie tgczy¢ rusztu z blachg
uniwersalng. Wsuniecie tych elementow
wyposazenia bezposrednio jeden na drugim moze
by¢ przyczyng powstawania iskier. Kazdy z nich
nalezy wsungc na inng wysokosc.

Whytgcznie tryb mikrofal: W przypadku stosowania
trybu z uzyciem samych mikrofal nie nalezy uzywac
brytfanki uniwersalnej ani blachy do pieczenia.
Uzycie tych naczyrt moze spowodowac powstawanie
iskier, a w konsekwencji uszkodzenie komory
piekarnika. Uzywac¢ dotgczonego rusztu jako
podstawki pod naczynie lub mikrofal w potgczeniu z
rodzajem grzania.

Tacki aluminiowe: nie uzywac¢ w urzgdzeniu tacek
aluminiowych. Powstajgce iskry mogg uszkodzic¢
urzgdzenie.

Tryb mikrofal bez potraw: eksploatacja urzadzenia
bez potraw prowadzi do przecigzenia. Nigdy nie
wigczac mikrofal, jesli w komorze gotowania nie ma
zadnej potrawy. Wyjatek stanowi krotki test naczyn.
— "Mikrofale" na stronie 21

Przyczyny uszkodzen pl
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m Prazona kukurydza: nigdy nie ustawiac¢ zbyt duzej
mocy mikrofal. Uzywac¢ maksymalnie mocy 600 W.
Torebke z kukurydzag zawsze kias¢ na szklanym
talerzu. Na skutek przecigzenia szyba w drzwiach
moze peknad.

Urzadzenie spetnia wymagania normy EN 55011 lub

CISPR 11. Jest to produkt grupy 2, klasy B.

Grupa 2 oznacza, ze mikrofale wytwarzane sg w celu
ogrzania artykutdw spozywczych. Klasa B oznacza, ze
urzgdzenie przeznaczone jest do uzytku domowego.

Para

Uwaga!

m Formy do pieczenia: Naczynia muszg by¢ odporne
na dziatanie wysokiej temperatury i gorgcej pary.
Silikonowe formy do pieczenia nie nadajg sie do
stosowania w trybie kombi w potgczeniu z para.

m Naczynia ze sladami rdzy: Nie uzywac naczyn ze
sladami rdzy. Nawet najmniejsze slady rdzy moga
spowodowac korozje w komorze piekarnika.

m Skropliny: W przypadku gotowania na parze w
perforowanym pojemniku zawsze nalezy wsuwac
pod spod blache do pieczenia, uniwersalng blache
do pieczenia lub nieperforowany pojemnik do
gotowania. Umozliwia to wytapywanie powstajgcych
skroplin.

m Gorgca woda w zbiorniku na wode: Gorgca woda
moze uszkodzié¢ system generowania pary. Zbiornik
nalezy napetnia¢ wytacznie zimng woda.

m Uszkodzenia emalii: nie wtgczac zadnego trybu,
jezeli na dnie komory piekarnika znajduje sie woda.
Przed wtgczeniem trybu wytrze¢ wode z dna
piekarnika.

m Roztwdr do odkamieniania: Pulpit obstugi oraz inne
powierzchnie urzgdzenia nie moga mie¢ stycznosci z
roztworem do odkamieniania. Powierzchnie te mogg
ulec uszkodzeniu. Jesli jednak dojdzie do takiej
sytuaciji, roztwor do odkamieniania nalezy
natychmiast zmy¢ woda.

m Czyszczenie zbiornika na wode: Zbiornika na wode
nie czysci¢ w zmywarce. W przeciwnym razie
zbiornik zostanie uszkodzony. Zbiornik na wode
czysci¢ miekkg Sciereczkg i dostepnym w sprzedazy
ptynem do mycia naczyn.



pl Ochrona srodowiska

EJOchrona srodowiska

Urzadzenie odznacza sie wysokg efektywnoscig
energetyczna. Niniejszy rozdziat zawiera porady
dotyczgce eksploatacji urzgdzenia w sposob
umozliwiajgcy oszczedzanie energii oraz prawidtowej
utylizacji zuzytego urzadzenia.

Oszczednos$¢ energii

m Urzadzenie podgrzewac tylko woéwczas, gdy jest to
zalecane w przepisie lub podane w tabelach w
instrukcji obstugi.

m Zamrozone produkty nalezy rozmrozi¢ przed
wtozeniem ich do piekarnika.

/
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m Nalezy stosowac ciemne, lakierowane na czarno lub
emaliowane formy do pieczenia. Bardzo dobrze
nagrzewajg sie.
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m Wyjac z piekarnika wyposazenie, z ktdrego sie nie
korzysta.
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m W trakcie pracy jak najrzadziej otwiera¢ drzwi
urzadzenia.

m Wieksze ilosci ciast zaleca sie piec jedno po drugim.
Wadwczas komora piekarnika jest przez caty czas
gorgca. Dzieki temu skraca sie czas pieczenia
nastepnego ciasta. W komorze piekarnika mozna
rowniez ustawi¢ 2 formy prostokatne obok siebie.

m W przypadku dtuzszych czasdw pieczenia mozna
wytaczy€ urzadzenie na 10 minut przed koncem,
wykorzystujgc do dopieczenia ciepto resztkowe.

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z

E Dyrektywa Europejskg 2012/19/UE oraz

polskg Ustawg z dnia 11 wrzesnia 2015. ,0

mmmm  ZUzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z dn. 23.10.2015 poz.
11688) symbolem przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie
moze by¢ umieszczany tgcznie z innymi
odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowigzany do
oddania go prowadzacym zbieranie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzgcy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbidrki, sklepy oraz gminne jednostka, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie tego
sprzetu. Wtasciwe postepowanie ze zuzytym
sprzetem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia szkodliwych dla
zdrowia ludzi i srodowiska naturalnego
konsekwenciji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikow niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.



Informacje na temat
urzadzenia
W tym rozdziale opisane sg wskazniki oraz elementy

obstugi.Poza tym rozdziat zawiera informacje na temat
réznych funkcji urzadzenia.

Informacje na temat urzadzenia pl

Wskazowka: W zaleznosci od typu urzgdzenia mozliwe
sq niewielkie rdznice, dotyczgce na przyktad koloru.

Pulpit obstugi

Pulpit obstugi stuzy do wprowadzenia ustawien
dotyczacych réznych funkcji urzgdzenia przy uzyciu
przyciskow i przetgcznika obrotowego. Na wyswietlaczu
widoczne sg aktualne ustawienia.

| |
12:04
[ |
4D gorace 160 °C
powietrze
on/off  menu  [i] =0 ® »{ff  start/stop
I I I l l l
| | |
Przyciski . PSR .
Przyciski po lewej oraz po prawej stronie [i]=o |nformaga . Wyivwetlame informacii i wskazo-
przetacznika obrotowego posiadaja punkt oporu. Zabezpieczenie  We o ,
W celu wigczenia danej funkciji nalezy nacisnaé przed dzieCmi Aktywacja i dezaktywacja zabez-
odpowiedni przycisk. pieczenia przed dziecmi
rzetacznik obrotowy unkcje zegara wieranie menu funkcji zegara
[ 2] Przet _'kbt ® Funkcj Otwierani funkcji
\I?vrzer?\/%mk obrotowy mozna obracac w lewo oraz » 5% Szybkie nagrzewa- Wtaczanie i wytaczanie szybkiego
brawo. nie nagrzewania
Wyswietlacz dotykowy _ ,
Na wys$wietlaczu dotykowym widoczne sa start/stop Wiaczenie, wstrzymanie lub prze-
aktualne wartos$ci ustawien, mozliwosci wyboru rwanie trybu pracy
lub informacje i wskazowki. W celu wprowadzenia Otwieranie prze-  Napetnianie lub oproznianie zbior-

ustawien nacisng¢ lekko na wtasciwe pole
tekstowe. W zaleznosci od dokonanego wyboru
zmieniajq sie pola tekstowe.

Pole dotykowe

Po nacisnieciu tego pola otwiera sie front panelu
sterowania. Mozna wyjg¢ zbiornik na wode.

Elementy obstugi

Poszczegodline elementy obstugi sg dostosowane do
roznych funkcji urzgdzenia. Dzieki temu wprowadzanie
ustawien i obstuga urzgdzenia nie sprawiajg zadnych
trudnosci.

Przyciski

Ponizej opisane jest krotko znaczenie réznych
przyciskow.

Przyciski Znaczenie

on/off Wiaczanie i wytaczanie urzadze-
nia
menu Menu Otwieranie menu trybow pracy

stony nika na wode

Przetacznik obrotowy

Przetacznik obrotowy umozliwia zmiane wartosci
ustawien widocznych na wyswietlaczu.

W przypadku wiekszosci list wyboru, np. listy rodzajow
grzania, po przewinieciu do ostatniego punktu pojawia
sie ponownie punkt pierwszy. Jezeli ustawiona zostata
minimalna lub maksymalna temperatura, w celu zmiany
ustawionej wartosci nalezy obracac przetgcznik
obrotowy w przeciwnym kierunku.

Wyswietlacz
Wyswietlacz jest zbudowany w taki sposdb, aby
umozliwi¢ jednoczesny odczyt wszystkich danych.

Wartos¢, ktérej ustawienie mozna w danym momencie
zmienic, jest wyrdzniona. Ma postac biatych znakow
umieszczonych na ciemnym tle.
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pl Informacje na temat urzadzenia

Pasek stanu

Pasek stanu znajduje sie na gorze wyswietlacza. Na
pasku stanu wyswietlana jest godzina, ustawione
funkcje zegara.

Linia stopnia zaawansowania

Linia ta wskazuje stopient zaawansowania procesu, np.
stopien nagrzania piekarnika lub uptyw czasu trwania.
Linia prosta pod zaznaczong wartoscig wypetnia sie od
lewej do prawej strony, proporcjonalnie do stopnia
zaawansowania aktualnego procesu.

Odliczanie czasu

W przypadku wtgczenia urzgdzenia bez nastawienia
czasu trwania, dotychczasowy czas pracy mozna
odczytac¢ po prawej stronie na gorze paska stanu.

W przypadku ustawienia, a nastepnie skasowania czasu
trwania, odliczanie czasu uwzglednia dotychczasowy
uptyw czasu trwania i jest kontynuowane od tego
momentu. Dzieki temu mozna kontrolowac
dotychczasowy czas pracy urzgdzenia.

Wskaznik kontroli temperatury

Stupki na wskazniku kontroli temperatury wskazujg fazy
nagrzewania piekarnika lub ciepto resztkowe w
komorze piekarnika.

Wskaznik kon- Wskaznik kontroli nagrzewania wskazuje wzrost

troli nagrzewania  temperatury w komorze piekarnika. Moment, gdy
wszystkie stupki sg wypetnione, oznacza opty-
malny czas na wsunigecie potrawy.

Jesli wybrany zostat stopien mocy grilla lub sto-
pien czyszczenia, stupki nie pojawiajq sie.

Po wytaczeniu urzadzenia wskaznik kontroli tem-
peratury wskazuije stopien ciepta resztkowego w
komorze piekarnika. Wskazanie gasnie, gdy tem-
peratura spadnie do ok. 60 °C.

Wskaznik ciepta
resztkowego

Wskazoéwka: Inercja termiczna powoduje, ze
wskazywana temperatura moze nieco odbiegac¢ od

Rodzaje grzania

W celu utatwienia dopasowania odpowiedniego rodzaju
grzania dla wybranej potrawy, wyjasniamy ponizej
réznice miedzy nimi oraz zakresy zastosowania.

rzeczywistej temperatury w piekarniku. Podczas
nagrzewania mozna za pomocg przycisku [i] sprawdzi¢
aktualng temperature nagrzania.

Menu trybéw pracy

Menu jest podzielone na rdzne tryby pracy. Zapewnia to
szybki dostep do zadanej funkcji.

Tryb pracy Zastosowanie

Rodzaje grzania

Potrawy — "Potrawy”
na stronie 37

Mikrofale — "Mikrofale"
na stronie 21

Kombinacja z mikrofalami
—> "Mikrofale" na stronie 21

Para— "Para" na stronie 23

Suszenie — "Para"
na stronie 23 — "Mikrofale"
na stronie 21

Odkamienianie — "Funkcja
czyszczenia" na stronie 30

Samoczyszczenie — "Funkcja
czyszczenia" na stronie 30

Ustawienia — "Ustawienia
podstawowe" na stronie 20

Do przyrzadzania roznego rodzaju
potraw opracowano wiele odpo-
wiednio dostosowanych rodza-
jow grzania.

Urzadzenie ma juz zaprogramo-
wane odpowiednie wartosci usta-
wien dla wielu potraw.

Mikrofale umozliwiajg szybsze
przyrzadzenie, podgrzanie lub roz-
mrozenie potraw.

Mozliwo$¢ jednoczesnego stoso-
wania mikrofal i wybranego
rodzaju grzania.

Zastosowanie pary umozliwia w
przypadku niektdrych potraw uzy-
skanie lepszego rezultatu gotowa-
nia/pieczenia.

Stosowaé po zakoriczeniu kaz-
dego trybu z uzyciem pary lub
mikrofal.

Tryb odkamieniania umozliwia
usuniecie osadu z kamienia z
parownika.

Samoczyszczenie jest funkcjg
$amoczynnego 0czyszczania pie-
karnika.

Ustawienia podstawowe urzadze-
nia mozna dopasowac do indywi-
dualnych potrzeb.

W przypadku ustawienia temperatury powyzej 275°C i
stopnia mocy grilla 3 urzadzenie obniza temperature po
uptywie ok. 40 minut do ok. 275°C lub do stopnia

mocy grilla 1.

Zastosowanie
Do pieczenia ciast i mies na jednym lub kilku poziomach.

Rodzaje grzania Temperatura
4D gorgce powietrze 30-275°C

lz\ Grzanie gorne/doine 30-300 °C
Gorgce powietrze eco 30-275°C
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Wentylator réwnomiernie rozprowadza w catej komorze piekarnika ciepto wytwarzane
przez znajdujaca sie na tylnej sciance grzatke pierscieniowa.

Do tradycyjnego pieczenia na jednym poziomie. Rodzaj grzania polecany szczegolnie
do pieczenia ciast z soczystymi owocami.

Réwnomierne grzanie z gory i dotu.

Do delikatnego przyrzadzania wybranych potraw na jednym poziomie bez podgrzewa-
nia piekarnika.

Wentylator rozprowadza w catej komorze piekarnika ciepto wytwarzane przez znajdu-
jacq sie na tylnej sciance grzatke pierscieniowa.

Ten rodzaj grzania jest najbardziej efektywny przy temperaturze w przedzia-
le125-275°C.

Ten rodzaj grzania stosowany jest do okreslenia zuzycia energii w trybie z termoabie-
giem oraz klasy efektywnosci energetyczne;.



Grzanie gorne/dolne eco

Grill z cyrkulacjg powie-
trza

30-300°C

30-300°C

Informacje na temat urzadzenia pl

Do delikatnego przyrzadzania wybranych potraw na jednym poziomie bez podgrzewa-
nia piekarnika.
Grzanie z gory i z dotu.

Ten rodzaj grzania jest najbardziej efektywny przy temperaturze w przedziale
150-250°C.

Ten rodzaj grzania stosowany jest do okreslenia zuzycia energii w trybie konwencjo-
nalnym.

Do pieczenia drobiu, catych ryb i wigkszych kawatkow miesa.

Grzatka grilla i wentylator na przemian wtaczajq sie i wytgczaja. Wentylator powoduje
wirowanie goracego powietrza wokot potrawy.

Do grillowania ptaskich produktow, jak np. stekow, kietbasek i tostow oraz do zapieka-

Nagrzewa sie cata powierzchnia grzatki grilla.

Do grillowania matych ilosci stekow, kietbasek i tostow oraz do zapiekania.
Nagrzewa sie Srodkowa czes¢ pod grzatka grilla.

Do przyrzadzania pizzy oraz potraw, ktére wymagaja duzej ilosci ciepta od spodu.
Nagrzewa sie dolny element grzejny oraz grzatka pierscieniowa na tylnej Sciance.

Do potraw z chrupigcym spodem.
Grzanie z gory i szczegdlnie mocne z dotu.

Do przyrzadzania podsmazonych, delikatnych kawatkdw migsa w naczyniu bez przy-
krycia przy wydtuzonym czasie gotowania/pieczenia.
Rownomierne grzanie z gory i dotu przy niskiej temperaturze.

Do potraw przyrzadzanych w kapieli wodnej oraz do dopiekania.
Grzanie z dotu.

Do suszenia ziot, owocow i warzyw.
Do utrzymywania temperatury ugotowanych potraw.
Do podgrzewania naczyn.

Do szybkiego przygotowania produktow mrozonych na wysokosci 3. Temperatura
ustawiana jest zgodnie z zaleceniami producenta. Stosowac¢ maksymalng wartos¢
temperatury podanej na opakowaniu. Czas gotowania/pieczenia ustawi¢ zgodnie z
zaleceniami lub krotszy.Nie podgrzewac piekarnika.

Do delikatnego podgrzewania potraw oraz do odswiezania pieczywa.

Dzigki obecnosci pary potrawy nie wysychaja.

Wyrastanie ciasta drozdzowego i zaczynu oraz dojrzewanie jogurtu.

[j Grill 0 duzej powierzchni Stopnie mocy
grilla: nia.
1 = staby
2 = $redni
3 =mocny
Ij Grill o matej powierzchni ~ Stopnie mocy
grilla:
1 = staby
2 = Sredni
3 =mocny
Funkcja pizza 30-275°C
I;‘ Grzanie intensywne 30-300 °C
Powolne gotowanie 70-120°C
l;‘ Grzanie dolne 30-250 °C
Suszenie 30-150 °C
O
@ Utrzymywanie ciepta 60-100 °C
55 Podgrzewanie naczyn 30-70°C
KV Funkcja coolStart 30-275°C
»0 J
R Odgrzewanie 80-180 °C
Stopien fermentacii 30-50 °C
\=]

Ciasto wyrasta znacznie szybciej niz w temperaturze pokojowej. Powierzchnia ciasta
nie wysycha.

Proponowane wartosci

Urzadzenie ma zaprogramowane proponowane
wartosci temperatury i stopnia mocy dla kazdego
rodzaju grzania. Mozna je zaakceptowad lub zmieni¢ w
ramach dozwolonego zakresu wartosci.

Pozostale informacje

W wiekszosci przypadkow urzgdzenie umozliwia
uzyskanie informaciji i wskazéwek dotyczacych
aktualnie wykonywanej czynnosci. W tym celu nacisngc
przycisk [il. Wskazéwka bedzie przez kilka sekund
widoczna na wyswietlaczu.

Niektére wskazowki wyswietlane sg automatycznie, np.
informacje o koniecznosci potwierdzenia ustawien lub
wykonania okreslonej czynnosci, jak réwniez
ostrzezenia.

Funkcje komory piekarnika

Niektére funkcje utatwiajg obstuge urzadzenia.
Przyktadem moze by¢ miedzy innymi oswietlenie
komory piekarnika lub zastosowanie wentylatora, ktory
chroni urzgdzenie przed przegrzaniem.
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Otwieranie drzwi urzadzenia

Jesli podczas pracy urzgdzenia drzwi zostang otwarte,
praca zostanie przerwana. Po zamknieciu drzwi praca
urzgdzenia bedzie kontynuowana.

Wskazowka: W przypadku trybu Mikrofale po
zamknieciu drzwi nalezy kontynuowad tryb za pomoca
przycisku start/stop. Odpowiednie ustawienie
podstawowe mozna zmienic.

Oswietlenie komory piekarnika

Oswietlenie komory piekarnika wtagcza sie po otwarciu
drzwi urzgdzenia. Jezeli drzwi pozostang otwarte przez
ponad 15 minut, oswietlenie ponownie wytaczy sie.

W przypadku wiekszosci trybow pracy oswietlenie
komory piekarnika wtgcza sie w momencie
uruchomienia danego trybu. Po zakoniczeniu trybu
pracy oswietlenie wytgcza sie.

Wskazowka: W ustawieniach podstawowych mozna
rowniez wybraé¢ mozliwosé, aby oswietlenie komory
piekarnika nie wigczato sie po uruchomieniu trybu
pracy.

Wentylator

Wentylator witgcza sie i wytgcza, gdy jest to konieczne.
Gorgce powietrze uchodzi przez drzwi.

Uwaga!
Nie zakrywac szczelin wentylacyjnych. W przeciwnym
razie piekarnik ulegnie przegrzaniu.

Aby po zakoriczeniu pieczenia piekarnik szybciej ostygt,
wentylator jest jeszcze wiaczony przez pewien czas.

Wskazowka: Czas pracy wentylatora po wytgczeniu
urzgdzenia mozna zmieni¢ w ustawieniach
podstawowych. — "Ustawienia podstawowe"

na stronie 20

Bl Wyposazenie

Do urzadzenia dotgczone sg rozne elementy
wyposazenia. Ponizej zamieszczone jest zestawienie
dotgczonego wyposazenia wraz z przyktadami
prawidtowego zastosowania poszczegolnych
elementow.

Dotaczone wyposazenie

Urzadzenie wyposazone jest w:

Ruszt
Do naczyn, form do ciasta i zapiekanek.

Do pieczeni, grillowanych kawatkdow
miesa i potraw mrozonych.

Rusztu mozna uzywac w trybie mikrofal.

14

Blacha uniwersalna

Do wilgotnych ciast, wypiekdw, potraw
mrozonych i duzych pieczeni.
W przypadku grillowania bezposrednio

na ruszcie mozna ja stosowac jako
naczynie na skapujacy ttuszcz.

Blacha do pieczenia

Q Do ciast z blachy i drobnych wypiekow.

Termosonda

Umozliwia bardzo doktadng kontrole
temperatury miesa, a dzieki temu uzy-
skanie optymalnych wynikow pieczenia.
Jej zastosowanie opisane jest w odpo-
wiednim rozdziale. — "Termometr do
pieczeni" na stronie 26

Uzywac wytacznie oryginalnych elementow
wyposazenia. Zostaty zaprojektowane specijalnie z
myslg o korzystaniu z tego urzadzenia.

Wyposazenie mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specjalistycznym lub przez Internet.

Wskazowka: Podczas nagrzewania wyposazenie moze
ulec deformaciji. Nie ma to zadnego wptywu na
funkcjonowanie urzadzenia. Po ostygnieciu
wyposazenia deformacja znika.

Mikrofale

W przypadku trybu z wykorzystaniem samych mikrofal
nalezy uzywac wytgcznie dotgczonego rusztu. Uzywanie
brytfanki uniwersalnej lub blachy do pieczenia moze
powodowac powstawanie iskier i doprowadzi¢ do
uszkodzenia komory piekarnika.

W przypadku trybu z wykorzystaniem kombinacji z
mikrofalami lub trybem pracy Potrawy mozna uzywac
rowniez brytfanki uniwersalnej, blachy do pieczenia lub
innego dotagczonego elementu wyposazenia.

Wsuwanie wyposazenia

Wyposazenie mozna wsuna¢ do komory piekarnika na
5 wysokosci. Wysokos¢ wsuniecia liczona jest od dotu
do gory.

W niektdrych urzadzeniach najwyzsza wysokosé
wsuniecia w komorze piekarnika oznaczona jest
symbolem grilla.

|
>— ||
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Na wysokosci 1, 3, 4 i 5 zawsze wsuwac wyposazenie
miedzy oba drgzki prowadzgce na danej wysokosci.



Wyposazenie mozna wysuna¢ do okoto potowy, bez
ryzyka przechylenia. Wyciggane szyny na wysokosci
2 pozwalajg na dalsze wysuniecie elementéw
wyposazenia.

Zwroci¢ uwage, aby wyposazenie umieszczone byto za
zapadkg a na szynie.

Przyktad na rysunku: blacha uniwersalna

Wskazowki

m Nalezy zwréci¢ uwage na prawidtowe ustawienie
wyposazenia podczas wsuwania go do komory
piekarnika.

m Wyposazenie zawsze wsuwac catkowicie do komory
piekarnika, aby nie dotykato drzwi urzadzenia.

Funkcja blokady

Wyposazenie mozna wysung¢ do okoto potowy, az sie
zablokuje. Funkcja blokady zapobiega przechyleniu sie
wyposazenia podczas wyciggania. Aby zabezpieczenie
przed przechyleniem zadziatato, nalezy prawidtowo
wsung¢ wyposazenie do komory piekarnika.

Podczas wsuwania rusztu zwrdci¢ uwage, aby nosek
zazebiajgcy @ znajdowat sie z tytu i byt zwrécony do
dotu. Napis “microwave” musi znajdowac sig z przodu,
a wygiecie musi by¢ skierowane do dotu ~—.

i

Podczas wsuwania blach zwrdéci¢ uwage, aby nosek
zazebiajgcy a znajdowat sie z tytu i byt zwrécony do
dotu. Sciecie wyposazenia b musi byé skierowane z
przodu w strone drzwi urzadzenia.

Przyktad na rysunku: blacha uniwersalna

N\
Il [l
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Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w serwisie, w
sklepie specjalistycznym lub przez Internet. Obszerng
oferte wyposazenia do zakupionego urzgdzenia mozna
znalez¢ w naszych prospektach lub w Internecie.

Dostepnos¢ i mozliwos¢ zamowienia online rézni sie w
poszczegolnych krajach. Informacje na ten temat
znajdujg sie w zatgcznikach do instrukcji obstugi.

Wskazowka: Nie wszystkie elementy wyposazenia
dodatkowego pasujg do kazdego urzadzenia. Podczas
dokonywania zakupu nalezy zawsze podawac doktadne
oznaczenie (nr E) urzadzenia. — "Serwis"

na stronie 36

Akcesoria dodatkowe

Ruszt

Do naczyn, form do ciasta i zapiekanek oraz do pieczeni i grillowanych
kawatkow miesa.

Blacha uniwersalna
Do wilgotnych ciast, wypiekow, potraw mrozonych i duzych pieczeni.

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie mozna jg stosowac
jako naczynie na skapujacy ttuszcz.

Blacha do pieczenia

Do ciast z blachy i drobnych wypiekow.

Ruszt wkiadany w blache

Do miesa, drobiu i ryb.

Przeznaczony do wktadania w blache uniwersalng w celu zbierania
skapujacego ttuszczu i sosu z miesa.

Blacha uniwersalna, pokryta powloka antyadhezyjna

Do wilgotnych ciast, wypiekdw, potraw mrozonych i duzych pieczeni.
Wypieki i pieczenie dajq sie tatwiej oddziela¢ od blachy uniwersalne;.
Blacha do pieczenia, pokryta powloka antyadhezyjng

Do ciast z blachy i drobnych wypiekow.

Wypieki nie przywieraja do blachy.

Profesjonalna blacha do pieczenia z rusztem wktadanym w bla-
che

Do przygotowywania duzych ilosci potraw.

Pokrywa do profesjonalnej blachy do pieczenia

Pokrywa zmienia profesjonalng blache do pieczenia w procesjonalng
brytfanne.

Blacha do pizzy
Do pizzy i duzych, okragtych ciast.
Blacha do grillowania

Do grillowania zamiast rusztu lub jako ostona przed rozpryskiwaniem.
Stosowac wytacznie w blasze uniwersalne;.

Kamien do pieczenia

Do samodzielnego wypieku chleba, butek i pizzy, ktdre powinny mie¢
chrupiacy spad.

Kamien do pieczenia nalezy podgrzac do zalecanej temperatury.
Brytfanna szklana

Do potraw duszonych i zapiekanek.

Nadaje sie szczegodlnie do stosowania w trybie “Potrawy”.
Forma szklana

Do duzych pieczeni, soczystych ciast i zapiekanek.

Szklana blacha do pieczenia

Do zapiekanek, potraw warzywnych i wypiekow.

Listwy dekoracyjne

Do maskowania $cianki mebla i podstawy urzadzenia.
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@Y Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy
wprowadzi¢ okreslone ustawienia. Poza tym nalezy
wyczysci¢ komore piekarnika oraz wyposazenie.

Przed uruchomieniem:

Przed pierwszym uruchomieniem nalezy uzyska¢ w
lokalnym przedsiebiorstwie wodociggowym informacje
o stopniu twardosci wody.

Aby urzadzenie mogto prawidtowo sygnalizowac
koniecznosé przeprowadzenia procesu odkamieniania,
nalezy ustawi¢ wtasciwy zakres twardosci wody.

Uwaga!

m Uszkodzenie urzgdzenia w wyniku stosowania
niewtasciwej wody.
Nie stosowac¢ wody destylowanej, wody o duzej
zawartosci chloru (>40 mg/l) ani innych ptynéw niz
woda.
Nalezy uzywac wytgcznie swiezej, zimnej wody z
kranu, wody zmiekczonej lub mineralnej
niegazowanej.

m Woda filtrowana lub zdemineralizowana moze
powodowac zaktdcenia dziatania.
Urzadzenie moze sygnalizowaé koniecznosé
ponownego napetnienia zbiornika na wode, mimo ze
zbiornik wody jest napetniony, jak réwniez wytgczy¢
tryb pracy z zastosowaniem pary po uptywie okoto
2 minut.
W razie potrzeby zmiesza¢ przefiltrowang lub
zdemineralizowang wode z butelkowana,
niegazowang wodg mineralng w stosunku 1:1.

Wskazowki

m Jesli woda zawiera duzo wapnia, zalecane jest
uzywanie wody zmiekczonej.

m W przypadku uzywania wytgcznie wody zmiekczonej
mozna ustawi¢ zakres twardosci wody "zmiekczona".

m W przypadku uzywania wody mineralnej nalezy
ustawi¢ zakres twardosci wody na “4 bardzo
twarda“.

m  Wody mineralnej mozna uzywac wytacznie, gdy nie
jest ona gazowana.

Zakres twardosci wody Ustawienie

0 0 zmiekczona

1 (do 1,3 mmol/I) 1 miekka

2 (1,3-2,5mmol/l) 2 Srednia
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 twarda

4 (ponad 3,8 mmol/I) 4 bardzo twarda

Pierwsze uruchomienie

Po podtaczeniu do instalacji elektrycznej lub po
przerwie w zasilaniu na wyswietlaczu pojawiajg sie
ustawienia, ktére nalezy wprowadzi¢ przy pierwszym
uruchomieniu urzadzenia.

Wskazowka: Ustawienia te mozna w kazdej chwili
zmieni¢ w ustawieniach podstawowych. — "Ustawienia
podstawowe" na stronie 20
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Wprowadzanie ustawien jezyka
Wstepnie ustawiony jest jezyk “Niemiecki”.

1. Za pomocaq przetgcznika obrotowego ustawic
zgdany jezyk.

2. Nacisng¢ strzatke V.
Pojawi sie nastepne ustawienie.

Ustawianie godziny
Poczgtkowym wskazaniem godziny jest 12:00.

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawic
aktualng godzine.
2. Nacisngé strzatke V.

Ustawianie daty
Wstepnie ustawiona jest data 1.1.2014.

1. Naciska¢ strzatke V' w celu przejécia do
nastepnego ustawienia.

2. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawic
aktualny dzien, miesigc i rok.

Ustawianie stopnia twardos$ci wody

Fabrycznie ustawiony jest zakres twardosci wody
“bardzo twarda”.

Jesli woda jest bardziej miekka, nalezy zmienic
ustawienie. Informacje na temat stopnia twardosci wody
mozna uzyskacé w lokalnym przedsiebiorstwie
wodociggowym.

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ zakres
twardosci.

2. Nacisna¢ strzatke V.
Na wyswietlaczu pojawi sie informacja o
zakonczeniu procesu pierwszego uruchomienia
urzgdzenia.

Czyszczenie komory piekarnika

Aby usungc¢ zapach nowosci, nalezy rozgrzac pusta,
zamknietg komore piekarnika.

1. Wyja¢ wyposazenie z komory piekarnika.

2. Z komory piekarnika usuna¢ resztki opakowania, np.
kuleczki styropianu.

3. Przed rozgrzaniem urzadzenia wytrze¢ gtadkie

powierzchnie w komorze piekarnika migkka,

wilgotng Sciereczka.

Wiaczy¢ urzgdzenie za pomocag przycisku on/off.

5. Napetni¢ zbiornik na wode. — "Napefnianie
zbiornika na wode" na stronie 24

6. Ustawi¢ podany rodzaj grzania, temperature oraz
dodawanie pary i wtgczy¢ tryb pracy.

Rodzaj grzania 4D gorace powietrze (&) z dodatkiem pary
(intensywnos¢ ,mocna’”)

maksymalnie
1 godzina

=

Temperatura
(Czas trwania

7. Podczas nagrzewania urzadzenia wietrzy¢ kuchnie.
8. Po uptywie podanego czasu trwania wytgczy¢

urzgdzenie za pomocg przycisku dotykowego on/off.
9. Nalezy poczekac, az komora piekarnika ostygnie.



10. Oczysci¢ gtadkie powierzchnie wodg z detergentem
i Sciereczka.

11. Oprozni¢ zbiornik na wode i osuszy¢ komore
piekarnika. — "Po zakoriczeniu trybu z uzyciem
pary" na stronie 25

Czyszczenie wyposazenia

Doktadnie wyczysci¢ wyposazenie wodg z ptynem do
mycia naczyn i sciereczkg lub miekka szczoteczka.

EYObstuga urzadzenia

Dotychczas przedstawione zostaty elementy obstugi
oraz dziatanie urzgdzenia. Teraz wyjasnimy sposob
wprowadzania ustawien. Ponizej opisano, co dzieje sie
podczas wtgczania i wytgczania urzadzenia oraz w jaki
sposob nastawia sie tryby pracy.

Wiaczanie i wytaczanie urzadzenia

Przed wprowadzeniem jakichkolwiek ustawien nalezy
wtgczy¢ urzadzenie.

Wyjatek: Wprowadzanie ustawien zabezpieczenia przed
dzie¢mi oraz minutnika jest mozliwe réowniez przy
wytgczonym urzadzeniu.

Wskazniki oraz informacje na wyswietlaczu, np.
wskaznik ciepta resztkowego w komorze piekarnika, sg
widoczne réwniez po wytgczeniu urzadzenia.

Jezeli urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je wytgczyc.
Jezeli przez dtuzszy czas nie sg wprowadzane zadne
ustawienia, urzadzenie wytgcza sie automatycznie.

Wtaczanie urzadzenia

Wtgczanie urzgdzenia odbywa sie za pomocg przycisku
on/off.

