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1 Bezpieczenstwo

Przestrzegac ponizszych wskazowek bezpie-
czenstwa.

1.1 Wskazéwki ogdine

= Nalezy doktadnie przeczytac niniejszg in-
strukcje.

® |nstrukcje nalezy zachowac i starannie
przechowywac jako zrodto informaciji, a tak-
ze z myslg o innych uzytkownikach.

m Jezeli w trakcie transportu urzadzenie zo-
stato uszkodzone, nie wolno go podtgczac.

1.2 Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do

zabudowy. Zastosowac sie do specjalnej in-

strukcji montazu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtgczy¢ wy-

tgcznie specjalista z odpowiednimi uprawnie-

niami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje

szkod wynikajgcych z nieprawidtowego podta-

czenia urzadzenia.

Urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie:

®= do przygotowywania potraw i napojow.

= W prywatnym gospodarstwie domowym i
zamknietych pomieszczeniach domowych.

= do wysokosci 2000 metrow nad poziomem
morza.

1.3 Ograniczenie grupy uzytkownikow

To urzgdzenie moze byc¢ obstugiwane przez
dzieci powyzej lat 8 oraz przez osoby o ogra-
niczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycz-
nych lub umystowych albo osoby nieposiada-
jace wymaganego doswiadczenia i/lub wiedzy
tylko pod warunkiem, ze znajdujg sie one pod
nadzorem lub zostaty doktadnie poinformowa-
ne o0 sposobie bezpiecznej obstugi urzgdzenia
oraz zrozumiaty wynikajgce stgd zagrozenia.
Dzieciom nie wolno bawic¢ sie urzgdzeniem.
Dzieciom nie wolno wykonywac zadnych prze-
widzianych dla uzytkownika czynnosci z zakre-
Su czyszczenia i konserwacji urzgdzenia, chy-
ba ze sg wieku co najmniej 15 lat i wykonujg
te czynnosci pod nadzorem.

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



1.4 Bezpieczne uzytkowanie

Zawsze prawidtowo wsuwac wyposazenie do
komory piekarnika.
- "Akcesoria", Strona 11

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

» Nigdy nie przechowywac tatwopalnych
przedmiotdw w komorze piekarnika.

» Gdy w urzadzeniu pojawia sie dym, wytg-
czyC urzadzenie lub wyciggng¢ wtyczke a
drzwi zostawi¢ zamkniete, by ugasi¢ ewen-
tualne ptomienie.

Resztki jedzenia, ttuszcz i sos z pieczenia mo-

ga sie zapalic.

» Przed uruchomieniem nalezy usungC wiek-
Sze zanieczyszczenia w komorze piekarnika
Z elementow grzewczych i wyposazenia.

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje

przeciag. Papier do pieczenia moze dotkngc

elementow grzejnych i zapali¢ sie.

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

» Papier do pieczenia nalezy zawsze odpo-
wiednio przycigc i obcigzac¢ naczyniem lub
formg do pieczenia.

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

» Zachowac ostroznosc, aby unikng¢ do-
tkniecia goracych elementow.

» Nie pozwalac, aby dzieci ponizej 8 roku zy-
cia zblizaty sie do urzgdzenia.

Akcesoria i naczynia bardzo sie nagrzewaja.

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

Opary alkoholowe mogg zapali¢ sie w gorgcej

komorze piekarnika.

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

» Ostroznie otwierac drzwi urzgdzenia.

/A\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!
Dostepne elementy nagrzewajg sie podczas
eksploatacii.

» Nie dotykac¢ gorgcych elementow.

» Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie.
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Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia mo-
ze wydostawac sie gorgca para. W zaleznosci
od temperatury para moze by¢ niewidoczna.
» Ostroznie otwieraC drzwi urzgdzenia.
» Nie pozwalac¢ dzieciom na zblizanie sie.
Woda w gorgcej komorze piekarnika moze
prowadzi¢ do powstania gorgcej pary wodnej.
» Nigdy nie wlewa¢ wody do gorgcej komory
piekarnika.

/A\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia

obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia

mogq sie rozprysngc.

» Nie nalezy uzywac ostrych srodkdéw czysz-
czacych o wtasciwosciach sciernych ani
ostrych metalowych skrobakdw do czysz-
czenia szyby drzwi piekarnika, poniewaz
mogg one porysowac powierzchnie.

Zawiasy drzwi urzgdzenia poruszajg sie pod-

czas otwierania i zamykania drzwi, w zwigzku

z tym istnieje ryzyko przytrzasniecia sie.

» Nie dotyka¢ zawiasow.

Elementy drzwi urzgdzenia mogg miec ostre

krawedzie.

» Nosi¢ rekawice ochronne.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia

pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy sta-

nowig powazne zagrozenie.

» Naprawy urzgdzenia mogg by¢ wykonywa-
ne wytgcznie przez wykwalifikowany perso-
nel.

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

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

Uszkodzona izolacja lub uszkodzony przewdd

sieciowy stanowig powazne zagrozenie.

» Nigdy nie dopuszczac¢ do kontaktu przewo-
du przytaczeniowego z gorgcymi czesciami
urzgdzenia lub zrédtami ciepta.

» Nigdy nie dopuszczac¢ do kontaktu przewo-
du przytgczeniowego z przedmiotami za-
konczonymi ostrym czubkiem i ostrymi kra-
wedziami.

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

nia pradem.

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

Uszkodzone urzgdzenie lub uszkodzony prze-

wod przytgczeniowy stanowig zagrozenie.

» Nigdy nie wigczac¢ uszkodzonego urzgdze-
nia.

» Nigdy nie uzywac urzgdzenia, jezeli jego
powierzchnia jest peknieta lub ztamana.

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

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

» Wezwac serwis. = Strona 38

/A\ OSTRZEZENIE - Niebezpieczenstwo:

oddzialywanie magnetyczne!

W panelu obstugi lub elementach obstugi

znajdujg sie magnesy trwate. Mogg one miec

wptyw na dziatanie implantow elektronicznych,

np. rozrusznikow serca lub pomp insulino-

wych.

» Posiadacze implantow elektronicznych mu-
szg zawsze zachowywac odlegtos¢ co naj-
mniej 10 cm od panelu obstugi.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko uduszenia sie!

Dzieci moga sobie naciggng¢ materiaty opa-

kowania na gtowe lub zawing¢ sie w nie i udu-

Si¢ sie.

» Materiaty z opakowania nalezy trzymac po-
za zasiegiem dzieci.

» Nie pozwala¢ dzieciom na zabawe opako-
waniem, a szczegolnie folig.

Dzieci mogg potkng¢ drobne czesci lub zadta-

wic¢ sie nimi, co moze doprowadzi¢ do udu-

szenia.

» Drobne czesci nalezy trzymac poza zasie-
giem dzieci.

» Nie nalezy pozwalac dzieciom na zabawe
drobnymi czesciami.

1.5 Para

Przestrzegac ponizszych wskazowek w przy-

padku uzywania funkcji pary.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!

Podczas pracy urzgdzenia woda w zbiorniku

moze sie mocno podgrzac.

» Po kazdym korzystaniu z urzgdzenia z za-
stosowaniem pary oprdzni¢ zbiornik na wo-
de.

W komorze piekarnika powstaje gorgca para.

» Podczas korzystania z urzgdzenia z zasto-
sowaniem pary nie wktadac rgk do komory
piekarnika.

Podczas wyjmowania wyposazenia moze sie z

niego wylewac goracy ptyn.

» Gorgce elementy wyposazenia wyjmowac
ostroznie, uzywajac rekawic kuchennych.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!

Na skutek gorgcych powierzchni w komorze

piekarnika opary tatwopalnych ptynéw mogg

sie zapali¢. Drzwi urzadzenia mogg sie gwat-
townie otworzy¢. Z komory piekarnika mogg
wydostac sie gorgce opary i ptomienie.

» Do zbiornika na wode nie wlewac zadnych
tatwopalnych ptyndw (np. napojow alkoho-
lowych).

» Do zbiornika wlewac wytgcznie wode lub
zalecany przez nas roztwor do odkamienia-
nia.

1.6 Termosonda

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia

pradem!

W przypadku zastosowania nieodpowiednigj

termosondy moze dojs¢ do uszkodzenia izola-

Cji.

» Uzywac wytacznie termosondy przeznaczo-
nej do danego typu urzgdzenia.

1.7 Funkcja czyszczenia

/A\ OSTRZEZENIE — Ryzyko oparzen!

A\ W trakcie trwania funkcji czyszczenia ze-
wnetrzna powierzchnia urzgdzenia jest bardzo
gorgca.

» Nigdy nie dotykac¢ drzwi urzgdzenia.

» Poczekac, az urzgdzenie ostygnie.

» Nie pozwalac¢ dzieciom na zblizanie sie.
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2 Wykluczanie szkéd materialnych

2.1 Informacje ogélne

UWAGA!

Przedmioty znajdujgce sie na dnie komory piekarnika w

temperaturze powyzej 50°C powodujg akumulacje cie-

pta. Czas pieczenia i smazenia ulega zmianie, a emalia
zostaje uszkodzona.

» Nie ktasé na dnie komory piekarnika wyposazenia,
papieru do pieczenia lub folii, niezaleznie od rodza-
ju.

» Naczynia stawia¢ na dnie komory piekarnika wytgcz-
nie, jesli ustawiona temperatura jest nizsza niz
50°C.

Formy silikonowe, jak réwniez folie, pokrywy i elementy

wyposazenia wykonane z materiatow zawierajgcych sili-

kon moga spowodowac uszkodzenie czujnika piecze-
nia. Uszkodzenia mogg wystgpic¢ rowniez w przypadku
nieaktywnego czujnika pieczenia.

» Nie uzywac form silikonowych, jak rowniez folii, po-
kryw i elementow wyposazenia wykonanych z mate-
riatdw zawierajgcych silikon.

» Nie przechowywac¢ w komorze piekarnika przedmio-
tow z silikonu.

Woda w goracej komorze piekarnika moze prowadzi¢

do powstania pary wodnej. Zmiany temperatury moga

by¢ przyczyng uszkodzen.

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

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

Wilgo¢ utrzymujgca sie przez diugi czas w piekarniku

prowadzi do korozji.

» Po kazdym uzyciu osuszy¢ komore piekarnika.

» Wilgotnych produktéw spozywczych nie przechowy-
wac przez dtuzszy czas w zamknietej komorze pie-
karnika.

» Nie przechowywac potraw w komorze piekarnika.

Studzenie przy otwartych drzwiach urzadzenia powodu-

je z czasem uszkodzenie frontdw sgsiadujgcych mebli.

» Po zakoniczeniu trybu z uzyciem wysokiej temperatu-
ry komora piekarnika powinna by¢ podczas studze-
nia zawsze zamknieta.

» Nie wkiadac¢ niczego pomiedzy drzwi a urzadzenie.

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

Skapujgcy z blachy sok z owocow pozostawia trwate

plamy.

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

» W miare mozliwosci uzywac gtebokiej blachy do pie-

~czenia.

Srodek do czyszczenia piekarnikdw w nagrzanej komo-

rze piekarnika powoduje uszkodzenie emalii.

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

» Przed nastepnym nagrzaniem usungc¢ wszelkie po-
zostatosci z komory piekarnika i z drzwi urzadzenia.

Jesli uszczelka jest mocno zabrudzona, podczas eks-

ploatacji drzwi urzadzenia nie zamykajq sie szczelnie.

Fronty sgsiadujgcych mebli mogg ulec uszkodzeniu.

» Zawsze utrzymywac uszczelke w czystosci.

» Nigdy nie uzywac urzgdzenia z uszkodzong uszczel-
ka lub bez uszczelki.

Uzywanie drzwi urzgdzenia jako miejsca do siedzenia

lub odktadania przedmiotéw moze spowodowad uszko-

dzenie drzwi urzgdzenia.

» Nie stawac, nie siadac¢ ani nie opiera¢ sie na otwar-
tych drzwiach urzgdzenia.

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

W zaleznosci od typu urzadzenia akcesoria elementy

wyposazenia mogg zarysowac szybe w drzwiach pod-

czas zamykania drzwi.

» Elementy wyposazenia wsuwac zawsze do oporu do
komory piekarnika.

2.2 Para

Przestrzegac¢ ponizszych wskazéwek w przypadku uzy-

wania funkcji pary.

UWAGA!

Naczynia ze sladami rdzy moga powodowac korozje w

komorze piekarnika. Nawet najmniejsze slady rdzy mo-

ga by¢ przyczyng korozji.

» Nie nalezy stosowac naczyn ze Sladami rdzy.

Powstajgce skropliny zanieczyszczajg podtoge komory

piekarnika.

» W przypadku gotowania na parze w perforowanym
pojemniku zawsze nalezy wsuwac pod spdd blache
do pieczenia, brytfanke uniwersalng blache lub nie-
perforowany pojemnik do gotowania. Umozliwia to
zbieranie skapujgcego ptynu.

Gorgca woda w zbiorniku na wode moze uszkodzi¢

system generowania pary.

» Zbiornik nalezy napetnia¢ wytgcznie zimng woda.

Woda na dnie komory piekarnika w trakcie pracy urzg-

dzenia w temperaturach ponad 120°C powoduje

uszkodzenia emalii.

» Nie wigczad zadnego trybu, jezeli na dnie komory
piekarnika znajduje sie woda.

» Przed wigczeniem trybu pracy wytrze¢ wode z dna
komory piekarnika.

Jezeli pulpit obstugi lub inne wrazliwe powierzchnie be-

dg miaty kontakt z roztworem do odkamieniania, ule-

gng uszkodzeniu.

» Roztwdr do odkamieniania nalezy natychmiast zmy¢
woda.

Czyszczenie zbiornika na wode w zmywarce do naczyn

powoduje uszkodzenia.

» Nie czysci¢ zbiornika na wode w zmywarce do na-
czyn.

» Zbiornik na wode czysci¢ miekkg Sciereczka i do-
stepnym w sprzedazy ptynem do mycia naczyn.
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3 Ochrona srodowiska i oszczednos$¢

3.1 Usuwanie opakowania

Materiaty opakowaniowe sg przyjazne dla srodowiska i

nadajg sie do recyklingu.

» Poszczegodlne elementy utylizowac zgodnie z rodza-
jem materiatu.

3.2 Oszczedzanie energii

Urzadzenie uzytkowane zgodnie z tymi wskazdwkami

zuzywa mniej pradu.

Urzgdzenie nagrzewad tylko wtedy, gdy jest to wyraz-

nie podane w przepisie lub w zalecanych ustawie-

niach.

= Pominiecie nagrzewania urzgdzenia pozwala zaosz-
czedzi¢ do 20% energii.

Stosowac ciemne, lakierowane na czarno lub emalio-
wane formy do pieczenia.
m Formy te nagrzewajg sie wyjgtkowo dobrze.

W trakcie pracy jak najrzadziej otwiera¢ drzwi urzgdze-

nia.

m Temperatura w komorze piekarnika jest utrzymywa-
na, a urzadzenie nie wymaga ponownego podgrze-
wania.

Piec kolejno kilka potraw bezposrednio po sobie lub

rownolegle.

m Komora piekarnika jest nagrzana po pierwszym pie-
czeniu. Dzieki temu skraca sie czas pieczenia na-
stepnego ciasta.

W przypadku dtuzszych czasdw gotowania/pieczenia

nalezy wytaczy¢ urzgdzenie na 10 minut przed zakon-

czeniem czasu gotowania/pieczenia.

= Ciepto resztkowe wystarczy, aby dogotowac potra-
we.

Nieuzywane elementy wyposazenia nalezy wyjac z ko-

mory piekarnika.

= Nie ma potrzeby podgrzewania zbednych elemen-
tow wyposazenia.

Zamrozone potrawy rozmrozi¢ przed przyrzadzaniem.
= W ten sposdb oszczedzana jest energia potrzebna
do rozmrozenia potraw.
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4 Poznawanie urzadzenia

4.1 Pulpit obstugi

Panel obstugi stuzy do sterowania funkcjami urzadze-
nia i zapewnia informacje o jego stanie.
Uwaga: Zaleznie od typu urzadzenia pokazane na ilu-

stracji detale, takie jak kolor czy ksztatt, mogg by¢ inne.

-

-
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4.2 Przyciski

Przyciski
Przyciski po lewej oraz po prawej stronie pulpi-
tu obstugi posiadajg punkt oporu. W celu wtag-
czenia przycisku, nacisng¢ odpowiedni przy-
cisk. W urzadzeniach bez frontu ze stali nie-
rdzewnej przyciski sg rowniez polami dotykowy-
mi.

Przetacznik obrotowy
Przetgcznik obrotowy mozna obracac bez ogra-
niczen w lewo oraz w prawo.
Pola dotykowe to powierzchnie reagujace na
dotyk. Aby wybrac¢ zadang funkcje, wystarczy
lekko nacisng¢ odpowiednie pole.

Wyswietlacz dotykowy
Na ekranach dotykowych widoczne sg aktualne
mozliwosci wyboru. Aby wybra¢ zadang funk-
cje, wystarczy bezposrednio nacisng¢ odpo-
wiednie pole tekstowe. W zaleznosci od doko-
nanego wyboru zmieniajg sie pola tekstowe.

78 Pola dotykowe
Pola dotykowe to powierzchnie reagujagce na
dotyk. Aby wybrac¢ zadang funkcje, wystarczy
lekko nacisng¢ odpowiednie pole.

Za pomoca lewego i prawego przycisku na pulpicie obstugi mozna wtgczy¢ lub wytgczy¢ urzadzenie lub tryb pracy.