Napis on/off nad przyciskiem zostanie podswietlony na
niebiesko.

Na wyswietlaczu pojawia sie logo firmy Siemens, a
nastepnie rodzaj grzania i temperatura.

Wskazowka: W ustawieniach podstawowych mozna
wybrac rodzaj grzania, ktéry bedzie wyswietlany po
wigczeniu urzadzenia.

Wytaczanie urzadzenia

Wytgczanie urzadzenie odbywa sie za pomocg
przycisku on/off.
Podswietlenie nad przyciskiem gasnie.

Ustawiona funkcja zostaje przerwana.
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina.
Wskazowka: W ustawieniach podstawowych mozna

okresli¢, czy po wytgczeniu urzgdzenia godzina bedzie
wyswietlana, czy tez nie.

Wiaczenie lub zatrzymanie trybu pracy

W celu wtgczenia trybu pracy lub zatrzymania
aktualnego trybu nacisngc¢ przycisk start/stop. W

Obstuga urzgdzenia pl

przypadku zatrzymania trybu pracy wentylator moze
nadal pracowac.

W celu skasowania wszystkich ustawien nacisngc¢
przycisk on/off.

Jesli w trakcie pracy urzadzenia drzwi komory

piekarnika zostang otwarte, tryb pracy zostanie
zatrzymany. W celu kontynuowania trybu pracy
zamkng¢ drzwi komory piekarnika.

Porada: Ustawienie to mozna zmienié¢ w ustawieniach
podstawowych. — "Ustawienia podstawowe"
na stronie 20

Wprowadzanie ustawien trybu pracy

Dokonanie wyboru trybu pracy jest mozliwe tylko, gdy
urzgdzenie jest wtgczone.

1. Nacisng¢ przycisk menu.
Otworzy sie menu trybdw pracy.

2. Nacisngc¢ lekko na zgdany tryb pracy.
W zaleznosci od trybu pracy dostepne sg rézne
mozliwosci wyboru.

3. Za pomocg przetgcznika obrotowego dokonad
zmiany wyboru.
W zaleznosci od dokonanego wyboru zmienic
pozostate ustawienia.

4. Witgczy¢ za pomocag przycisku start/stop.
Na wyswietlaczu odliczany jest uptyw czasu.
Widoczne sg ustawienia oraz linia stopnia
Zaawansowania.

Ustawianie rodzaju grzania i temperatury

Po wtgczeniu urzadzenia pojawia sie ustawienie
proponowanego rodzaju grzania wraz z temperatura.
Przyciskiem start/stop mozna od razu wtgczy¢
proponowane ustawienie. Aby ustawi¢ inny rodzaj
grzania, nalezy postepowac¢ w sposdb opisany ponize;.

W przypadku innych ustawien wprowadzi¢ odpowiednie
zmiany, postepujgc w nastepujgcy sposob:

Przyktad na rysunku: grzanie gérne/dolne, 180 °C.

1. Za pomoca przetgcznika obrotowego zmienic¢ rodzaj
grzania.

12:04

—| Grzanie 160°C

——J g6rneldolne

L/\IJ\J Dodaw. pary

2. Nacisng¢ lekko na proponowang temperature.
3. Za pomocg przetgcznika obrotowego zmienic
temperature.

12:05 Omin 10s

180 °C

—| Grzanie

gorneldolne /1\
\IJJ Dodaw. pary
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4. Wiaczy¢ za pomocag przycisku start/stop.

12:05 Omin 10s

180 °C

—| Grzanie
—J gorneldolne

/\
kJ/ Dodaw. pary

Na wyswietlaczu widoczny jest ustawiony rodzaj grzania
oraz wybrana temperatura.

Szybkie nagrzewanie

Za pomocg przycisku »$% mozna nagrzac piekarnik w
bardzo krétkim czasie.

Szybkie nagrzewanie nadaje sie tylko do niektorych
rodzajow grzania.

Odpowiednie rodzaje grzania:

4D gorace powietrze
&  Grzanie gérne/dolne
=  Grzanie intensywne

Aby potrawa rownomiernie sie upiekta, nalezy wstawic
ja wraz z wyposazeniem do piekarnika dopiero po
zakonczeniu szybkiego nagrzewania.

Wprowadzanie ustawien

Zwrdci¢ uwage na odpowiedni rodzaj grzania.
Ustawiona temperatura musi przekracza¢ 100 °C, w
przeciwnym razie szybkie nagrzewanie nie wigczy sie.

1. Ustawic¢ rodzaj grzania oraz temperature.
2. Nacisngé przycisk »§.

12:05 Omin 10s

» 180 °C

—| Grzanie [ [
gorneldolne

/)\
L\|JJ Dodaw. pary

Po lewej stronie wartosci temperatury pojawi sie symbol
»%9. Wskaznik kontroli temperatury zaczyna sie
wypetniad.

Po zakorniczeniu szybkiego nagrzewania rozlega sie
sygnat. Gasnie symbol »$%.Wstawic¢ potrawe do komory
piekarnika.

Wskazowki

m QOdliczanie ustawionego czasu trwania rozpoczyna
sie niezaleznie od szybkiego nagrzewania
bezposrednio po wtgczeniu.

m Podczas szybkiego nagrzewania mozna za pomoca
przycisku [i] sprawdzi¢ aktualng temperature w
komorze piekarnika.

Przerwanie

Nacisnaé przycisk »%5.Na wyswietlaczu gasnie symbol
» 5.
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Funkcje zegara

Urzadzenie ma zaprogramowane rézne funkcje zegara.

Funkcja zegara Zastosowanie

Q0 Minutnik Minutnik moze petnic¢ funkcje zegara
funkcyjnego. Po uptywie nastawionego
czasu rozlega sie sygnat.

Po uptywie nastawionego czasu trwania
rozlega sie sygnat. Urzadzenie wytacza sie
automatycznie.

) Czas zakonczenia Ustawi¢ czas trwania oraz czas zakorcze-
nia. Urzadzenie wiaczy sie automatycznie
tak, aby tryb pracy zakonczyt sie 0 zada-
nej godzinie.

|2l Czastrwania

Wskazowki

m Czas trwania ponizej jednej godziny mozna ustawic
co do minuty.

Czas trwania powyzej jednej godziny mozna ustawié
w odstepach co 5 minut.

m W zaleznosci od kierunku obracania przetgcznika
obrotowego, proponowany czas trwania zaczyna sie
z lewej strony od wartosci 10 minut,
natomiast z prawej strony od wartosci 30 minut.

m Po zakonczeniu kazdej funkcji zegara rozlega sie
sygnat, a na pasku stanu pojawia sie komunikat
“Zakonczono”.

m Naciéniecie przycisku [i] umozliwia wywotanie od
czasu do czasu informacji, ktére nastepnie pojawig
sie na krotko na wyswietlaczu.

Minutnik

Minutnik mozna nastawi¢ w kazdej chwili, nawet jesli
urzgdzenie jest wytgczone. Minutnik dziata niezaleznie
od innych ustawien zegara i ma witasny sygnat. Dzieki
temu mozna rozpoznac, czy sygnat rozbrzmiewa z
minutnika, czy oznacza zakonczenie ustawionego czasu
trwania.

Maksymalnie mozna ustawi¢ 24 godziny.

1. Nacisnaé przycisk ®.
Otwiera sie pole minutnika.
2. Za pomocy przetagcznika obrotowego nastawié
minutnik.
Po kilku sekundach minutnik wtgcza sie.
Z lewej strony na pasku stanu wyswietlany jest symbol
[) oznaczajgcy minutnik oraz odliczany czas.

Po uptywie nastawionego czasu

Rozlega sie sygnat. Na wyswietlaczu pojawia sie
komunikat “Uptynat czas odliczany przez minutnik”.
Sygnat mozna wytgczy¢ przed czasem za pomocg
przycisku (©.

Zatrzymanie minutnika
Za pomoca przycisku (® otworzyé menu funkcji zegara i
cofna¢ czas. Za pomoca przycisku (® zamknaé menu.

Zmiana ustawien minutnika

Za pomoca przycisku (® otworzyé menu funkcji zegara i
w ciggu nastepnych kilku sekund zmieni¢



przetgcznikiem obrotowym ustawienia minutnika.
Wiaczy¢ minutnik za pomoca przycisku (O.

Czas trwania

W przypadku ustawienia czasu trwania (czasu
gotowania/pieczenia) tryb pracy zakonczy sie
automatycznie po uptywie nastawionego czasu.
Piekarnik przestaje grzac.

Maksymalnie mozna ustawi¢ 23 godziny i 59 minut.

Warunek: Wprowadzone zostaty ustawienia rodzaju
grzania i temperatury.

Przyktad: 4D gorgce powietrze, 180 °C, czas trwania
45 minut.

1. Nacisnaé przycisk ®.
Otwiera sie menu funkcji zegara.

|| -min -s L) Minut.

2. Za pomocg przetacznika obrotowego nastawi¢ czas
trwania.

) Minut.
|->| 45min 00s
-| 10:15

3. Witaczy¢ za pomoca przycisku start/stop.
Uptyw czasu trwania =l widoczny jest na pasku
stanu.

Uptynat nastawiony czas trwania

Rozlega sie sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na pasku
stanu pojawia sie komunikat “Zakonczono”. Sygnat
mozna wytgczy¢ przed czasem za pomoca przycisku

Anulowanie ustawionego czasu trwania

Otworzy¢ menu funkcji zegara za pomoca przycisku (©.
Cofngc¢ ustawienia czasu trwania. Wyswietlacz wskazuje
ustawiony rodzaj grzania i temperature.

Zmiana ustawionego czasu trwania

Otworzy¢ menu funkcji zegara za pomoca przycisku (®.
Za pomoca przetacznika obrotowego zmieni¢ ustawiony
czas trwania.

Czas zakonczenia

W przypadku przesuniecia czasu zakornczenia nalezy
pamietac, ze tatwo psujgce sie produkty spozywcze nie
moga zbyt dtugo pozostawa¢ w komorze piekarnika.

Funkcje zegara pl

Warunek: Ustawiony tryb pracy nie zostat wigczony.
Wprowadzone zostaty ustawienia czasu trwania. Menu
funkcji zegara (® jest otwarte.

Przyktad na rysunku: Potrawa zostata wstawiona do
komory piekarnika o godzinie 9.30. Jej przyrzadzenie
trwa 45 minut i bedzie gotowa o godzinie 10.15.
Zatézmy jednak, ze danie ma by¢ gotowe na godzine
12.45.

1. Nacisngé lekko na pole “Koniec =I”.
Wyswietlany jest czas zakonczenia.

L\ Minut.
|->| 45min 00s
->| 10:15

2. Za pomocg przetgcznika obrotowego przesungé
czas zakonczenia na pdzniej.

£\ Minut.
|- 45min 00s
->| 12:45

3. Potwierdzi¢ przyciskiem start/stop.

09:31
4D gorace
powietrze

Piekarnik jest przestawiony na tryb czuwania. Tryb
pracy wtgcza sie w odpowiednim momencie. Uptyw
czasu trwania widoczny jest na pasku stanu.

180 °C

Uptynat nastawiony czas trwania

Rozlega sie sygnat. Piekarnik przestaje grzac. Na pasku
stanu pojawia sie komunikat “Zakonczono”. Sygnat
mozna wytgczy¢ przed czasem za pomoca przycisku

Korekta czasu zakonczenia

Jest to mozliwe, dopdki piekarnik znajduje sie w trybie
czuwania. Otworzy¢ menu funkcji zegara za pomoca
przycisku (©, nacisnaé lekko na “Koniec =I” i za
pomoca przetacznika obrotowego skorygowacd czas
zakonczenia. Za pomoca przycisku ® zamknadé menu.

Anulowanie ustawionego czasu zakonczenia

Jest to mozliwe, dopdki piekarnik znajduje sie w trybie
czuwania. W tym celu otworzy¢ za pomoca przycisku ®
menu funkgji zegara. Nacisngc¢ lekko na “Koniec =I” i
za pomoca przetgcznika obrotowego cofngé czas
zakonczenia. Ustawiony czas zakonczenia zostaje
natychmiast wykasowany.
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pl Zabezpieczenie przed dzieé¢mi

Y Zabezpieczenie przed
dzieCmi

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe wigczenie urzadzenia
przez dzieci, urzgdzenie wyposazone jest w
zabezpieczenie przed dzieé¢mi.

Aktywacja i dezaktywacja

Zabezpieczenie przed dzie¢mi mozna aktywowac i
dezaktywowac zardowno przy wtgczonym, jak i przy
wytgczonym urzgdzeniu.

Nacisng¢ przycisk = i przytrzymac przez ok.

4 sekundy. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat o
koniecznosci potwierdzenia, natomiast na pasku stanu
pojawi sie symbol =3,

Blokada drzwi urzadzenia

Ustawienia podstawowe mozna zmieni¢ w taki sposob,
aby oprdécz pulpitu obstugi dodatkowo zablokowad
drzwi piekarnika.

Drzwi urzgdzenia blokujg sig, gdy temperatura w
komorze piekarnika osigga ok. 50°C. Na pasku stanu
pojawia sie symbol @. Jesli piekarnik jest wytgczony,
drzwi urzgdzenia blokujg sie natychmiast po
aktywowaniu zabezpieczenia przed dzie¢mi.

Ustawienia podstawowe

W celu zapewnienia optymalnej i bezproblemowej
obstugi urzadzenia, uzytkownik ma do dyspozycji
réznego rodzaju ustawienia. Ustawienia te mozna
zmieni¢, dostosowujac je do indywidualnych potrzeb.

Zmiana ustawien

1. Nacisng¢ przycisk menu.
Otworzy sie menu trybdw pracy.

2. Wybrac¢ tryb pracy “Ustawienia”.
Pojawia sie pierwsze ustawienie podstawowe.

3. Za pomocy przetagcznika obrotowego zmienic
wartosci.

4. Nacisnaé na strzatke V, aby przej$é do nastepnych
ustawien podstawowych.

5. W celu zapisania zmian nacisnac¢ przycisk menu.
Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat "zapisac¢" lub
"odrzucic".

Lista ustawien

Lista uwzglednia wszystkie ustawienia podstawowe oraz
mozliwosci ich zmiany. W zaleznosci od wyposazenia
urzadzenia na wyswietlaczu pojawig sie tylko te
ustawienia, ktére pasujg do danego urzadzenia.

Mozliwa jest zmiana nastepujgcych ustawien:
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Ustawienie

Wybor jezyka
Godzina

Data

(Czas trwania sygnatu

Gtosnosc
Dzwiek przyciskow

Jasnos¢ wyswietlacza

Wskazanie godziny

Oswietlenie

Zabezpieczenie przed
dzie¢mi

Kontynuowac automa-
tycznie

Tryb po wigczeniu

Ostrzezenie blacha do
pieczenia MW

Przyciemnienie w nocy

Logo firmy

Suszenie w tr. mikrofal

(Czas pracy wentylatora

Mozliwosci

MoZliwy jest wybor innego jezyka
Ustawianie aktualnej godziny
Ustawianie aktualnej daty

Krotki (30 s)

Sredni (1 m)

Diugi (5 m)

5-stopniowa regulacja

Wyt. (dzwiek stychac tylko podczas wig-
czania i wytaczania za pomocg on/off)

W,

5-stopniowa regulacja

Cyfrowe wraz z datg

Analogowe

Wyt.

Podczas uzytkowania wt.

Podczas uzytkowania wyt.

Blokada drzwi + blokada przyciskdw
Tylko blokada przyciskow

Po zamknieciu drzwi

Nie kontynuowac automatycznie (naci-
snac przycisk start/stop)

Menu gtéwne

Rodzaje grzania

Potrawy™

Mikrofale

Kombinacja z mikrofalami
Gotowanie na parze
Wyswietlac

Nie wyswietla¢

Wyt.

WH (wysSwietlacz jest przyciemniony mie-
dzy godzing 22:00 a 5:59)

Wyswietlac
Nie wyswietlac
W,

Wyt,

Zalecane

PO Wytgczeniu urzadzenia Minimalne

Stopien twardosci wody

Ustawienie szabasowe

Ustawienia fabryczne

Wyt,

Przywrocic

Nie przywracac

*) Funkcja jest dostepna, w zaleznosci od typu urzadzenia




Wskazowka: Zmiany ustawien jezyka, dzwieku
przyciskéw oraz jasnosci wyswietlacza sg od razu
widoczne. Wszystkie pozostate ustawienia wymagajg
dokonania zapisu wprowadzonych zmian.

Zmiana ustawionej godziny

Zmiana godziny dokonywana jest w ustawieniach
podstawowych.

Przyktad: zmiana czasu z letniego na zimowy.

1. Nacisng¢ przycisk menu.
Otworzy sie menu trybdw pracy.

2. Nacisna¢ lekko na “Ustawienia”.

3. Za pomocy strzatki V przej$é do ustawienia
“Godzina”.

4. Za pomocy przetgcznika obrotowego zmienic
godzine.

5. Nacisna¢ przycisk menu.
Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat "zapisac" lub
"odrzucic".

Zanik zasilania pragdem

Po dtugiej przerwie w zasilaniu na wyswietlaczu
pojawiajg sie ustawienia, ktore nalezy wprowadzi¢ przy
pierwszym uruchomieniu urzadzenia.

Nalezy ponownie wprowadzi¢ ustawienia jezyka,
godziny oraz daty.

ElMikrofale

Mikrofale umozliwiajg wyjatkowo szybkie
przygotowanie, podgrzanie lub rozmrozenie potraw.
Mozna wtgczy¢ same mikrofale lub w potgczeniu z
wybranym rodzajem grzania.

W celu optymalnego wykorzystania mikrofal nalezy
przestrzega¢ wskazéwek dotyczacych naczyn oraz
zalecen podanych w tabelach stosowania na koricu
niniejszej instrukcji obstugi.

Naczynia

Nie kazde naczynie nadaje sie do uzytkowania w
kuchenkach mikrofalowych. W celu odpowiedniego
podgrzania potraw i unikniecia uszkodzenia urzadzenia
uzywac wytgcznie naczyn przystosowanych do kuchenki
mikrofalowe;.

Odpowiednie sg naczynia zaroodporne ze szkta,
ceramiki szklanej, porcelany lub tworzywa sztucznego.
Materiaty te przepuszczajg mikrofale. Mozna uzywacd
réwniez naczyn ceramicznych, jezeli sa catkowicie
szkliwione i nie majg rys.

Mozna réwniez uzywac naczyn stotowych. Dzieki temu
potraw nie trzeba przektada¢ do innego naczynia.
Naczynia z dekoracjg ztotg lub srebrng wolno stosowac
tylko wowczas, gdy producent gwarantuje, ze nadaja
sie do uzycia w kuchenkach mikrofalowych.

Do pieczenia w trybie kombi mozna uzywac zwyktych
form do pieczenia z metalu. Dzieki temu ciasto zrumieni

Mikrofale pl

sie rowniez od spodu.

W pozostatych przypadkach metalowe naczynia nie
nadajg sie do uzytku. Metal nie przepuszcza mikrofal.
Potrawy w zamknigtych pojemnikach metalowych
pozostajg zimne.

Uwaga!

Powstajgce iskry: odstep przedmiotu wykonanego z
metalu, np. tyzki w szklance, od scianek i drzwi komory
gotowania musi wynosi¢ minimum 2 cm. Iskry moga
uszkodzi¢ wewnetrzng szklang powierzchnie drzwi.

Test naczyn

Nigdy nie wigczac¢ mikrofal, jesli w urzadzeniu nie ma
zadnej potrawy. Jedyny wyjatek stanowi krotki test
naczyn.

W przypadku braku pewnosci, czy naczynia mozna
uzywac w trybie mikrofal, nalezy przeprowadzi¢
nastepujacy test.

1. Puste naczynie wstawi¢ do komory piekarnika na 2
do 1minuty i nastawi¢ maksymalng moc.

2. Od czasu do czasu nalezy kontrolowac temperature
naczynia.

Naczynie powinno by¢ zimne lub miec¢ temperature

ciata.

Jezeli bedzie gorgce lub powstajg iskry, oznacza to, ze
nie nadaje sie do uzytku w trybie mikrofal.
Nalezy wowczas przerwac test.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Dostepne elementy nagrzewajg sie podczas
eksploatacji. Nie dotyka¢ gorgcych elementéw. Nie
zezwalac¢ dzieciom na zblizanie sie.

Dotaczone wyposazenie

W przypadku trybu z wykorzystaniem samych mikrofal
nalezy uzywac wytgcznie dotgczonego rusztu. Uzywanie
brytfanki uniwersalnej lub blachy do pieczenia moze
powodowac powstawanie iskier i doprowadzi¢ do
uszkodzenia komory piekarnika.

W przypadku trybu z wykorzystaniem kombinacji z
mikrofalami lub trybem pracy Potrawy mozna uzywac
rowniez brytfanki uniwersalnej, blachy do pieczenia lub
innego dotgczonego elementu wyposazenia.

W trybie z uzyciem mikrofal najlepiej wsungc¢
wyposazenie na wysokos¢ 2, o ile nie podano inaczej.

Poziomy mikrofal

Do dyspozycji sg réozne poziomy mocy mikrofal,
dostosowane do rodzaju potraw i sposobu ich
przyrzadzania.

W przypadku trybu pracy z zastosowaniem mikrofal
nalezy zawsze nastawi¢ czas trwania. Proponowany
czas trwania mozna zaakceptowac lub zmieni¢ w
ramach dozwolonego zakresu wartosci.

Poziom Potrawa Maksymalny
czas trwania

90 W Do rozmrazania delikatnych potraw 1 godz. 30 min

180 W Do rozmrazania i dogotowywania 1 godz. 30 min
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pl Mikrofale

Poziom Potrawa Maksymalny

czas trwania

360 W Do gotowania miesa i do podgrzewa- 1 godz. 30 min
nia delikatnych potraw

600 W Do podgrzewania i gotowania potraw 1 godz. 30 min
max Do podgrzewania ptynow 30 min

Ustawienie maksymalnej mocy jest przewidziane
wytacznie do podgrzewania ptynéw a nie do
podgrzewania potraw. W celu ochrony urzadzenia
maksymalna moc mikrofal zostaje w pierwszych
minutach stopniowo zredukowana do 600 W. Petng

moc mozna znowu wigczy¢ po uptywie czasu studzenia.

Nastawianie mikrofal w potaczeniu z
rodzajem grzania

Moc mikrofal mozna ustawi¢ w przedziale od 90 wat do
360 wat.

Nie wszystkie rodzaje grzania nadajg sie do tgczenia z
mikrofalami.

Odpowiednie rodzaje grzania:

4D gorace powietrze
Grzanie gorne/dolne

Grill z cyrkulacjg powietrza
Grill o duzej powierzehni

ENEREERNN©)

Grill o matej powierzchni

—

. Nacisng¢ przycisk menu.
Otworzy sie menu trybdw pracy.

2. Wybrac¢ tryb pracy “Kombinacja z mikrofalami”.
Pojawig sie proponowane ustawienia rodzaju
grzania, temperatury, mocy mikrofal i czasu trwania.

3. Nacisna¢ lekko na odpowiednie pole i za pomocag
przetgcznika obrotowego ustawi¢ zgdane wartosci.

4. Wiaczy¢ za pomocag przycisku start/stop.

Czas trwania jest odliczany na wyswietlaczu.

Ustawione wartosci mozna zmieni¢. Nacisna¢ przycisk
start/stop, piekarnik jest przestawiony na tryb pauzy.
Nacisng¢ lekko na odpowiednie pole mikrofal i za
pomoca przetgcznika obrotowego zmieni¢ czas trwania.
Witgczy¢ ponownie za pomoca przycisku start/stop.

Uptynatl nastawiony czas trwania

Rozlega sie sygnat. Komora piekarnika przestaje sie
nagrzewac. Na wyswietlaczu pojawia sie I-1 Omin 00s,
a na pasku stanu widoczny jest komunikat
“Zakonczono”. Sygnat mozna wytgczyé przed czasem
za pomoca przycisku .

Wstrzymanie trybu pracy

Nacisng¢ przycisk start/stop: piekarnik jest
przestawiony na tryb pauzy. Ponownie nacisng¢
przycisk start/stop, urzadzenie kontynuuje prace.

Otwarcie drzwi urzgdzenia: praca urzgdzenia zostanie
wstrzymana.
Po zamknieciu drzwi: urzadzenie kontynuuje prace.
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Przerwanie pracy urzadzenia
Nacisng¢ przycisk on/off.

Nastawianie mikrofal

W celu uzyskania optymalnego rezultatu przy uzyciu
mikrofal, ruszt wsuwacé zawsze na wysokos¢ 2.

1. Nacisng¢ przycisk menu.
Otworzy sie menu trybdw pracy.

2. Wybrac tryb pracy “Mikrofale”.

Pojawig sie proponowane wartosci mocy mikrofal
oraz czas trwania.

3. Wybrac¢ zgdang moc mikrofal za pomocg lekkiego
nacisniecia.

4. Nacisnagc¢ lekko na pole “Czas trwania” i za pomocg
przetgcznika obrotowego ustawi¢ wartosé tego
parametru.

5. Witaczy¢ mikrofale za pomoca przycisku start/stop.
Czas trwania jest odliczany na wyswietlaczu.

Moc mikrofal mozna zmieni¢. Nacisng¢ przycisk start/
stop, piekarnik jest przestawiony na tryb pauzy.
Nacisng¢ lekko na pole wybranej mocy mikrofal.
Ponownie wtgczy¢ za pomocg przycisku start/stop.
Czas trwania mozna zmieni¢ w dowolnym momencie w
trakcie pracy urzadzenia.

Aby unikng¢ skraplania podczas uzywania trybu
samych mikrofal, urzadzenie przy mocy 600 W i max
dodatkowo automatycznie witgcza grzatke. Komora
piekarnika i wyposazenie sg goragce. Nie ma to wptywu
na rezultat pieczenia.

Wskazowka: Funkcje tg mozna wytgczyé w
ustawieniach podstawowych. — "Ustawienia
podstawowe" na stronie 20

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo oparzenia!
Funkcja suszenia na najwyzszych stopniach mocy w
trybie samych mikrofal, dodatkowo automatycznie
uruchamia grzatke oraz rozgrzewa komore piekarnika.
Nigdy nie dotykac¢ gorgcych powierzchni wewnatrz
komory gotowania ani elementéw grzejnych. Nie
zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie.

Uptynatl nastawiony czas trwania

Rozlega sie sygnat. Tryb mikrofal jest zakoriczony.
Wyswietlacz pokazuje =l Omin 00s, a na pasku stanu
pojawia sie komunikat “Zakoriczono”. Sygnat mozna
wytgczyé przed czasem za pomoca przycisku (.

W celu ponownego nastawienia mocy mikrofal nacisngé
lekko na odpowiednie pole i wprowadzi¢ ustawienia
czasu trwania. Tryb zostanie ponownie uruchomiony.

Wstrzymanie trybu pracy

Nacisng¢ przycisk start/stop: piekarnik jest
przestawiony na tryb pauzy. Ponownie nacisng¢
przycisk start/stop, urzadzenie kontynuuje prace.

Otwarcie drzwi urzgdzenia: praca urzgdzenia zostanie
wstrzymana. Po zamknieciu drzwi nacisngc¢ przycisk
start/stop. Urzgdzenie kontynuuje prace.

Wskazowka: W przypadku zmiany ustawien
poczatkowych, nalezy zwréci¢ uwage na to, aby nie



pozostawi¢ dziatajgcej kuchenki mikrofalowej bez
potrawy. — Strona 20

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Dostepne elementy nagrzewajq sie podczas
eksploataciji. Nie dotykac¢ gorgcych elementdéw. Nie
zezwalac¢ dzieciom na zblizanie sie.

Przerwanie pracy urzadzenia
Nacisng¢ przycisk on/off.

Suszenie

W przypadku trybu pracy "Suszenie" komora piekarnika
jest ogrzewana, aby umozliwi¢ odparowanie wilgoci.
Funkcje suszenia nalezy stosowac po zakonczeniu
kazdego trybu z uzyciem mikrofal.

1. Nacisng¢ przycisk menu.
Otworzy sie menu trybow pracy.

2. Wybrac tryb pracy “Suszenie”.

3. Wtaczyc¢ przyciskiem start/stop.
Suszenie zostanie wigczone i po uptywie 10 minut
automatycznie zakonczone.

Otworzy¢ drzwi urzgdzenia na 1 do 2 minut, aby
odparowata wilgo¢ z komory piekarnika.

Uwaga!

Uszkodzenia emalii: nie wtgczacé zadnego trybu, jezeli
na dnie komory piekarnika znajduje sie woda. Przed
wigczeniem trybu wytrze¢ wode z dna piekarnika.

Reczne osuszanie komory piekarnika

Poczekad, az urzadzenie ostygnie.

Usung¢ zanieczyszczenia z komory piekarnika.
Komore piekarnika wytrze¢ do sucha gabka.

Drzwi urzgdzenia pozostawi¢ na 1 godzine otwarte,
aby komora piekarnika mogta catkowicie wyschnac.

PONS
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W przypadku niektdrych rodzajéw grzania mozliwe jest
przygotowanie potraw z zastosowaniem pary. Do
dyspozycji uzytkownika sg rowniez takie rodzaje
grzania, jak Wyrastanie ciasta i Odgrzewanie.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas otwierania drzwiczek urzadzenia moze
wydostawad sie gorgca para. W zaleznosci od
temperatury para moze by¢ niewidoczna. Podczas
otwierania nie stac¢ zbyt blisko urzadzenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia. Nie zezwalaé dzieciom
na zblizanie sie.

Odgtosy

Pompa

W trakcie pracy oraz po wytgczeniu stychac¢ odgtosy
buczenia. Odgtosy te sg spowodowane kontrolg

Para pl

sprawnosci dziatania pompy. Sg to normalne odgtosy
pracy.

Przestona

Podczas otwierania przestony stychac¢ odgtosy
buczenia lub brzeczenia. Odgtosy te sg spowodowane
wysuwaniem przestony. Sg to normalne odgtosy pracy.

Gotowanie z zastosowaniem pary

W przypadku gotowania z zastosowaniem pary, para
jest dostarczana do komory piekarnika w réznych
odstepach czasu i z rézng intensywnoscig. Zapewnia to
uzyskanie lepszego rezultatu gotowania.

Potrawy

m S3 kruche u chrupigce

majg btyszczaca skorke

sq wewnatrz soczyste i delikatne
minimalnie tracg na objetosci

Zadana kombinacje rodzaju grzania i intensywno$ci
pary nalezy ustawi¢ samodzielnie. W celu wyboru
wtasciwego rodzaju grzania i odpowiedniej
intensywnosci pary skorzysta¢ z danych w tabelach Iub
wybrac jeden z programow.

Intensywnos¢ pary

Podczas przyrzgdzania potraw mozliwe jest dodawanie
pary o réznych stopniach intensywnosci:

= mata

m Srednia

m silny

Odpowiednie rodzaje grzania

Witgczenie pary jest mozliwe w przypadku ponizszych
rodzajow grzania:

m 4D gorgce powietrze

Grzanie gérne/dolne &

Grill z cyrkulacjg powietrza

Utrzymywanie ciepta [

Wtaczanie

1. Napetni¢ zbiornik na wode.

2. Ustawi¢ rodzaj grzania za pomocg przetgcznika
obrotowego.

3. Nacisng¢ lekko na temperature i za pomocg
przetgcznika obrotowego ustawi¢ wartosé tego
parametru.

4. Nacisnag¢ lekko na pole “Dodawanie pary” i za
pomocy przetacznika obrotowego ustawic
intensywnos¢ pary.

5. Wigczy¢ za pomoca przycisku start/stop.
Urzadzenie nagrzewa sie.

Wskazowka: Jezeli zbiornik na wode zostanie w trakcie
trybu z uzyciem pary oproézniony, na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat o koniecznosci napetnienia
zbiornika. Urzgdzenie kontynuuje prace bez dodawania
pary.
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Przerwanie dodawania pary

W celu wytgczenia pary przed uptywem nastawionego
czasu nacisng¢ lekko na pole “Dodawanie pary”. Za
pomoca przetgcznika obrotowego ustawic “Wyt.”.

Wskazowka: Urzagdzenie kontynuuje prace bez
dodawania pary.

Przerwanie pracy urzadzenia

W celu przerwania trybu pracy nacisng¢ lekko
przycisk start/stop.

Wytaczanie

UW celu wytaczenia urzadzenia nacisng¢ lekko
przycisk on/off.

Odgrzewanie

Rodzaj grzania “Odgrzewanie [&)” umozliwia odgrzanie
ugotowanych potraw lub odswiezenie pieczywa z
poprzedniego dnia. Wtgczenie pary odbywa sie
automatycznie.

Wskazowka: Jezeli w trakcie trybu Odgrzewanie
zbiornik na wode zostanie oprézniony, praca urzadzenia
zostanie przerwana. Napetni¢ zbiornik na wode.

Witaczanie

Napetni¢ zbiornik na wode.

Nacisng¢ lekko przycisk menu.

Nacisng¢ lekko na pole “Gotowanie na parze”.

Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawic

“Odgrzewanie [&]".

5. Nacisnac¢ lekko na temperature i za pomocg
przetgcznika obrotowego ustawi¢ wartosé tego
parametru.

6. Nacisnac¢ lekko na czas trwania i za pomoca
przetgcznika obrotowego ustawi¢ wartos¢ tego
parametru.

7. Wiaczy¢ za pomocag przycisku start/stop.

Urzadzenie nagrzewa sie.

il e

Rozlega sie sygnat. Piekarnik przestaje grzac. Sygnat
mozna wytgczy¢ przed czasem za pomocg
przycisku (©.

Przerwanie

W celu przerwania trybu pracy nacisng¢ lekko
przycisk start/stop.

Wytaczanie

UW celu wytaczenia urzadzenia nacisng¢ lekko
przycisk on/off.

Wyrastanie ciasta

W przypadku uzycia rodzaju grzania “Wyrastanie
ciasta [8]* ciasto drozdzowe wyrasta znacznie szybciej
niz w temperaturze pokojowej i nie wysycha.

W celu wyboru odpowiedniego ustawienia skorzystac z
danych w tabelach. — "Przetestowane w naszym
studiu gotowania" na stronie 39
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Wskazowka: Jezeli w trakcie trybu Wyrastanie ciasta
zbiornik na wode zostanie oprdzniony, praca urzgdzenia
zostanie przerwana. Napetni¢ zbiornik na wode.

Wiaczanie

1. Napetni¢ zbiornik na wode.

Wskazowka: Tryb Wyrastanie ciasta nalezy wtaczac

tylko, gdy komora piekarnika jest catkowicie

ostudzona (temperatura pokojowa).

Nacisng¢ lekko przycisk menu.

Nacisng¢ lekko na pole “Gotowanie na parze”.

4. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawic
“Wyrastanie ciasta [&]”.

5. Nacisnag¢ lekko na temperature i za pomocg
przetgcznika obrotowego ustawi¢ wartosé tego
parametru.

6. Nacisnagc¢ lekko na czas trwania i za pomoca
przetgcznika obrotowego ustawi¢ wartos¢ tego
parametru.

7. Wiaczy¢ za pomocag przycisku start/stop.
Urzadzenie nagrzewa sie.

wn

Rozlega sie sygnat. Piekarnik przestaje grzac. Sygnat
mozna wytgczy¢ przed czasem za pomocg
przycisku (.

Przerwanie

W celu przerwania trybu pracy nacisng¢ lekko
przycisk start/stop.

Wytaczanie

UW celu wytaczenia urzadzenia nacisng¢ lekko
przycisk on/off.

Napetnianie zbiornika na wode

Zbiornik na wode znajduje sie za przestona. Przed
witgczeniem trybu z uzyciem pary otworzy¢ przestone i
napetni¢ zbiornik woda.

Upewnic sig, ze zakres twardosci wody zostat ustawiony
prawidtowo. — "Ustawienia podstawowe"
na stronie 20

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo pozaru i
obrazen!

Do zbiornika wlewac¢ wytgcznie wode lub zalecany przez
nas roztwor do odkamieniania. Do zbiornika na wode
nie wlewac¢ zadnych tatwopalnych ptynéw (np. napojow
alkoholowych). Gorgce powierzchnie w komorze
piekarnika mogg by¢ przyczyng zapalenia sie opardw
tatwopalnych ptynéw (eksplozja). Drzwi urzgdzenia
moga sie gwattownie otworzy¢. Z komory piekarnika
moga wydostad sie gorgce opary i ptomienie.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas pracy urzadzenia moze dojs¢ do nagrania
zbiornika na wode. Po zakonczeniu pracy urzadzenia
zaczekac, az zbiornik na wode ostygnie. Wyjac¢ ze
zbiornik na wode z komory zbiornika.

Uwaga!
Uszkodzenie urzadzenia w wyniku stosowania
niewtasciwej wody.



Nie stosowac wody destylowanej, wody wodociggowej
o duzej zawartosci chloru (> 40 mg/l) ani innych ptynéw
niz woda.

Nalezy uzywacé wytgcznie swiezej, zimnej wody z kranu,
wody zmiekczonej lub mineralnej niegazowane;j.

Uwaga!

Woda filtrowana lub zdemineralizowana moze
powodowac zaktdcenia dziatania.

Urzadzenie moze sygnalizowac koniecznosc
ponownego napetnienia zbiornika na wode, mimo ze
zbiornik wody jest napetniony, jak rowniez wytgczy¢ tryb
pracy z zastosowaniem pary po uptywie okoto 2 minut.
W razie potrzeby zmieszac¢ przefiltrowang lub
zdemineralizowang wode z butelkowang, niegazowang
wodg mineralng w stosunku 1:1.

Wskazowki

m Jesli woda zawiera duzo wapnia, zalecamy uzywanie
wody zmiekczonej.

m W przypadku uzywania wytgcznie wody zmiekczone;j
mozna ustawi¢ zakres twardosci wody na
"zmiekczona".

m W przypadku uzywania wody mineralnej nalezy
ustawi¢ zakres twardosci wody na “4 bardzo
twarda®.

m  Wody mineralnej mozna uzywac wytgcznie, gdy nie
jest ona gazowana.

1. Dotkna¢ pola 5.

Przestona zostanie automatycznie przesunigta do
przodu.

2. Przestone pociggnac¢ oburgcz do przodu, a
nastepnie przesunaé¢ do gory, az zaskoczy na
miejsce (rys. ).

3. Zbiornik na wode uniesc¢ i wyja¢ z komory zbiornika
(rys. H).

4. Docisng¢ pokrywe wzdtuz uszczelki, aby woda nie
mogta wyciekac ze zbiornika na wode.
5. Napetni¢ zbiornik zimng wodg do oznaczenia “max”

rys. H).

ﬂ(g
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6. Wiozy¢ napetniony zbiornik na wode (rys. H). Nalezy
dopilnowad, aby zbiornik na wode zaskoczyt na
miejsce z tytu obu mocowan a (rys. H).

7. Przestone przesungé powoli do dotu, nastepnie
wcisngc do tytu, az zostanie catkowicie zamknieta.
Pojemnik na wode jest napetniony. Mozliwe jest
wigczenie trybdw z uzyciem pary.

Dolewanie wody do zbiornika

Wskazowki

m W przypadku trybdw pracy z zastosowaniem pary
urzgdzenie kontynuuje prace bez dodawania pary.

m Jezeli w trakcie trybu Wyrastanie ciasta lub
Odgrzewanie zbiornik na wode zostanie opréozniony,
praca urzgdzenia zostanie przerwana. Napetnic
zbiornik na wode.

—

Otworzy¢ przestone.

Wyja¢ i napetni¢ zbiornik na wode.

Wtozy¢ napetniony zbiornik na wode i zamkngé
przestone.

“n

Po zakonczeniu trybu z uzyciem pary

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas otwierania drzwiczek urzadzenia moze
wydostawacd sie gorgca para. W zaleznosci od
temperatury para moze by¢ niewidoczna. Podczas
otwierania nie sta¢ zbyt blisko urzadzenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia. Nie zezwala¢ dzieciom
na zblizanie sie.

AOstrzezenie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas uzytkowania urzgdzenie bardzo sie nagrzewa.
Przed przystgpieniem do czyszczenia odczekac, az
urzgdzenie ostygnie.

Uwaga!

Uszkodzenia emalii: nie wtgczadé zadnego trybu, jezeli
na dnie komory piekarnika znajduje sie woda. Przed
wigczeniem trybu wytrze¢ wode z dna piekarnika.

Po kazdym uzyciu trybu z zastosowaniem pary
nastepuje odpompowanie pozostatosci wody do
zbiornika na wode. Zbiornik na wode nalezy nastepnie
oproznid i osuszy¢. W komorze piekarnika pozostaje
wilgo¢. W celu osuszenia komory piekarnika mozna
wtgczy¢ tryb pracy “Funkcja suszenia” lub recznie
osuszy¢ komore piekarnika.

Wskazowki

m  Po wytgczeniu urzadzenia pole Swieci sie nieco
dtuzej, aby przypominac¢ o oproznieniu zbiornika na
wode.
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m Osad z kamienia kottowego usung¢ sciereczkag
nasgczong octem, przemy¢ czystg wodg i wytrze¢ do
sucha miekkg Sciereczka.

Oproéznianie zbiornika na wode

Uwaga!

m Nie suszy¢ zbiornika na wode w gorgcej komorze
piekarnika. Zbiornik zostanie uszkodzony.
Nie czyscié zbiornika na wode w zmywarce do
naczyn. Zbiornik zostanie uszkodzony.

1. Otworzy¢ przestone.

2. Wyjac¢ zbiornik na wode.

3. Ostroznie zdjg¢ pokrywe zbiornika na wode.

4. Oprdzni¢ zbiornik na wode, wyczysci¢ za pomoca
ptynu do mycia naczyn i doktadnie wyptukac czystg
woda.

5. Wszystkie elementy wytrze¢ do sucha miekkg
Sciereczka.

6. Wytrze¢ do sucha uszczelke pokrywy.

7. Pozostawi¢ do wyschnigcia przy otwartej pokrywie.

8. Pokrywe natozy¢ na zbiornik na wode i docisngc.

9. Witozy¢ zbiornik i zamknac¢ przestone.

Suszenie rynienki na skropliny

1. Poczekad, az urzadzenie ostygnie.

2. Otworzy¢ drzwi urzgdzenia.

3. Wode w rynience na skropliny @ usung¢ za pomocg
gabki i ostroznie wytrzec¢ (rys. H).

Rynienka na skropliny @ znajduje sie ponizej komory
piekarnika (rys. H).

a
I
\[
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Wiaczanie trybu Funkcja suszenia

Podczas suszenia komora piekarnika jest ogrzewana,
aby umozliwié¢ odparowanie wilgoci. Nastepnie otworzy¢
drzwi urzgdzenia, aby para wodna mogta wydostac sie
z komory piekarnika.

Uwaga!

Uszkodzenia emalii: nie wtgczac zadnego trybu, jezeli
na dnie komory piekarnika znajduje sie woda. Przed
wigczeniem trybu wytrze¢ wode z dna piekarnika.
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Poczekac, az urzadzenie ostygnie.

2. Natychmiast usuwac wieksze zanieczyszczenia z
komory piekarnika oraz wilgo¢ z dna piekarnika.

3. W razie potrzeby nacisng¢ lekko przycisk on/off, aby
wiaczy¢ urzadzenie.

4. Nacisng¢ przycisk menu.
Pojawia sie lista trybdw pracy.

5. Nacisnag¢ lekko na pole “Dalej”.

6. Nacisng¢ lekko na pole "Funkcja suszenia”.

7. Nacisnag¢ przycisk start/stop.
Suszenie zostanie wigczone i po uptywie 10 minut
automatycznie zakonczone.

8. Otworzy¢ drzwi urzadzenia i pozostawi¢ otwarte na

1 do 2 minut, aby odparowata wilgo¢ z komory

piekarnika.

Reczne osuszanie komory piekarnika

Poczekac, az urzadzenie ostygnie.

Usungc¢ zanieczyszczenia z komory piekarnika.
Komore piekarnika wytrze¢ do sucha gabka.

Drzwi urzgdzenia pozostawi¢ na 1 godzine otwarte,
aby komora piekarnika mogta catkowicie wyschngc.

poON

Bfl Termometr do pieczeni

Termosonda Plus umozliwia bardzo doktadng kontrole
temperatury potrawy, a dzieki temu uzyskanie
optymalnych wynikéw pieczenia. Temperatura mierzona
jest wewnatrz produktu spozywczego. Osiggnigcie
ustawionej temperatury spowoduje automatyczne
wytgczenie sie urzadzenia.

Rodzaje grzania

W przypadku umieszczenia termosondy w komorze
piekarnika mozna stosowac wymienione ponizej rodzaje
grzania.

W przypadku niektérych rodzajow grzania mozliwe jest
zastosowanie kombinacji rodzaju grzania z mikrofalami
lub para. Przejs¢ do trybu pracy “Kombinacja z
mikrofalami lub parg”.

4D gorace powietrze Mikrofale lub para
Gorace powietrze eco
Grzanie gorne/dolne

Grzanie gorne/dolne eco

Mikrofale lub para

Pizza

& @ (= 1] @ @

Grill z cyrkulacjg powie-  Mikrofale lub para
trza

Grzanie intensywne

@ I

Odgrzewanie

Wskazowki

m Termosonda dokonuje pomiaru temperatury
wewnatrz produktu spozywczego w przedziale od
30 °C do 99 °C.

m Nalezy stosowac wytgcznie dotgczong termosonde.
Mozna jg dokupi¢ w serwisie jako czes¢ zamienna.



m Po uzyciu zawsze wyjmowac termosonde z komory
piekarnika. Nigdy nie przechowywac jej w komorze
piekarnika.

Temperatura komory piekarnika

Aby nie uszkodzi¢ termosondy, nie ustawiac
temperatury przekraczajgcej 250°C.

Ustawiona temperatura w komorze piekarnika musi by¢
przynajmniej o 10°C wyzsza od ustawionej temperatury
wewnatrz potrawy.

Wktadanie termosondy w potrawe

Przed wtozeniem potrawy do komory piekarnika nalezy
wbié¢ w nig termosonde.

Termosonda ma trzy punkty pomiaru. Zwrdcié¢ uwage,
aby srodkowy punkt pomiaru znajdowat sie wewnatrz
potrawy.

Uwaga!
W przypadku dotgczenia funkcji mikrofal koricéwka
termosondy musi znajdowac sie wewnatrz potrawy.

Mieso: W przypadku duzych kawatkow wktadac
termosonde ukosnie od gdry, az do wyczuwalnego
oporu.

W przypadku mniejszych kawatkéw wbi¢ termosonde z
boku w najgrubsze miejsce.

/ N\
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Drob: Termosonde witozy¢ do oporu w najgrubszym
miejscu drobiowej piersi. W zaleznosci od wtasciwosci
drobiu wtozy¢ termosonde ukosnie lub wzdtuznie.
Nastepnie przekreci¢ drdb i potozy¢ w catosci na
ruszcie, najpierw piersig do dotu.

Termometr do pieczeni pl

Ryby: Termosonde wtozy¢ do oporu, wbijajac jg za
gtowg w kierunku srodkowej czesci kregostupa. Rybe w
catosci ustawi¢ na ruszcie na sztorc, uzywajgc do tego
celu potdwki ziemniaka.

Obracanie potrawy: W celu obrdcenia potrawy nie
wyjmowac termosondy. Po obrdceniu nalezy sprawdzic
prawidtowe potozenie termosondy w potrawie.

Wyjecie termosondy w trakcie pracy urzgdzenia
spowoduje zresetowanie wszystkich ustawien i
koniecznos¢ ich ponownego wprowadzenia.

Uwaga!

Nie przytrzasng¢ przewodu termosondy.

Nie uzywacé naczyn z przykryciem.

Aby termosonda nie zostata uszkodzona przez zbyt
wysokag temperature, nalezy zachowac
kilkucentymetrowa odlegtos¢ miedzy grzatkg grilla a
termosonda. Podczas pieczenia mieso moze wyrastac.

Ustawianie temperatury wewnatrz potrawy

1. Termosonde wtozy¢ w gniazdo po lewej stronie w
komorze piekarnika.

2. Za pomocg przetgcznika obrotowego wybrad rodzaj
grzania lub tryb pracy “Potrawy”.

3. Nacisna¢ lekko na proponowang temperature i za
pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ wartosé
tego parametru.

4. Nacisna¢ lekko na pole “Temperatura wewnatrz
potrawy” i za pomocg przetgcznika obrotowego
ustawi¢ wartos¢ tego parametru.

W zaleznosci od potrzeby mozna dodatkowo
wiaczy¢ mikrofale lub pare.

5. Witaczy¢ za pomocag przycisku start/stop.

Linia stopnia zaawansowania wskazuje wzrost
temperatury wewnatrz potrawy.

Ustawiona temperatura wewnatrz potrawy zostata
osiggnieta

Rozlega sie sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Mozna
wyjaé termosonde z gniazda. Symbol / gasnie.

Zmiana ustawionej temperatury wewnatrz potrawy

W kazdej chwili mozna zmieni¢ ustawiong temperature
wewnatrz potrawy.

Przerwanie

Wyjaé termosonde z gniazda.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Komora pieca oraz termosonda do potraw nagrzewajg

sie bardzo mocno. W celu wyjmowania i wktadania
termosondy nalezy uzywac rekawic kuchennych.
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AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

W przypadku zastosowania nieodpowiednie;j
termosondy moze dojs¢ do uszkodzenia izolacji.
Uzywac wytgcznie termosondy przeznaczonej do tego
urzadzenia.

Temperatury wewnatrz réznych potraw

Nie uzywac¢ produktdw mrozonych. Ustawienia podane
w tabelach sg wartosciami orientacyjnymi. Zalezg one
od jakosci i wtasciwosci produktow spozywczych.

Szczegdtowe informacje na temat rodzaju grzania i
temperatury zamieszczone sg na koncu niniejszej
instrukcji obstugi. — "Przetestowane w naszym studiu
gotowania" na stronie 39

Produkty spozywcze Temperatura w $rod-
ku migsa w °C

Dréb

Kurczak 80-85

Piers kurczaka 75-80

Kaczka 80-85

Piers kaczki, rézowa 5560

Indyk 80-85

Piers indyka 80-85

Ges 80-90

Wieprzowina

Karkowka wieprzowa 85-90

Filet wieprzowy, rozowy 62-70

Schab wieprzowy, dobrze wypieczony 72-80

Wotowina

Filet wotowy lub rostbef, angielski 45-52

Filet wotowy lub rostbef, rozowy 55-62

Filet wotowy lub rostbef, dobrze wypieczony  65-75

Cielecina

Pieczen cieleca lub plecowka, chuda 75-80
Pieczen cielgca, fopatka 75-80
Gicz cieleca 85-90
Jagniecina

Udziec jagniecy, rozowy 60-65
Udziec jagniecy, dobrze wypieczony 70-80
Schab jagniecy, rozowy 5560
Ryby

Ryba, w catosci 65-70
Filet rybny 60-65
Inne

Pieczen rzymska, wszystkie rodzaje migsa ~ 80-90
Podgrzewanie i odgrzewanie potraw 65-75
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Ustawienie szabasowe

Ustawienie szabasowe umozliwia ustawienie czasu
trwania do 74 godzin. Potrawy w komorze piekarnika
zachowujg odpowiednia temperature bez koniecznosci
wigczania i wytgczania urzadzenia.

Witaczanie ustawienia szabasowego

Warunek: w ustawieniach podstawowych aktywowano
“Ustawienie szabasowe Witgczone". — "Ustawienia
podstawowe" na stronie 20

Komora piekarnika nagrzewa sie z zastosowaniem
grzania gornego/dolnego do temperatury od 85 °C do
140 °C.

1. Nacisna¢ przycisk on/off.

Na wyswietlaczu widoczny jest proponowany rodzaj
grzania oraz temperatura.

2. Obrdcic¢ przetgcznik obrotowy w lewo i wybracd rodzaj
grzania “Ustawienie szabasowe”.

3. Nacisnag¢ lekko na proponowang temperature i za
pomoca przetacznika obrotowego ustawié¢ wartosé
tego parametru.

4. Za pomocag przycisku (® otworzy¢ menu funkcji
zegara i nacisng¢ lekko na pole “Czas trwania”.
Proponowany czas trwania to 25:00 godzin.

5. Za pomocg przetgcznika obrotowego nastawic
zgdany czas trwania.

6. Wiaczy¢ za pomoca przycisku start/stop.

Uptyw czasu trwania widoczny jest na pasku stanu.

Uptynatl nastawiony czas trwania
Rozlega sie sygnat. Piekarnik przestaje grzac. Na pasku
stanu pojawia sie komunikat “Zakonczone".

Przesuniecie czasu zakonczenia
Nie ma mozliwosci przesuniecia czasu zakonczenia.

Anulowanie ustawienia szabasowego

Nacisng¢ przycisk on/off. Wszystkie ustawienia zostang
skasowane. Mozna wprowadzi¢ nowe ustawienia.

[} Srodki czyszczace

Dzieki odpowiedniej konserwaciji i czyszczeniu
urzgdzenie dtugo zachowuje estetyczny wyglad i
catkowitg sprawnos¢. Ponizej zamieszczono wskazowki
dotyczgce prawidtowej konserwaciji i czyszczenia
urzgdzenia.

Odpowiednie srodki czyszczace

Aby unikng¢ uszkodzenia réznego rodzaju powierzchni
na skutek zastosowania nieodpowiedniego srodka
Cczyszczacego, nalezy przestrzegad wskazdwek
zawartych w ponizszej tabeli. W zaleznosci od typu
urzgdzenia dostepne mogag byc¢ tylko niektdre elementy
i powierzchnie.



Uwaga!

Uszkodzenia powierzchni

Nie uzywac

m zrgcych srodkdw czyszczacych ani srodkdw do
szorowania,

srodkow czyszczacych o duzej zawartosci alkoholu,
ostrych druciakéw ani szorstkich gabek,

myjek wysokocisnieniowych lub parowych,
specjalnych srodkéw czyszczacych do czyszczenia
na ciepto.

Uchwyt drzwi

Powierzchnie
Nowe zmywaki przed uzyciem doktadnie wyptukac. emaliowane

Porada: Szczegolnie polecane srodki czyszczace i
pielegnacyjne mozna nabyc¢ w serwisie. Nalezy
przestrzega¢ wskazowek producenta poszczegolnych
produktow.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy nie dotykac
gorgcych powierzchni wewnatrz komory gotowania ani
elementdw grzejnych. Zawsze odczekac, az urzgdzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sig!

Powierzchnia  Czyszczenie

Urzadzenie z zewnatrz

Front ze stali nie-  Gorgca woda z detergentem:

rdzewnej Myc i wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.
Natychmiast usuwac osad z kamienia, plamy
ttuszczu, skrobii biatka. Pod takimi zabrudzeniami
moze tworzy¢ sie korozja.
Specjalne srodki do pielegnacji nagrzewajacych
sie powierzchni ze stali nierdzewnej mozna nabyc
w serwisie lub sklepie specijalistycznym. Migkka

. 1P . Ostona oswietle-
sciereczka rozprowadzic cienkg warstwe srodka nia komory pie-
pielegnacyjnego. karnika
Tworzywo Gorgca woda z detergentem:
sztuczne My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka scie-
reczka. . . Nakfadka drzwi-
Nie uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek czek
do szkfa.
Powierzchnie Gorgca woda z detergentem:
lakierowane Myc¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka scie-
reczka.
Panel obstugi Goraca woda z detergentem:
My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka Scie-
reczka.
Nie uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek
do szkfa. Wewnetrzna
W przypadku przedostania sie srodka do odka- rama drzwi wyko-
mieniania na panel obstugi, natychmiast wytrze¢ nana ze stali nie-
panel. W przeciwnym razie powstang trudne do rdzewnej
usuniecia plamy.
Szyby w drzwiach Goraca woda z detergentem: Prowadnice
Myc¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka scie-
reczka.
Nie uzywac skrobaczki do szkta ani druciaka ze System WIRELICS
nia blach

stali nierdzewnej.

Srodki czyszczagce  pl

Gorgca woda z detergentem:

Myc¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka scie-
reczka.

W przypadku przedostania sie srodka do odka-
mieniania na uchwyt drzwi, natychmiast wytrze¢
uchwyt. W przeciwnym razie powstang trudne do
usuniecia plamy.

Whnetrze urzadzenia

Goraca woda z detergentem lub octem:

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka Scie-
reczka.

Przypalone resztki jedzenia odmoczy¢ za pomoca
wilgotnej Sciereczki nasgczonej wodg z detergen-
tem. W przypadku silnego zabrudzenia stosowac
druciak ze stali nierdzewnej lub Srodek do czysz-
czenia piekarnikow.

Uwaga!

Nigdy nie stosowac srodka do czyszczenia piekar-
nikow w nagrzanej komorze piekarnika. Moze
dojs¢ do uszkodzenia emalii. Przed nastepnym na-
grzaniem usuna¢ wszelkie pozostatosci z komory
piekarnika i z drzwi urzadzenia.

Po wyczyszczeniu pozostawic otwarte drzwi w
celu wysuszenia komory piekarnika.

Najlepszg metodg jest stosowanie funkcji czysz-
czenia. — "Funkcja czyszczenia" na stronie 30
Wskazowka: Pozostatosci potraw mogg spowo-
dowac powstanie biatego nalotu. Nie ma on wpty-
wu na dziatanie urzadzenia.

W razie potrzeby usunag¢ go za pomoca kwasku cy-
trynowego.

Gorgca woda z detergentem:

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekka scie-
reczka.

W przypadku silnego zabrudzenia stosowac sro-
dek do czyszczenia piekarnikow.

Ze stali nierdzewnej:

Uzywac srodkow do czyszczenia stali nierdzew-
nej. Przestrzegac wskazowek producenta. Nie
uzywaé srodkow do pielegnacii stali nierdzewnej.
Z tworzywa sztucznego:

(Czysci¢ zmywakiem z goraca woda z detergen-
tem. Wytrze¢ do sucha miekka sciereczka. Nie
uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek do
Szkfa.

Naktadke drzwi zdja¢ do czyszczenia.

Srodki do czyszczenia stali nierdzewnej:
Przestrzegac wskazowek producenta.

Mozna w ten sposob usunac przebarwienia.

Nie uzywac srodkow do pielegnacii stali nierdzew-
nej.

Gorgca woda z detergentem:

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

Czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka,

Nie usuwac z szyn warstwy smaru, w miare mozli-
woSci nie wysuwac ich do czyszczenia. Nie my¢ w
Zmywarce.
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Akcesoria Gorgca woda z detergentem:

Namoczy¢ i czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka,
W przypadku silnego zabrudzenia uzy¢ druciaka
ze stali nierdzewnegj.

Emaliowane akcesoria mozna my¢ w zmywarce.

Zbiornik na wode  Gorgca woda z detergentem:
W celu usuniecia pozostatosci detergentu my¢
zmywakiem i dokfadnie wyptukac czystg woda.
Wytrze¢ do sucha migkka Sciereczka. Pozostawic
do wyschnigcia przy otwartej pokrywie. Wytrze¢
do sucha uszczelke pokrywy.
Nie my¢ w zmywarce.

Termosonda Gorgca woda z detergentem:
Czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka.
Nie my¢ w zmywarce.
Wskazowki

m Nieznaczne rdznice kolordw z przodu urzgdzenia sg
wynikiem zastosowania réznych materiatow, jak
szkto, tworzywo sztuczne czy metal.

m Cienie na szybach drzwi, ktdre przypominajg smugi,
to refleksy swietlne wywotane oswietleniem komory
piekarnika.

m Emalia wypalana jest w bardzo wysokiej
temperaturze. Moga przy tym powstac nieznaczne
przebarwienia. Jest to normalne zjawisko, nie
wptywajgce na funkcjonowanie piekarnika.
Krawedzie cienkich blach nie dajg sie w petni pokry¢
emalig. Dlatego moga by¢ szorstkie. Nie zmniejsza
to skutecznosci zabezpieczenia antykorozyjnego.

Utrzymywanie urzadzenia w czystosci

Aby zapobiec powstawaniu trudnych do usuniecia
zanieczyszczen, urzadzenie nalezy utrzymywad w
czystosci i od razu usuwac wszelkie zabrudzenia.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo pozaru!
Resztki potraw, ttuszcz i sos z pieczenia mogg sie
zapali¢. Przed uruchomieniem nalezy usungc¢ wieksze
zanieczyszczenia w komorze piekarnika z elementow
grzewczych i wyposazenia.

Porady

m Komore piekarnika nalezy czysci¢ po kazdym
uzyciu. Dzieki temu zanieczyszczenia nie przypalg
sie.

m Natychmiast usuwacé osad z kamienia, plamy
ttuszczu, skrobi i biatka.

m Do pieczenia bardzo wilgotnych ciast uzywac blachy
uniwersalne;j.

m Do pieczenia migs stosowac¢ odpowiednie naczynia,
np. brytfanne.
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Urzadzenie ma zaprogramowane tryby pracy
“Samoczyszczenie ” i “Odkamienianie”.
Samoczyszczenie umozliwia wyczyszczenie komory
piekarnika bez zadnego wysitku. Tryb odkamieniania
umozliwia usuniecie osadu z kamienia z parownika.

Samoczyszczenie

Komora piekarnika nagrzewa sie do bardzo wysokiegj
temperatury. Pozostatosci po smazeniu, grillowaniu i
pieczeniu moga sie przypalic.

Mozna wybrac jeden z trzech poziomdw czyszczenia.

Poziom  Stopien czyszczenia Czas trwania

1 lekki ok. 1 godziny, 15 minut
2 Sredni ok. 1 godziny, 30 minut
3 intensywny ok. 2 godzin

Im silniejsze i starsze zabrudzenia, tym wyzszy powinien
by¢ poziom czyszczenia. Jedno czyszczenie zuzywa ok.
2,5-4,7 kilowatogodzin.

Wskazowka: Ze wzgledow bezpieczenistwa drzwi
urzadzenia blokujg sie automatycznie. Mozna je
otworzy¢ dopiero, gdy na pasku stanu zgasnie symbol
blokady &. Podczas czyszczenia o$wietlenie komory
piekarnika nie dziata.

A Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Podczas samoczyszczenia komora piekarnika jest
bardzo gorgca. Nie otwierac¢ drzwi urzgdzenia.
Poczekacd, az urzgdzenie ostygnie. Nie zezwalaé
dzieciom na zblizanie sie.

m A\ Podczas samoczyszczenia zewnetrzna
powierzchnia urzadzenia jest bardzo gorgca. Nigdy
nie dotykac¢ drzwi urzadzenia. Poczekad, az
urzgdzenie ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.

A Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo zagrozenia zdrowia!

Funkcja czyszczenia podgrzewa komore piekarnika do
bardzo wysokiej temperatury, dzieki czemu mozliwe jest
spalenie pozostatosci ze smazenia, grillowania i
pieczenia. W trakcie tego procesu wydzielane sg opary,
ktére moga powodowad podraznienia bton sluzowych.
Podczas funkcji czyszczenia nalezy intensywnie wietrzy¢
kuchnie. Nie przebywac¢ w pomieszczeniu przez dtuzszy
czas. Nie pozwala¢ wchodzi¢ do pomieszczenia
dzieciom ani zwierzetom domowym. Przestrzegac tych
zalecen rowniez w przypadku trybu z opdznionym
wigczeniem z przesunietym czasem zakonczenia.

Przed wiaczeniem funkcji czyszczenia

Uwaga!
Przed wigczeniem funkcji czyszczenia wyjac z
urzgdzenia zbiornik na wode. — "Para" na stronie 23

Za pomocg funkcji czyszczenia mozna wyczyscic
rowniez prowadnice i systemy wysuwania blach. Przed



przystgpieniem do czyszczenia usungc wieksze
zanieczyszczenia z komory piekarnika.

Z komory piekarnika nalezy wyjg¢ wyposazenie i
naczynia. Tylko w ten sposéb mozna osiggna¢ dobry
efekt czyszczenia w catej komorze piekarnika.

Oczyscic¢ drzwi urzgdzenia oraz brzegi komory
piekarnika w okolicy uszczelki. Nie szorowac ani nie
zdejmowac uszczelki!

Wewnetrzng szybe drzwi czysci¢ zmywakiem i gorgca
woda z detergentem. Wytrze¢ do sucha miekka
Sciereczka. W przypadku silnego zabrudzenia stosowac
srodek do czyszczenia piekarnikéw.

A Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo pozaru!

m Podczas samoczyszczenia resztki pozywienia,
ttuszcz i sos z pieczenia mogg sie zapali¢. Przed
kazdym wtgczeniem samoczyszczenia usungc
wieksze zabrudzenia z komory piekarnika. Nie
stosowad programu samoczyszczenia do
Cczyszczenia wyposazenia.

m Podczas samoczyszczenia zewnetrzna powierzchnia
urzadzenia jest bardzo gorgca. Nigdy nie wieszacé
tatwopalnych przedmiotéw, np. Sciereczek do
naczyn, na uchwycie drzwi. Nie zastawia¢ ani nie
zastaniac¢ frontu urzadzenia. Nie zezwala¢ dzieciom
na zblizanie sie.

m W przypadku uszkodzenia uszczelki drzwi, obszar
drzwi staje sie bardzo goracy. Nie szorowacd ani nie
zdejmowac uszczelki. Nigdy nie uzywac urzadzenia z
uszkodzong uszczelka lub bez uszczelki.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo powaznego
zagrozenia zdrowia!

Podczas samoczyszczenia urzgdzenie jest bardzo
gorgce. Wysoka temperatura powoduje uszkodzenie
powtoki antyadhezyjnej blach i form oraz powstawanie
trujgcych gazdw. Nigdy nie stosowac programu
samoczyszczenia do czyszczenia blach i form
pokrytych powtokg antyadhezyjng. Zasadniczo nie
uzywac programu samoczyszczenia do czyszczenia
wyposazenia.

Wprowadzanie ustawieh samoczyszczenia

1. Nacisng¢ przycisk menu.
Otworzy sie menu trybow pracy.

2. Wybrac tryb pracy “Samoczyszczenie”.
Proponowany jest poziom czyszczenia 3. Za
pomocg przycisku start/stop mozna od razu wigczyé
czyszczenie lub

3. za pomocg przetacznika obrotowego wybrac inny
poziom czyszczenia.

4. Za pomocg przycisku start/stop wtgczyé
czyszczenie.

W trakcie trwania funkcji czyszczenia wietrzyé kuchnie.

Krotko po wigczeniu tej funkcji blokujg sie drzwi komory
piekarnika. Symbol blokady & pojawia sie po prawej
stronie paska stanu, obok odliczanego czasu trwania.
Drzwi komory piekarnika mozna otworzy¢ dopiero, gdy
na pasku stanu zgasnie symbol @.

Funkcja czyszczenia pl

Po zakonczeniu czyszczenia

Rozlega sie sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na pasku
stanu pojawia sie komunikat “Zakonczone". Sygnat
mozna wytgczy¢ za pomoca przycisku ®.

Przerwanie czyszczenia

Wytgczy¢ piekarnik za pomoca przycisku on/off. Drzwi
komory piekarnika mozna otworzy¢ dopiero, gdy na
pasku stanu zgasnie symbol .

Korekta poziomu czyszczenia

Po wigczeniu czyszczenia nie mozna juz zmienié
poziomu czyszczenia.

Czyszczenie moze odbywac sie w nocy.

W rozdziale Ustawienia czasu opisany jest sposdb
przesuwania czasu zakonczenia na pozniej. Dzieki temu
korzystanie z piekarnika jest mozliwe przez caty dzien.
— "Funkcje zegara" na stronie 18

Po zakonczeniu funkcji czyszczenia

Gdy komora piekarnika ostygnie, popidt pozostaty w
komorze piekarnika, na prowadnicach oraz na drzwiach
urzadzenia wytrze¢ wilgotng Sciereczka.

Wytrze¢ systemy wysuwania blach wilgotng Sciereczka.
Nastepnie kilkakrotnie wsungc i wysungc¢ systemy
wysuwania blach. Czyszczenie moze spowodowac
przebarwienia systemu wysuwania blach. Nie ma to
zadnego wptywu na funkcjonowanie urzadzenia.

Wskazowki

m Podczas czyszczenia powstajg przebarwienia na
ramie po wewnetrznej stronie drzwi urzadzenia. Jest
to normalne zjawisko, nie wptywajgce na
funkcjonowanie piekarnika. Przebarwienia te mozna
usuwac wytacznie za pomocg srodka do
czyszczenia stali nierdzewnej.

m Silne zabrudzenia mogg pozostawi¢ biaty nalot na
powierzchniach emaliowanych. Sg to pozostatosci
po produktach spozywczych i nie powinny budzic¢
obaw. Nie majg one zadnego wptywu na
funkcjonowanie urzadzenia. W razie potrzeby usung¢
pozostatosci za pomocag kwasku cytrynowego.