Przycisk Funkcja Zastosowanie

on/off WH./Wyt. Wiaczanie lub wytaczanie urzadzenia.

menu Menu Otwieranie menu trybow pracy

mw@ Informacja Wyswietlanie informacji Aktywacja i dezaktywacja zabezpieczenia przed
dziec¢mi

m@ Zabezpieczenie przed Aktywacja i dezaktywacja zabezpieczenia przed dzie¢mi

dzieémi

@ Funkcje zegara Krotkie nacisniecie: wigczenie lub przerwanie trybu pracy.
Nacisniecie i przytrzymanie przez ok. 3 sekundy: anulowanie trybu pracy.

»SSS Szybkie nagrzewanie Wiaczanie i wytaczanie szybkiego nagrzewania

start/stop Start/Stop Witaczenie, wstrzymanie lub anulowanie trybu pracy

= Otwieranie przestony Otworzy¢ przestone pulpitu obstugi, aby wyjaé zbiornik na wode.

4.3 Przetacznik obrotowy

Przetacznik obrotowy umozliwia zmiane wartosci usta-
wien ktdére sg widoczne na wyswietlaczu.

Po osiggnieciu minimalnej lub maksymalnej wartosci
dla ustawionych wartosci, np. temperatury, wartos¢ ta
pozostaje na wyswietlaczu. W razie potrzeby zmieni¢
wartos¢ za pomoca przetgcznika obrotowego.

W przypadku list np. rodzajow grzania, po przewinieciu
do ostatniej wartosci pojawia sie ponownie wartos¢
pierwsza.

4.4 Wyswietlacz

Na wyswietlaczu widoczne sa aktualne wartosci usta-
wien.

Wartos¢, ktdrg mozna zmieni¢ na wyswietlaczu, jest wy-
rézniona kolorem.

Pasek stanu

Pasek stanu znajduje sie na gdrze wyswietlacza.
Na pasku stanu wyswietlana jest godzina oraz ustawio-
ne funkcje zegara.



pl Poznawanie urzadzenia

Linia stopnia zaawansowania

Linia znajduje sie ponizej zaznaczonej wartosci na wy-

Swietlaczu.

Linia stopnia zaawansowania wskazuje poziom nagrza-
nia urzadzenia lub uptyw czasu trwania. Linia wypetnia

sie od lewej do prawej strony.

Odliczanie czasu

Odliczania czasu lub czas trwania dotychczasowego
trybu pracy mozna zobaczy¢ na pasku stanu w prawym
gornym rogu.

W przypadku ustawienia, a nastepnie skasowania cza-
su trwania funkcja odliczania czasu wskazuje czas dzia-
tania uruchomionego urzadzenia. Dzieki temu mozna
sprawdzié, jak dtugo wtgczony jest dany tryb pracy.

Wskaznik temperatury

Wskaznik kontroli nagrzewania oraz wskaznik zalegania

ciepta wskazujg temperature w komorze piekarnika.

Inercja termiczna powoduje, ze wskazywana temperatu-

ra moze nieco odbiegad od rzeczywistej temperatury w

piekarniku. Za pomocag przycisku [i= mozna sprawdzi¢

aktualng temperature.

= Wskaznik kontroli nagrzewania
Po wtaczeniu trybu pracy wskaznik kontroli nagrze-
wania wskazuje wzrost temperatury w komorze pie-
karnika. W przypadku podgrzewania piekarnika
optymalnym momentem na wsuniecie potrawy jest
moment, w ktérym wszystkie stupki sg wypetnione.
Wskaznik kontroli nagrzewania nie pojawia sie w
przypadku stopni wprowadzonych ustawien, np.
stopni mocy grilla.

= \Wskaznik zalegania ciepta
Po wytgczeniu urzadzenia na wyswietlaczu widoczne
jest ciepto resztkowe w komorze piekarnika. Wskaz-
nik zalegania ciepta gasnie przy temp. ok. 60°C.

4.5 Komora piekarnika

Funkcje komory piekarnika utatwiaja obstuge urzgdze-
nia.

Prowadnice

Prowadnice w komorze piekarnika umozliwiajg wsunie-
cie elementéw wyposazenia na rézne wysokosci.

- "Akcesoria", Strona 11

Urzadzenie oferuje 5 wysokosci wsuniecia. Wysokos¢
wsuniecia liczona jest od dotu do gory.

W zaleznosci od typu urzadzenia prowadnice sg wypo-
sazone w systemy wysuwania blach na jednym lub wie-
lu poziomach.

Prowadnice mozna zdja¢, np. do czyszczenia.

— "Prowadnice", Strona 35
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Powierzchnie samoczyszczace

Powierzchnie samoczyszczgce w komorze piekarnika
sg pokryte porowata, matowg powtokg ceramiczng i
majg szorstkg powierzchnie. W trakcie pracy urzadze-
nia powierzchnie samoczyszczace pochtaniajg i usuwa-
ja rozpryski ttuszczu ze smazenia lub grillowania.
Nastepujace powierzchnie majg wtasnosci
$amoczyszCzace:

= tylna Scianka

= gdrna sScianka

= Scianki boczne

Nalezy regularnie uzywac funkcji czyszczenia, aby
utrzymac efektywnosé powierzchni samoczyszczgcych i
unikng¢ uszkodzen.

— "Funkcja czyszczenia ", Strona 29

Oswietlenie

Jedna lub wiecej lamp piekarnika oswietla komore pie-
karnika.

Po otwarciu drzwi urzadzenia wtacza sie oswietlenie ko-
mory piekarnika. Jezeli drzwi urzgdzenia pozostang
otwarte przez ponad 15 minut, oswietlenie ponownie
wytgczy sie.

W przypadku wiekszosci trybow pracy oswietlenie wig-
cza sie w momencie uruchomienia danego trybu. Po
zakonczeniu trybu pracy oswietlenie wytgcza sie.

Wentylator

Wentylator wtgcza sie i wytgcza w zaleznosci od tempe-
ratury urzgdzenia. Gorgce powietrze uchodzi przez
drzwi.



UWAGA!

Nie zakrywac szczelin wentylacyjnych nad drzwiami
urzadzenia. Urzadzenie ulegnie przegrzaniu.

» Szczelina wentylacyjna musi by¢ odstonieta.

Aby po zakorniczeniu pieczenia urzgdzenie szybcigj
ostygto, wentylator pozostaje jeszcze przez pewien
czas wtgczony.

Drzwi urzadzenia

W przypadku otwarcia drzwi urzadzenia w trakcie trybu
pracy, praca zostaje zatrzymana. Po zamknieciu drzwi
urzadzenie kontynuuje prace automatycznie.

Tryby pracy pl

Zbiornik na wode

W przypadku rodzajow grzania z uzyciem pary wyma-
gany jest zbiornik na wode.

Zbiornik na wode znajduje sie za przestong panelu ob-
stugi.

— "Napefnianie zbiornika na wode", Strona 17

e “
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Pokrywa zbiornika

Otwor do napetniania i oprézniania

Uchwyt do wyjmowania i wsuwania

5 Tryby pracy

Ponizej mozna zapoznac sie z przegladem trybdw pra-
cy i gtéwnych funkcji urzgdzenia.
Nacisng¢ menu, aby otworzy¢ menu.

Tryb pracy Zastosowanie

Rodzaje Do optymalnego przyrzgdzania réznego
grzania rodzaju potraw opracowano wiele odpo-
wiednio dostosowanych rodzajow grza-
nia.
— "Rodzaje grzania", Strona 9

Potrawy Uzywac zaprogramowanych ustawien
umozliwiajacych przyrzadzanie réznych
potraw.

- "Potrawy”, Strona 22

Para Delikatne przyrzadzanie potraw z zasto-
sowaniem pary.
- "Para", Strona 17

Funkcja su- Stosowacd po zakonczeniu kazdego try-
szenia bu z uzyciem pary lub mikrofal.
- "Suszenie", Strona 31

Odkamie- Tryb odkamieniania umozliwia usuniecie
nianie osadu z kamienia z parownika.
— "Odkamienianie", Strona 30

Tryb pracy Zastosowanie

Funkcja Funkcja czyszczenia umozliwia uzyska-
czyszczenia nie efektu zblizonego do samoczynne-
go oczyszczania piekarnika.
- "Funkcja czyszczenia ", Strona 29

Ustawienia  Dopasowanie ustawien podstawowych.
podstawo-  Ustawienia podstawowe — Strona 25
we

5.1 Rodzaje grzania

W celu utatwienia dopasowania odpowiedniego rodzaju
grzania dla wybranej potrawy, wyjasniamy réznice mie-
dzy nimi oraz zakresy zastosowania.

Symbole przypisane do poszczegdlnych rodzajéw grza-
nia utatwiajg ich rozpoznanie.