Odkamienianie

Aby urzadzenie byto sprawne, nalezy je regularnie
odkamieniac.

Odkamienianie przebiega w kilku etapach. Ze
wzgledow higienicznych urzadzenie jest gotowe do
pracy dopiero po zakonczeniu wszystkich etapdéw
odkamieniania. Odkamienianie trwa tgcznie ok. 70 -
95 minut.
m  Odkamienianie (ok. 55 - 70 minut), nastepnie
opréznicé zbiornik na wode i ponownie go napetnic¢
m Pierwszy cykl ptukania (ok. 9 - 12 minut), nastepnie
oproznic¢ zbiornik na wode i ponownie go napetnic
m Drugi cykl ptukania (ok. 9 - 12 minut), nastepnie
opréznic¢ zbiornik na wode i osuszy¢ go

W przypadku przerwania procesu odkamieniania (np. w
wyniku przerwy w doptywie pradu lub wytgczenia
urzgdzenia) po ponownym wtgczeniu urzgdzenia pojawi
sie komunikat o koniecznosci dwukrotnego
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przeprowadzenia ptukania. Do momentu zakornczenia
drugiego cyklu ptukania nie mozna uzywac¢ zadnego
trybu pracy.

Czestotliwos¢ odkamieniania urzadzenia zalezy od
stopnia twardosci uzywanej wody. Gdy wtgczenie trybu
pracy z uzyciem pary jest mozliwe jeszcze 5 lub mnigj
razy, na wyswietlaczu urzadzenia pojawia sie komunikat
o koniecznosci przeprowadzenia procesu
odkamieniania. Liczba mozliwych do wigczenia trybdw
pracy jest wyswietlana po uruchomieniu urzadzenia.
Dzieki temu mozna w odpowiednim czasie przygotowac
odkamienianie.

Uruchomienie

Uwaga!

m Uszkodzenie urzgdzenia: Do odkamieniania uzywac
wytacznie zalecanych ptynow do odkamieniania.
Czas trwania odkamieniania jest dostosowany do
zalecanych srodkow do odkamieniania. Inne srodki
do odkamieniania mogg uszkodzi¢ urzgdzenie.
Srodek do odkamieniania, nr zam. 311 680

m Roztwdr do odkamieniania: Pulpit obstugi oraz inne
powierzchnie urzgdzenia nie mogg mie¢ stycznosci z
roztworem do odkamieniania lub srodkiem do
odkamieniania. Powierzchnie te moga ulec
uszkodzeniu. Jesli jednak dojdzie do takiej sytuacii,
roztwor do odkamieniania nalezy natychmiast zmyc¢
woda.

Jesli przed odkamienianiem uzywany byt tryb z
zastosowaniem pary, nalezy najpierw wytgczy¢
urzadzenie, aby zostaty odpompowane pozostatosci
wody z systemu parowego.

1. Sporzadzi¢ roztwdr do odkamieniania, mieszajgc

400 ml wody ze 200 ml srodka do odkamieniania w

ptynie.

Nacisng¢ przycisk on/off.

3. Wyjac zbiornik na wode i napetni¢ go roztworem do
odkamieniania.

4. Zbiornik napetniony roztworem do odkamieniania
catkowicie wsunac¢ do urzadzenia.

5. Zamkng¢ przestone.

6. Nacisna¢ przycisk menu.
Otworzy sie menu trybow pracy.

7. Wybrac¢ tryb Odkamienianie.
Dotkniecie pola “Dalej” umozliwia uzyskanie
informaciji na temat czyszczenia.
Wyswietlony zostanie czas trwania odkamieniania.
Nie mozna go zmienid.

8. Za pomocy przycisku start/stop wtgczyé
czyszczenie.
Urzadzenie jest odkamieniane. Uptyw czasu trwania
widoczny jest na pasku stanu. Po zakonczeniu
odkamieniania rozlega sie sygnat.

N

Pierwszy cykl ptukania

—

. Otworzy¢ przestone.

2. Zbiornik na wode wyjaé, doktadnie wyptukac,
napetni¢ woda i ponownie wsunaé na miejsce.
Zamkngc¢ przestone.

Witaczy¢ za pomocag przycisku start/stop.

Nastgpi ptukanie urzadzenia. Po zakonczeniu cyklu
ptukania rozlega sie sygnat.

Eall o

32

Drugi cykl ptukania

-t

Otworzy¢ przestone.

2. Zbiornik na wode wyjac¢, doktadnie wyptukac,
napetni¢ wodg i ponownie wsungc¢ na miejsce.

3. Zamkngc¢ przestone.

4. Wiaczy¢ za pomocg przycisku start/stop.

Nastgpi ptukanie urzgdzenia. Po zakonczeniu cyklu

ptukania rozlega sie sygnat.

Czyszczenie koncowe

-

Otworzy¢ przestone.

2. Oprozni¢ i osuszy¢ zbiornik na wode.

3. Wytgczy¢ urzadzenie.

Odkamienianie zostato zakonczone i urzgdzenie jest
ponownie gotowe do pracy.

Prowadnice

Dzieki odpowiedniej konserwaciji i czyszczeniu
urzgdzenie dtugo zachowuje estetyczny wyglad i
catkowitg sprawnosc¢. Ponizej podane sg informacje na
temat zdejmowania i czyszczenia prowadnic.

Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Prowadnice mocno sie nagrzewajg. Nie dotykac
gorgcych prowadnic. Zawsze odczekac, az urzadzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie.

Zdejmowanie prowadnic
1. Przéd prowadnicy nacisna¢ do gory a i wyczepié b

(rys. H).
2. Nastepnie przesung¢ catg prowadnice nieco do

tytu @ i wyja¢ b (rys. ).
=

N

==

Prowadnice czysci¢ ptynem do mycia naczyn i gabka
do zmywania. W przypadku zanieczyszczen trudnych do
usuniecia uzywac szczoteczki.

Wktadanie mocowan

Jezeli podczas wyjmowania prowadnic wypadng
mocowania, nalezy ponownie wiozy¢ je w prawidtowy
sposob.



—

. Mocowania z przodu i z tytu réznig sie (rys. H).

2. Mocowanie z przodu zamocowac za pomocg
zaczepu na gorze w okragtym otworze a, ustawic
nieco ukosnie, zaczepié na dole i ustawié prosto b
(rys. A).

1] B 2]
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3. Mocowanie z tytu zamocowacd za pomocg zaczepu w
gérnym otworze a i weisnagé w dolny otwér b
(rys. H).

R
"y

Zawieszanie prowadnic

Podczas zawieszania zwréci¢ uwage, aby sciecie
prowadnicy znajdowato sie na gorze.

Prowadnice pasujg tylko do prawej lub lewej
strony.Szyny muszg dac sie wyciggng¢ do przodu.

1. Tyt prowadnicy osadzi¢ na gorze oraz na dole @ i
pociagna¢ do przodu b (rys. H).

2. Nastepnie wtozy¢ prowadnice z przodu a i wcisng¢
do dotu b (rys. H).

Drzwi urzgdzenia pl

Drzwi urzadzenia

Dzieki odpowiedniej konserwaciji i czyszczeniu
urzgdzenie dtugo zachowuje estetyczny wyglad i
catkowitg sprawnosé. Ponizej podane sg informacje na
czyszczenia drzwi urzgdzenia.

Zdejmowanie naktadki drzwi

Wstawka ze stali nierdzewnej w naktadce drzwi moze
ulec przebarwieniu. W celu doktadnego wyczyszczenia
drzwi mozna zdjg¢ naktadke.

1. Uchyli¢ drzwi urzadzenia.
2. Nacisnagc¢ naktadke z lewej i z prawej strony (rys. ).
3. Zdja¢ nakiadke (rys. H).

Ostroznie zamkna¢ drzwi urzadzenia.

.
@ |

Wskazowka: Wstawke ze stali nierdzewnej czyscic¢
specjalnym srodkiem do czyszczenia stali
nierdzewnej. Pozostate elementy naktadki drzwi
czysci¢ wodg z dodatkiem detergentu i miekka
Sciereczka.

4. Ponownie uchyli¢ drzwi urzadzenia. Nasadzic¢ i
wcisngé naktadke, az zaskoczy na miejsce (rys. H).

\

%

5. Zamkna¢ drzwi urzadzenia.

Montaz i demontaz szyb w drzwiach

W celu utatwienia czyszczenia mozna wymontowac
szyby z drzwi urzgdzenia.

AOstrzeienie

Niebezpieczenstwo obrazen!

m Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia mogg
peknac. Nie uzywac skrobaczki do szkta, zrgcych ani
szorujgcych srodkdéw czyszczacy.

m Zawiasy drzwi urzadzenia poruszajg sie podczas
otwierania i zamykania drzwi, w zwigzku z tym
istnieje ryzyko przytrzasniecia sie. Nie dotykac
zawiasow.
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pl Drzwi urzgdzenia

m Niektore elementy drzwiczek urzadzenia mogag miec
ostre krawedzie. Zaleca sie zaktadanie rekawic
ochronnych.

Wymontowanie z urzadzenia

1. Uchyli¢ drzwi urzadzenia.

2. Nacisna¢ naktadke z lewej i z prawej strony (rys. H).

3. Zdja¢ naktadke (rys. H).

()

4. Odkrecic¢ i wyjgé sruby po lewej i po prawej stronie
drzwi urzadzenia (rys. H).

5. Przed ponownym zamknigeciem drzwi wtozy¢ miedzy
drzwi a obudowe urzgdzenia kilkakrotnie ztozong
Sciereczke kuchenng (rys. ).

Przednig szybe wyjg¢ do gory i potozy¢ na réwnej
powierzchni uchwytem drzwi do dotu.

6. Oba mocowania u gory srodkowej szyby nacisnac¢
do goéry, nie zdejmowac (rys. H). Przytrzymac szybe
jedng reka. Wyjac szybe.

Szyby czysci¢ ptynem do mycia szyb i miekkag
Sciereczka.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo powaznego
zagrozenia zdrowia!

Po odkreceniu $rub nie mozna zagwarantowac
bezpieczenstwa urzgdzenia. Z urzadzenia moga
wydostawacd sie mikrofale. Nigdy nie odkrecac srub.

Nie odkrecac czterech czarnych $rub (rys. B@).

A Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo obrazen!

m Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia mogg
peknad. Nie uzywac skrobaczki do szkta, zrgcych ani
szorujgcych srodkéw czyszczacy.

m Zawiasy drzwi urzadzenia poruszajg sie podczas
otwierania i zamykania drzwi, w zwigzku z tym
istnieje ryzyko przytrzasniecia sie. Nie dotykac
zawiasow.

m Niektore elementy drzwiczek urzadzenia moga miec
ostre krawedzie. Zaleca sie zaktadanie rekawic
ochronnych.

Montowanie w urzadzeniu

Podczas montowania szyby wewnetrznej uwazac, aby
strzatka byta widoczna na gdrze po prawej stronie
szyby i pokrywata sie ze strzatkg na blaszanej ramce.

1. Dot srodkowej szyby umiescié w mocowaniu (rys. )
i docisngé na gorze.
2. Oba mocowania nacisna¢ do dotu (rys. H).

3. Dot przedniej szyby wsungé w mocowania (rys. H).
4. Domykac szybe, az oba gdrne zaczepy znajda sie
naprzeciwko wtasciwego otworu (rys. H).

Z

5. Docisng¢ przednig szybe na dole. az zaskoczy na
swoje miejsce (rys. H).

6. Ponownie uchyli¢ drzwi urzgdzenia i wyjgc
Sciereczke kuchenna.

7. Ponownie przykrecic¢ sruby po lewej i po prawe;j
stronie.



8. Nasadzi¢ i wcisng¢ naktadke, az zaskoczy na
miejsce (rys. @).

=

9. Zamkna¢ drzwi urzadzenia.

Uwaga!
Dopiero gdy szyby sg prawidtowo zamontowane,
mozna uzywac¢ komory piekarnika.

Tabela usterek

W przypadku komunikatow oznaczonych symbolem E,
np. E0O111, wytgczy¢ i ponownie wigczy¢ urzadzenie.
Jezeli komunikat pojawi sie ponownie, wezwac serwis.

Usterka Mozliwa przyczyna
Urzadzenie nie dziata. Uszkodzony bezpiecznik

Zanik zasilania pradem

Nie mozna otworzy¢ drzwi urzadzenia, Drzwi urzadzenia sq zablokowane, dopdki nie osty-

na wyswietlaczu widoczny jest
symbol 3.

gnie komora piekarnika.

Co robi¢ w razie usterki? pl

EJCo robi¢ w razie usterki?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi.
Przed wezwaniem serwisu nalezy przy pomocy tabeli
sprobowacd usungé usterke we wtasnym zakresie.

Wskazowka: Jesli czasami jakas potrawa nie uda sig,
warto zajrze¢ do tabel zamieszczonych na koricu
niniejszej instrukcji obstugi. Znajduje sie tam wiele
porad i wskazowek. — "Przetestowane w naszym
studiu gotowania" na stronie 39

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig
powazne zagrozenie. Wytacznie przeszkoleni technicy
serwisu mogg przeprowadzadé naprawy i wymieniac
uszkodzone przewody przytgczeniowe. Jesli urzadzenie
jest uszkodzone, nalezy wyciggna¢ wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwac serwis.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo zranienia!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowig
powazne zagrozenie. Nigdy nie prébowac¢ samemu
naprawiac urzgdzenia. Naprawy moga by¢ wykonywane
wytacznie przez przeszkolonych technikdw serwisu. W
przypadku usterki urzgdzenia, wezwac serwis.

Wskazowki/Rozwigzanie problemu

Sprawdzi¢ w skrzynce bezpiecznikowej, czy bezpiecz-
nik urzadzenia jest sprawny.

Sprawdzi¢, czy dziatajg inne urzadzenia kuchenne.
Nalezy odczekad, az zgasnie symbol &.

Obstuga wtaczonego urzadzenianie  Aktywowane zostato zabezpieczenie przed dziecmi.  Naciskaé przycisk <3, az zgasnie symbol <.

jest mozliwa, na wyswietlaczu
widoczny jest symbol <.

ES010 Drzwi urzadzenia zostaty otwarte natychmiast po naci- Zamknag drzwi urzadzenia i nacisna¢ przycisk on/off

Snieciu przycisku <=0

Oswietlenie komory piekarnika nie Uszkodzona zaréwka LED.

dziata.

Tryb z uzyciem pary lub tryb odkamie- Zbiornik na wode jest pusty
niania nie wigcza sie lub nie jest kon- Przestona jest otwarta
tynuowany

Odkamienianie blokuije tryby pracy z uzyciem pary

Uszkodzony czujnik

Wezwac serwis.

Napetni¢ zbiornik na wode
Zamknac przestone
Przeprowadzi¢ odkamienianie
Wezwac serwis

Urzadzenie sygnalizuje koniecznos¢  Podczas odkamieniania wystapita przerwa w doptywie  Po ponownym wiaczeniu urzadzenia dwukrotnie prze-

przeprowadzenia ptukania

odkamienienia, bez wczesniejszego
pojawienia sie licznika

Przyciski migaja

pradu lub urzadzenie zostato wytaczone
Urzadzenie sygnalizuje koniecznos¢  Ustawiony zakres twardosci wody jest za niski

prowadzi¢ ptukanie

Przeprowadzi¢ odkamienianie

Sprawdzi¢ ustawiony zakres twardosci wody i ewentu-
alnie dopasowac

Normalne zjawisko spowodowane obecnoscig wody — Gdy woda skondensowana wyparuje, przyciski prze-
skondensowanej za pulpitem obstugi

stang migac
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pl Serwis

Komora piekarnika nie nagrzewa sie, Urzadzenie dziata w trybie demo.
na wyswietlaczu widoczny jest komu-
nikat “Tryb demo wtaczony”

Pojawia sie komunikat “Napetni¢ Przestona jest otwarta
zbiornik na wode”, mimo ze zbiornik

jest petny
Uszkodzony czujnik

Zbiornik na wodg nie jest zablokowany

Wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej i
ponownie wiaczy¢ po uptywie ok. 10 sekund. Wigczy¢
urzadzenie i wybra¢ w ustawieniach “Tryb demo wyta-
czony”.

Zamknag¢ przestone
Zablokowac zbiornik na wode
—> "Para"na stronie 23
Wezwac serwis

Zbiornik na wode spadt. Wstrzas spowodowat obluzo-  Zamoéwi¢ nowy zbiornik na wode
wanie sie czesci wewnatrz zbiornika na wodg, zbior-

nik na wode stat sie nieszczelny.
Zanik zasilania pradem
Uszkodzony bezpiecznik

Przestona nie otwiera sie

Uszkodzony czujnik

Urzadzenie nie wiacza sie, a na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat
“Komora piekarnika zbyt gorgca”

W trybie samych mikrofal komora pie- Wtaczono funkcje suszenia.
karnika staje sie goraca.

potrawy lun rodzaju grzania

Przekroczony zostat maksymalny czas pracy

Urzgdzenie automatycznie zakonczy tryb pracy, jezeli
nie zostat nastawiony czas trwania i dtuzszego czasu
nie dokonano zmiany ustawienia.

Kiedy to nastgpi, zalezy od ustawionej temperatury lub
stopnia mocy grilla.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat, ze tryb pracy
zostat automatycznie zakonczony. Tryb pracy zostanie
nastepnie przerwany.

W celu ponownego skorzystania z urzgdzenia nalezy je
najpierw wytaczyc¢. Nastepnie ponownie witgczy¢
urzadzenie i ustawi¢ zadany tryb.

Porada: Aby unikng¢ niepozadanego wytgczenia sie
urzgdzenia, np. w przypadku diugiego czasu
przyrzadzania, nalezy nastawi¢ czas trwania. Urzadzenie
grzeje, dopoki nie uptynie nastawiony czas trwania.

Zarowki w komorze piekarnika
Komora piekarnika oswietlana jest przez jedng lub kilka
dtugowiecznych zaréwek LED.

Jezeli mimo to zaréwka LED lub jej ostona ulegnie
uszkodzeniu, nalezy skontaktowac sie z serwisem. Nie
wolno zdejmowac ostony zarowki.
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Komora piekarnika jest zbyt goraca dla wybranej

Sprawdzi¢, czy dziatajg inne urzadzenia kuchenne

Sprawdzi¢ w skrzynce bezpiecznikowej, czy bezpiecz-
nik urzadzenia jest sprawny

Wezwac serwis

W razie potrzeby oprdznic zbiornik na wode: Otworzy¢
drzwi urzadzenia, przestone chwycic palcami z prawej
i Z lewej strony, a nastepnie wyjacé

Poczekac, az komora piekarnika ostygnie i ponownie
wigczy¢

Aby unikna¢ skraplania podczas uzywania trybu
samych mikrofal, urzadzenie przy mocy 600 W i max
dodatkowo automatycznie wigcza ogrzewanie gorne.
Nie ma to wptywu na rezultat pieczenia.

Funkcje ta mozna wyfaczy¢ w ustawieniach podsta-
wowych. Nalezy przestrzegac wskazowek dotycza-
cych urzadzenia. — "Mikrofale" na stronie 21

VA Serwis

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, nalezy
skontaktowac sie z naszym serwisem. Pracownicy
serwisu znajdg odpowiednie rozwigzanie, co pozwoli
rowniez unikng¢ zbednych przyjazddw personelu
technicznego.

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

Pracownikowi serwisu nalezy podac¢ symbol produktu
(nr E) oraz numer fabryczny (nr FD) urzadzenia, aby
maogt on udzieli¢ kompetentnej pomocy. Tabliczke
znamionowg z numerem widac¢ po otworzeniu drzwi
urzgdzenia.

W niektérych urzadzeniach wyposazonych w funkcje
pary, tabliczka znamionowa moze znajdowac sie za
przestona.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Mozna tu wpisa¢ dane urzgdzenia i numer telefonu
serwisu, aby w razie koniecznosci moc szybko je
odnalez¢.

Nr E Nr FD

Serwis



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

Adresy serwisow wszystkich krajow znajdujg sie w
zatgczonym spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzigki temu
majg Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang
wykonane przez przeszkolonych technikdw serwisu,
ktorzy dysponujg oryginalnymi czesciami zamiennymi
do danego urzadzenia.

Bad Potrawy

Tryb pracy “Potrawy” umozliwia przygotowanie
rozmaitych potraw. Urzgadzenie wybiera optymalne
ustawienia.

W celu uzyskania pozgdanych rezultatéw komora
piekarnika nie moze by¢ zbyt gorgca dla wybrane;j
potrawy. Jezeli dojdzie do takiej sytuacji, na
wyswietlaczu pojawi sie odnosny komunikat. Woéwczas
nalezy poczekac, az komora piekarnika ostygnie i
ponownie wigczyc.

Wskazowki dotyczace ustawien

m Rezultat pieczenia zalezy od jakosci produktéw oraz
wielkosci i rodzaju naczynia. W celu uzyskania
optymalnego rezultatu pieczenia uzywac wytgcznie
produktdéw spozywczych wysokiej jakosci oraz miesa
schtodzonego do odpowiedniej temperatury. W
przypadku potraw mrozonych uzywac wytgcznie
produktdéw spozywczych wyjetych bezposrednio z
zamrazarki.

m W przypadku niektdrych potraw proponowana jest
temperatura, rodzaj grzania oraz czas trwania.
Parametry temperatury i rodzaju grzania mozna

zmienic, dostosowujgc je do indywidualnych potrzeb.

m W przypadku innych potraw konieczne bedzie
wprowadzenie ich wagi. Zawsze nalezy wprowadzacd
wage catkowitg, chyba ze na urzgdzeniu pojawi sie
komunikat sugerujgcy inne rozwigzanie. W tym
przypadku urzgdzenie samoczynnie wprowadza
ustawienia czasu i temperatury.

Nie mozna ustawi¢ wagi, ktéra wykracza poza
przewidziany przedziat wagowy.

m Przy potrawach, w przypadku ktdrych urzadzenie
samoczynnie ustawia temperature, maksymalna
mozliwa temperatura moze mie¢ wartos¢ 300 °C.
Dlatego nalezy zwrdci¢ uwage, aby uzywane
naczynia byty wystarczajgco zaroodporne.

m  Na wyswietlaczu bedg pojawialy sie wskazdwki
dotyczace np. naczynia, wysokosci wsunigcia lub
dodawania wody w przypadku migsa. Niektore
potrawy nalezy w trakcie przyrzadzania obroécic lub
zamieszac. Taka informacja pojawi sie na
wyswietlaczu kréotko po wtgczeniu trybu pracy.
Sygnat przypomni, kiedy nalezy to zrobic.

Potrawy pl

m Informacje dotyczgce odpowiednich naczyn oraz
porady na temat przyrzgdzania potraw znajdujg sie
na koncu niniejszej instrukcji obstugi.

— "Przetestowane w naszym studiu gotowania"
na stronie 39

Mikrofale

W przypadku niektdrych potraw automatycznie
aktywowana jest funkcja mikrofal. Mikrofale znaczaco
skracajg czas gotowania/pieczenia, zmniejszajac czas
trwania prawie o potowe. Urzadzenie sygnalizuje
koniecznos¢ uzycia naczyn przeznaczonych do
kuchenek mikrofalowych. W rozdziale Mikrofale
zamieszczone sg informacje dotyczgce odpowiednich
naczyn. — "Mikrofale" na stronie 21

Zastosowanie pary

W przypadku niektdrych potraw automatycznie
aktywowana jest funkcja pary. Ogdlne informacje
dotyczace funkcji pary zamieszczone sg w
odpowiednim rozdziale. — "Para" na stronie 23

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas otwierania drzwiczek urzadzenia moze
wydostawac sie gorgca para. W zaleznosci od
temperatury para moze by¢ niewidoczna. Podczas
otwierania nie sta¢ zbyt blisko urzadzenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia. Nie zezwala¢ dzieciom
na zblizanie sie.

Termosonda

W przypadku niektdrych potraw mozna uzy¢ rowniez
termosondy. Po umieszczeniu termosondy w urzgadzeniu
wyswietlone zostang potrawy, ktdore umozliwiajg
zastosowanie termosondy. Temperature komory
piekarnika oraz temperature wewnatrz potrawy mozna
zmieni¢. — "Termometr do pieczeni" na stronie 26

Wybér potrawy

Potrawy sg usystematyzowane wedtug jednolite;
struktury:

m Kategoria
m Potrawa
m Danie

W ponizszej tabeli wymienione sg poszczegoline
kategorie wraz z przynaleznymi potrawami. Pod kazdg
potrawg kryje sie jedno lub kilka dan.

Kategorie Potrawy

Ciasto

Wypieki drobne

Ciasteczka

Chleb

Butki

Ciasta pikantne, pizza, quiche
Zapiekanka pikantna, Swieza, z gotowanych
skfadnikow

Lasagne, Swieza

Zapiekanka ziemniaczana, surowe sktad-
niki, wysokos¢ 4 cm

Zapiekanka, na stodko, swieza

Suflet w foremkach

Ciasto, chleb, pizza

Zapiekanki, suflety
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Kategorie Potrawy

Pizza

Zapiekanki

Produkty ziemniaczane

Drab, ryby

Warzywa

Kurczak

Drdb Kaczka, ges

Indyk

Wieprzowina

Wotowina

Cielecina

Jagniecina

Dziczyzna

Potrawy migsne

Ryby

Filety rybne

Potrawa jednogarnkowa z warzywami
Zapiekanie warzyw

Pieczone ziemniaki, w potdwkach
Pieczone ziemniaki, w catosci
Warzywa

Odgrzewanie, dopieka- Menu

nie Wypieki

Dodatki

Chleb, butki

Ciasto

Mieso, drob

Ryby

Produkty mrozone

Mieso

Ryby

Warzywa

Rozmrazanie potraw

Czujnik pieczenia

Urzadzenie wyposazone jest w czujnik pieczenia. Jest
on aktywowany automatycznie w momencie dokonania
wyboru odpowiedniego wypieku sposrod kategorii
wymienionych na ponizszej liscie. Jesli czujnik
pieczenia jest aktywowany, na wyswietlaczu pojawia sie
symbol [-].

Potrawa Danie
Ciasto w formach
Ciasto Ciasto na blasze

Placek z kruchego cia-
sta/tarta

Ciasto, chleb, Wypieki z ciasta francu-
pizza Wypieki drobne skiego
Muffiny
Wypieki drozdzowe
Ciasta pikantne, quiche
Ciasta pikantne, pizza, Pizza
quiche Podptomyk

Kategoria

Urzadzenie kontroluje przebieg procesu pieczenia.
Urzadzenie w sposdb w petni zautomatyzowany steruje
procesem pieczenia, uzytkownik nie musi wprowadzacd
zadnych dodatkowych ustawien. Gdy wypiek jest
gotowy, urzadzenie automatycznie sie wytgcza. Rozlega
sie sygnat. Czas trwania pieczenia jest zblizony do
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czasu podanego w przepisie i nie jest wyswietlany. Tryb
czujnika pieczenia mozna witgczy¢ tylko po ostygnieciu
piekarnika.

Wszystkie inne kategorie wypiekdw nie sg nadzorowane
przez czujnik pieczenia. W tym przypadku proponowane
sg wyprobowane ustawienia z mozliwoscig
dopasowania.

Odpowiednie sg ciemne metalowe formy do pieczenia.
Nie uzywac silikonowych form do pieczenia ani
wyposazenia wykonanego z materiatéw zawierajgcych
silikon. Czujnik pieczenia zostanie uszkodzony.

Dopdki na wyswietlaczu widoczny jest komunikat "Nie
otwiera¢ drzwi", czujnik pieczenia jest aktywny. Nie
otwiera¢ drzwi urzgdzenia, poniewaz w przeciwnym
razie ustawienia zostang anulowane. Urzadzenie
sugeruje koniecznos¢ dopieczenia potrawy. Urzgdzenie
nadal grzeje i mozna dopasowa¢ proponowany czas.
Proces dopiekania nalezy nadzorowa¢ samodzielnie.

Wprowadzanie ustawien potrawy

Uzytkownik jest prowadzony przez caty proces
wprowadzania ustawien wybranej potrawy. Zawsze
naciskac¢ na pole “Dalej”.

1. Nacisna¢ przycisk menu.
Otworzy sie menu trybdw pracy.
2. Wybrac¢ tryb pracy “Potrawy”.
Na wyswietlaczu pojawia sie pierwsza kategoria.
3. Za pomocg przetgcznika obrotowego wybraé
zgdang kategorie.
4. Dotkng¢ pola “Dalej”.
Za pomocg przetgcznika obrotowego wybrad
potrawe.
Dotkng¢ pola “Dalej”.
Za pomoca przetagcznika obrotowego wybrac danie.
Dotknac¢ pola “Dalej”.
Za pomocg przetgcznika obrotowego wprowadzic¢
ustawienie wagi.
Wskazowka: Dotkniecie pola "Wskazéwka" wywotuje
informacje dotyczgce wysokosci wsuniecia, naczyn
itp.
10. Wigczy¢ przyciskiem start/stop.

o

woNo

Po wprowadzeniu wszystkich ustawien wigczy¢ za
pomocg przycisku start/stop.

W przypadku ustawienia z zastosowaniem pary
urzadzenie witgczy sie dopiero po zakonczeniu fazy
nagrzewania.

Wprowadzanie ustawien jest zakonczone

Rozlega sie sygnat. Na pasku stanu pojawia sie
komunikat “Zakonczono”. Piekarnik przestaje grzac.
Sygnat mozna wytgczy¢ przed czasem za pomocs
przycisku .

Jezeli rezultat gotowania/pieczenia nie jest
zadowalajgcy, mozna wydtuzy¢ czas trwania. Dotkngc¢
pola “Dogotowac”. Pojawi sie proponowany czas
trwania, ktéry mozna zmienic.

Jezeli rezultat pieczenia jest zadowalajgcy, nacisngé
lekko na “Zakonczyd¢”. Na wyswietlaczu pojawia sie
“Smacznego”.



Przerwanie ustawiania

Nacisng¢ przycisk on/off. Wszystkie ustawienia zostang
skasowane. Mozna wprowadzi¢ nowe ustawienia.

Przesuniecie czasu zakonczenia

W przypadku niektérych potraw mozna przesungc¢ czas
zakoniczenia. W jaki sposob przesungé czas
zakonczenia, mozna zobaczy¢ w funkcjach zegara.

— "Funkcje zegara" na stronie 18

W przypadku nastawienia czasu zakonczenia
wyswietlacz przechodzi na tryb oczekiwania. Na pasku
stanu widoczny jest czas, kiedy zakonczy sie tryb pracy.
Nie mozna dokona¢ zmiany ustawien. Nalezy pamietag,
ze tatwo psujgce sie produkty spozywcze nie mogg zbyt
dtugo pozostawaé w komorze piekarnika.

Przetestowane w naszym
studiu gotowania

Ten rozdziat opisuje szeroki wybdr potraw i optymalne
ustawienia dla kazdej z nich. Pokazujemy, jaki rodzaj
grzania i jaka temperatura nadajg sie najlepiej do
przyrzadzenia roznych potraw. Podajemy tez wskazowki
dotyczgce pasujgcych akcesoridw oraz poziomow, na
ktérych nalezy je wstawia¢ do urzadzenia. Znajdujg sie
tu takze porady na temat naczyn i sposobdw
przygotowywania potraw.

Wskazowka: Przy przygotowywaniu artykutow
spozywczych w komorze piekarnika moze sie
nagromadzi¢ bardzo duzo pary wodnej.

Posiadane urzadzenie jest bardzo energooszczedne i
oddaje podczas pracy do otoczenia bardzo niewielkg
ilos¢ ciepta. Ze wzgledu na znaczne réznice temperatur
miedzy wnetrzem urzadzenia i jego czesciami
zewnetrznymi na drzwiczkach, panelu obstugowym i
frontach sasiednich mebli moze sie skrapla¢ para
wodna. Jest to normalne zjawisko fizyczne. Skraplaniu
pary wodnej mozna zapobiec przez nagrzanie
piekarnika albo ostrozne, wolne otwieranie drzwiczek.
Przy dodatkowym stosowaniu pary powstawanie duzej
ilosci pary wodnej w komorze piekarnika jest pozgdane.
Po zakoriczeniu pieczenia i wystygnieciu piekarnika
wytrze¢ jego komore.

Nie uzywac¢ form silikonowych

Najlepszy wynik pieczenia zapewniajg ciemne metalowe
formy do pieczenia.

Uwaga!

Nie uzywac form do pieczenia wykonanych z silikonu
ani mat do pieczenia, przykrywek i wyposazenia
zawierajgcych silikon. Czujnik pieczenia moze ulec
uszkodzeniu.

Uszkodzenia mogag tez wystgpi¢ nawet wtedy, gdy
czujnik temperatury nie jest uzywany.

Wyijatki:
m Mozna uzywad papieru do pieczenia z powtoka
silikonowa.

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

m Jezeli dotgczona jest termosonda, to mozna jej
uzywac.

Ciasta i drobne wypieki

Urzadzenie oferuje wiele rodzajoéw grzania
przystosowanych do wypiekania ciast i drobnych
wypiekow. W tabelach ustawien podane sg optymalne
ustawienia dla wielu réznych potraw.

Nalezy sie przy tym takze stosowacé do wskazowek
podanych w rozdziale dotyczacym wyrastania ciasta.

Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych elementow
wyposazenia posiadanego urzgdzenia. Sg one
optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego
trybdéw pracy.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem mikrofal

Mozliwos¢ pieczenia z dodatkowym zastosowaniem
mikrofal moze znacznie skracac¢ czas przygotowywania
potraw.

Nalezy zawsze uzywac zaroodpornych i
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych naczyn.
Stosowac sie do wskazéwek dotyczgcych naczyn
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych.

— "Mikrofale" na stronie 21

W trybie tgczonym mozna uzywac typowych,
metalowych form do pieczenia. Jezeli miedzy formg i
rusztem powstajg iskry, nalezy sprawdzic, czy
zewnetrzna strona formy jest czysta. Zmieni¢ pozycje
formy na ruszcie. Jezeli to nie pomaga, kontynuowac
pieczenie bez zastosowania mikrofal. Czas pieczenia
ulega wydtuzeniu.

Uzywanie form plastikowych, ceramicznych lub
szklanych skraca czas pieczenia podany w tabelach
ustawien. Ciasto jest u dotu mniej przybrgzowione.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem mikrofal jest
mozliwe tylko na jednym poziomie.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary

Niektdre wypieki (np. wypieki drozdzowe) uzyskujg przy
pieczeniu z dodatkowym zastosowaniem pary bardziej
chrupkg skorke i bardziej btyszczaca powierzchnie.
Wypiek mnigej wysycha.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary jest
mozliwe tylko na jednym poziomie.

Niektdre potrawy udajg sie najlepiej, gdy sg pieczone w
kilku etapach. Sg one podane w tabeli.

Poziomy piekarnika
Nalezy uzywac¢ podanych poziomdw piekarnika.

Pieczenie na jednym poziomie

Przy pieczeniu na jednym poziomie nalezy uzywac
nastepujgcych poziomoéw piekarnika:

= wysokie wypieki: poziom 2

m ptaskie wypieki: poziom 3

Przy korzystaniu z rodzaju grzania 4D gorgce powietrze
mozna wybiera¢ miedzy poziomami 1, 2, 3 i 4.

Pieczenie na kilku poziomach
Optymalnym trybem grzania jest goragce powietrze 4D.
Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
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blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym
samym czasie.
Pieczenie na dwdch poziomach:
m Dblacha uniwersalna: poziom 3
blacha do pieczenia: poziom 1
m Formy ustawione na ruszcie
pierwszy ruszt: poziom 3
drugi ruszt: poziom 1

Pieczenie na trzech poziomach:

m blacha do pieczenia: poziom 5
blacha uniwersalna: poziom 3
blacha do pieczenia: poziom 1

Pieczenie na czterech poziomach:
m 4 ruszty wytozone papierem do pieczenia
pierwszy ruszt: poziom 5
drugi ruszt: poziom 3
trzeci ruszt: poziom 2
czwarty ruszt: poziom 1

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
o0szczedzi¢ do 45 procent energii. Formy nalezy
wstawia¢ do komory piekarnika jedng obok drugiej albo
Z przesunieciem jedng nad druga.

Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowacd prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.

Ruszt

Wsung¢ ruszt z wyttoczonym napisem "Microwave"
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika i wygieciem
skierowanym w dot. Naczynia i formy stawia¢ zawsze na
ruszcie.

Blacha uniwersalna lub blacha do pieczenia
Ostroznie wsung¢ blache uniwersalng lub blache do
pieczenia do oporu do piekarnika, ze Scieciem
skierowanym w strone drzwiczek.

Do pieczenia soczystych ciast uzywac blachy
uniwersalnej, aby wyciekajgcy sok nie zanieczyscit
komory piekarnika.

Formy do pieczenia
Do pieczenia najlepiej nadajg sie ciemne formy
metalowe.

Formy z biatej blachy, formy ceramiczne i formy szklane
wydtuzajg czas pieczenia i powodujg nieréwnomierne
zrumienienie ciasta. W przypadku pieczenia potraw w
takich formach z uzyciem trybu grzania gérnego/
dolnego, forme nalezy wstawi¢ na poziom 1.

Potrawa Akcesoria i haczynia Poziom

Ciasta w formach

Ciasto ucierane, proste Forma z kominkiem / forma 2
prostokatna

Ciasto ucierane, proste Forma z kominkiem / forma 2
prostokatna

* nagrzac piekarnik

Formy do pieczenia z dodatkowym zastosowaniem pary
muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury i
gorgcej pary.

Papier do pieczenia

Uzywac tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przycigé
tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego rodzaju wypiekéw. Temperatura i czas
pieczenia zalezg od ilosci oraz konsystencji ciasta. Z
tego wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci.
Najlepiej zacza¢ od najnizszych podanych wartosci.
Nizsza temperatura pozwala uzyskac bardziej
rownomierny stopient zrumienienia. W razie potrzeby
mozna nastepnym razem wybrac nieco wyzsze
wartosci.

Wskazowka: Czasu pieczenia nie mozna skrocic¢ przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuaciji ciasto
czy wypieki bytyby wypieczone tylko z wierzchu, a
wewnatrz jeszcze surowe.

Podane wartosci ustawien dotyczg potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. Zapewnia to oszczednosé
do 20 procent energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany,
podane czasy pieczenia skracajg sie o kilka minut.

W przypadku niektérych potraw nagrzanie piekarnika
jest konieczne i w tabeli znajduje sie odpowiednia
informacja. Wstawi¢ potrawe i akcesoria do komory
piekarnika dopiero po jego nagrzaniu.

Jezeli stosowany jest wtasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnego wypieku.
Dodatkowe informacje sg podane w poradach
dotyczgcych pieczenia po tabeli ustawien.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednosé do 20 procent energii.

Uzywane rodzaje grzania:
" 4D gorace powietrze
m (O Grzanie gérne/dolne
n Pizza

m [=) Grzanie intensywne

Stopnie intensywnosci pary sg podane w tabeli jako
liczby:

m 1 =niski
m 2 = Sredni
m 3 = wysoki

Rodzaj  Temperatu- Moc mikrofal Intensyw- Czas
piekarnika grzania raw°C (W)

nos¢ pary trwaniaw
min.

150-170 - - 50-70

160-180 90 - 3040

“* nagrzewac piekarnik przez 5 min., nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania
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Potrawa

Ciasto ucierane, proste
Ciasto ucierane, proste,

2 poziomy

Ciasto ucierane, delikatne
Ciasto owocowe ucierane, deli-

katne
Ciasto owocowe ucierane, deli-

katne

Spod tortu z ciasta ucieranego
Spod tortu z ciasta ucieranego
Tort owocowy lub serowy na

kruchym spodzie
Tort owocowy lub serowy na

kruchym spodzie

Placek szwajcarski

Tarta

Tarta

Babka drozdzowa

Babka drozdzowa

Ciasto drozdzowe w tortownicy
Ciasto drozdzowe w tortownicy
Spad biszkoptowy, 2 jaja

Spod biszkoptowy, 2 jaja

Tort biszkoptowy, 3 jaja

Tort biszkoptowy, 3 jaja

Tort biszkoptowy, 6 jaj

Tort biszkoptowy, 6 jaj

Ciasto na blasze
Ciasto ucierane z dodatkami

Ciasto ucierane z dodatkami
Ciasto ucierane, 2 poziomy

*nagrzac piekarnik

Akcesoria i naczynia

Forma z kominkiem / forma
prostokatna

Forma z kominkiem / forma
prostokatna

Forma z kominkiem / forma
prostokatna

Tortownica / forma na babke
Tortownica / forma na babke
Forma na spod tortu

Forma na spod tortu
Tortownica @26 cm
Tortownica 826 cm

Blacha do pizzy

Forma do tarty, blacha czarna
Forma do tarty, blacha czarna
Forma z kominkiem

Forma z kominkiem
Tortownica @28 cm
Tortownica 828 cm

Forma na spod tortu

Forma na spod tortu
Tortownica @26 cm
Tortownica 826 cm
Tortownica @28 cm

Tortownica @28 cm

Blacha do pieczenia
Blacha do pieczenia

Blacha uniwersalna + blacha
do pieczenia

Przetestowane w naszym studiu gotowania

Poziom Rodzaj
piekarnika grzania

3+1
2

=
2

=
2
3

=2
2
2
2
3

=
1

=
3
2

=2
2
2

=
2
2

=2
2
2
2
2
2
3

=
3
3+1

** nagrzewac piekarnik przez 5 min., nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania

Moc mikrofal
(W)

Temperatu-
raw°C

150-160
140-150
150-170
160-180
160-180 90
160-180
150-160
150-170
160-180

100
190-210

180

220-240

200-220

150-170

150-160

160-170

150-160

150-170"

150-160

160-170*

150-160

150-170~

150-160

160-180

160-170

140-160

Intensyw- Czas

pl

nos¢ pary trwania w

min.
50-70

60-80

60-80

4060

3545

20-30

1 25r:315

6585

3040

20

50-60

257318

1 3040

50-70

1 60-70

20-30

2 2635

20-30

1 20-35

257318

20-30
30-50

2635

20-40

1 3040

30-50
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Potrawa

wierzchnig

Ciasto kruche z suchg warstwg Blacha do pieczenia

Przetestowane w naszym studiu gotowania

Akcesoria i naczynia

Ciasto kruche z suchg warstwg Blacha uniwersalna + blacha

wierzchnig, 2 poziomy

Ciasto kruche z soczysta war-
stwa wierzchnig

Placek szwajcarski

Ciasto drozdzowe z suchg war-
stwa wierzchnig

Ciasto drozdzowe z sucha war-
stwa wierzchnig

Ciasto drozdzowe z suchg war-
stwa wierzchnia, 2 poziomy

Ciasto drozdzowe z soczystg
warstwa wierzchnig

Ciasto drozdzowe z soczystq

warstwa wierzchnia, 2 poziomy

Chatka, wieniec drozdzowy
Chatka, wieniec drozdzowy
Rolada biszkoptowa
Rolada biszkoptowa
Strucla z 500 g maki
Strucla z 500 g maki
Strudel, stodki

Strudel, stodki

Strudel, mrozony

Strudel, mrozony

Strudel, mrozony

Wypieki drobne
Ciastka

Ciastka
Ciastka, 2 poziomy
Ciastka, 3 poziomy
Muffiny

* nagrzac piekarnik

do pieczenia
Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna

Blacha do pieczenia

Blacha uniwersalna + blacha
do pieczenia

Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna + blacha
do pieczenia

Blacha do pieczenia

Blacha do pieczenia

Blacha do pieczenia

Blacha do pieczenia

Blacha do pieczenia

Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna

Blacha do pieczenia
Blacha do pieczenia

Blacha uniwersalna + blacha
do pieczenia

Blachy do pieczenia + blacha
uniwersalna

Blacha do muffinow

Poziom
piekarnika

3+1

3+1

3+1

5+3+1

Rodzaj
grzania

@ [

© @ @ @ 0 @ 0 @ O @ O @ @ O I 0

€

€

0 ©@ @ @ O

Temperatu-
raw°C

180-200
160-170
160-180
200210
160-180"
150-160
150-170
180-200
150-170
160-170
150-160
180-190*
180-200"
150-170
140-150
170-180
180-190
200-220
180-200

200-220

160*
150"
150°*
140*

170-190

Moc mikrofal
(W)

90

Intensyw- Czas

nos¢é pary trwania w

min.
25-30

3545

5575

5060

1525

1 20-30

20-30

3040

4560

25-35

8 3040

15-20

1 10-15

4560

2 8090

5060

2 5060

3545

1 3545

20-25

20-30

25388

2538

3545

156-20

“*nagrzewac piekarnik przez 5 min., nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania
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Potrawa

Muffiny
Muffiny, 2 poziomy

Drobne wypieki z ciasta droz-
dzowego

Drobne wypieki z ciasta droz-
dzowego

Drobne wypieki z ciasta droz-
dzowego, 2 poziomy

Wypieki z ciasta francuskiego
Wypieki z ciasta francuskiego
Wypieki z ciasta francuskiego,

2 poziomy

Wypieki z ciasta francuskiego,
3 poziomy

Wypieki z ciasta francuskiego,
4 poziomy

Wypieki z ciasta parzonego
Wypieki z ciasta parzonego
Wypieki z ciasta parzonego,

2 poziomy

Butki stodkie

Butki stodkie

Ciasteczka
Ciasteczka wyciskane

Ciasteczka wyciskane
Ciasteczka wyciskane,

2 poziomy
Ciasteczka wyciskane,

3 poziomy

Ciasteczka
Ciasteczka, 2 poziomy
Ciasteczka, 3 poziomy
Bezy

Bezy, 2 poziomy

Makaroniki

* nagrzac piekarnik

** nagrzewac piekarnik przez 5 min., nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania

Akcesoria i naczynia

Blacha do muffinow
Blacha do muffinow
Blacha do pieczenia
Blacha do pieczenia

Blacha uniwersalna + blacha
do pieczenia

Blacha do pieczenia
Blacha do pieczenia

Blacha uniwersalna + blacha
do pieczenia

Blachy do pieczenia + blacha
uniwersalna

4 ruszty
Blacha do pieczenia
Blacha do pieczenia

Blacha uniwersalna + blacha
do pieczenia

Blacha do pieczenia

Blacha do pieczenia

Blacha do pieczenia
Blacha do pieczenia

Blacha uniwersalna + blacha
do pieczenia

Blachy do pieczenia + blacha
uniwersalna

Blacha do pieczenia

Blacha uniwersalna + blacha
do pieczenia

Blachy do pieczenia + blacha
uniwersalna

Blacha do pieczenia

Blacha uniwersalna + blacha
do pieczenia

Blacha do pieczenia

Poziom

piekarnika grzania

3+1

5+3+1

5+3+2+1

3+1

5+3+1

3+1

5+3+1

Przetestowane w naszym studiu gotowania

Rodzaj

© @ @ 0 @ @ @ @ @ @ @ [ @ @

€

@ @ @ @ @ @ @ @ MO

&

Temperatu-
raw°C

150-160
160-180"
160-180
160-180
150-170
170-190"
200-220*
170-190*
170-190"
180-200"
200-220
200-220*
190210
160-180

160-180

140-150™
140-150™*
140-150™
130-140™
140-160
140-160
140-160
8090~
80-90"

90-110

Moc mikrofal
(W)

Intensyw- Czas

pl

nos¢ pary trwania w

min.
25-35

156-30

2540

2 257318

25-40

20-35

1 156-25

20-45

20-45

20-35

30-40

1 257318

3545

20-30

1 25r315

25-40

2540

30-40

GUIST

156-30

156-30

156-30

120-150

120-180

20-40
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pl Przetestowane w naszym studiu gotowania

Potrawa

Akcesoria i naczynia

Moc mikrofal
(W)

Poziom Rodzaj
piekarnika grzania

Temperatu-
raw°C

Intensyw- Czas
nos¢é pary trwania w
min.

Makaroniki, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha ~ 3+1 90-110 2545
do pieczenia

Makaroniki, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha ~ 5+3+1 90-110 30-45
uniwersalna

* nagrzac piekarnik

“*nagrzewac piekarnik przez 5 min., nie uzywac funkgji szybkiego nagrzewania

Porady dotyczace ciast i drobnych wypiekow

Sprawdzanie, czy ciasto jest wypie-
czone.

Ciasto zapada sie.

Ciasto wyrosto i popekato posrodku,
ale na bokach jest nizsze.

Wyptywa sok z owocow.

Drobne wypieki sklejaja sie podczas
pieczenia.

Ciasto jest za suche.
Cate ciasto jest za jasne.

Ciasto jest za jasne u gory, za ciemne
u dotu.

Ciasto jest za ciemne u gory, za jasne
u dotu.

Ciasto z formy lub babka prostokatna
jest za ciemne z tytu.

Cate ciasto jest za ciemne.

Wypiek jest nierdwnomiernie zrumie-
niony.

Pieczenie odbywato sie na kilku pozio-

mach. Wypiek na gornej blasze jest
ciemniejszy niz wypiek na doinej bla-
sze.

Ciasto dobrze wyglada, ale wewnatrz
nie jest wypieczone.

Ciasto nie odchodzi od formy po
odwrdceniu.

Chleb i butki

Urzadzenie oferuje wiele rodzajow grzania
przystosowanych do wypiekania chleba i butek. W
tabelach ustawien podane sg optymalne ustawienia dla

wielu réznych potraw.

Nalezy sie przy tym takze stosowac¢ do wskazéwek
podanych w rozdziale dotyczacym wyrastania ciasta.

Nalezy uzywad wytgcznie oryginalnych elementow
wyposazenia posiadanego urzgdzenia. Sg one

Whi¢ drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym punkcie. Jesli ciasto nie przykleito sie do patyczka, jest
wypieczone.

Nastepnym razem uzy¢ mniej ptynu. Albo ustawi¢ temperature na wartos¢ o 10°C nizszg i przedtuzy¢ czas pie-
czenia. Uzywac tylko sktadnikow podanych w przepisie, stosowac sie doktadnie do opisanego w nim sposobu
postepowania.

Nasmarowac ttuszczem tylko dno tortownicy. Po upieczeniu ostroznie oddzieli¢ nozem ciasto od formy.

Nastepnym razem uzyc blachy uniwersalngj.

Odlegto$¢ miedzy wypiekami powinna wynosic¢ ok. 2 cm. Zapewni to wystarczajaco duzo migjsca do wyrosnie-
cia i rownomiernego zrumienienia wypiekow.

Ustawic¢ temperature na wartos¢ o 10°C wyzsza i skrdci¢ czas pieczenia.

Jesli poziom piekarnika i uzyte do pieczenia naczynie sq prawidtowe, nalezy zwiekszy¢ temperature lub wydtu-
ZyC czas pieczenia.

Nastepnym razem wstawic ciasto o jeden poziom wyzej.

Nastepnym razem wstawic ciasto o jeden poziom nizej. Wybrac nizsza temperature i przedtuzy¢ czas piecze-
nia.

Nie stawiac formy do pieczenia bezposrednio przy tylnej Sciance, lecz na Srodku elementu wyposazenia uzy-
tego do pieczenia.

Wybrac¢ nastepnym razem nizsza temperature i ew. przedtuzy¢ czas pieczenia.

Wybrac nieco nizszg temperature.

Cyrkulacje powietrza moze tez zaktocac wystajacy poza blache papier do pieczenia. Papier nalezy zawsze
przycinac tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Uwazac, by forma do pieczenia nie stata bezposrednio przed otworami w tylnej scianie komory piekarnika.
Przy pieczeniu drobnych wypiekow starac sie, by kazdy wypiek miat takg sama wielkos¢ i grubosc.

Do pieczenia na kilku poziomach zawsze stosowac tryb gorace powietrze 4D. Wypieki wstawione jednocze-
$nie do piekarnika na blachach lub w formach nie zawsze s3 gotowe w tym samym czasie.

Piec nieco dtuzej przy nizszej temperaturze, ew. dola¢ mniejszg ilos¢ ptynu. W przypadku ciast z soczystymi
owocami najpierw podpiec spod. Posypac go mielonymi migdatami lub butka tarta i dopiero potozy¢ warstwe
OWOCOW.

Po upieczeniu pozostawic ciasto do przestygniecia na 5-10 minut. Jesli ciasto w dalszym ciggu nie daje sie
oddzieli¢ od formy, ostroznie poluzowac brzegi ciasta nozem. Ponownie odwrécic¢ forme z ciastem i kilka razy
przykry¢ forme wilgotnym, zimnym recznikiem. Nastepnym razem nattuscic forme i wysypac ja butka tarta.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary

Chleby i butki uzyskujg przy pieczeniu z dodatkowym
zastosowaniem pary bardziej chrupkg skoérke i bardzigj
btyszczgcg powierzchnie. Wypiek mniej wysycha.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary jest
mozliwe tylko na jednym poziomie.

Poziomy piekarnika

Nalezy uzywacé podanych poziomow piekarnika.

optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego

trybow pracy.
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Pieczenie na jednym poziomie

Przy pieczeniu na jednym poziomie nalezy uzywac
nastepujgcych poziomdw piekarnika:

m  wysokie wypieki: poziom 2

m ptaskie wypieki: poziom 3

Przy korzystaniu z rodzaju grzania 4D gorgce powietrze
mozna wybiera¢ miedzy poziomami 1, 2, 3 i 4.

Pieczenie na dwéch poziomach
Optymalnym trybem grzania jest gorgce powietrze 4D.
Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym
samym czasie.
m Dblacha uniwersalna: poziom 3

blacha do pieczenia: poziom 1
m Formy ustawione na ruszcie

pierwszy ruszt: poziom 3

drugi ruszt: poziom 1

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
oszczedzi¢ do 45 procent energii. Formy nalezy
wstawia¢ do komory piekarnika jedng obok drugiej albo
Z przesunieciem jedng nad druga.

Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowac prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.

Ruszt

Wsungc¢ ruszt z wyttoczonym napisem "Microwave"
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika i wygieciem
skierowanym w doét. Naczynia i formy stawia¢ zawsze na
ruszcie.

Blacha uniwersalna lub blacha do pieczenia
Ostroznie wsungc¢ blache uniwersalng lub blache do
pieczenia do oporu do piekarnika, ze Scieciem
skierowanym w strone drzwiczek.

Formy do pieczenia
Do pieczenia najlepiej nadajg sie ciemne formy
metalowe.

Formy z biatej blachy, formy ceramiczne i formy szklane
wydtuzajg czas pieczenia i powodujg nierownomierne
zrumienienie ciasta. W przypadku pieczenia potraw w
takich formach z uzyciem trybu grzania gérnego/
dolnego, forme nalezy wstawi¢ na poziom 1.

Formy do pieczenia z dodatkowym zastosowaniem pary
muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury i
gorgcej pary.

Papier do pieczenia

Uzywacd tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przycigé
tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Produkty mrozone

Nie nalezy uzywa¢ mocno oblodzonych produktéw
mrozonych. Usung¢ z potrawy léd.

Produkty mrozone mogg by¢ podpieczone
nieréwnomiernie. Nierdwnomierny stopien zrumienienia
wystepuje tez po ich upieczeniu.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego rodzaju chleba i butek. Temperatura i czas
pieczenia zalezg od ilosci oraz konsystencji ciasta. Z

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

tego wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci.
Najlepiej zaczg¢ od najnizszych podanych wartosci.
Nizsza temperatura sprzyja uzyskaniu bardziej
rownomiernego zrumienienia. W razie potrzeby mozna
nastepnym razem wybrac nieco wyzsze wartosci.

Wskazowka: Czasu pieczenia nie mozna skrocic¢ przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuaciji chleb
czy butki bytyby wypieczone tylko z wierzchu, a
wewnatrz jeszcze surowe.

Podane wartosci ustawien dotyczg potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. Zapewnia to oszczednosé
do 20 procent energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany,
podane czasy pieczenia skracajg sie o kilka minut.

W przypadku niektdrych potraw nagrzanie piekarnika
jest konieczne i w tabeli znajduje sie odpowiednia
informacja. Wstawi¢ potrawe i akcesoria do komory
piekarnika dopiero po jego nagrzaniu. Niektdre potrawy
udajg sie najlepiej, gdy sg pieczone w kilku etapach. Sg
one podane w tabeli.

Wartosci ustawien podane dla ciast chlebowych
dotyczg zardwno chlebdéw pieczonych na blasze, jak i w
formach prostokatnych.

Jezeli stosowany jest wtasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnego wypieku.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednos¢ do 20 procent energii.

Uwaga!

Nigdy nie wlewa¢ wody do gorgcej komory piekarnika
ani nie stawia¢ na dnie piekarnika naczynia z woda.
Nagta zmiana temperatury moze spowodowac
uszkodzenie emalii.
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Uzywane rodzaje grzania: Stopnie intensywnosci pary sg podane w tabeli jako

n 4D gorace powietrze liczby:
(= Grzanie gérne/dolne

] s
n Grill z cyrkulacja powietrza n 1 B niski -
. . . . m 2 =Sredni
m [T Grill o duzej powierzchni a 3 = wysoki
" Funkcja coolStart
Potrawa Akcesoria Poziom Rodzaj Temperaturaw  Intensyw- Czas
piekarnika grzania  °C/stopieimocy nos¢ pary trwaniaw
grilla min.
Chleb
Chleb biaty, 750 g Blacha uniwersalna albo forma pro- 2 210-220* 10-15
stokatna 180-190 2535
Chleb biaty, 750 g Blacha uniwersalna albo forma pro- 2 210-220 10-15
stokatna 180-190 2535
Chleb z maki mieszanej, 1,5 kg Blacha uniwersalna albo forma pro- 2 210-220* 10-15
stokatna 180-190 40-50
Chleb z maki mieszanej, 1,5 kg Blacha uniwersalna albo forma pro- 2 210-220 10-15
stokatna 180-190 4555
Chleb petnoziarnisty, 1 kg Blacha uniwersalna 2 210-220* 10-15
180-190 4050
Chleb petnoziarnisty, 1 kg Blacha uniwersalna 2 210-220 10-15
180-190 40-50
Chleb pita Blacha uniwersalna 3 250-270 20-25
=
Chleb pita Blacha uniwersalna 3 220-230 20-30
=
Butki
Butki lub bagietki do pieczenia, Blacha uniwersalna 3
wstepnie podpieczone™*
Butki lub bagietki do pieczenia, Blacha do pieczenia 3 200-220 10-20
wstepnie podpieczone =
Butki, stodkie, swieze Blacha do pieczenia 3 170-190* 10-20
=
Butki, stodkie, swieze Blacha do pieczenia 3 150-170 25-35
=
Butki, stodkie, Swieze, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do pie-  3+1 150-170 20-30
czenia
Butki, Swieze Blacha do pieczenia 3 180-200 20-30
=
Butki, Swieze Blacha do pieczenia 3 200-220 20-30
Bagietka, wstepnie podpieczona, Blacha uniwersalna 3
chtodzona**
Bagietka, wstepnie podpieczona, Blacha do pieczenia 3 200220 10-20
chtodzona (]
Butki, bagietki, odSwiezanie Ruszt 2 150-160* 10-20
Butki, mrozone
Butki lub bagietki do pieczenia, Blacha uniwersalna 3
wstepnie podpieczone™**
Butki lub bagietki do pieczenia, Blacha do pieczenia 3 180-200 1525
wstepnie podpieczone O

* nagrzac piekarnik

** stosowac sie do informacji na opakowaniu
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Potrawa Akcesoria

Pieczywo tugowane, z ciasta suro- Blacha uniwersalna

Wwego™*

Pieczywo tugowane, z ciasta suro-
Wego

Croissanty, z ciasta surowego

Blacha do pieczenia

Blacha uniwersalna

Croissanty, z ciasta surowego Blacha do pieczenia
Butki, bagietki, odswiezanie Ruszt

Tosty

Tosty zapiekane, 4 sztuki Ruszt

Tosty zapiekane, 12 sztuk Ruszt

Opiekanie tostow (nie nagrzewac) Ruszt

*nagrzac piekarnik

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Poziom Rodzaj
piekarnika grzania

Temperaturaw  Intensyw- Czas
°C/stopienmocy nos¢ pary trwaniaw
grilla min.

3 210230 1 18-25
=2

3 170-190 . 30-35

3 180-200 1 2025

2 160-170 - 10-20
&

3 190-210 . 10-15

3 230-250 - 10-15

5 3 35

“* stosowac sie do informacji na opakowaniu

Pizza, quiche i ciasta pikantne

Urzgdzenie oferuje wiele rodzajow grzania
przystosowanych do wypiekania pizzy, quiche i
pikantnych ciast. W tabelach ustawien podane sg
optymalne ustawienia dla wielu réznych potraw.

Nalezy sie przy tym takze stosowac¢ do wskazdwek
podanych w rozdziale dotyczgcym wyrastania ciasta.

Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych elementéw
wyposazenia posiadanego urzgdzenia. Sg one
optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego
trybdw pracy.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem mikrofal

Mozliwos¢ pieczenia z dodatkowym zastosowaniem
mikrofal moze znacznie skraca¢ czas przygotowywania
potraw.

W trybie tgczonym mozna uzywac typowych,
metalowych form do pieczenia. Jezeli miedzy forma i
rusztem powstajg iskry, nalezy sprawdzi¢, czy
zewnetrzna strona formy jest czysta. Zmieni¢ pozycje
formy na ruszcie. Jezeli to nie pomaga, kontynuowac
pieczenie bez zastosowania mikrofal. Czas pieczenia
ulega wydtuzeniu.

Uzywanie form plastikowych, ceramicznych lub
szklanych skraca czas pieczenia podany w tabelach
ustawienl. Pikantne ciasto jest u dotu mniej
przybrgzowione.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem mikrofal jest
mozliwe tylko na jednym poziomie.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary

Niektdére wypieki (np. wypieki drozdzowe) uzyskuja przy
pieczeniu z dodatkowym zastosowaniem pary bardziej
chrupka skorke i bardziej btyszczacg powierzchnie.
Wypiek mniej wysycha.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary jest
mozliwe tylko na jednym poziomie.

Poziomy piekarnika
Nalezy uzywaé podanych poziomoéw piekarnika.

Pieczenie na jednym poziomie

Przy pieczeniu na jednym poziomie nalezy uzywac
nastepujgcych poziomdw piekarnika:

m  wysokie wypieki: poziom 2

m ptaskie wypieki: poziom 3

Przy korzystaniu z rodzaju grzania 4D gorgce powietrze
mozna wybiera¢ miedzy poziomami 1, 2, 3 i 4.

Pieczenie na kilku poziomach
Optymalnym trybem grzania jest gorace powietrze 4D.
Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym
samym czasie.
Pieczenie na dwdch poziomach:
m blacha uniwersalna: poziom 3

blacha do pieczenia: poziom 1
m Formy ustawione na ruszcie

pierwszy ruszt: poziom 3

drugi ruszt: poziom 1

Pieczenie na czterech poziomach:
m 4 ruszty wytozone papierem do pieczenia
pierwszy ruszt: poziom 5
drugi ruszt: poziom 3
trzeci ruszt: poziom 2
czwarty ruszt: poziom 1

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
0szczedzi¢ do 45 procent energii. Formy nalezy
wstawia¢ do komory piekarnika jedng obok drugiej albo
Z przesunieciem jedng nad druga.
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Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowacd prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.

Ruszt

Wsung¢ ruszt z wyttoczonym napisem "Microwave"
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika i wygieciem
skierowanym w dot. Naczynia i formy stawia¢ zawsze na
ruszcie.

Blacha uniwersalna lub blacha do pieczenia
Ostroznie wsunac¢ blache uniwersalng lub blache do
pieczenia do oporu do piekarnika, ze Scieciem
skierowanym w strone drzwiczek.

Do pieczenia pizzy z duzg iloscig dodatkdw nalezy
uzywac blachy uniwersalnej.

Formy do pieczenia
Do pieczenia najlepiej nadajg sie ciemne formy
metalowe.

Formy z biatej blachy, formy ceramiczne i formy szklane
wydtuzajg czas pieczenia i powodujg nieréwnomierne
zrumienienie ciasta. W przypadku pieczenia potraw w
takich formach z uzyciem trybu grzania gérnego/
dolnego, forme nalezy wstawi¢ na poziom 1.

Formy do pieczenia z dodatkowym zastosowaniem pary
muszg by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury i
gorgcej pary.

Papier do pieczenia

Uzywac tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przycigé
tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Produkty mrozone

Nie nalezy uzywa¢ mocno oblodzonych produktow
mrozonych. Usung¢ z potrawy léd.

Produkty mrozone moga by¢ podpieczone
nierownomiernie. Nierdwnomierny stopien zrumienienia
wystepuje tez po ich upieczeniu.

piekarnika grzania raw°C (W)

Potrawa Wyposazenie i naczynia Poziom
Pizza
Pizza, Swieza Blacha do pieczenia 3

Pizza, Swieza, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha ~ 3+1

do pieczenia
Pizza, Swieza, cienki spod Blacha do pizzy 2
Pizza, Swieza, cienki spod Blacha do pizzy 2
Pizza, chtodzona™* Ruszt 3
Pizza, mrozona
Pizza, cienki spod, 1 sztuka Ruszt 3

* nagrzac piekarnik

“* stosowac sie do informacji na opakowaniu

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego rodzaju potraw. Temperatura i czas pieczenia
zalezg od ilosci oraz konsystencji ciasta. Z tego
wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci. Najlepiej
zacza¢ od najnizszych podanych wartosci. Nizsza
temperatura pozwala uzyskacé bardziej rownomierny
stopien zrumienienia. W razie potrzeby mozna
nastepnym razem wybrac nieco wyzsze wartosci.

Wskazowka: Czasu pieczenia nie mozna skrocic¢ przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuaciji
potrawa bytaby wypieczona tylko z wierzchu, a
wewnatrz jeszcze surowa.

Podane wartosci ustawien dotyczg potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. Zapewnia to oszczednosé
do 20 procent energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany,
podane czasy pieczenia skracajg sie o kilka minut.

W przypadku niektérych potraw nagrzanie piekarnika
jest konieczne i w tabeli znajduje sie odpowiednia
informacja. Wstawi¢ potrawe i akcesoria do komory
piekarnika dopiero po jego nagrzaniu.

Jezeli stosowany jest wtasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnego wypieku.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednosé do 20 procent energii.

Uzywane rodzaje grzania:
n 4D gorgce powietrze
=[O Grzanie gérne/dolne

n Pizza

» = Grzanie intensywne

n Funkcja coolStart

Stopnie intensywnosci pary sg podane w tabeli jako
liczby:

m 1 =niski
m 2 = Sredni
m 3 = wysoKi

Rodzaj Temperatu- Moc mikrofal Intensyw- Czas
nos¢ pary trwaniaw
min.

200-220 - - 25318

180-200 - - 3545

250-270 - - 20-25
=

220230 - - 20-30
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Potrawa

Pizza, cienki spad, 1 sztuka
Pizza, cienki spod, 2 sztuki
Pizza, gruby spdd, 1 sztuka™*
Pizza, gruby spdd, 1 sztuka
Pizza, gruby spdd, 2 sztuki
Pizza-bagietka**
Pizza-bagietka, 2 sztuki
Minipizze™*

Minipizze, 9 sztuk

Minipizze, @7 cm, 4 poziomy

Ciasta pikantne i quiche
Ciasta pikantne w formie

Ciasta pikantne w formie
Ciasta pikantne w formie
Quiche

Quiche

Podptomyk

Podptomyk

Pierdg

Empanada

Empanada

Borek

* nagrzac piekarnik

Wyposazenie i haczynia

Blacha uniwersalna
Blacha uniwersalna + ruszt
Ruszt

Blacha uniwersalna
Blacha uniwersalna + ruszt
Ruszt

Blacha uniwersalna
Blacha uniwersalna
Blacha uniwersalna

4 ruszty

Tortownica @28 cm
Tortownica 28 cm
Tortownica @28 cm

Forma do tarty, blacha czarna
Forma do tarty, blacha czarna
Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna

Forma do zapiekanek

Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna

Blacha uniwersalna

** stosowac sie do informacji na opakowaniu

Zapiekanka i suflet

Urzgdzenie oferuje wiele rodzajow grzania

przystosowanych do przygotowywania zapiekanek i
sufletdow. W tabelach ustawien podane sg optymalne

ustawienia dla wielu réznych potraw.

Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych elementow
wyposazenia posiadanego urzgdzenia. Sg one

Poziom
piekarnika

5+3+2+1

Przetestowane w naszym studiu gotowania

Rodzaj
grzania

Temperatu-
raw°C

210-230
=

190210

180-200
(=

190210
5

180-200

210-230
=

180-200*

180-200
=

170-190

180-200
=

190-210
=

190-210

280-300"
=

200-220"

190-200
(=

180-190

170-190

200-210
=

Moc mikrofal
(W)

90

90

90

90

90

Intensyw- Czas

pl

nos¢ pary trwania w

min.
10-20

20-25

15-25

20-30

10-20

10-20

20-30

60-70

1 60-70

3540

40-50

3040

10-18

2 156-25

3045

30-45

2 3040

3040

optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego

trybdw pracy.

Przygotowywanie potraw z zastosowaniem mikrofal
Pieczenie tylko z zastosowaniem mikrofal albo z

dodatkowym zastosowaniem mikrofal moze znacznie

skracac czas przygotowywania potraw.
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pl Przetestowane w naszym studiu gotowania

Nalezy zawsze uzywac zaroodpornych i
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych naczyn.
Stosowac sie do wskazowek dotyczgcych naczyn
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych.

— "Mikrofale" na stronie 21

Zapiekanki pieczone tylko z zastosowaniem mikrofal
nalezy przykry¢. Zapobiega to wysychaniu ich
powierzchni.

Wyja¢ gotowe danie z opakowania. W naczyniach
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych potrawy
przygotowuje sie szybciej i rownomiernie;.

Poziomy piekarnika
Nalezy uzywacé podanych poziomow piekarnika.

Na jednym poziomie mozna przygotowywac potrawy w
formach albo na blasze uniwersalne;.

m formy na ruszcie: poziom 2

m blacha uniwersalna: poziom 3

Do sufletéw nalezy uzywac trybu z dodatkowym
zastosowaniem pary. Nie jest potrzebna kgpiel wodna.

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna
0szczedzi¢ do 45 procent energii. Formy nalezy
wstawia¢ do komory piekarnika jedng obok drugiej.

Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowacd prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.

Ruszt

Wsunac ruszt z wyttoczonym napisem "Microwave"
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika i wygieciem
skierowanym w doét. Naczynia i formy stawia¢ zawsze na
ruszcie.

Blacha uniwersalna

Ostroznie wsuna¢ blache uniwersalng do oporu do
piekarnika, ze scieciem skierowanym w strone
drzwiczek.

Naczynia

Do przygotowania zapiekanek i gratin uzywac
szerokich, ptaskich naczyn. W waskich i wysokich
naczyniach potrawy dtuzej sie piekg i sgq z wierzchu
ciemniejsze.

Potrawa

Zapiekanka, pikantna, goto- Forma do zapiekanek 2
wane skfadniki
Zapiekanka, pikantna, goto- Forma do zapiekanek 2
wane skfadniki
Zapiekanka, pikantna, goto- Forma do zapiekanek 2
wane sktadniki
Zapiekanka, na stodko Forma do zapiekanek 2
Zapiekanka, na stodko Forma do zapiekanek 2
Lasagne, Swieza, 1 kg Forma do zapiekanek 2

* nagrzac piekarnik

Akcesoria i haczynia Poziom
piekarnika

Formy do przygotowywania potraw z dodatkowym
zastosowaniem pary muszg by¢ odporne na dziatanie
wysokiej temperatury i gorgcej pary.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego typu zapiekanek i sufletdéw. Temperatura i czas
pieczenia zalezg od ilosci potrawy i przepisu. Stopien
przypieczenia zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia i
wysokosci zapiekanki. Z tego wzgledu podane zostaty
przedziaty wartosci. Najlepiej zacza¢ od najnizszych
podanych wartosci. Nizsza temperatura pozwala
uzyskac bardziej rownomierny stopieni zrumienienia.
Jezeli okaze sie to potrzebne, mozna nastepnym razem
wybrac¢ nieco wyzsze wartosci.

Wskazoéwka: Czasu pieczenia nie mozna skrocié przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuaciji
zapiekanka lub suflet bytyby wypieczone tylko z
wierzchu, a wewnetrz jeszcze surowe.

Podane wartosci ustawien dotycza potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. Zapewnia to oszczednos¢
do 20 procent energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany,
podane czasy przygotowywania skracajg sie o kilka
minut.

Jezeli stosowany jest wiasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnej potrawy.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednosé do 20 procent energii.

Uzywane rodzaje grzania:

" 4D gorace powietrze

(= Grzanie gérne/dolne

Grill z cyrkulacja powietrza
Pizza

Funkcja coolStart

Stopnie intensywnosci pary sg podane w tabeli jako
liczby:

m 1 =niski
m 2 = Sredni
m 3 = wysoki

Rodzaj  Temperatu- Moc mikrofal Intensyw- Czas

grzania raw°C (W) nos¢ pary trwaniaw
min.

200-220 - - 30-50
=

150-170 - 2 40-45

150-170 360 - 20-30
=

170-190 - - 40-60
=

150-170 360 - 20-30
=

160-180 - - 50-60

** stosowac sie do informacji na opakowaniu

50



Potrawa

Lasagne, swieza, 1 kg Forma do zapiekanek

Lasagne, swieza, 1 kg Forma do zapiekanek 2
Lasagne, mrozona, 400 g** Ruszt 2
Lasagne, mrozona, 400 g Naczynie bez pokrywki 2
Lasagne, mrozona, 400 g Naczynie bez pokrywki 2
Gratin ziemniaczane, surowe  Forma do zapiekanek 2
sktadniki, wysoko$¢ 4 cm

Gratin ziemniaczane, surowe  Forma do zapiekanek 2
sktadniki, wysokosc 4 cm

Gratin ziemniaczane, surowe  Forma do zapiekanek 2
skfadniki, wysokosc 4 cm

Gratin ziemniaczane, surowe  Forma do zapiekanek 3+1
sktadniki, wysoko$¢ 4 cm,

2 poziomy

Suflet Forma do zapiekanek 2
Suflet Forma do zapiekanek 2
Suflet Foremki na mate porcje 2

* nagrzac piekarnik

** stosowac sie do informacji na opakowaniu

Akcesoria i naczynia Poziom
piekarnika grzania raw°C (W)

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Rodzaj  Temperatu- Moc mikrofal Intensyw- Czas
nos¢ pary trwania w
min.

170-180

180-200 360 - 20-30
=

180-190 - 2 40-50

200-210 180 - 20-25
=B

160-190 - - 50-70

170-190 = 8 60-70

170-190 360 - 2025

150-170 - - 60-80

160-180* - - 3545

170-180 - 2 3040

170-190 - - 65-75
=

Drob

Urzadzenie oferuje wiele rodzajow grzania
przystosowanych do przygotowywania drobiu. W
tabelach ustawien podane sg optymalne ustawienia dla
niektérych potraw.

Pieczenie na ruszcie

Ruszt nadaje sie szczegolnie dobrze do pieczenia
wiekszego drobiu lub kilku kawatkdw jednoczesnie.

Wsuna¢ ruszt z wyttoczonym napisem "Microwave"
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika i wygieciem
skierowanym w dot na podany poziom piekarnika.
Dodatkowo wsung¢ blache uniwersalng ze scieciem
skierowanym w strone drzwiczek na nizszy poziom.

W zaleznosci od wielkosci i rodzaju drobiu wlaé¢ na
blache uniwersalng do 2 Itr. wody. Bedzie do niej
skapywac ttuszcz. Z powstatego ptynu mozna potem
przygotowac sos. Poza tym powstaje dzieki temu mnigj
dymu i komora piekarnika pozostaje czystsza.

Pieczenie mies w naczyniu

Nalezy uzywad tylko naczyn przystosowanych do
pieczenia w piekarnikach. Sprawdzi¢, czy naczynie
miesci sie w komorze piekarnika.

Najlepiej nadajg sie do tego celu naczynia szklane.
Gorgce naczynia szklane stawiac¢ na suchej podstawce.
Wilgotne lub zimne podtoze moze spowodowac
pekniecie szkta.

Btyszczace brytfanny ze stali nierdzewnej lub aluminium
odbijajg ciepto, ich przydatnos¢ do pieczenia jest wiec
ograniczona. Drob piecze sie w nich wolnigj i jest
stabiej zrumieniony. Nalezy w tej sytuacji zwiekszy¢
temperature i/lub wydtuzy¢é czas przygotowywania
potrawy.

Przestrzega¢ wskazowek producenta dotyczgcych
uzywanego naczynia.

Naczynia otwarte

Do pieczenia drobiu najlepiej uzywac wysokiej formy do
pieczenia. Ustawi¢ forme na ruszcie. W razie braku
pasujgcego naczynia uzy¢ blachy uniwersalne;.

Naczynia zamkniete

Po pieczeniu w zamknietym naczyniu komora
piekarnika jest znacznie czystsza. Pokrywka musi by¢
doktadnie dopasowana i dobrze zamykac¢ naczynie.
Ustawi¢ naczynie na ruszcie.

Przy otwieraniu pokrywy po zakonczeniu pieczenia z
naczynia moze ujs¢ bardzo gorgca para. Podnosi¢
pokrywe z tytu, aby gorgca para nie zostata skierowana
na ciato.

Dréb moze uzyskac chrupkg skorke takze w zamkniete;
brytfannie. Nalezy w tym celu uzy¢ brytfanny ze szklang
pokrywsg i ustawi¢ wyzszg temperature.
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pl Przetestowane w naszym studiu gotowania

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem mikrofal

Do pieczenia z dodatkowym zastosowaniem mikrofal
nadaje sie szczegdlnie dobrze drdb. Skraca to znacznie
czas pieczenia.

Inaczej niz w przypadku pieczenia konwencjonalnego
czas pieczenia z dodatkowym zastosowaniem mikrofal
zalezy od catkowitej wagi potrawy.

Porada: Jezeli pieczone sg inne ilosci niz podane w
tabelach ustawien, pomocna jest reguta: dwukrotne
zwiekszenie ilosci powoduje prawie dwukrotne
wydtuzenie czasu pieczenia.

Nalezy zawsze uzywac¢ zaroodpornych i
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych naczyn.
Formy z metalu albo garnki ceramiczne nadajg sie tylko
do pieczenia bez zastosowania mikrofal. Stosowac sie
do wskazdwek dotyczgcych naczyn przystosowanych
do kuchenek mikrofalowych. — "Mikrofale"

na stronie 21

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary

Dzieki dodatkowemu zastosowaniu pary niektore
potrawy stajg sie bardziej chrupkie. Majg btyszczaca
powierzchnie i mniej wysychaja.

Nalezy uzywac otwartych naczyn. Naczynia muszg by¢
odporne na dziatanie wysokiej temperatury i gorgcej
pary.

Witgczy¢ dodatkowg pare w sposéb podany w tabeli.
Niektdre potrawy udajg sie najlepiej, gdy sg
przygotowywane w kilku etapach. Sg one podane w
tabeli.

Grillowanie

Podczas grillowania nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia.
Nigdy nie grillowac przy otwartych drzwiczkach
urzgdzenia.

Wsuna¢ ruszt na podany poziom piekarnika z
wyttoczonym napisem "Microwave" skierowanym w
strone drzwiczek piekarnika i wygieciem skierowanym w
dot. Dodatkowo wsungc¢ blache uniwersalng ze
Scieciem skierowanym w strone drzwiczek na co
najmniej jeden poziom ponizej. Bedzie do nigj
skapywac ttuszcz.

Grillowa¢ w miare mozliwosci jednakowe kawatki o
podobnej grubosci i wadze. Dzieki temu zostang one
réwnomiernie zrumienione i pozostang soczyste.
Grillowane kawatki nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie.

Grillowane kawatki odwracac szczypcami do
grillowania. Naktucie miesa widelcem spowoduje utrate
soku, mieso bedzie suche.

Wskazowki

m  Grzatka grilla witgcza sie i wytgcza co jakis czas, jest
to stan normalny. Czestotliwos¢ witgczania i
wylgczania zalezy od ustawionego stopnia mocy
grilla.

m Podczas grillowania moze powstawacé dym.

Termosonda

Uzywajgc termometru do pieczenia mozna piec z
punktowg doktadnoscig. Prosze przeczyta¢ wazne
wskazowki dotyczgce uzywania termometru do
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pieczenia, podane w odpowiednim rozdziale. Znajdujg
sie tam informacje dotyczgce miejsca wbicia
termometru, mozliwych rodzajow grzania oraz
dodatkowe informacje. — "Termometr do pieczeni”
na stronie 26

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznego rodzaju drobiu. Temperatura i czas pieczenia
zalezg od ilosci, konsystenciji i temperatury artykutu
spozywczego. Z tego wzgledu podane zostaty
przedziaty wartosci. Najlepiej zacza¢ od najnizszych
podanych wartosci. W razie potrzeby mozna nastepnym
razem wybrac nieco wyzsze wartosci.

Podane wartosci ustawien dotyczg drobiu
niefaszerowanego, gotowego do pieczenia, o
temperaturze loddéwki, wstawionego do zimnej komory
piekarnika. Zapewnia to oszczednosé do 20 procent
energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany, podane czasy
przygotowywania skracajg sie o kilka minut.

W tej tabeli podane sg wartosci dla réznego rodzaju
drobiu z proponowang waga. Jezeli ma by¢
przygotowywany drob o wiekszej wadze, nalezy zawsze
wybrac nizszg z temperatur. Przy pieczeniu kilku
kawatkow o czasie pieczenia decyduje najwiekszy z
nich. Poszczegodlne kawatki powinny by¢ mozliwie
jednakowej wielkosci.

Ogolna zasada: im wiekszy drob, tym nizsza
temperatura i odpowiednio dtuzszy czas pieczenia.

Drob nalezy odwrdcic¢ po uptywie ok. V2 do %4
podanego czasu.

Wskazowka: Uzywac tylko papieru do pieczenia
przystosowanego do ustawionej temperatury. Papier
nalezy zawsze przyciac tak, by doktadnie pasowat do
blachy.

Porady

m W przypadku kaczki i gesi ponaktuwac skére pod
skrzydtami. Umozliwi to wytapianie i sptywanie
ttuszczu.

m W przypadku piersi kaczki nacig¢ skore. Piersi
kaczki nie nalezy odwracac.

m Przy odwracaniu drobiu nalezy uwazac, by na dole
znalazta sie najpierw strona piersi wzgl. strona ze
skora.

m Drob bedzie miat chrupka i przyrumieniong skorke,
jesli pod koniec pieczenia posmaruje sie jg mastem,
wodg z solg lub sokiem pomaranczowym.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednosé do 20 procent energii.



Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Uzywane rodzaje grzania: Stopnie intensywnosci pary sg podane w tabeli jako
" 4D gorace powietrze liczby:
» I Grzanie gérne/dolne o
n Grill z cyrkulacja powietrza " ; = niski
; . . . n = Sredni
s [ Grill o duzej powierzchni a 3 = wysoki
" Funkcja coolStart
Potrawa Akcesoria i naczynia Poziom Rodzaj Temperaturaw  Moc mikrofal Intensyw- Czas
piekarnika grzania  °C/stopien mocy (W) nos¢ pary trwania w
grilla min.
Kurczak
Kurczak, 1 kg Ruszt 2 200220 - - 60-70
Kurczak, 1 kg Ruszt 2 200-220 - 2 60-70
Kurczak, 1 kg Ruszt 2 190210 - 2 50-60
Kurczak, 1 kg Naczynie z pokrywka 2 230-250 360 - 25-35
Filety z piersi kurczaka, po ~ Ruszt 4 & - - 15-20
150 g (grillowane) ™
Filety z piersi kurczaka, Naczynie bez pokrywki 2 190210 180 - 25-30
2 sztuki po 150 g (grillo-
wane)
Drobne czesci kurczaka, po  Ruszt 3 220-230 - - 30-35
250 ¢
Drobne czesci kurczaka, po  Ruszt 3 200-220 - 2 30-45
250 ¢
Drobne czesci kurczaka, Naczynie bez pokrywki 2 190-210 360 - 20-30
4 sztuki po 250 g
Paluszki z kurczaka, nug- Blacha uniwersalna 3
gety, mrozone**
Paluszki z kurczaka, nug- Blacha uniwersalna 2 190-210 360 - 10-15
gety, mrozone, 250 g
Pularda, 1,5 kg Ruszt 2 200-220 - - 70-90
Pularda, 1,5 kg Ruszt 2 180-190 - 2 65-75
Pularda, 1,5 kg Naczynie z pokrywka 2 210-230 360 - 30
180 . 1525
Kaczka i ge$
Kaczka, 2 kg Ruszt 2 180-200 - - 90-110
Kaczka, 2 kg Ruszt 2 150-160 - 2 7090
180-190 - - 30-40
Kaczka, 2 kg Ruszt 2 170-190 180 - 60-80
Piers kaczki, po 300 g Ruszt 3 230-250 - - 25-30
Piers kaczki, po 300 g Ruszt 3 220-240 - 2 25-30
Ges, 3kg Ruszt 2 160-180 - - 120-150

* podgrzewac przez 5 min

** stosowacé sie do informacji na opakowaniu

53



pl Przetestowane w naszym studiu gotowania

Potrawa

Akcesoria i naczynia

Ges, 3 kg Ruszt

Ges, 3kg Ruszt 2
Udka gesi, po 350 g Ruszt 2
Udka gesi, po 350 g Ruszt 3
Udka gesi, po 350 g Ruszt 2
Indyk

Mtody indyk, 2,5 kg Ruszt 2
Mtody indyk, 2,5 kg Ruszt 2
Mtody indyk, 2,5 kg Ruszt 2
Ijiirs’ z indyka, bez kosci, Naczynie z pokrywka 2
Udz?ec indyka, z koscia, 1 kg Ruszt 2
Udziec indyka, z koscia, 1 kg Ruszt 2
Udziec indyka, z koscia, 1 kg Naczynie z pokrywka 2

* podgrzewac przez 5 min

** stosowac sie do informacji na opakowaniu

Poziom
piekarnika grzania

Ro

Bl B B B & @ @

@ & @

Bl B B 0D

dzaj Temperaturaw  Moc mikrofal
°C/stopienmocy (W)

grilla

Intensyw- Czas
nos¢ pary trwania w
min.

130-140 110-120
150-160 - 2 20-30
170-180 30-40
170-190 180 8090
210-230 40-50
190-200 - 2 45-55
170-190 180 3040
180-200 70-90
140-150 - 2 70-80
170-180 20-30
170-190 180 60-80
240-260 80-100
180-200 80-100
170-180 - 2 80-100
210-230 360 4550

Mieso

Urzadzenie oferuje wiele rodzajéw grzania
przystosowanych do przygotowywania migsa. W
tabelach ustawien podane sg optymalne ustawienia dla
wielu réznych potraw.

Pieczenie i duszenie

Chude mieso nasmarowac¢ wedtug uznania ttuszczem
lub obtozy¢ plasterkami boczku.

Skdre nacigé na krzyz. Przy odwracaniu pieczeni nalezy
uwazac, by na dole znalazta sie najpierw strona ze
skora.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawi¢ jg jeszcze
na 10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku.
Utatwi to rozprowadzenie soku w upieczonym miesie. W
razie potrzeby zawing¢ pieczen w folie aluminiowa.
Zalecany czas pozostawienia artykutu w wytgczonym
piekarniku nie jest uwzgledniony w podanym czasie
pieczenia.
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Pieczenie na ruszcie

Mieso pieczone na ruszcie staje sie szczegolnie
chrupkie ze wszystkich stron.

W zaleznosci od wielkosci i rodzaju miesa wlac na
blache uniwersalng do "2 ltr. wody. Bedzie do nigj
skapywac ttuszcz i sok z pieczeni. Z powstatego ptynu
mozna potem przygotowac sos. Poza tym powstaje
dzieki temu mniej dymu i komora piekarnika pozostaje
czystsza.

Wsuna¢ ruszt z wyttoczonym napisem "Microwave"
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika i wygieciem
skierowanym w dot na podany poziom piekarnika.
Dodatkowo wsung¢ blache uniwersalng ze Scieciem
skierowanym w strone drzwiczek na nizszy poziom.

Pieczenie i duszenie w naczyniu

Pieczenie i duszenie w naczyniu jest wygodniejsze.
Pieczen w naczyniu wyjmuje sie tatwiej z komory
piekarnika, a poza tym w naczyniu mozna od razu
przygotowac sos.



Nalezy uzywac tylko naczyn przystosowanych do
pieczenia w piekarnikach. Sprawdzi¢, czy naczynie
miesci sie w komorze piekarnika.

Najlepiej nadajg sie do tego celu naczynia szklane.
Gorgce naczynia szklane stawia¢ na suchej podstawce.
Wilgotne lub zimne podtoze moze spowodowac
pekniecie szkia.

Do chudego miesa dodad nieco ptynu. Spdd naczynia

szklanego powinien by¢ zakryty na wysoko$é ok. 2 cm.

llos¢ ptynu zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z
jakiego wykonane jest naczynie oraz od tego, czy
uzywana jest pokrywa. Jesli mieso przyrzadzane jest w
emaliowanej lub ciemnej brytfannie metalowej, nalezy
dodad nieco wiecej ptynu niz w przypadku szklanego
naczynia.

Podczas pieczenia ptyn z naczynia wyparowuje. W razie
potrzeby nalezy ostroznie dolewac ptynu.

Btyszczace brytfanny ze stali nierdzewnej lub aluminium
odbijajg ciepto, ich przydatnos$é do pieczenia jest wiec
ograniczona. Mieso piecze sie wolnigj i jest mnigj
przyrumienione. Nalezy w tej sytuacji zwiekszyé
temperature i/lub wydtuzy¢ czas przygotowywania
potrawy.

Przestrzega¢ wskazoéwek producenta dotyczgcych
uzywanego naczynia.

Naczynia otwarte

Do pieczenia miesa najlepiej uzywac wysokiej formy do
pieczenia. Ustawi¢ forme na ruszcie. W razie braku
pasujgcego naczynia uzywac blachy uniwersalnej.

Naczynia zamkniete

Po pieczeniu w zamknietym naczyniu komora
piekarnika jest znacznie czystsza. Pokrywka musi by¢
doktadnie dopasowana i dobrze zamykac naczynie.
Ustawi¢ naczynie na ruszcie.

Odlegtos¢ miedzy miesem a pokrywg powinna wynosi¢
co najmniej 3 cm. Podczas pieczenia mieso moze
zwiekszy¢ objetosc.

Przy otwieraniu pokrywy po zakonczeniu pieczenia z
naczynia moze ujs¢ bardzo gorgca para. Podnosic
pokrywe z tytu, aby gorgca para nie zostata skierowana
na ciato.

Do duszenia mieso nalezy w razie potrzeby wczesniej
podsmazy¢. W celu uzyskania sosu pieczeniowego
doda¢ wode, wino, ocet lub podobny dodatek. Spéd
naczynia powinien by¢ zakryty na wysokosc¢ 1-2 cm.

Podczas pieczenia ptyn z naczynia wyparowuje. W razie
potrzeby nalezy ostroznie dolewac ptynu.

Mieso moze uzyskac chrupkg skorke takze w
zamknietej brytfannie. Nalezy w tym celu uzy¢ brytfanny
ze szklang pokrywa i ustawi¢ wyzszg temperature.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem mikrofal

Niektére potrawy mozna przygotowywac z dodatkowym
zastosowaniem mikrofal. Skraca to znacznie czas
pieczenia.

Inaczej niz w przypadku pieczenia konwencjonalnego
czas pieczenia z dodatkowym zastosowaniem mikrofal
zalezy od catkowitej wagi potrawy.

Porada: Jezeli pieczone sa inne ilosci niz podane w
tabelach ustawien, pomocna jest reguta: dwukrotne

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

zwiekszenie ilosci powoduje prawie dwukrotne
wydtuzenie czasu pieczenia.

Nalezy zawsze uzywac zaroodpornych i
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych naczyn.
Formy z metalu albo garnki ceramiczne nadajg sie tylko
do pieczenia bez zastosowania mikrofal. Stosowac sie
do wskazdwek dotyczgcych naczyn przystosowanych
do kuchenek mikrofalowych. — "Mikrofale"

na stronie 21

Uwaga!

Jezeli uzywany jest waz do pieczenia, nie zamykac¢ go
metalowymi zatrzaskami. Uzywac nici kuchennych. Do
zrazow zawijanych nie uzywacé metalowych patyczkow.
Moze to powodowad iskrzenie.

Pieczenie i duszenie z dodatkowym zastosowaniem
pary

Dzieki dodatkowemu zastosowaniu pary niektore
potrawy stajg sie bardziej chrupkie i mniej wysychaja.

Nalezy uzywad otwartych naczyn. Naczynia muszg by¢
odporne na dziatanie wysokiej temperatury i gorgcej
pary.

Pieczeni nie trzeba odwracac.

Wigczy¢ dodatkowg pare w sposéb podany w tabeli.
Niektdre potrawy udajg sie najlepiej, gdy sg
przygotowywane w kilku etapach. Sg one podane w
tabeli.

Grillowanie

Podczas grillowania nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia.
Nigdy nie grillowac przy otwartych drzwiczkach
urzgdzenia.

Wsung¢ ruszt na podany poziom piekarnika z
wyttoczonym napisem "Microwave" skierowanym w
strone drzwiczek piekarnika i wygieciem skierowanym w
dot. Dodatkowo wsung¢ blache uniwersalng ze
Scieciem skierowanym w strone drzwiczek na co
najmniej jeden poziom ponizej. Bedzie do nigj
skapywac ttuszcz.

Grillowa¢ w miare mozliwosci jednakowe kawatki o
podobnej grubosci i wadze. Dzieki temu zostang one
réwnomiernie zrumienione i pozostang soczyste.
Grillowane kawatki nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie.

Grillowane kawatki odwracac szczypcami do
grillowania. Naktucie miesa widelcem spowoduje utrate
soku, mieso bedzie suche.

Mieso soli¢ dopiero po zakoriczeniu grillowania. Sol
wycigga z miesa wode.

Wskazowki

m Grzatka grilla wtgcza sie i wytgcza co jakis czas, jest
to stan normalny. Czestotliwos¢ witgczania i
wytgczania zalezy od ustawionego stopnia mocy
grilla.

m Podczas grillowania moze powstawac¢ dym.

Termosonda

Uzywajgc termometru do pieczenia mozna piec z
punktowg doktadnoscig. Prosze przeczyta¢ wazne
wskazowki dotyczgce uzywania termometru do
pieczenia, podane w odpowiednim rozdziale. Znajdujg

55



pl Przetestowane w naszym studiu gotowania

sie tam informacje dotyczace miejsca wbicia
termometru, mozliwych rodzajow grzania oraz
dodatkowe informacje. — "Termometr do pieczeni”
na stronie 26

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
wielu potraw miesnych. Temperatura i czas pieczenia
zalezg od ilosci, konsystenciji i temperatury artykutu
spozywczego. Z tego wzgledu podane zostaty
przedziaty wartosci. Najlepiej zacza¢ od najnizszych
podanych wartosci. Jezeli okaze sie to potrzebne,
mozna nastepnym razem wybrac¢ nieco wyzsze

Ogdlna zasada: im wieksza pieczen, tym nizsza
temperatura i odpowiednio dtuzszy czas pieczenia.

Pieczen i potrawy grillowane nalezy odwrdéci¢ po
uptywie ok. 2 do % podanego czasu.

Jezeli stosowany jest wiasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnej potrawy.
Dodatkowe informacje sg podane w poradach
dotyczgcych pieczenia, duszenia i grillowania po tabeli
ustawien.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednosé do 20 procent energii.

wartosci.

Podane wartosci ustawien dotyczg miesa o

temperaturze lodowki, wstawionego do zimnej komory .

piekarnika. Zapewnia to oszczednosé do 20 procent

energii. Jezeli piekarnik jest nagrzany, podane czasy :
|

Uzywane rodzaje grzania:

. 4D gorgce powietrze

(= Grzanie gérne/dolne

Grill z cyrkulacjg powietrza
(™) Grill o duzej powierzchni

rzygotowywania skracajg sie o kilka minut.
preygotowy 1 s1g & Mikrofale

W tej tabeli podane sg wartosci dotyczace réznych

pieczeni z proponowang waga. Jezeli ma by¢ Stopnie intensywnosci pary sg podane w tabeli jako

przygotowywany kawatek miesa o wiekszej wadze, liczby:
nalezy zawsze wybrac nizszg z temperatur. Przy o
pieczeniu kilku kawatkdw o czasie pieczenia decyduje m 1 =niski

m 2 = Sredni

najwiekszy z nich. Poszczegdlne kawatki powinny byé .
m 3 = wysokKi

mozliwie jednakowej wielkosci.

Potrawa

Akcesoria i naczynia Poziom Rodzaj

Temperaturaw  Moc mikrofal Intensyw- Czas

piekarnika grzania  °C/stopienmocy (W) nos¢é pary trwania w
grilla min.
Wieprzowina
Pieczen wieprzowa bez skory np.  Naczynie bez pokrywki 2 180-190 110-130
karkéwka, 1,5 kg
Pieczen wieprzowa bez skory np.  Naczynie bez pokrywki 2 180-190 - 1 110-130
karkowka, 1,5 kg
Pieczen wieprzowa bez skory np.  Naczynie z pokrywkg 2 220-240 360 - 55-65
karkéwka, 1,5 kg
Pieczen wieprzowa ze skora, np. ~ Ruszt 2 190-200 130-140
fopatka, 2 kg
Pieczen wieprzowa ze skorg, np.  Naczynie bez pokrywki 2 100 - 3 25-30
fopatka, 2 kg
170-180 - 1 70-90
200-210 - - 20-25
Pieczona poledwica wieprzowa, Naczynie bez pokrywki 2 220-230 - - 70-80
1,5kg
Pieczona poledwica wieprzowa, Naczynie bez pokrywki 2 170-180 - 1 80-90
1,5kg
Pieczona poledwica wieprzowa,  Naczynie z pokrywkg 2 230-240 90 - 50-60
1,5kg
Filet wieprzowy, 400 g Ruszt 3 220-230 - - 20-25
Filet wieprzowy, 400 g Naczynie bez pokrywki 3 210-220* - 1 25-30

* nagrzac piekarnik
“*na poczatku wla¢ do naczynia ok. 200 ml ptynu; zawartos¢ zbiornika na wode nalezy uzupetiac podczas pracy

“** ez odwracania
“*** na poczatku wla¢ do naczynia ok. 100 ml ptynu; zawartosS¢ zbiornika na wode nalezy uzupetnia¢ podczas pracy
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Potrawa Akcesoria i naczynia Poziom Rodzaj Temperaturaw  Moc mikrofal Intensyw- Czas

piekarnika grzania  °C/stopiefimocy (W) nos¢ pary trwaniaw

grilla

min.

Schab peklowany z koscig, 1 kg Naczynie z pokrywka 210-230 70-90
(z dodatkiem niewielkiej ilosci
wody)
Schab peklowany z koscia, 1 kg Naczynie bez pokrywki 2 160-170 1 70-80
Schab peklowany z koscia, 1 kg~ Naczynie bez pokrywki 2 360 40-50
Steki wieprzowe, grubosc¢ 2 cm Ruszt 5 2 16-20
]
Medaliony wieprzowe, grubosc Ruszt 5 3* 8-12
3 cm (piekarnik nagrzewac przez ]
5 min)
Wotowina
Filet wotowy, Srednio wypieczony, Ruszt 2 210-220 40-50
kg
Filet wotowy, $rednio wypieczony, Naczynie bez pokrywki 2 190-200 1 50-60
1kg
Filet wotowy, Srednio wypieczony, —Naczynie z pokrywkg 2 240-260 90 30-40
1 kg O
Sztufada wotowa, 1,5 kg Naczynie z pokrywkg 2 200-220 130-160
Sztufada wotowa, 1,5 kg**** Naczynie bez pokrywki 2 150 3 30
130 2 120-150
Rostbef, Srednio wypieczony, Ruszt 2 220-230 60-70
1,5kg
Rostbef, srednio wypieczony, Naczynie bez pokrywki 2 190-200 1 65-80
1,9kg
Rostbef, srednio wypieczony, Naczynie bez pokrywki 2 240-260 180 30-40
1,5kg O
Stek, grubos¢ 3 cm, Srednio wypie- Ruszt 3 3 15-20
czony (nie nagrzewac piekarnika) ]
Burger, wysoko$¢ 3-4 cm Ruszt 4 3 25-30
]
Cielecina
Pieczen cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 160-170 100-120
Pieczen cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 170-180 1 90-110
Pieczen cieleca, 1,5 kg Naczynie z pokrywkg 2 200-210 90 70-80
Gicz cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 200-210 100-120
=
Gicz cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 170-180 1 100-120
Gicz cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki 2 200-220 180 30
90 30-40
Jagniecina
Udziec jagniecy bez kosci, Srednio  Naczynie bez pokrywki 2 170-190 50-80
wypieczony, 1,5 kg

* nagrzac piekarnik
** na poczatku wla¢ do naczynia ok. 200 ml ptynu; zawartos¢ zbiornika na wode nalezy uzupetia¢ podczas pracy

*** pez odwracania

Kk kK

na poczatku wlac do naczynia ok. 100 ml ptynu; zawartos¢ zbiornika na wode nalezy uzupetniac podczas pracy
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Potrawa Akcesoria i naczynia Poziom Rodzaj Temperaturaw  Moc mikrofal Intensyw- Czas

piekarnika grzania  °C/stopienmocy (W) nos¢é pary trwania w
grilla min.

Udziec jagniecy bez kosci, srednio  Naczynie bez pokrywki 170-180

wypieczony, 1,5 kg

Udziec jagniecy bez kosci, srednio  Naczynie z pokrywkg 2 240-260 360 - 30

wypieczony, 1,5 kg 180 - 35-40

Schab jagniecy z koscig™** Ruszt 2 180-190 - - 40-50

Schab jagniecy z koscig™* Naczynie bez pokrywki 3 200-210* - 1 25-30

Schab jagniecy z koscia, 1 kg™ Naczynie bez pokrywki 2 190-210 90 - 30-40

Kotlet jagniecy Ruszt 3 3 - - 12-16
[

Kietbaski

Kietbasa grillowa Ruszt 4 3 - - 10-15
]

Potrawy z miesa

Pieczen rzymska, 1 kg Naczynie bez pokrywki 2 170-180 - - 60-70

Pieczen rzymska, 1 kg Naczynie bez pokrywki 2 190-200 - 1 70-80

Pieczen rzymska, 1 kg + 20 ml Naczynie bez pokrywki 2 170-190 360 - 30-40

wody

*nagrzac piekarnik
“*na poczatku wla¢ do naczynia ok. 200 ml ptynu; zawartos¢ zbiornika na wode nalezy uzupetiac podczas pracy

“** bez odwracania
“*** na poczatku wla¢ do naczynia ok. 100 ml ptynu; zawartosS¢ zbiornika na wode nalezy uzupetnia¢ podczas pracy

Porady dotyczace pieczenia, duszenia i grillowania

Komora piekarnika ulega silnemu Przygotowywaé potrawy w zamknietej brytfannie albo uzywac blachy do grillowania. Uzywanie blachy do gril-
zabrudzeniu. lowania zapewnia optymalne rezultaty pieczenia. Blache do grillowania mozna dokupi¢ jako wyposazenie spe-
cjalne.