Po dokonaniu wyboru rodzaju grzania urzgdzenie pro-
ponuje odpowiednig temperature lub stopiert mocy
grzania. Wartosci te mozna zaakceptowac lub zmienic
w podanym zakresie.

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.

Symbol Rodzaje grzania
ratury

Zakres tempe- Zastosowanie i sposob dzialania
Mozliwe funkcje dodatkowe

4D gorgce powietrze 30 - 250 °C

Pieczenie ciast i mies na jednym lub kilku poziomach.

Wentylator rdownomiernie rozprowadza w catej komorze piekarni-
ka ciepto wytwarzane przez znajdujgca sie na tylnej sciance
grzatke pierscieniowa.
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Tryby pracy

Symbol Rodzaje grzania

Zakres tempe-
ratury

Zastosowanie i sposob dziatania
Mozliwe funkcje dodatkowe

=

Grzanie gorne/dolne

30-250 °C

Tradycyjne pieczenie na jednym poziomie. Rodzaj grzania pole-
cany szczegodlnie do pieczenia ciast z wilgotng warstwg wierzch-
nia.

Rownomierne grzanie z gory i dotu.

®

Gorgce powietrze
eco

30-250 °C

Delikatne gotowanie wybranych potraw na jednym poziomie bez
uprzedniego podgrzewania urzadzenia.

Wentylator rdwnomiernie rozprowadza w catej komorze gotowa-
nia ciepto wytwarzane przez znajdujaca sie na tylnej sciance
grzatke pierscieniowg. Potrawa jest przygotowywana z okreso-
wym wykorzystaniem ciepta resztkowego.

Ten rodzaj grzania jest najbardziej efektywny przy temperaturze
w przedziale 125-250°C.

Podczas pieczenia drzwi urzadzenia powinny by¢ zamkniete.
Ten rodzaj grzania stosowany jest do ustalenia zuzycia energii w
trybie z termoobiegiem oraz do okreslenia klasy efektywnosci
energetyczne;j.

Grzanie gérne/dolne
eco

30-250 °C

Delikatnie gotowanie wybranych potraw.

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 konwencjonalnym.

Grill z cyrkulacjg po-
wietrza

30-250 °C

Smazenie drobiu, catych ryb lub wiekszych kawatkéw miesa.
Grzatka grilla i wentylator na przemian wtaczajg sie i wytgczaja.
Wentylator powoduje wirowanie gorgcego powietrza wokot potra-
wy.

Grill, o duzej po-

Stopnie mocy

Grillowanie ptaskich kawatkoéw, np. stekéw, kietbasek i tostow.

wierzchni grilla: Zapiekanie potraw.
1 = staby Nagrzewa sie cata powierzchnia pod grzatkg grilla.
2 = gredni
3 = silny
Ii| Grill o matej po- Stopnie mocy Grillowanie matych ilosci potraw, np. stekéw, kietbasek i tostow.
wierzchni grilla: Zapiekanie matych ilosci potraw.
1 = staby Nagrzewa sie srodkowa czes¢ powierzchni pod grzatkg grilla.
2 = gredni
3 = silny
Pizza 30-250 °C Przyrzadzanie pizzy lub potraw, ktére wymagajg duzej ilosci cie-
pta od spodu.
Nagrzewa sie dolny element grzejny i grzatka pierscieniowa na
tylnej sciance.
Izl Grzanie intensywne 30-250 °C Przyrzadzanie potraw z chrupigcym spodem.
Grzanie z gory i szczegdlnie mocne z dotu.
Powolne gotowanie 70-120 °C Powolne gotowanie pieczonych, delikatnych kawatkdow miesa w
naczyniach bez przykrycia.
Réwnomierne grzanie z goéry i dotu przy niskiej temperaturze.
[;| Grzanie dolne 30-250 °C Dopiekanie potraw lub gotowanie w kagpieli wodnej.
Grzanie z dotu.
Suszenie 30-150°C Suszenie ziot, owocow lub warzyw.
§9 Podtrzymywanie cie- 60 - 100 °C Podtrzymywanie ciepta potraw.
pta
Podgrzewanie naczyn 30-70 °C Podgrzewanie naczyn.
Funkcja CoolStart 30-250°C Do szybkiego przygotowania produktéw mrozonych na wysoko-

sci 3. Temperatura ustawiana jest zgodnie z zaleceniami produ-
centa. Stosowa¢ maksymalng wartos¢ temperatury podanej na
opakowaniu.

Czas gotowania/pieczenia ustawi¢ zgodnie z zaleceniami lub
krotszy.

Nie podgrzewad piekarnika.
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5.2 Rodzaje grzania z uzyciem pary
Ponizej zamieszczony jest przeglad rodzajow grzania z uzyciem pary oraz ich zastosowania.

Akcesoria pl

Symbol Rodzaj grzania Temperatura Zastosowanie

2 Gotowanie na parze 30-100 °C Przygotowywanie warzyw, ryb i dodatkéw. Odsgczanie soku z
owocow. Blanszowanie produktdow spozywczych.

Regeneracja 80-180 °C Do delikatnego ponownego podgrzewania potraw na talerzu i
pieczywa.
Dzieki obecnosci pary potrawy nie wysychaja.

Wyrastanie ciasta 30-50°C Do ciasta drozdzowego i zaczynu.
Ciasto wyrasta znacznie szybciej niz w temperaturze pokojowej.
Powierzchnia ciasta nie wysycha.

Rozmrazanie 30-60 °C Delikatne rozmrazanie warzyw, miesa, ryb i owocow.

Dzieki wilgoci potrawy nie wysychajg i zachowujg swoj ksztatt.

6 Akcesoria

Uzywac oryginalnych elementéw wyposazenia. Sg one
doktadnie dostosowane do urzgdzenia.
Uwaga: Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria
moga ulec deformaciji. Deformacja nie ma wptywu na

dziatanie urzgdzenia. Po ostygnieciu akcesoriow defor-

macja znika.

W zaleznosci od typu urzgdzenia, dostarczone akceso-

ria mogg byc¢ rézne.

Akcesoria

Zastosowanie

Ruszt

= Formy do ciast

= Formy do zapiekanek

= Naczynia

= Mieso, np. pieczen lub grillowane kawatki
miesa

Potrawy mrozone

Brytfanka uniwersalna

;

Soczyste ciasta

Wypieki

Chleb

Duze pieczenie

Potrawy mrozone

Zbieranie skapujgcych ptynéw, np. ttusz-
czu podczas grillowania na ruszcie lub
wody w trybie z uzyciem pary.

Blacha do pieczenia m  Ciasta z blachy

Pojemnik do gotowania na
parze, nieperforowany, wiel-
kos¢ S

Gotowanie:

= Ryz

= Rosliny strgczkowe
= Produkty zbozowe

Pojemnik do gotowania na parze ustawi¢ na
ruszcie.

Pojemnik do gotowania na
parze, perforowany, wiel-
kos¢ S

= Gotowanie warzyw na parze.

= \Wyciskanie soku z owocow jagodowych.
= Rozmrazanie.

Pojemnik do gotowania na parze ustawi¢ na
ruszcie.
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Akcesoria

Zastosowanie

Pojemnik do gotowania na
parze, perforowany, wiel-
kos¢ XL

Gotowanie na parze duzych ilosci produktow.

Termosonda

Precyzyjne smazenie lub gotowanie/piecze-
nie.
— "Termosonda”, Strona 20

6.1 Wskazowki dotyczace wyposazenia

Niektdre elementy wyposazenia sg przeznaczone wy-
tgcznie do stosowania w potgczeniu z okreslonymi try-
bami pracy.

Pojemnik do gotowania na parze

Pojemniki do gotowania na parze sg odpowiednie do
wszystkich rodzajow grzania z zastosowaniem pary.
Pojemniki do gotowania na parze sg nieodpowiednie
do pozostatych rodzajéw grzania z zastosowaniem wy-
sokich temperatur. Pojemniki ulegajg przebarwieniu i
trwatym odksztatceniom.

6.2 Funkcja blokady

Funkcja blokady zapobiega przechyleniu sie wyposaze-
nia podczas wyciggania.

Blachy i ruszty mozna wyciggna¢ do okoto potowy, az
zostang zablokowane. Zabezpieczenie przed przechyle-
niem dziata wytgcznie, gdy wyposazenie jest prawidto-
wo wsuniete do komory piekarnika.

6.3 Wsuwanie wyposazenia do komory
piekarnika

Zawsze prawidtowo wsuwacé wyposazenie do komory

piekarnika. Tylko wowczas mozliwe jest wysuniecie wy-

posazenia do okoto potowy bez ryzyka przechylenia.

1. Obréci¢ wyposazenie w taki sposdb, aby naciecie [a
znajdowato sie z tytu i byto skierowane w dot.

2. Wyposazenie wsuwacé miedzy oba drgzki prowadza-
ce na danej wysokosci.

12

Ruszt Wsuna¢ ruszt z otwartg strong skiero-
wang w strone drzwiczek piekarnika i
wygieciem ~— skierowanym w dot.