Pieczen jest za ciemna, skorka miej-  Sprawdzi¢ uzyty poziom piekarnika i temperature. Wybra¢ nastepnym razem nizsza temperature i ew. skrocic
scami przypalona i/lub pieczen jest  czas pieczenia.
zbyt sucha.

Chrupka skdrka jest za cienka. Zwigkszy¢ temperature lub po uptywie czasu pieczenia wtaczy¢ na krotko grill.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest  Nastepnym razem wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia i ew. dodac wigcej ptynu.

przypalony.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest  Nastepnym razem wybrac wigksze naczynie do pieczenia i ew. dodac mniej ptynu.

zbyt jasny i wodnisty.

Mieso przypala sie podczas duszenia. Naczynie do pieczenia i pokrywka muszg by¢ do siebie dopasowane i doktadnie zamykac naczynie.
Zmniejszy¢ temperature i w razie potrzeby dola¢ ptynu podczas duszenia.

Pieczen nie jest upieczona. Pokroi¢ pieczen. Przygotowac sos w naczyniu do pieczenia, a nastepnie utozy¢ plastry pieczeni w sosie. Dogo-
towac migso przy uzyciu samych mikrofal.

Grillowane potrawy sg zbyt suche. Migso nalezy soli¢ dopiero po zakoriczeniu grillowania. S6I wycigga z miesa wode. Przy odwracaniu nie nakiu-
wac grillowanych potraw. Uzywac szczypiec do grillowania.

Ryby grzbietowa do gory. Aby ryba utrzymata sie w tej
, o y , pozycji, W rozcigcie na brzuchu wiozy¢ nadkrojony
Urzadzenie oferuje wiele rodzajow grzania ziemniak lub mate zaroodporne naczynie.

przystosowanych do przygotowywania ryb. W tabelach
ustawien podane sa optymalne ustawienia dla wielu
réznych potraw.

Catych ryb nie trzeba odwracac¢. Wsuna¢ do komory
piekarnika catg rybe w pozycji "ptywajacej", ptetwa

Ryba jest upieczona, gdy ptetwa grzbietowa daje sie
tatwo oddzielic.
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Pieczenie i grillowanie na ruszcie

Wsunagd ruszt na podany poziom piekarnika z
wyttoczonym napisem "Microwave" skierowanym w
strone drzwiczek piekarnika i wygieciem skierowanym w
dot. Dodatkowo wsung¢ blache uniwersalng ze
scieciem skierowanym w strone drzwiczek na co
najmniej jeden poziom ponizej.

W zaleznosci od wielkosci i rodzaju ryby wlac¢ na blache
uniwersalng do V2 ltr. wody. Umozliwia to wytapywanie
powstajgcych skroplin. Powstaje dzieki temu mniegj
dymu i komora piekarnika pozostaje czystsza.

Podczas grillowania nie otwiera¢ drzwiczek urzadzenia.
Nigdy nie grillowac¢ przy otwartych drzwiczkach
urzadzenia.

Grillowa¢ w miare mozliwosci jednakowe kawatki o
podobnej grubosci i wadze. Dzieki temu zostang one
réwnomiernie zrumienione i pozostang soczyste.
Grillowane kawatki nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie.

Grillowane kawatki odwracac szczypcami do
grillowania. Naktucie ryby widelcem spowoduje utrate
soku, mieso bedzie suche.

Wskazowki

m Grzatka grilla wigcza sie i wytgcza co jakis czas, jest
to stan normalny. Czestotliwos¢ wigczania i
wytgczania zalezy od ustawionego stopnia mocy
grilla.

m Podczas grillowania moze powstawacé dym.

Pieczenie i duszenie w naczyniu

Nalezy uzywac tylko naczyn przystosowanych do
pieczenia w piekarnikach. Sprawdzi¢, czy naczynie
miesci sie w komorze piekarnika.

Najlepiej nadajg sie do tego celu naczynia szklane.
Gorgce naczynia szklane stawia¢ na suchej podstawce.
Wilgotne lub zimne podtoze moze spowodowac
pekniecie szkia.

Btyszczace brytfanny ze stali nierdzewnej lub aluminium
odbijajg ciepto, ich przydatnos¢ do pieczenia jest wiec
ograniczona. Ryba piecze sie wolnigj i jest mnigj
przyrumienione. Nalezy w tej sytuacji zwiekszy¢
temperature i/lub wydtuzy¢ czas przygotowywania
potrawy.

Przestrzega¢ wskazéwek producenta dotyczgcych
uzywanego naczynia.

Naczynia otwarte

Do pieczenia catych ryb najlepiej uzywac wysokiej
formy do pieczenia. Ustawi¢ forme na ruszcie. W razie
braku pasujgcego naczynia uzy¢ blachy uniwersalne;.

Naczynia zamkniete

Po pieczeniu w zamknietym naczyniu komora
piekarnika jest znacznie czystsza. Pokrywka musi by¢
doktadnie dopasowana i dobrze zamykac naczynie.
Ustawi¢ naczynie na ruszcie.

Do duszenia wlaé¢ do naczynia dwie, trzy tyzki stotowe
ptynu z niewielkg iloscig soku z cytryny albo octu.

Przy otwieraniu pokrywy po zakonczeniu pieczenia z
naczynia moze ujs¢ bardzo gorgca para. Podnosic
pokrywe z tytu, aby gorgca para nie zostata skierowana
na ciato.

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Ryba moze uzyskac chrupka skdrke takze w zamknietej
brytfannie. Nalezy w tym celu uzy¢ brytfanny z pokrywsq i
ustawi¢ wyzszg temperature.

Duszenie z zastosowaniem mikrofal
Ryby mozna takze dusi¢ z zastosowaniem mikrofal.

Do tego celu nalezy uzy¢ zamknietego,
przystosowanego do kuchenek mikrofalowych naczynia
albo przykry¢ uzywane naczynie talerzem bgdz
specjalng folig do kuchenek mikrofalowych. Stosowac
sie do wskazéwek dotyczacych naczyn
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych.

— "Mikrofale" na stronie 21

Potrawa zachowuje wtasny smak i mozna oszczednie
uzywac soli i przypraw. Przy pieczeniu ryb w catosci
dodac jedng do trzech tyzek stotowych wody lub soku z
cytryny.

Po upieczeniu pozostawic rybe jeszcze na 2-3 minuty w
celu wyréwnania temperatury.

Wyjac¢ gotowe danie z opakowania. W naczyniach
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych potrawy
przygotowuje sie szybciej i rownomiernie;.

Pieczenie z dodatkowym zastosowaniem pary

Dzieki dodatkowemu zastosowaniu pary niektore
potrawy stajg sie bardziej chrupkie i mniej wysychaja.

Nalezy uzywac otwartych naczyn. Naczynia muszg byc¢
odporne na dziatanie wysokiej temperatury i gorgcej
pary.

Ryb nie trzeba odwracac.

Wtgczy¢ dodatkowg pare w sposdb podany w tabeli.
Niektdre potrawy udajg sie najlepiej, gdy sg
przygotowywane w kilku etapach. Sg one podane w
tabeli.

Termosonda

Uzywajgc termometru do pieczenia mozna piec z
punktowg doktadnoscig. Prosze przeczytaé¢ wazne
wskazéwki dotyczgce uzywania termometru do
pieczenia, podane w odpowiednim rozdziale. Znajdujg
sie tam informacje dotyczgce miejsca wbicia
termometru, mozliwych rodzajow grzania oraz
dodatkowe informacje. — "Termometr do pieczeni”
na stronie 26

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
réznych potraw rybnych. Temperatura i czas pieczenia
zalezg od ilosci, konsystenciji i temperatury artykutu
spozywczego. Z tego wzgledu podane zostaty
przedziaty wartosci. Najlepiej zaczg¢ od najnizszych
podanych wartosci. W razie potrzeby mozna nastepnym
razem wybrac nieco wyzsze wartosci.

Podane wartosci ustawien dotyczg ryby o temperaturze
lodowki, wstawionej do zimnej komory piekarnika.
Zapewnia to oszczednos¢ do 20 procent energii. Jezeli
piekarnik jest nagrzany, podane czasy przygotowywania
skracajg sie o kilka minut.

W tej tabeli podane sg wartosci dotyczace réznych ryb z
proponowang waga. Jezeli ma by¢ przygotowywana

ryba o wiekszej wadze, nalezy zawsze wybrad nizszg z
temperatur. Przy pieczeniu kilku ryb o czasie pieczenia
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decyduje najciezsza z nich. Poszczegdine ryby powinny
by¢ mozliwie jednakowej wielkosci.

Ogolna zasada: im wieksza ryba, tym nizsza
temperatura i odpowiednio dtuzszy czas pieczenia.

Jezeli ryba nie jest pieczona w pozycji "ptywajgcej",
nalezy jg odwrdcic¢ po uptywie ok. V2 do %3 podanego
czasu.

Wskazowka: Uzywac tylko papieru do pieczenia
przystosowanego do ustawionej temperatury. Papier
nalezy zawsze przyciac tak, by doktadnie pasowat do
blachy.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
oszczednos¢ do 20 procent energii.

Potrawa Wyposazenie i naczynia  Wyso-
kos$¢ wsu-
niecia

Ryby

Ryba, grillowana, cata 300 g, Ruszt 2

np. pstrag

Ryba, pieczona, cata 300 g,  Blacha uniwersalna 2

np. pstrag

Ryba, grillowana, cata 300 g, Ruszt 3

np. pstrag

Ryba, duszona, w catosci Naczynie z pokrywka 2

300 g, np. pstrag

Ryba, grillowana, cata Ruszt 2

1,5 kg, np. toso$

Ryba, grillowana, cata Naczynie bez pokrywki 2

1,5 kg, np. toso$

Ryba, duszona, cata 1,5 kg,  Naczynie z pokrywka 2

np. toso$

Filety rybne

Filet rybny, naturalny, grillo- ~ Ruszt 4

wany

Filet rybny, naturalny, Naczynie z pokrywka 2

duszony, 400 g

Kotlety rybne

Kotlet rybny, grubos¢ 3 cm**  Ruszt 4

Ryba, mrozona

Ryba, cata, 300 g, np. pstrag  Naczynie z pokrywka 2

Filet rybny, naturalny Naczynie z pokrywka 2

Filet rybny, naturalny, 400 g Naczynie z pokrywka 2

Filet rybny, zapiekany Ruszt 2

Filet rybny, zapiekany Naczynie bez pokrywki 2

* nagrzac piekarnik

Ro

grzania

B B 8 [ @ &

%5

]

]

T N R [ B

Uzywane rodzaje grzania:
" 4D gorace powietrze
s [O Grzanie gérne/dolne

" Grill z cyrkulacja powietrza

m [T Grill o duzej powierzchni

n Mikrofale

Stopnie intensywnosci pary sg podane w tabeli jako
liczby:

m 1 =niski
2 = Sredni
m 3 = wysoki

Moc mikrofal
(W)

dzaj Temperatura w
°C/ stopierr mocy

grilla

Intensyw- Czas
nos¢ pary trwaniaw
min.

170-190 20-30
170-180 - 1 1520
160-170 - 510
2 90 156-20

600 - 3

360 2-7
170-190 30-40
230-250 360 30-40

600 - 10

360 10-15
1 - - 156-25

600 - 4

360 515
S = - 10-20

600 - )

360 712
210-230 20-30

600 10-15
200-220 4560
200-220 - 1 3545

“* blache uniwersalng wsung¢ na poziom 2 ponize;
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Potrawa Wyposazenie i naczynia  Wyso-

niecia
Filet rybny, zapiekany, 400 g Naczynie bez pokrywki

Paluszki rybne (od czasu do  Blacha uniwersalna 3
czasu odwracac)

Potrawy z ryb

Terrina rybna, 1000 g Forma do terriny 2

* nagrzac piekarnik

Rodzaj  Temperatura w
kosé wsu- grzania

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Moc mikrofal Intensyw- Czas
°C/stopienmocy (W) nos¢ pary trwaniaw
grilla min.

3 360 - 1520
200-220 - - 20-30
- 360 = 20-25

** plache uniwersalng wsunac¢ na poziom 2 ponizej

Warzywa i dodatki

W tym miejscu podane sg informacje doltyczace
przygotowywania grillowanych warzyw, ziemniakow i
mrozonych produktdw ziemniaczanych.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik pieczenia i
o0szczednosé energii.

Przygotowywanie potraw z dodatkowym
zastosowaniem mikrofal

Do przygotowywania potraw z dodatkowym
zastosowaniem mikrofal nalezy uzywac zamknietych i
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych naczyn.
W razie braku pokrywki do naczynia przykry¢ uzywane
naczynie talerzem badz specjalng folig do kuchenek
mikrofalowych. Stosowac¢ sie do wskazowek
dotyczgcych naczyn przystosowanych do kuchenek
mikrofalowych.

Potrawy ptaskie podgrzewajg sie szybciej niz wysokie.
Potrawy roztozy¢ w naczyniu mozliwie ptasko.

Podczas gotowania zbdz powstaje piana. Do wszystkich
produktdéw zbozowych, np. takze ryzu, uzywac
wysokiego naczynia z pokrywka.

Smak potraw pozostaje w duzej mierze zachowany.
Mozna dzieki temu oszczednie uzywac soli i przypraw.

Jezeli dla zgdanej ilosci potrawy w tabeli nie sg podane
zadne ustawienia, nalezy przedtuzy¢ lub skroci¢ czas
gotowania/pieczenia wedtug nastepujacej zasady:
dwukrotne zwiekszenie ilosci powoduje prawie
dwukrotne wydtuzenie czasu pieczenia.

Od czasu do czasu potrawe dwa-trzy razy obrdoci¢ lub
zamieszac. Po obrdbce cieplnej pozostawi¢ potrawe
jeszcze na dwie-trzy minuty w celu wyréwnania
temperatury.

Potrawy oddajg ciepto naczyniom. Naczynia mogg sie
bardzo mocno rozgrzewac takze przy stosowaniu
samych mikrofal.

Poziomy piekarnika

Nalezy uzywac¢ podanych poziomdw piekarnika.
Przygotowywanie na jednym poziomie

Nalezy sie stosowac¢ do danych zawartych w tabelach.

Przygotowywanie na dwoch poziomach
Optymalnym trybem grzania jest gorgce powietrze 4D.

Artykuty wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach nie zawsze sg gotowe w jednakowym czasie.
m blacha uniwersalna: poziom 3

m blacha do pieczenia: wysokos¢ 1

Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowac prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.

Ruszt

Wsunag¢ ruszt z wyttoczonym napisem "Microwave"
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika i wygieciem
skierowanym w dot. Naczynia i formy stawia¢ zawsze na
ruszcie.

Blacha uniwersalna lub blacha do pieczenia
Ostroznie wsuna¢ blache uniwersalng lub blache do
pieczenia do oporu do piekarnika, ze scieciem
skierowanym w strone drzwiczek.

Papier do pieczenia

Uzywac tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przycigé
tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg optymalne rodzaje grzania dla
roznych potraw. Temperatura i czas przygotowywania
zalezg od ilosci i konsystenciji artykutu spozywczego. Z
tego wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci.
Najlepiej zacza¢ od najnizszych podanych wartosci.
Nizsza temperatura pozwala uzyskac bardziej
rownomierny stopient zrumienienia. W razie potrzeby
mozna nastepnym razem wybrac nieco wyzsze
wartosci.

Podane wartosci ustawien dotyczg potraw wstawionych
do zimnej komory piekarnika. Jezeli piekarnik jest
nagrzany, podane czasy skracajg sie o kilka minut.

Jezeli stosowany jest wtasny przepis, nalezy uzy¢
wartosci podanych w tabeli dla podobnej potrawy.
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Uzywane rodzaje grzania:

Stopnie intensywnosci pary sg podane w tabeli jako

. 4D gorace powietrze liczby:
" Grill z cyrkulacja powietrza o
. . . . m 1 =niski
m [T Grill o duzej powierzchni 50— g .
= . m = $redni
. Funkcja coolStart = 3= wysoki
n Mikrofale

Potrawa Akcesoria i naczynia

Warzywa, Swieze

Poziom
piekarnika

Rodzaj
grzania

Temperaturaw  Moc mikrofal
°C/stopienmocy (W)

Intensyw- Czas
nos¢ pary trwania w
min.

grilla

Warzywa, $wieze, 250 g* Naczynie z pokrywka 2 600 6-10
Warzywa, $wieze, 500 g* Naczynie z pokrywka 2 600 10-15
Warzywa, mrozone
Szpinak, 450 g* Naczynie z pokrywka 2 600 11-16
Warzywa mieszane, 250 g + Naczynie z pokrywka 2 600 8-12
25 ml wody* S
Warzywa mieszane, 500 g + Naczynie z pokrywka 2 600 13-18
25 ml wody* S
Potrawy z warzyw
Grillowane warzywa Blacha uniwersalna 5 3 10-15
]
Ziemniaki
Pieczone ziemniaki, w potow- Blacha uniwersalna 3 160-180 4560
kach
Pieczone ziemniaki, w potow- Blacha uniwersalna 3 180-190 1 40-50
kach
Pieczone ziemniaki, w potow- Blacha uniwersalna 3 200-220 360 15-20
kach, 1 kg
Ziemniaki w mundurkach, Naczynie z pokrywka 2 600 6-11
cate, 250 g*
Gotowane ziemniaki, w Naczynie z pokrywka 2 600 12-15
¢wiartkach, 500 g* S
Produkty ziemniaczane, mrozone
Rosti ziemniaczane™* Blacha uniwersalna 3
Kieszonki ziemniaczane, Blacha uniwersalna 3
faszerowane**
Krokiety™ Blacha uniwersalna 3
»'(X;
Frytki* Blacha uniwersalna 3
Frytki, 2 poziomy Blacha uniwersalna + bla- 3+1 190-210 30-40
cha do pieczenia
Ryz
Ryz diugoziarnisty, Naczynie z pokrywka 2 600 79
250 g + 500 ml wody S 180 ESIE
Ryz naturalny, Naczynie z pokrywka 2 600 1113
250 g + 650 ml wody S 180 25-30

*“w miedzyczasie zamiesza¢ potrawe jeden lub dwa razy

** stosowac sie do informacji na opakowaniu
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Potrawa

Akcesoria i naczynia

Risotto, 250 g + 900 ml
wody

Naczynie z pokrywka

Produkty zbozowe
Kuskus, 250 g + 500 ml
wody

Proso, cate, 250 g + 600 ml
wody

Naczynie z pokrywka 2
Naczynie z pokrywka 2

Polenta/kaszka kukury-
dziana, 125 g + 500 ml
wody*

Peczak, 250 g + 750 ml
wody

Naczynie z pokrywka 1

Naczynie z pokrywka 2

Jajo

Kluseczki jajeczno-mleczne z  Naczynie z pokrywka 2
2 jaj

* w miedzyczasie zamieszac potrawe jeden lub dwa razy

Poziom
piekarnika grzania

Rodzaj

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Moc mikrofal
(W)

Temperatura w
°C/stopienn mocy
grilla

Intensyw- Czas
nos¢ pary trwania w
min.

180 22-27
- 600 6-8
- 600 8-10
180 510
- 600 6-8
- 600 11-13
180 15-20
- 360 6-8

** stosowac sie do informacji na opakowaniu

Desery

Urzadzenie umozliwia przyrzadzanie jogurtu i réznych
deserdw.

Do przygotowywania potraw z zastosowaniem mikrofal
nalezy zawsze uzywac zaroodpornych i
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych naczyn.
Stosowac sie do wskazdowek dotyczgcych naczyn
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych.

—> "Mikrofale" na stronie 21

Jezeli naczynie ma stac¢ na ruszcie, wstawic¢ ruszt do
piekarnika z wyttoczonym napisem "Microwave"
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika i wygieciem
skierowanym w dot.

Przygotowywanie jogurtu

Wyjg¢ z komory piekarnika elementy wyposazenia i
prowadnice. Komora piekarnika musi by¢ pusta. W
trakcie pracy nie otwiera¢ drzwi urzadzenia.

1. Podgrzac¢ na ptycie kuchennej 1 litr mleka (o

zawartosci 3,5% ttuszczu) do temperatury 90°C, a

nastepnie ostudzi¢ do temperatury 40°C abkihlen.

Mleko UHT wystarczy podgrza¢ do temperatury

40°C.

Wmiesza¢ 150 g jogurtu (o temperaturze lodowki).

3. Przetozy¢ do filizanek lub matych stoiczkdw i
przykry¢ folig spozywcza.

4. Ustawic filizanki lub stoiczki na dnie komory
piekarnika i nastawi¢, jak podano w tabeli.

5. Gotowy jogurt ochtodzi¢ w loddwce.

N

Budyn z proszku

Zmieszac budyn w proszku zgodnie z instrukcja na
opakowaniu z mlekiem i cukrem w wysokim,
przystosowanym do kuchenek mikrofalowych naczyniu.
Ustawi¢ urzadzenie zgodnie z wartosciami podanymi w
tabeli.

Gdy mleko zacznie kipie¢, mocno zamieszad.
Powtdrzy¢ te czynnos¢ dwa-trzy razy.

Przyrzadzanie ryzu na mleku

1. Odwazy¢ ryz i dodaé do niego 4-krotnos¢ mleka.

2. Umiesci¢ mleko i ryz w wysokim, przystosowanym
do kuchenek mikrofalowych naczyniu.

3. Ustawi¢ urzadzenie zgodnie z wartosciami podanymi
w tabeli.

4. Gdy mleko zacznie kipie¢, mocno zamieszag i
zmniejszy¢ moc mikrofal zgodnie z wartoscig
podang w tabeli.

Podczas dalszego gotowania kilka razy zamieszac
potrawe.

Kompot

Odwazy¢ owoce do przystosowanego do kuchenek
mikrofalowych naczynia, doda¢ do nich jedng tyzke
stotowg wody na kazde 100 g. Dodac cukier i
przyprawy do smaku. Przykry¢ naczynie i ustawic
urzadzenie zgodnie z wartosciami podanymi w tabeli.

W czasie gotowania dwa-trzy razy zamieszac.

Prazona kukurydza do przyrzadzenia w kuchence
mikrofalowej

Uzy¢ zaroodpornego, ptaskiego naczynia, np. pokrywki
akuminiowej formy do zapiekanek. Nie uzywacé
porcelany ani mocno wklestych talerzy.

Potozy¢ torebke z popcornem z oznakowang strong
skierowang w doét na naczyniu. Ustawi¢ urzgdzenie
zgodnie z wartosciami podanymi w tabeli. Zaleznie od
produktu i jego ilosci moze by¢ konieczne dopasowanie
czasu przygotowywania.

Aby wykluczy¢ przypalenie popcornu, po uptywie 1 2
min. wyjac i wstrzgsngc¢ torebke z popcornem. Po
przygotowaniu potrawy wytrze¢ komore piekarnika.

63



pl Przetestowane w naszym studiu gotowania

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!

W przypadku podgrzewania produktow w
hermetycznych opakowaniach moze dojs¢ do
porozrywania opakowania. Zawsze przestrzegacé
wskazowek podanych na opakowaniu. Do wyjmowania
gorgcych naczyn z komory gotowania zawsze uzywac
tapek kuchennych.

Potrawa Wyposazenie i naczynia

Poziom piekarni- Rodzaj
ka

Zalecane wartosci ustawien

Uzywane rodzaje grzania:
" Wyrastanie ciasta
" Mikrofale

Temperaturaw  Moc mikrofal Czas
grzania  °C/stopien fer- (W) trwania w
ENE] min.

Budyn z proszku* Naczynie z pokrywka 600 58
Jogurt Foremki na porcje Dno piekarnika 35-40 - 300-360
Ryz na mleku, 125 g + 500 ml  Naczynie z pokrywka 2 600 10
mieka* 180 20-25
Owace prazone, 500 g Naczynie z pokrywka 2 600 912
Prazona kukurydza do przyrza-  Naczynie bez pokrywki 2 600 4-6

dzania w kuchence mikrofalo-
wej, 1 torebka po 100 g**

*“ w miedzyczasie zamieszac potrawe jeden lub dwa razy

5

** potozy¢ na naczynie zamkniety woreczek

Rodzaje grzania Eco

Gorgce powietrze Eco i grzanie goérne/dolne Eco to
inteligentne rodzaje grzania stuzgce do delikatnego
przyrzadzania miesa, ryb i wypiekow. Urzadzenie
optymalnie reguluje dostarczang do komory piekarnika
energie. Potrawa jest przygotowywana z okresowym
wykorzystaniem ciepta resztkowego. Dzieki temu
pozostanie ona soczysta i mnigj sie zrumieni. W
zaleznosci od sposobu przygotowania potrawy i rodzaju
artykutéw spozywczych mozna oszczedzac energie.
Przedwczesne otworzenie drzwi urzadzenia podczas
przyrzadzania potrawy lub uzycie funkcji podgrzewania
sprawia, ze jest to niemozliwe.

Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych elementow
wyposazenia posiadanego urzgdzenia. Sg one
optymalnie dostosowane do komory piekarnika i jego
trybdw pracy. Nieuzywane akcesoria nalezy wyjac z
komory piekarnika.

Potrawy nalezy wstawia¢ do zimnej, pustej komory
piekarnika. W przypadku rodzaju grzania Gorace
powietrze Eco wybrac temperature w przedziale
125-275°C, natomiast w przypadku rodzaju grzania
Grzanie gérne/dolne Eco w przedziale 150-250°C.
Podczas pieczenia drzwi urzadzenia powinny by¢
zamkniete. Potrawy przyrzadzac wytacznie na jednym
poziomie.

Rodzaj grzania Gorgce powietrze Eco stosowany jest
do okreslenia zuzycia energii w trybie z termoobiegiem
oraz klasy efektywnosci energetycznej. Grzanie gorne/
dolne Eco stosowane jest do okreslenia zuzycia energii
w trybie konwencjonalnym.

Wyposazenie

Nalezy tez zawsze stosowacd prawidtowe wyposazenie i
wsuwac je do piekarnika prawidtowg strona.
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Ruszt

Wsuna¢ ruszt z wyttoczonym napisem "Microwave"
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika i wygieciem
skierowanym w dot. Naczynia i formy stawia¢ zawsze na
ruszcie.

Blacha uniwersalna lub blacha do pieczenia
Ostroznie wsung¢ blache uniwersalng lub blache do
pieczenia do oporu do piekarnika, ze Scieciem
skierowanym w strone drzwiczek.

Formy do pieczenia i naczynia

Do pieczenia najlepiej nadajg sie ciemne formy
metalowe. Zapewnia to oszczednosé do 35 procent
energii.

Naczynia ze stali nierdzewnej lub aluminium odbijajg
ciepto jak zwierciadto. Nieodbijajgce ciepta naczynia z
emalii, zaroodpornego szkta albo powlekanych
odlewow aluminiowych sg lepsze.

Formy z biatej blachy, formy ceramiczne i formy szklane
wydtuzajg czas pieczenia i powodujg nieréwnomierne
zrumienienie ciasta.

Papier do pieczenia

Uzywac tylko papieru do pieczenia przystosowanego do
ustawionej temperatury. Papier nalezy zawsze przyciac
tak, by doktadnie pasowat do blachy.

Zalecane wartosci ustawien

W tym miejscu znajdujg sie dane dotyczace
przygotowywania réznych potraw przy uzyciu trybdw.
Temperatura i czas pieczenia zalezg od ilosci oraz
konsystenciji ciasta. Z tego wzgledu podane zostaty
przedziaty wartosci. Najlepiej zaczg¢ od najnizszych
podanych wartosci. Nizsza temperatura sprzyja
uzyskaniu bardziej rownomiernego zrumienienia. W
razie potrzeby mozna nastepnym razem wybrac¢ nieco
wyzsze wartosci.
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Wskazowka: Czasu pieczenia nie mozna skrocié przez
ustawienie wyzszej temperatury. W takiej sytuacji ciasto
i wypieki bytyby wypieczone tylko z wierzchu, a
wewnatrz jeszcze surowe.

Uzywane rodzaje grzania:
m Gorgce powietrze eco
m Grzanie gorne/dolne eco

Potrawa Wyposazenie i naczynia Poziom Rodzaj Temperatu- Czas
piekarnika grzania raw°C trwania w
min.

Ciasta w formach

Ciasto ucierane w formie Forma z kominkiem / forma prostokatna 2 140-160 60-80
®

Spod tortu z ciasta ucieranego Forma na spad tortu 2 150-170 20-30

Spod biszkoptowy, 2 jaja Forma na spad tortu 2 150-170 20-30

Tort biszkoptowy, 3 jaj Tortownica @26 cm 2 160-170 2540

Tort biszkoptowy, 6 jaj Tortownica @28 cm 2 150-160 50-60

Babka drozdzowa Forma na babke 2 150-170 50-70

Ciasto na blasze

Ciasto ucierane z suchg wierzchnig warstwg ~ Blacha do pieczenia 3 150-170 2540
®

Ciasto kruche z suchg warstwg wierzchnig Blacha do pieczenia 3 170-180 25-35

Rolada biszkoptowa Blacha do pieczenia 3 180-190 15-20

Chatka, wieniec drozdzowy Blacha do pieczenia 3 160-170 25-35

Ciasto drozdzowe z suchg warstwa wierzchnia  Blacha do pieczenia 3 160-180 15-20

Wypieki drobne

Muffiny Blacha do muffindw 2 160-180 1525
=

Ciastka Blacha do pieczenia 3 150-160 25-35

Wypieki z ciasta francuskiego Blacha do pieczenia 3 170-190 20-35

Wypieki z ciasta parzonego Blacha do pieczenia 3 200-220 3545

Ciasteczka Blacha do pieczenia 3 140-160 15-30

Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 3 140-150 30-45
@

Drobne wypieki z ciasta drozdzowego Blacha do pieczenia 3 160-180 25-35

Chleb i butki

Chleb z maki mieszangj, 1,5 kg Forma prostokatna 2 200-210 35-45

Chleb pita Blacha uniwersalna 3 250-275 15-20

Butki, stodkie, Swieze Blacha do pieczenia 3 170-190 15-20

Butki, Swieze Blacha do pieczenia 3 180-200 20-30
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Potrawa

Mieso

Pieczen wieprzowa bez skory np. karkowka, — Naczynie bez pokrywki
1,5kg

Sztufada wotowa, 1,5 kg Naczynie z pokrywka
Pieczen cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokrywki
Ryby

Ryba, duszona, w catosci 300 g, np. pstrag Naczynie z pokrywka
Ryba, duszona, cata 1,5 kg, np. tosos$ Naczynie z pokrywka
Filet rybny, naturalny, duszony Naczynie z pokrywka

Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje gtéwnie podczas przyrzadzania
produktéw zbozowych i ziemniaczanych w wysokich

Porady dotyczace minimalizacji zawarto$ci akrylamidu w potrawach

Wyposazenie i haczynia

Poziom Rodzaj  Temperatu- Czas
trwania w

min.

piekarnika grzania raw°C

2 180-190  120-140
2 200220  140-160
2 170-180  110-130
2 190210 2535
2 190210 4555
2 190210 1525

temperaturach, np. chipséw ziemniaczanych, frytek,
tostow, butek, chleba oraz wypiekéw cukierniczych
(ciasteczek, pierniczkow, kruchych herbatnikdw).

Informacije ogoine

m (zas pieczenia powinien by¢ jak najkrotszy.

m Potrawy przyrumieniac na kolor ztotozotty, niezbyt ciemny.
m Duzy, gruby kawatek pieczonej potrawy zawiera mniej akrylamidu.

Pieczenie

Przy uzyciu trybu grzania gornego/dolnego maks. 200°C.

Przy uzyciu trybu gorgcego powietrza maks. 180°C.

Ciasteczka

Przy uzyciu trybu grzania gornego/dolnego maks. 190°C.

Przy uzyciu trybu goracego powietrza maks. 170°C.
Jaja lub zottka jaj redukujg powstawanie akrylamidu.

Frytki pieczone w piekarniku
sie suche.

Delikatne pieczenie

Delikatne pieczenie oznacza wolne pieczenie potraw w
niskiej temperaturze. Nazywane jest wiec tez
pieczeniem niskotemperaturowym.

Powolne gotowanie to idealna metoda przygotowywania
wszystkich wysokogatunkowych migs (np. delikatne;
wotowiny, cieleciny, wieprzowiny, jagnieciny i drobiu),
ktére powinny by¢ ugotowane na rézowo lub do sScisle
okreslonej temperatury. Mieso jest bardzo soczyste,
delikatne i miekkie.

Zaleta: tatwe planowanie menu, poniewaz wolno
gotowane mieso mozna bezproblemoéw trzymad w
zgdanej temperaturze. Podczas pieczenia miesa nie
trzeba odwracac. Drzwiczki urzadzenia powinny by¢
zamkniete, aby zapewni¢ optymalny klimat wewnetrz
piekarnika.

Przyrzadzac¢ wytgcznie mieso swieze, w doskonatym
stanie higienicznym, bez kosci. Doktadnie usung¢
Sciegna i ttuste obrzeza. Podczas delikatnego pieczenia
ttuszcz nadaje potrawie silny, specyficzny smak. Mozna
rowniez uzy¢ miesa przyprawionego lub
marynowanego. Nie uzywa¢ miesa rozmrozonego.
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Roztozy¢ rownomiernie na blasze w jednej warstwie. Piec co najmniej 400 g na blache, aby frytki nie staty

Delikatnie upieczone mieso mozna natychmiast kroic.
Nie wymaga ono "odpoczywania" po pieczeniu. Dzieki
tej specjalnej metodzie pieczenia mieso ma zawsze
rozowy kolor, co nie oznacza jednak, ze jest surowe czy
niedopieczone.

Wskazowka: Przy delikatnym pieczeniu nie jest mozliwe
opdznione wigczanie z zaprogramowanym czasem
zakonczenia.

Naczynia

Uzywad ptaskich naczyn, np. talerza do serwowania
potraw z porcelany lub szkta. Nagrza¢ naczynie w
piekarniku razem z pieczong potrawa.

Otwarte naczynie wstawia¢ zawsze na ruszt na
poziomie 2.

Dodatkowe informacje sg podane w poradach
dotyczacych delikatnego pieczenia po tabeli ustawien.

Posiadane urzgdzenie dysponuje trybem delikatnego
pieczenia. Wigczad ten tryb tylko przy catkowicie
wychtodzonej komorze piekarnika. Dobrze nagrzad
komore piekarnika z naczyniem (przez ok. 15 minut).



Mieso obsmazy¢ ze wszystkich stron, rdwniez od
koncdw, w bardzo wysokiej temperaturze i dostatecznie
dtugo, na bardzo gorgcym ttuszczu. Natychmiast
umiesci¢ w nagrzanym naczyniu. Naczynie z miesem
wstawi¢ z powrotem do piekarnika i piec w trybie

delikatnego pieczenia.

Potrawa

Drdb
Piers kaczki, rézowa po 300 g

Filety z piersi kurczaka, po 200 g,
wypieczone

Piers z indyka, bez kosci, 1 kg, wypie-

Czona

Wieprzowina

Pieczona poledwica wieprzowa, gru-
bosc¢ 5-6 cm, 1,5 kg
Filet wieprzowy, caty

Wotowina

Pieczen wotowa (rumsztyk), grubosc
6-7 cm, 1,5 kg, wypieczona

Filet wotowy, 1 kg

Rostbef, grubos¢ 5-6 cm
Medaliony wotowe/rumsztyk, gru-
bos¢ 4 cm

Cielecina

Pieczen cielgca, grubosc 4-5 cm,
1,5kg

Pieczen cieleca, grubosé 7-10 cm,
1,5kg

Filet cielecy, caty, 800 g
Medaliony cielece, grubosc 4 cm

Jagniecina
Schab jagniecy, bez kosci, po 200 g

Udziec jagniecy bez kosci, srednio
wypieczony, 1 kg wigzany

Naczynie

Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki

Naczynie bez pokrywki

Naczynie bez pokrywki

Naczynie bez pokrywki

Naczynie bez pokrywki

Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki

Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki

Naczynie bez pokrywki

Naczynie bez pokrywki
Naczynie bez pokrywki

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Zalecane wartosci ustawien

Temperatura i czas delikatnego pieczenia zalezg od
wielkosci, grubosci i jakosci miesa. Z tego wzgledu
podane zostaty przedziaty wartosci.

Uzywany rodzaj grzania:
n Powolne gotowanie

Poziom Rodzaj
piekarnika grzania

Czas obsma- Temperatu- Czas
Zaniaw min. raw°C trwania w
min.

2 68 90" 4560

2 4 120 4560

2 68 120" 110-130
2 68 80" 130-180
2 46 80" 4570

2 68 100" 150-180
2 46 80" 90-120
2 68 80" 120-180
2 4 80" 3060

2 68 80" 80-140
2 68 80" 140-200
2 46 80" 70-120
2 4 80" 30-50

2 4 80" 3045

2 6-8 95 120-180

* nagrzac piekarnik

Porady dotyczace delikatnego pieczenia

Delikatne pieczenie piersi kaczki

Delikatnie upieczone mieso nie jest
tak gorace jak pieczone konwencjo-
nalnie.

Suszenie

Urzadzenie dysponuje trybem suszenia, ktory umozliwia
doskonate suszenie owocow, warzyw i ziot. Ten rodzaj
konserwacji polega na koncentracji substancji
aromatycznych przez odparowanie wody.

Suszy¢ wytgcznie nienaruszone i nieuszkodzone owoce
i warzywa, ktore nalezy doktadnie umyc¢. Wytozy¢ ruszt

Piers kaczki potozy¢ na zimnej patelni i obsmazy¢, najpierw strone ze skora. Po zakonczeniu delikatnego pie-
czenia grillowac¢ do zrumienienia, przez 3 do Sminut.

Aby upieczone mieso nie stygto zbyt szybko, nalezy podgrzac talerze i serwowac bardzo gorgce sosy.

papierem do pieczenia lub pergaminem. Owoce
pozostawic¢, az dobrze ociekng i osuszyc.

Pokroi¢ je w razie potrzeby w jednakowej wielkosci
kawatki albo cienkie plastry. Nieodwrane owoce
uktadac na stronach pokrytych tuping, z powierzchniami
przecie¢ skierowanymi do goéry. Ani owoce, ani grzyby
nie moga by¢ utozone na blasze na sobie.
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Warzywa pocig¢ na wiorki i wyblanszowad.
Wyblanszowanym warzywom pozwoli¢ doktadnie
obciekngc i roztozy¢ je rGwnomiernie na ruszcie.

Ziota suszy¢ z todygami. Roztozy¢ ziota rdwnomiernie,
w matych stosikach na ruszcie.

Do suszenia nalezy uzywad nastepujgcych poziomow
piekarnika:

m 1 ruszt: poziom 3

2 ruszty: poziom 3+1

3 ruszty: poziom 5+3+1

4 ruszty: poziom 5+3+2+1

Bardzo soczyste owoce i warzywa nalezy wielokrotnie
odwracac. Po wysuszeniu natychmiast zdejmowac z
papieru.

Potrawa Wyposazenie

Owace ziarnkowe (plasterki jabtek, grubosé
3 mm, naruszt 200 g)

Owoce ziarnkowe (plasterki jabtek, grubos¢  3-4 ruszty
3 mm, naruszt 200 g)

Owoce pestkowe (Sliwki) 1-2 ruszty

1-2 ruszty

Owoce pestkowe (Sliwki) 3-4 ruszty

Warzywa korzeniowe (marchew), tarte, blan-  1-2 ruszty
szowane

Warzywa korzeniowe (marchew), tarte, blan-  3-4 ruszty
szowane

Grzyby w plastrach 1-2 ruszty
Grzyby w plastrach 3-4 ruszty
Ziota, umyte 1-2 ruszty
Ziota, umyte 3-4 ruszty
Wekowanie

W posiadanym urzgdzeniu mozna wekowac¢ owoce i
warzywa.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo zranienia!
Stoiki z nieprawidtowo zawekowanymi produktami
spozywczymi mogg pekac. Przestrzegac zalecen

dotyczacych wekowania.

Stoiki

Nalezy uzywac tylko czystych i nieuszkodzonych
stoikéw wekowych. Uzywac wytgcznie zaroodpornych,
czystych i nieuszkodzonych gumowych uszczelek.
Przed uzyciem sprawdzi¢ klamry i sprezynki.

Do wekowania uzywac tylko stoikdow do wekowania o
jednakowej wielkosci i zawierajgcych ten sam artykut
spozywczy. W komorze piekarnika mozna wekowad
jednoczesnie zawartos¢é maksymalnie szesciu stoikow
do wekowania o pojemnosci 2, 1 lub 12 litra kazdy.
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Zalecane wartosci ustawien

Ta tabela zawiera ustawienia dotychgce suszenia
roznych wrtykutdw spozywczych. Temperatura i czas
zalezg od rodzaju, wilgotnosci, dojrzatosci i grubosci
suszonych artykutdw. Im dtuzej suszy sie artykut, tym
lepiej zostanie zakonserwowany. Im mniejsze lub
ciensze kawaiki, tym szybciej zostanie wysuszony i tym
bardziej aromatyczny bedzie suszony artykut. Z tego
wzgledu podane zostaty przedziaty wartosci.

Przy suszeniu innych artykutdw spozywczych nalezy
uzy¢ wartosci podanych w tabeli dla podobnych
artykutéw.

Uzywany rodzaj grzania:
" Suszenie

Poziom Rodzaj  Temperatu- Czas

piekarnika grzania raw°C trwania w
godzi-
nach

80 68
80 48
80 810
80 68
80 68
60 47
60 79
60 13
60 36

Nie uzywac wiekszych ani wyzszych stoikdw. Mogtoby
to doprowadzi¢ do popekania pokrywek.

Podczas wekowania stoiki w komorze piekarnika nie
moga sie wzajemnie dotykad.

Przygotowywanie owocow i warzyw

Uzywac tylko nienaruszonych i nieuszkodzonych
owocow i warzyw. Doktadnie je umyc.

W zaleznosci od rodzaju obraé, wypestkowac i
rozdrobni¢ owoce lub warzywa i umiescic je w stoikach
do wekowania do wysokosci ok. 2 cm ponizej krawedzi.

Owoce

Zala¢ owoce w stoikach do wekowania gorgca,
odpieniong wodg z cukrem (ok. 400 ml na kazdy stoik
1-litrowy). Na jeden litr wody:

m Ok. 250 g cukru w przypadku stodkich owocow

m Ok. 500 g cukru w przypadku kwasnych owocdw



Warzywa
Zala¢ warzywa w stoikach do wekowania gorgcg
przegotowang woda.

Brzegi stoikdw wytrze¢, muszg one by¢ czyste. Na
kazdy stoik zatozy¢ mokrg gumowag uszczelke |
pokrywke. Stoiki zamkna¢ klamrami. Stoiki ustawi¢ na
blasze uniwersalnej tak, aby sie nie dotykaty. Do blachy
uniwersalnej wla¢ 500 ml gorgcej wody (ok. 80°C).
Ustawi¢ urzadzenie zgodnie z wartosciami podanymi w
tabeli.

Konczenie wekowania

Owoce

Po pewnym czasie zaczynajg pojawiac sie w krotkich
odstepach czasu pecherzyki. Gdy zawartos¢ stoikow
zaczyna bulgotad, wytgczy¢ urzadzenie. Po podanym
czasie dogrzewania wyjgc¢ stoiki z komory piekarnika.

Warzywa

Po pewnym czasie zaczynajg pojawiac¢ sie w krotkich
odstepach czasu pecherzyki. Gdy stoiki do wekowania
zaczynajg bulgotac, zmniejszy¢ temperature do 120°Ci
pozostawi¢ stoiki do dalszego bulgotania zgodnie z
wartosciami podanymi w tabeli w zamknietej komorze

Potrawa Naczynia

Poziom

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

piekarnika. Po uptywie podanego czasu wytaczyc¢
urzadzenie i dogrzewac przez dalsze kilka minut
zgodnie z wartosciami podanymi w tabeli.

Po zawekowaniu wyjac¢ stoiki z komory piekarnika i
ustawi¢ je na czystej Sciereczce. Gorgcych stoikdw nie
stawia¢ na zimnym ani mokrym podtozu, poniewaz
mogtyby pekngé. Przykry¢ stoiki, aby ochronic je przed
przeciggami. Klamry zdjg¢ dopiero, gdy stoiki
catkowicie wystygna.

Zalecane wartosci ustawien

Podane w tabeli ustawien czasy wekowania owocow |
warzyw sg wartosciami orientacyjnymi. Mogg na nie
wptywacd temperatura otoczenia, ilos¢ stoikow, ilose,
temperatura i jakos¢ zawartosci stoikdw. Podane dane
dotyczg stoikdw okragtych 1-litrowych. Przed
przetgczeniem lub wytgczeniem piekarnika nalezy sie
upewnic, ze zawartos¢ stoikow prawidtowo bulgoce.
Bulgotanie zaczyna sie po ok. 30-60 minutach.

Uzywany rodzaj grzania:
- 4D gorace powietrze

Rodzaj Temperatu- Czas trwania w min.

raw °C

piekarnika grzania

Wekowanie

Warzywa, np. marchew 1-litrowe stoiki wekowe 1
Warzywa, np. ogorki 1-litrowe stoiki wekowe 1
Owoce pestkowe, np. wisnie, 1-litrowe stoiki wekowe 1
wegierki

Owoce ziarnkowe, np. jabtka, tru-  1-litrowe stoiki wekowe 1

skawki

Wyrastanie ciasta

W trybie wyrastania ciasta ciasto wyrasta w piekarniku
znacznie szybciej niz w temperaturze pokojowej.
Wtgczac ten tryb tylko przy catkowicie wychtodzone;
komorze piekarnika.

Ciasto drozdzowe musi zawsze wyrasta¢ dwa razy.
Stosowac sie do podanych w tabelach ustawien
wartosci 1-go i 2-go wyrastania (czas wyrastania i czas
dojrzewania).

Czas wyrastania

Do wyrosniecia ustawi¢ miske z ciastem na ruszcie.
Ustawi¢ urzadzenie zgodnie z wartosciami podanymi w
tabeli.

Podczas wyrastania nie otwiera¢ drzwiczek piekarnika,
poniewaz spodowatoby to utrate wilgoci. Nie
przykrywad ciasta.

Czas dojrzewania
Wstawi¢ ciasto do piekarnika na podanym w tabeli
poziomie.

Przed przystgpieniem do pieczenia wytrze¢ skroplong
wode z komory piekarnika.

160-170 do poczatku bulgotania: 30-40
120 od poczatku bulgotania: 30-40

- ciepto resztkowe: 30

160-170 do poczatku bulgotania: 30-40
- ciepto resztkowe: 30

160-170 do poczatku bulgotania: 30-40
- ciepto resztkowe: 35

160-170 do poczatku bulgotania: 30-40
- ciepto resztkowe: 25

Zalecane wartosci ustawien

Temperatura i czas sg zalezne od rodzaju i ilosci
sktadnikow. Ustawienia podane w tabelach sg wiec
tylko wartosciami orientacyjnymi.
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Uzywany rodzaj grzania:

Potrawa Wyposazenie i naczynia

" Wyrastanie ciasta

Poziom Rodzaj  Temperatu- Czas
L ELTERY

min.

piekarnika grzania raw°C

Ciasto drozdzowe, stodkie
Np. drozdzowki Miska

Blacha uniwersalna
Ciasto 0 duzej zawartosci ttuszczu, np. panet-  Miska

tone
Forma na ruszcie

Ciasto drozdzowe, pikantne
Np. pizza Miska

Blacha uniwersalna

Ciasto chlebowe
Chleb biaty Miska

Blacha uniwersalna
Chleb z maki mieszane; Miska

Blacha uniwersalna
Butki Miska

Blacha uniwersalna

Rozmrazanie

Do rozmrazania mrozonych owocow, warzyw, drobiu,
miesa, ryb i wypiekdw uzywad trybu pracy Mikrofale.

Wyja¢ mrozone produkty z opakowania, wtozy¢ do
naczynia przystosowanego do kuchenek mikrofalowych
i wstawi¢ w tym naczyniu na ruszt. Stosowac sie do
wskazowek dotyczgcych naczyn przystosowanych do
kuchenek mikrofalowych. — "Mikrofale" na stronie 21

Wsungc¢ ruszt do piekarnika z wyttoczonym napisem
"Microwave" skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika i wygieciem skierowanym w dot.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny rezultat i
o0szczednosé procent energii.

Zalecane wartosci ustawien

Czasy podane w tabelach sg wartosciami
orientacyjnymi. Zalezg one od jakosci, temperatury
mrozenia (-18°C) i wtasciwosci artykutdw spozywczych.
W tabeli zostaty podane odpowiednie przedziaty
czasowe. Nalezy najpierw ustawi¢ krotszy czas i w razie
potrzeby zmieni¢ wartos¢ na wiekszg. Czesto
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2 3540 30-45
2 3540 10-20
2 40-45 4090
2 40-45 3060
2 3540 20-30
2 3540 10-15
2 3540 3040
2 3540 1525
2 3540 2540
2 3540 10-20
2 3540 3040
3 3540 15-25

rozmrazanie potraw jest skuteczniejsze w kilku etapach.
Sa one podane jeden pod drugim w tabeli.

Porada: Ptaskie lub porcjowane mrozone kawaiki
rozmrazajg sie szybciej niz kawatki mrozone w blokach.

W miedzyczasie odwrdci¢ albo zamieszacé potrawe
jeden lub dwa razy. Duze kawatki nalezy odwracac kilka
razy. Produkt w trakcie rozmrazania nalezy od czasu do
czasu dzieli¢ na mniejsze kawatki, albo wyjmowac z
urzgdzenia rozmrozone juz kawatki.

Rozmrozong potrawe pozostawic¢ jeszcze na 10 do
30 minut w wytgczonym urzadzeniu, aby umozliwic¢
wyréwnanie temperatur.

Porada: Jezeli przygotowywane sg inne ilosci niz
podane w tabelach ustawien, pomocna jest reguta:
dwukrotne zwiekszenie ilosci powoduje prawie
dwukrotne wydtuzenie czasu pieczenia.



Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

" Mikrofale

Uzywany rodzaj grzania:

Potrawa Akcesoria i naczynia Poziom Rodzaj Temperatura Moc mikrofal Czas
piekarnika grzania w°C (W) L ELTERY
min.

Chleb, butki
Chleb, 500 g Naczynie bez pokrywki 2 180 3

S 90 10-15
Butki Ruszt 2 140-160 90 2-4
Ciasto
Ciasto, soczyste, 500 g Naczynie bez pokrywki 2 180 2

S 90 10-15
Ciasto, suche, 750 g Naczynie bez pokrywki 2 90 10-15
Migso i dréb
Kurczak, caty, 1,2 kg* Naczynie bez pokrywki 2 180 10

S 90 10-15
Kawatki drobiu, 250 g* Naczynie bez pokrywki 2 180 10

S 90 10-15
Kaczka, 2 kg* Naczynie bez pokrywki 2 180 10

S 90 40-50
Mieso, w catosci, np. pieczen (mieso surowe)  Naczynie bez pokrywki 2 180 15
8009 2 90 10-15
Mieso, w catosci, np. pieczen (mieso surowe) Naczynie bez pokrywki 2 180 15
1kg" 5 90 20-30
Mieso, w catosci, np. pieczen (mieso surowe)  Naczynie bez pokrywki 2 180 15
1,.5kg” 2 90 25-35
Mieso, w kawatkach lub plastrach, np. gulasz - Naczynie bez pokrywki 2 180 8
(mieso surowe), 500 g* S 90 510
Migso mielone, mieszane, 200 g* Naczynie bez pokrywki 2 90 8-15
Mieso mielone, mieszane, 500 g* Naczynie bez pokrywki 2 180 5

90 10-15
Mieso mielone, mieszane, 1000 g* Naczynie bez pokrywki 2 180 10

S 90 20-30
Ryby
Ryba, cata, 300 g~ Naczynie bez pokrywki 2 180 3

S 90 10-15
Filet rybny, 400 g* Naczynie bez pokrywki 2 180 5

S 90 10-15
Owoce, warzywa
Owoce jagodowe; 300 g Naczynie bez pokrywki 2 180 5-10
Warzywa, 600 g Naczynie bez pokrywki 2 180 10

S 90 813
Inne
Rozmrazanie masta, 125 g Naczynie bez pokrywki 2 90 7-9

* obrdcic po uptywie 1/2 czasu

‘ 5
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Odgrzewanie i odSwiezanie potraw

Urzgdzenie oferuje rézne mozliwosci odgrzewania i
odswiezania potraw. Potrawy podgrzewajg sie
wyjatkowo szybko przy uzyciu mikrofal. Tryb
odswiezania z zastosowaniem pary pozwala delikatnie
podgrzewac potrawy, ktdre wygladajg potem jak swiezo
przygotowane.

Podgrzewanie potraw z zastosowaniem mikrofal

Z zastosowaniem mikrofal mozna szybko podgrzewac,
albo jednoczesnie rozmrazac i podgrzewac, potrawy.

Wyja¢ gotowe danie z opakowania. W naczyniach
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych potrawy
podgrzewaja sie szybciej i rownomierniej. Poszczegdlne
sktadniki potraw mogg wymagac dtuzszego lub
krétszego podgrzewania.

Potrawy ptaskie podgrzewajg sie szybciej niz wysokie.
Dlatego nalezy je uktadac¢ w naczyniu mozliwie ptasko.
Artykutdw spozywczych nie nalezy uktadac¢ warstwami
na sobie.

Potrawy nalezy przykrywad. Zapewnia to lepszy rezultat
gotowania/pieczenia. W razie braku pokrywki do
naczynia przykry¢ uzywane naczynie talerzem badz
specjalng folig do kuchenek mikrofalowych.

Od czasu do czasu potrawe dwa-trzy razy zamieszac
lub obrécic. Po obrobce cieplnej pozostawi¢ potrawe
jeszcze na 1-2 minuty w celu wyrdwnania temperatury.

Podgrzewajac pokarm dla niemowlat, wstawiac
buteleczki na ruszt bez smoczkdéw. Po podgrzaniu
dobrze wstrzgsngc i koniecznie skontrolowac
temperature.

Potrawy oddajg ciepto naczyniom. Naczynia mogg sie
bardzo mocno rozgrzewac takze przy stosowaniu
samych mikrofal.

Porada: Jezeli przygotowywane sg inne ilosci niz
podane w tabelach ustawien, pomocna jest reguta:
dwukrotne zwiekszenie ilosci powoduje prawie
dwukrotne wydtuzenie czasu pieczenia.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas podgrzewania ptynéw moze dojs¢ do
zahamowania wrzenia. Oznacza to, ze temperatura
wrzenia jest osiggana bez powstawania typowych
pecherzykow powietrza. Nawet mate wstrzagsniecie
moze spowodowad, ze goracy napoj nagle zaczyna
kipie¢ i rozpryskiwacd sie. Podczas podgrzewania ptynu
zawsze nalezy wktadac tyzke do naczynia. W ten
sposodb zapobiega sie zahamowaniu wrzenia.
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Uwaga!

Powstajgce iskry: odstep przedmiotu wykonanego z
metalu, np. tyzki w szklance, od Scianek i drzwi komory
piekarnika musi wynosi¢ minimum 2 cm. Iskry moga
uszkodzi¢ wewnetrzng szklang powierzchnie drzwi.

Odgrzewanie

Tryb odgrzewania pozwala delikatnie odgrzewac
potrawy z dodatkowym zastosowaniem pary. Potrawy
wygladajg i smakujg tak, jakby zostaty swiezo
przyrzadzone. Mozna w ten sposob podpiekacd takze
pieczywo z poprzedniego dnia.

Uzywac jak najszerszych, ptaskich i zaroodpornych
naczyn. Zimne naczynia przedtuzajg proces
odgrzewania.

W miare mozliwosci odgrzewac wytgcznie potrawy tego
samego rodzaju i tej samej wielkosci. Jezeli jest to
niemozliwe, czas zalezy od sktadnika o najdtuzszym
czasie odgrzewania.

W czasie odgrzewania nie przykrywac potraw.

Potrawe w naczyniu wstawi¢ na ruszt albo potozy¢
bezposrednio na ruszt na poziomie 2.

W czasie pracy piekarnika nie otwiera¢ drzwiczek,
poniewaz uleciataby przez nie duza ilos¢ pary.

Zalecane wartosci ustawien

W tej tabeli podane sg wartosci ustawien funkgciji
podgrzewania réznego rodzaju napojow i potraw z
zastosowaniem mikrofal oraz ich odswiezania z
zastosowaniem pary. Podane czasy sg wartosciami
orientacyjnymi. Zalezg one od naczynia, jakosci,
temperatury i wtasciwosci artykutu spozywczego. W
tabeli zostaty podane odpowiednie przedziaty czasowe.
Nalezy najpierw ustawic¢ krotszy czas i w razie potrzeby
zmieni¢ wartos¢ na wieksza.

Dane w tabeli dotyczg potraw wsunietych do zimnej
komory gotowania.

Jezeli tabela nie zawiera zadnych wartosci dla
przygotowywanej potrawy, nalezy uzy¢ wartosci
podanych dla podobnych potraw.

Nieuzywane akcesoria nalezy wyjgé¢ z komory
piekarnika. Zapewnia to optymalny wynik i oszczednos¢
energii.

Po przygotowaniu potrawy wytrze¢ komore piekarnika.



Uzywane rodzaje grzania:
" Odgrzewanie

Potrawa

Podgrzewanie napojéw
200 ml (dobrze zamieszac)

400 ml (dobrze zamieszac)

Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

" Mikrofale

(67213
trwania w
min.

Akcesoria i haczynia Poziom Rodzaj Temperatu- Moc mikrofal

raw °C (W)

piekarnika grzania

Podgrzewanie pokarmu dla niemowlat

Butelki z mlekiem, 150 ml (dobrze
zamieszac)

Warzywa, chtodzone
250 ¢

250 ¢

1 kg

Warzywa, mrozone
luzem, 250 g

Szpinak ze Smietana, mrozony w blo-
kach, 450 g (w miedzyczasie 1-2 razy

zamieszac)

Potrawy, chtodzone

Potrawa serwowana na talerzu,
1 porcja

Potrawa serwowana na talerzu,
1 porcja

Zupa, potrawa jednogarnkowa,
400 ml

Zupa, potrawa jednogarnkowa,
400 ml (dobrze zamieszac)

Dodatki, np. makaron, kluski, ziem-
niaki, ryz

Dodatki, np. makaron, kluski, ziem-
niaki, ryz

Zapiekanki, np. lasagne, gratin ziem-

niaczane

Zapiekanki, 400 g, np. lasagne, gratin

ziemniaczane
Pizza, pieczona

Potrawy, mrozone

Potrawa serwowana na talerzu,

1 porcja

Zupa, potrawa jednogarnkowa,

200 ml (dobrze zamieszac)
Dodatki, 500 g, np. makaron, kluski,
ziemniaki, ryz

* nagrzac piekarnik

Naczynie bez pokrywki 2 max 1-3
Naczynie bez pokrywki 2 max 2-6
Naczynie bez pokrywki 2 360 1-3
Naczynie bez pokrywki 2 120-130 515
X
Naczynie z pokrywka 2 600 3-8
Naczynie bez pokrywki 2 120-130 1525
X
Naczynie z pokrywka 2 600 8-12
Naczynie z pokrywka 2 600 11-16
Naczynie bez pokrywki 2 120-130 15-25
Naczynie z pokrywkag 2 600 4-8
Naczynie bez pokrywki 2 120-130 10-25
3
Naczynie z pokrywka 2 600 5-7
Naczynie bez pokrywki 2 120-130 8-25
X
Naczynie z pokrywkag 2 600 510
Naczynie bez pokrywki 2 120-140 10-25
Naczynie bez pokrywki 2 600 5-10
Ruszt 2 170-180* 515
X
Naczynie z pokrywka 2 600 1115
Naczynie z pokrywka 2 600 6-8
Naczynie z pokrywka 2 600 7-15
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Potrawa Akcesoria i naczynia

Zapiekanki, 400 g, np. lasagne, gratin - Naczynie bez pokrywki
ziemniaczane

Wypieki
Butki, bagietki, pieczone Ruszt
Paszteciki (vol au vents) Ruszt

Wypieki, mrozone
Pizza, pieczona Ruszt

Butki, bagietki, pieczone Ruszt

Poziom Rodzaj  Temperatu- Moc mikrofal Czas
piekarnika grzania raw°C (W) trwania w
min.

180-200

2 150-160* - 10-20
=z

2 180" - 4-10
z

2 170-180* - 515
z

2 160-170* - 10-20

&
* nagrzac piekarnik

Utrzymywanie temperatury potraw

Gotowe potrawy mozna utrzymywacé w zgdane;j
temperaturze w trybie utrzymywania temperatury. Dzieki
réznym poziomom wilgotnosci mozna zapobiec
wyschnieciu gotowych potraw.

Nie przykrywac potraw.

Nie nalezy utrzymywac temperatury gotowych potraw
dtuzej niz przez dwie godziny. Nalezy pamietac, ze wiele
potraw dodatkowo mieknie podczas utrzymywania
temperatury. Nie przykrywac potraw.

Poziomy nasycenia parg nie nadajg sie do utrymywania
temperatury nastepujgcych potraw:

m poziom 1: kawatki pieczeni i podsmazane potrawy
m poziom 2: zapiekanki i dodatki

m poziom 3: potrawy jednogarnkowe i zupy

Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty opracowane dla instytuciji
testujgcych w celu utatwienia testow urzgdzenia.

Zgodnie z normg EN 60350-1:2013 wzgl.
IEC 60350-1:2011 i normg EN 60705:2012,
IEC 60705:2010.

Pieczenie

Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach lub w formach nie zawsze sg gotowe w tym
samym czasie.

Poziomy piekarnika przy pieczeniu na dwdch
poziomach:
m blacha uniwersalna: poziom 3
blacha do pieczenia: poziom 1
m Formy ustawione na ruszcie
pierwszy ruszt: poziom 3
drugi ruszt: poziom 1

Poziomy piekarnika przy pieczeniu na trzech
poziomach:

m blacha do pieczenia: poziom 5

m blacha uniwersalna: poziom 3

m blacha do pieczenia: wysokos¢ 1
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Szarlotka z pierzynka
Szarlotka z pierzynkg na jednym poziomie: ciemne
tortownice ustawi¢ z przesunieciem obok siebie.

Szarlotka z pierzynkg na dwdch poziomach: ciemne
tortownice ustawi¢ z przesunieciem jedna nad druga.

Ciasto w tortownicach z blachy biatej: piec w trybie
grzania gérnego/dolnego na jednym poziomie. Zamiast
rusztu uzy¢ blachy uniwersalnej i ustawi¢ na nigj
tortownice.

Biszkopt na wodzie
Biszkopt na wodzie na dwdch poziomach: tortownice
ustawi¢ z przesunieciem jedna nad druga.

Wskazowki

m Podane wartosci ustawien dotyczg artykutow
wstawionych do zimnej komory piekarnika.

m Nalezy przestrzegac¢ podanych w tabelach
wskazéwek dotyczgacych nagrzewania piekarnika.
Podane wartosci nie dotyczg szybkiego
nagrzewania.

m Do pieczenia ustawi¢ najpierw najnizszg z podanych
temperatur.



Przetestowane w naszym studiu gotowania pl

Uzywane rodzaje grzania: Stopnie intensywnosci pary sg podane w tabeli jako

" 4D gorace powietrze liczby:

» [O Grzanie gérne/dolne 1 = niski

- Pizza = =Skl
. m 2 =Sredni

m [=) Grzanie intensywne

m 3 = wysoKi

Potrawa Wyposazenie i naczynia Poziom Rodzaj Temperatu- Intensyw- Czas
piekarnika grzania raw°C nos¢ pary trwania w
min.
Pieczenie
Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 3 140-150* 2540
=
Ciasteczka wyciskane Blacha do pieczenia 3 140-150* 25-40
Ciasteczka wyciskane, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do piecze- 3+1 140-150* 30-40
nia
Ciasteczka wyciskane, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uniwer- ~ 5+3+1 130-140* 35-55
salna
Ciastka Blacha do pieczenia 3 160* 20-30
=
Ciastka Blacha do pieczenia 3 150~ 25-35
Ciastka, 2 poziomy Blacha uniwersalna + blacha do piecze- 3+1 150* 25-35
nia
Ciastka, 3 poziomy Blachy do pieczenia + blacha uniwer- ~ 5+3+1 140" 35-45
salna
Biszkopt na wodzie Tortownica @26 cm 2 160-170** 25-35
=
Biszkopt na wodzie Tortownica @26 cm 2 160-170** 25-35
Biszkopt na wodzie Tortownica @26 cm 2 150-160 10
2025
Biszkopt na wodzie, 2 poziomy Tortownica @26 cm 3+1 150-170** 30-50
Szarlotka z pierzynka 2 czarne formy do pieczenia @20cm 2 170-180 60-80
Szarlotka z pierzynka 2 czarne formy do pieczenia @20cm 2 180-200 60-80
=
Szarlotka z pierzynka 2 czarne formy do pieczenia @20cm 2 170-180 7595
=
Szarlotka z pierzynka, 2 poziomy 2 czarne formy do pieczenia @20cm 3+1 170-190 70-90

* nagrzewac piekarnik przez 5 min., nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania

** nagrzac piekarnik, nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania
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Grillowanie Uzywany rodzaj grzania:

Dodatkowo nalezy wsunaé blache uniwersalng. Skapuje = [T Grill o duzej powierzehni
do nigj ptyn z miesa i piekarnik pozostaje czysty.

Potrawa Wyposazenie Poziom Rodzaj Sto- Czas
piekarnika grzania pien  trwaniaw

mocy min.
grilla

Grillowanie

Opiekanie tostu* Ruszt 9 3 35

]
Hamburger wotowy, 12 sztuk™* Ruszt 4 3 25-30

* nie nagrzewac piekarnika

“* odwroci¢ po uptywie 2/3 czasu

Przygotowywanie potraw z zastosowaniem mikrofal Wskazoéwka: Aby sprawdzi¢ w trybie samych mikrofal,

Do przygotowywania potraw z zastosowaniem mikrofal nalezy wytaczy¢ funkcje suszenia w ustawieniach
nalezy zawsze uzywac zaroodpornych, podstawpwych. — "Ustawienia podstawowe
przystosowanych do kuchenek mikrofalowych naczyn. na stronie 20

Stosotwao' sie doh v(\;skizé\r/]vek clj(otyizafc%ch narclzzyr’] Uzywane rodzaje grzania:

przystosowanych do kuchenek mikrofalowych. . 4D gorace powietrze

— "Mikrofale” na stronie 21 " Grill z cyrkulacjg powietrza
Jezeli naczynie ma sta¢ na ruszcie, wstawic ruszt do - Mikrofale

piekarnika wyttoczonym napisem "Microwave"

skierowanym w strone drzwiczek piekarnika i wygieciem

skierowanym w dot.

Potrawa Akcesoria i naczynia Poziom Rodzaj  Temperatu- Moc mikrofal Czas
piekarnika grzania raw°C W) trwania w

min.

Rozmrazanie przy uzyciu mikrofal

Mieso Naczynie bez pokrywki 2 - 180 5

= 90 10-15
Gotowanie/pieczenie przy uzyciu mikrofal
Mleczko jajeczne Naczynie bez pokrywki 2 - 360 20

= 180 20-25
Biszkopt Naczynie bez pokrywki 2 - 600 7-9
Pieczen rzymska Naczynie bez pokrywki 2 - 600 22-27

Gotowanie/pieczenie z dodatkowym zastosowaniem mikrofal

Ziemniaki zapiekane Naczynie bez pokrywki 2 170-190 360 25-30
Ciasto Naczynie bez pokrywki 2 180-200 180 18-23
Kurczak* Ruszt 2 200-220 360 25-35

* odwroci¢ po uptywie 2/3 czasu
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