Blacha Wsungc¢ blache ukognym $cieciem [b]
np. brytfan- skierowanym w strone drzwi urzadze-
ka uniwer-  nia.

salna lub
blacha do

pieczenia E?H #_él
/-/\ﬁ\

\

1

3. W celu uzycia wyposazenia w przypadku wysokosci
wsuniecia z wysuwanymi szynami nalezy wyciggnacé
wysuwane szyny.

Ruszt lub
blacha

Wyposazenie umiesci¢ w taki spo-
sOb, aby krawedz wyposazenia znaj-
dowata sie za zapadkg [@ na wysuwa-
nej szynie.

7

Uwaga: Wysuwane szyny blokujg sie, gdy sg catko-
wicie wysuniete. Wsung¢ szyny z powrotem do ko-
mory piekarnika, lekko je naciskajgc.

4. Wyposazenie wsung¢ catkowicie w taki sposoéb, aby
nie dotykato drzwi urzadzenia.

Uwaga: Wyja¢ z komory piekarnika wyposazenie, ktore

nie jest uzywane podczas pracy piekarnika.

Kombinacja wyposazenia
W celu zebrania skapujgcego ptynu mozna potgczy¢
ruszt z brytfankg uniwersalng.



1. Ruszt umiescic¢ na brytfance uniwersalnej w taki
sposdb, aby oba elementy dystansowe [@] znajdowa-
ty sie na tylnej krawedzi brytfanki uniwersalne;.

2. Brytfanke uniwersalng wsung¢ miedzy oba drgzki
prowadzgce na danej wysokosci. Ruszt znajduje sie
nad gornym drgzkiem prowadzacym.

Ruszt na
brytfance
uniwersal-
nej

Przed pierwszym uzyciem pl

6.4 Pozostate elementy wyposazenia

Pozostate elementy wyposazenia mozna naby¢ w ser-
wisie, w sklepie specjalistycznym lub przez Internet.
Obszerng oferte wyposazenia do zakupionego urzadze-
nia mozna znalezé w Internecie lub naszych prospek-
tach:

www.siemens-home.bsh-group.com

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

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

7 Przed pierwszym uzyciem

Wprowadzi¢ ustawienia wymagane przed pierwszym uruchomieniem. Skalibrowac urzadzenie. Wyczysci¢ urzadzenie i

akcesoria.

7.1 Przed pierwszym uruchomieniem

Przed pierwszym uruchomieniem nalezy uzyskac¢ w lo-

kalnym przedsiebiorstwie wodociggowym informacje o

stopniu twardosci wody. Aby urzadzenie mogto prawi-

dtowo sygnalizowac¢ koniecznos¢ przeprowadzenia pro-
cesu odkamieniania, nalezy ustawi¢ wtasciwy zakres
twardosci wody.

UWAGA!

Jesli ustawiona zostanie nieprawidtowa twardos¢ wody,

urzadzenie nie bedzie mogto wygenerowacé w odpo-

wiednim momencie przypomnienia o odkamienianiu.

» Wprowadzi¢ prawidtowe ustawienie twardosci wody.

Uszkodzenie urzgdzenia w wyniku stosowania nieodpo-

wiednich ptynow.

» Nie stosowac¢ wody destylowanej, wody wodociggo-
wej o duzej zawartosci chloru (>40mg/I) ani innych
ptyndw niz woda.

» Nalezy uzywac wytgcznie swiezej, zimnej wody wo-
dociggowej, wody zmiekczonej lub mineralnej niega-
zowanej.

Woda filtrowana lub zdemineralizowana moze powodo-
wac zaktdcenia dziatania. Urzadzenie moze sygnalizo-
wac koniecznos¢ ponownego napetnienia zbiornika na
wode, mimo ze zbiornik wody jest napetniony, jak row-
niez wytgczy¢ tryb pracy z zastosowaniem pary po
uptywie okoto 2 minut.
» W razie potrzeby zmieszac¢ przefiltrowang lub zdemi-
neralizowang wode z butelkowang, niegazowang
wodg mineralng w stosunku 1:1.

Wskazowka: W przypadku uzywania wody mineralne;
nalezy ustawi¢ zakres twardosci wody na “bardzo twar-
da“. Wody mineralnej mozna uzywac wytgcznie, gdy nie
jest ona gazowana.

Wskazowka: Jesli woda wodociggowa zawiera duzo
wapnia, zalecamy uzywanie wody zmiekczonej. W przy-
padku uzywania wytgcznie wody zmiekczonej nalezy
ustawi¢ zakres twardosci wody na "zmiekczona".

Ustawienie Twardos¢ wody w Niemiecka skala twar- Francuska skala twar-
mmol/l dosci wody w °dH dosci wody w °fH

0 (zmiekczona)' - - -

1 (miekka) do 1,5 do 8,4 do 15

2 (Srednia) 1,5-2,5 8,4-14 15-25

3 (twarda) 2,5-3,8 14-21,3 25-38

4 (bardzo twarda)? powyzej 3,8 powyzej 21,3 powyzej 38

' Wprowadza¢ ustawienia tylko wtedy, gdy uzywana jest wytgcznie zmiekczona woda.
2 Ustawiac¢ rowniez w przypadku wody mineralnej. Uzywaé wytacznie wody mineralnej niezawierajgcej kwasu weglo-

wego.
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7.2 Pierwsze uruchomienie urzadzenia

Po podtgczeniu do sieci elektirycznej lub po dtuzsze;
przerwie w zasilaniu nalezy wprowadzi¢ ustawienia wy-
magane przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia.
Moze ming¢ kilka sekund zanim ustawienia pojawig sie
na wyswietlaczu.

Ustawianie jezyka

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ zada-
ny jezyk.

2. Nacisngé V .

v Pojawi sie nastepne ustawienie.

Ustawianie godziny

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego nastawi¢ aktu-
alng godzine.

2. Nacisngé V .

v Pojawi sie nastepne ustawienie.

Ustawianie daty

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ aktu-
alny dzien.

2. Nacisngé V .

3. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawic¢ aktu-
alny miesigc.

4. Nacisngé \V .

5. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawic¢ aktu-
alny rok.

6. Nacisnaé \V .

v Pojawi sie nastepne ustawienie.

Ustawianie stopnia twardosci wody

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ za-
kres twardosci.

2. Nacisngé V .

v Na wyswietlaczu pojawi sie informacja o zakoncze-
niu procesu pierwszego uruchomienia urzadzenia.

7.3 Czyszczenie i kalibracja urzadzenia
przed pierwszym uzyciem

Skalibrowa¢ urzadzenie i wyczysci¢ komore piekarnika
i wyposazenie przed pierwszym uzyciem urzgdzenia do
przygotowania potrawy.

Uwaga: Temperatura wrzenia wody zalezy od cisnienia
powietrza. Podczas kalibracji urzgdzenie przestawia sie
podczas pierwszego gotowania na parze na parametry
cisnienia w miejscu ustawienia.

Podczas kalibracji nie otwiera¢ drzwi urzadzenia. Kali-
bracja zostanie przerwana.

Wymaganie: Komora piekarnika jest zimna lub w tem-

peraturze pokojowej.

1. Wyjac z komory piekarnika instrukcje obstugi urza-
dzenia i elementy wyposazenia. Usung¢ resztki opa-
kowania, np. kuleczki styropianu i tasme klejgca z
wnetrza i obudowy urzadzenia.

2. Przetrze¢ gtadkie powierzchnie w komorze piekarni-
ka miekka, wilgotng sciereczka.

Wiaczy¢ urzadzenie przyciskiem on/off,

Napetni¢ zbiornik na wode.

Wprowadzi¢ nastepujgce ustawienia:

ok w

Rodzaj grzania Gotowanie na parze
Temperatura 100°C
Czas trwania 30 minut

— "Podstawowy sposob obstugi”, Strona 14

6. Wigczyc tryb pracy za pomocg start/stop,

- Podczas nagrzewania urzgdzenia wietrzy¢ kuch-
nie.

v Kalibracja uruchamia sie. Powstaje przy tym duzo
pary.

v Po uptywie czasu trwania rozlega sie sygnat, a czas
trwania widoczny na wyswietlaczu jest ustawiony na
Zero.

7. Pozwoli¢, by urzadzenie ostygto a nastepnie grun-
townie osuszy¢ dno komory piekarnika.

8. UWAGA!

Woda na dnie komory piekarnika w trakcie pracy

urzgdzenia w temperaturach ponad 120°C powodu-

je uszkodzenia emalii.

» Nie wigczac zadnego trybu, jezeli na dnie komo-
ry piekarnika znajduje sie woda.

» Przed wtgczeniem trybu pracy wytrze¢ wode z
dna komory piekarnika.

Wprowadzi¢ nastepujgce ustawienia:

4D goragce powietrze
maksymalnie
30 minut

— "Podstawowy sposob obstugi", Strona 14

9. Wiaczyd tryb pracy za pomocg start/stop,

- Podczas nagrzewania urzadzenia wietrzy¢ kuch-
nie.

v Po uptywie czasu trwania rozlega sie sygnat, a czas
trwania widoczny na wyswietlaczu jest ustawiony na
Zero.

10. Wytgczy¢ urzgdzenie za pomocg on/off,

11. Po ostygnieciu urzgdzenia oczysci¢ gtadkie po-
wierzchnie komory piekarnika wodg z detergentem |
Sciereczka.

12. Doktadnie wyczysci¢ wyposazenie wodg z ptynem
do mycia naczyn i sciereczkg lub miekkg szczotecz-
ka.

13. Oproznic zbiornik na wode i osuszy¢ komore piekar-
nika.

- "Oprdéznianie zbiornika na wode", Strona 19

Uwaga: Po awarii zasilania ustawienia kalibracji pozo-
stajg zachowane.

Aby dopasowad urzgdzenie po jego przeniesieniu w
nowe miejsce, przywroci¢ ustawienia fabryczne. Ponow-
nie przeprowadzi¢ pierwsze uruchomienie oraz kalibra-
cje.

Rodzaj grzania
Temperatura
Czas trwania

8 Podstawowy sposob obstugi

8.1 Wiaczanie urzadzenia
» Wigczy¢ urzadzenie przyciskiem on/off,
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- Przycisk on/off jest podswietlony na niebiesko.
v Na wyswietlaczu pojawia sie logo firmy Siemens.
Nastepnie pojawia sie rodzaj grzania i temperatura.



8.2 Wytaczanie urzadzenia

Jezeli urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je wytaczyc.

Jezeli urzadzenie nie bedzie przez dtuzszy czas obstu-

giwane, wytgczy sie automatycznie.

» Wylgczy¢ urzgdzenie za pomocg on/off,
- Podswietlenie nad przyciskiem on/off gasnie.

v Urzadzenie wytgcza sie. Biezace funkcje zostajg
anulowane.

v Na wyswietlaczu pojawia sie godzina i wskaznik cie-
pta resztkowego.

8.3 Wiaczanie trybu pracy

Kazdy tryb nalezy wtgczyd.

UWAGA!

Woda na dnie komory piekarnika w trakcie pracy urza-

dzenia w temperaturach ponad 120°C powoduje

uszkodzenia emalii.

» Nie wigczaé zadnego trybu, jezeli na dnie komory
piekarnika znajduje sie woda.

» Przed wigczeniem trybu pracy wytrze¢ wode z dna
komory piekarnika.

Wigczy¢ tryb pracy za pomocg start/stop,
v Na wyswietlaczu pojawiajg sie ustawienia, odliczany
czas i linia nagrzewania.

8.4 Zatrzymanie lub anulowanie trybu pracy

Prace urzadzenia mozna wstrzymac i ponownie urucho-
mic¢. Jesli tryb pracy zostanie catkowicie wytaczony,
ustawienia sg resetowane.
1. Aby na krotko przerwac tryb pracy:
- Nacisng¢ krotko start/stop,
- Aby kontynuowad tryb pracy, nacisng¢ start/stop,
2. Aby anulowa¢ tryb pracy, nacisng¢ on/off,
v Praca urzadzenie zostanie przerwana, a wszystkie
ustawienia zresetowane.

8.5 Wprowadzanie ustawien trybu pracy

Wymaganie: Urzadzenie musi by¢ wigczone.

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

2. Nacisna¢ zadany tryb pracy.
W zaleznosci od trybu pracy dostepne sg rozne
mozliwosci wyboru.

3. Za pomocg przetacznika obrotowego mozna zmie-
ni¢ wybrane ustawienie.
W zaleznosci od dokonanego wyboru zmieni¢ pozo-
state ustawienia.

4. Wtgczy¢ za pomocg start/stop,

Szybkie nagrzewanie pl

8.6 Ustawianie rodzaju grzania i
temperatury

Po wtgczeniu urzadzenia automatycznie ustawiany jest

tryb pracy Rodzaje grzania.

1. Ustawi¢ zadany rodzaj grzania za pomocg przetgcz-
nika obrotowego.

2. Nacisng¢ temperature.

3. Za pomocg przetagcznika obrotowego ustawi¢ tem-
perature.

4. Wigczyc¢ tryb pracy za pomocg start/stop,

Urzgdzenie zaczyna sie nagrzewac.

v Na wyswietlaczu widoczny jest ustawiony rodzaj
grzania, temperatura i czas trwania/czas pracy urzg-
dzenia.

5. Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie za
pomocg on/off,

Wskazowka: Najbardziej odpowiedni rodzaj grzania dla

danej potrawy mozna znalez¢ w opisie rodzajow grza-

nia.

<

Uwaga: Na urzadzeniu mozna ustawi¢ czas trwania
oraz czas zakonczenia dla danego trybu.
— "Funkcje zegara”, Strona 16

Zmiana rodzaju grzania

Zmiana rodzaju grzania spowoduje rowniez zresetowa-

nie innych ustawien.

1. Zatrzymac tryb pracy za pomoca start/stop,

2. Nacisna¢ rodzaj grzania.

3. Ustawi¢ zgdany rodzaj grzania za pomocg przetgcz-
nika obrotowego.

v Na wyswietlaczu pojawia sie proponowana tempera-
tura.

Zmiana temperatury

Po rozpoczeciu pracy mozna bezposrednio zmienié

ustawiong temperature.

» Za pomocyg przetgcznika obrotowego zmieni¢ tem-
perature.

v Zmiana temperatury zostaje od razu zapisana.

8.7 Wyswietlanie informaciji

W wiekszosci przypadkdw mozna wyswietli¢ informacje

na temat aktualnie wykonywanej funkcji. Niektére wska-

zOowki wyswietlane sg automatycznie, np. informacje o

koniecznosci potwierdzenia lub ostrzezenia.

» Nacisng¢ [il-.

v Jesdli sg dostepne, informacje beda wyswietlane
przez kilka sekund.

9 Szybkie nagrzewanie

Aby zaoszczedzié¢ czas, mozliwe jest skrocenie czasu
nagrzewania w przypadku ustawienia temperatury po-
wyzej 100°C.

Stosowanie szybkiego nagrzewania jest mozliwe w
przypadku nastepujgcych rodzajow grzania:

= 4D gorgce powietrze

»  Grzanie gorne/dolne &

= Grzanie intensywne =

9.1 Ustawianie szybkiego nagrzewania

W celu uzyskania rownomiernego rezultatu gotowania/
pieczenia umiesci¢ potrawe w komorze piekarnika do-
piero, gdy zakonczone zostanie szybkie nagrzewanie.
Uwaga: Ustawienia czasu trwania wprowadzi¢ dopiero
po zakonczeniu szybkiego nagrzewania.
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1. Ustawi¢ odpowiedni rodzaj grzania oraz temperature
od 100°C.

2. Nacisnaé .

v Symbol »§ pojawi sie na wyswietlaczu po lewej stro-
nie wartosci temperatury.

v Linia stopnia zaawansowania zaczyna sie wypetniac.

3. Po zakoriczeniu szybkiego nagrzewania rozlega sie
sygnat. Na wyswietlaczu gasnie symbol ».
4. Wiozy¢ potrawe do komory piekarnika.

Przerwanie szybkiego nagrzewania
» Nacisnagé .
v Na wyswietlaczu gasnie symbol »f.

10 Funkcje zegara

Urzadzenie posiada zaprogramowane funkcje zegara,
ktére umozliwiajg sterowanie praca urzadzenia.

10.1 Przeglad funkcji zegara

Dla danego trybu mozna ustawi¢ czas trwania oraz
czas zakonczenia. Minutnik dziata niezaleznie od trybu

pracy.

Funkcja zega- Zastosowanie
ra

Minutnik £

Ustawienia minutnika mozna wpro-
wadzac niezaleznie od trybu pracy.
Minutnik nie ma wptywu na dziatanie

urzadzenia.
Czas trwania W przypadku ustawienia czasu trwa-
[ nia urzadzenie automatycznie prze-

staje grza¢ po uptywie tego czasu.

Oprdécz czasu trwania mozna ustawié
godzine, o kiodrej zakonczy sie tryb
pracy. Urzadzenie uruchamia sie au-
tomatycznie w odpowiednim momen-
cie, dzieki czemu tryb pracy zostaje
zakoniczony o zgdanej godzinie.

Koniec -

10.2 Ustawianie minutnika

Minutnik dziata niezaleznie od trybu pracy. Alarm moz-
na ustawi¢ na 24 godziny zaréwno przy wtgczonym, jak
i wytgczonym urzadzeniu. Minutnik posiada wtasny sy-
gnat, dzieki temu mozna rozpoznad, czy sygnat roz-
brzmiewa z minutnika, czy oznacza zakonczenie nasta-
wionego czasu trwania.

1. Nacisng¢ ©.

v Otwiera sie pole minutnika.

2. Za pomocg przetgcznika obrotowego nastawi¢ mi-
nutnik.

v Po kilku sekundach minutnik wtgczy sie automatycz-
nie.

v Z lewej strony na pasku stanu wyswietlany jest sym-
bol £ oraz uptyw czasu.

v Minutnik odlicza nastawiony czas.

v Po uptywie czasu odliczanego przez minutnik rozle-
ga sie sygnat, a na wyswietlaczu pojawia sie na
krotko odpowiedni komunikat.

3. Po uptywie czasu odliczanego przez minutnik:

- Aby wytgczy¢ sygnat przed uptywem ustawione-
go czasu, nacisnagé, ©.

— Aby ponownie nastawi¢ czas odliczany przez mi-
nutnik nacisng¢ ® i ustawié¢ czas za pomoca
przetgcznika obrotowego.
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Zmiana ustawien minutnika

Ustawiony czas minutnika mozna w kazdej chwili zmie-

nic.

1. Nacisng¢ O.

2. Za pomocg przetacznika obrotowego zmieni¢ czas
odliczany przez minutnik.

3. Potwierdzi¢ za pomocg ©.

Anulowanie ustawien minutnika

Ustawiony czas minutnika mozna w kazdej chwili anulo-

wac.

1. Nacisna¢ ©.

2. Za pomocg przetgcznika obrotowego przestawic
czas odliczany przez minutnik na zero.

3. Potwierdzi¢ za pomocg O.

10.3 Ustawianie czasu

Czas trwania trybu pracy mozna ustawi¢ w przedziale

do 23 godzin i 59 minut.

Wymaganie: Wprowadzone zostaty ustawienia rodzaju

grzania i temperatury lub stopnia mocy grzania.

1. Nacisng¢ ©.

v Otwiera sie menu funkcji zegara.

2. Za pomocg przetacznika obrotowego ustawi¢ czas
trwania.

Kierunek obrotu
W lewo
W prawo

Proponowana warto$¢
10 minut
30 minut

Ponizej jednej godziny czas trwania mozna ustawiad
w odstepach co jedng minute, nastepnie w odste-
pach co 5 minut. Czas zakoriczenia zostanie obli-
czony automatycznie.

3. Wiaczyd tryb pracy za pomocg start/stop,

v Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac i odliczany jest
czas trwania.

v Po uptywie czasu trwania rozlega sie sygnat. Na pa-
sku stanu pojawia sie "Zakonczono".

4. Po uptywie czasu trwania:

Nacisna¢ ®, aby wytgczy¢ sygnat przed uptywem

ustawionego czasu.

- Aby ponownie nastawi¢ czas trwania, nacisngé¢ ®
i ustawi¢ czas trwania za pomocg przetacznika
obrotowego.

- Aby kontynuowac prace bez okreslenia czasu
trwania, nacisngd start/stop,

- Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie za
pomocg on/off,

Zmiana ustawionego czasu trwania
W kazdej chwili mozna zmieni¢ ustawiony czas trwania.
1. Nacisng¢ ©.



2. Za pomocg przetgcznika obrotowego zmieni¢ czas
trwania.
3. Nastepnie dwukrotnie nacisng¢ start/stop,

Anulowanie ustawien czasu trwania

W kazdej chwili mozna anulowa¢ ustawiony czas trwa-

nia.

1. Nacisngc ©.

2. Za pomocy przetgcznika obrotowego przestawié
czas trwania na zero.

3. - Aby kontynuowac prace bez okreslenia czasu

trwania, nacisng¢ start/stop,

Wyswietlacz wskazuje ustawiony rodzaj grzania i
temperature.

10.4 Ustawianie czasu zakonczenia

Godzineg, o ktorej zakonczy sie czas trwania, mozna
przesung¢ o maksymalnie 23 godziny i 59 minut.

Uwagi

= W celu uzyskania zadowalajgcego rezultatu gotowa-
nia/pieczenia nie nalezy przesuwac¢ czasu zakoncze-

nia, jezeli tryb pracy zostat juz uruchomiony.

= Aby potrawy nie ulegty zepsuciu, nie nalezy zosta-
wiac ich w komorze piekarnika przez zbyt dtugi
czas.

Wymagania

= \Wprowadzone zostaty ustawienia rodzaju grzania i
temperatury lub stopnia mocy grzania.

= \Wprowadzone zostaty ustawienia czasu trwania.

1. Nacisng¢ ©.

2. Nacisngé .

3. Za pomocg przetgcznika obrotowego przesungé

czas zakonczenia.

Wigczyé tryb pracy za pomocg start/stop,

>

<

czy sie sie tryb pracy. Urzadzenie jest przestawione
na tryb czuwania.

Na pasku stanu pojawia sie informacja, o ktdrej wig-

Para pl

Po osiggnieciu czasu rozpoczecia urzgdzenie zaczy-
na sie nagrzewac, a na pasku stanu odliczany jest
czas trwania.

Po uptywie czasu trwania rozlega sie sygnat. Na pa-

sku stanu pojawia sie odpowiedni komunikat.

Po uptywie czasu trwania:

- Aby wytgczy¢ sygnat przed uptywem ustawione-
go czasu, nacisnaé, O.

- Aby ponownie nastawi¢ czas trwania, nacisng¢ ©
i ustawi¢ czas trwania za pomocg przetacznika
obrotowego.

- Aby kontynuowac prace bez okreslenia czasu
trwania, nacisngc start/stop,

- Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie za
pomocg on/off,

Anulowanie czasu zakonczenia

Ustawiony czas zakonczenia mozna zmieni¢ wytgcznie,
gdy piekarnik jest przestawiony na tryb czuwania.

1.

wn <

<

Nacisngé © .

Otwiera sie menu funkciji zegara.

Nacisngc¢ =1 .

Za pomocg przetgcznika obrotowego catkowicie
zresetowac czas zakonczenia.

Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac i odliczany jest
czas trwania.

Zmiana czasu zakonczenia

Ustawiony czas zakoriczenia mozna zmieni¢ wytacznie,
gdy piekarnik jest przestawiony na tryb czuwania.

1.
v
2.
3. Za pomocg przetgcznika obrotowego zmieni¢ czas

4.

Nacisngé ©.
Otwiera sie menu funkcji zegara.
Nacisng¢ "> Koniec".

zakonczenia.
Kontynuowag tryb pracy za pomocg start/stop,

11 Para

Zastosowanie pary umozliwia przyrzadzanie potraw w
wyjatkowo delikatny sposdb. Mozliwe jest stosowanie

rodzajow grzania z uzyciem pary lub dodatkowe zasto-

sowanie pary w przypadku niektérych rodzajéw grza-
nia.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!

Podczas otwierania drzwiczek urzadzenia moze wydo-
stawac sie gorgca para. W zaleznosci od temperatury
para moze by¢ niewidoczna.

» Ostroznie otwierac¢ drzwi urzadzenia.

» Nie pozwala¢ dzieciom na zblizanie sie.

11.1 Napetnianie zbiornika na wode
/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!

Na skutek goracych powierzchni w komorze piekarnika

opary tatwopalnych ptyndw mogg sie zapali¢. Drzwi
urzadzenia mogg sie gwattownie otworzyé. Z komory
piekarnika mogg wydostac sie gorgce opary i ptomie-
nie.

» Do zbiornika na wode nie wlewac¢ zadnych tatwopal-

nych ptynéw (np. napojéw alkoholowych).

Do zbiornika wlewac wytgcznie wode lub zalecany
przez nas roztwdr do odkamieniania.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!
Podczas pracy urzadzenia moze dojs¢ do nagrzania
zbiornika na wode.

>

>

Po zakoriczeniu pracy urzadzenia zaczekac, az
zbiornik na wode ostygnie.
Wyjgé ze zbiornik na wode z komory zbiornika.

Wymaganie: Stopien twardosci wody jest ustawiony
prawidtowo.
- "Przed pierwszym uruchomieniem", Strona 13

1.

v

2,

Nacisng¢ 5.

Przestona panelu obstugi zostanie automatycznie
przesunieta do przodu.

Przestone panelu obstugi pociggngé¢ oburgcz do
przodu, a nastepnie przesungé¢ do gory, az zaskoczy
na miejsce O.
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3. Zbiornik na wode uniesc¢ i wyja¢ z komory zbiornika

4. Docisng¢ pokrywe zbiornika na wode wzdtuz
uszczelki, aby woda nie mogta wyciekac ze zbiorni-
ka na wode.

5. Napetni¢ zbiornik wodg do wysokosci oznaczenia
,max” [@l.

6. Wiozy¢ napetniony zbiornik na wode @. Zwrdcic
uwage, aby zbiornik na wode zatrzasnat sie w
mocowaniach [al,

7. Przestone panelu obstugi przesung¢ powoli do dotu,
nastepnie wcisna¢ do tytu, az przestona zostanie
catkowicie zamknieta.

11.2 Rodzaje grzania z uzyciem pary

Dostepne sg rézne rodzaje grzania z uzyciem pary, w
ktérych gorgca para jest uzywana do delikatnego przy-
gotowywania potraw.

Gotowanie na parze

Podczas gotowania na parze gorgca para wodna ota-
cza potrawy i zapobiega w ten sposdb utracie wartosci
odzywczych produktéw. Dzieki tej metodzie przyrzadza-
nia potrawy zachowujg typowy ksztatt, kolor i aromat.

18

Wyrastanie ciasta

W przypadku uzycia rodzaju grzania Wyrastanie ciasta
ciasto drozdzowe wyrasta znacznie szybciej niz w tem-
peraturze pokojowej i nie wysycha.

Odgrzewanie

Rodzaj grzania Odgrzewanie umozliwia delikatne pod-
grzanie juz ugotowanych potraw lub wypiekdw z po-
przedniego dnia.

Rozmrazanie

Rozmrazanie umozliwia skuteczne rozmrozenie produk-
téw mrozonych.

Nastawianie rodzaju grzania z uzyciem pary

Uwaga:

Przestrzegac informaciji dotyczacych rodzajow grzania z

uzyciem pary:

m - "Rodzaje grzania z uzyciem pary", Strona 18

= W przypadku rodzajow grzania z uzyciem pary za-
wsze wymagany jest czas trwania.

Wymaganie: Zbiornik na wode jest napetniony.

— "Napeftnianie zbiornika na wode", Strona 17

1. Nacisng¢ .

2. Nacisng¢ "Gotowanie na parze" .

3. Za pomocg przetagcznika obrotowego wybradé zada-
ny rodzaj grzania z uzyciem pary.

4. Nacisnagc¢ temperature.

5. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawic¢ tem-
perature.

6. Nacisng¢ Czas trwania.

7. Za pomocy przetacznika obrotowego ustawi¢ czas
trwania.

8. Wigczyc tryb pracy za pomocg start/stop,

Uwaga: Jesli zbiornik na wode zostanie oprozniony

w trakcie trybu pracy, na wyswietlaczu pojawia sie

odpowiedni komunikat. Tryb pracy zostaje zatrzyma-

ny.

— "Napetnianie zbiornika na wode", Strona 17

v Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac i odliczany jest
czas trwania.

v Po uptywie czasu trwania rozlega sie sygnat. Wi-
doczny na wyswietlaczu czas trwania jest ustawiony
na zero.

9. Po uptywie czasu trwania:

- Nacisng¢ start/stop, aby wytgczy¢ sygnat przed
uptywem ustawionego czasu.

- Aby ponownie ustawi¢ czas trwania, nacisngc¢
Czas trwania i ustawi¢ zgdang wartos¢ za pomo-
cq przetgcznika obrotowego.

- Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie za
pomocg on/off,

10. Oproznic¢ zbiornik na wode i osuszy¢ komore piekar-
nika.

— "Po kazdym uzyciu trybu z zastosowaniem pary",

Strona 19

Zmiana rodzaju grzania

Zmiana rodzaju grzania spowoduje rowniez zresetowa-

nie innych ustawien.

1. Zatrzymac tryb pracy za pomocg start/stop,

2. Nacisng¢ rodzaj grzania.

3. Ustawi¢ zgdany rodzaj grzania za pomocg przetacz-
nika obrotowego.

v Na wyswietlaczu pojawia sie proponowana tempera-
tura.



Zmiana ustawionego czasu trwania

W kazdej chwili mozna zmieni¢ ustawiony czas trwania.

» Za pomocg przetacznika obrotowego zmieni¢ czas
trwania.

v Zmiana zostaje od razu zapisana.

Zmiana temperatury

W kazdej chwili mozna zmieni¢ ustawiong temperature.

1. Nacisng¢ temperature.

2. Za pomocg przetgcznika obrotowego zmieni¢ tem-
perature.

v Zmiana zostaje od razu zapisana.

11.3 Dodatkowe zastosowanie pary

Podczas gotowania z zastosowaniem pary urzgadzenie
w roznych odstepach czasu doprowadza pare do ko-
mory piekarnika. Dzigki temu potrawa ma chrupigcg
skoérke i I1Snigcg powierzchnie. Mieso jest soczyste w
srodku, kruche i tylko w minimalnym stopniu zmniejsza
swojg objetosc.

Rodzaje grzania umozliwiajace dodatkowe
zastosowanie pary

Dodatkowe zastosowanie pary jest mozliwe wytgcznie
w przypadku okreslonych rodzajow grzania.

W przypadku wymienionych rodzajow grzania mozna
wtgczy¢ dodatkowe zastosowanie pary:

= 4D gorgce powietrze

®  Grzanie gérne/dolne &

m  Grill z cyrkulacjg powietrza

= Podtrzymywanie ciepta

Ustawianie dodatkowego zastosowania pary

Wymaganie: Zbiornik na wodg jest napetniony.
— "Napeftnianie zbiornika na wode", Strona 17

1. Nacisna¢ menu .

2. W menu trybdéw pracy ustawi¢ "Rodzaje grzania".

3. Ustawi¢ rodzaj grzania za pomocga przetgcznika ob-
rotowego.

4. Nacisng¢ temperature.

5. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ tem-
perature.

6. Nacisng¢ Dodatek pary.

7. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ doda-
tek pary.

Dodatek pary

niski

Sredni

wysoki

8. Wigczy¢ tryb pracy za pomoca start/stop,
Uwaga: Jesli zbiornik na wode zostanie oprézniony
w trakcie trybu pracy, na wyswietlaczu pojawia sie
odpowiedni komunikat. Urzgdzenie kontynuuje pra-
ce bez dodawania pary.
— "Napeftnianie zbiornika na wode", Strona 17
v Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac.
v Na wyswietlaczu widoczny jest czas, ktdry wskazuje,
jak dtugo trwa juz tryb pracy oraz wprowadzone
ustawienia.
Gdy potrawa jest gotowa, wytgczyé urzgdzenie za
pomocg on/off,

©
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10. Oproznic¢ zbiornik na wode i osuszy¢ komore piekar-
nika.
— "Po kazdym uzyciu trybu z zastosowaniem pary",
Strona 19

Zmiana rodzaju grzania

Zmiana rodzaju grzania spowoduje rowniez zresetowa-

nie innych ustawien.

1. Zatrzymac tryb pracy za pomocg start/stop,

2. Nacisnac¢ rodzaj grzania.

3. Ustawi¢ zadany rodzaj grzania za pomocg przetacz-
nika obrotowego.

v Na wyswietlaczu pojawia sie proponowana tempera-
tura.

Zmiana temperatury
W kazdej chwili mozna zmieni¢ ustawiona temperature.

» Za pomocg przetgcznika obrotowego zmienié¢ tem-
perature.
v Zmiana zostaje od razu zapisana.

11.4 Po kazdym uzyciu trybu z
zastosowaniem pary

Po kazdym uzyciu trybu z zastosowaniem pary urzgdze-
nie odpompowuje pozostatosci wody do zbiornika na
wode. Nastepnie nalezy oprdzni¢ i osuszy¢ zbiornik na
wode oraz komore piekarnika.

Oproéznianie zbiornika na wode

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Podczas pracy urzadzenia moze dojs¢ do nagrzania

zbiornika na wode.

» Po zakonczeniu pracy urzadzenia zaczekag, az
zbiornik na wode ostygnie.

» Wyjac ze zbiornik na wode z komory zbiornika.

UWAGA!

Osuszanie zbiornika na wode w gorgcej komorze pie-

karnika prowadzi do uszkodzenia zbiornika.

» Nie suszy¢ zbiornika na wode w gorgcej komorze
piekarnika.

Czyszczenie zbiornika na wode w zmywarce do naczyn

powoduje uszkodzenia.

» Nie czysci¢ zbiornika na wode w zmywarce do na-
czyn.

» Zbiornik na wode czysci¢ miekkg sciereczka i do-
stepnym w sprzedazy ptynem do mycia naczyn.

Uwaga: Po wytaczeniu urzadzenia przycisk 5 $wieci
sie nieco dtuzej, aby przypominaé o oprdznieniu zbior-
nika na wode.

1. Otworzy¢ przestone panelu obstugi za pomoca 5.

2. Wyjac zbiornik na wode.

3. Ostroznie zdja¢ 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 Scie-
reczka.

6. Wytrze¢ do sucha uszczelke pokrywy.

7. Zbiornik na wode pozostawi¢ do wyschniecia przy
otwartej pokrywie.

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

9. Witozy¢ zbiornik na wode i zamknac¢ przestone pane-
lu obstugi.
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Suszenie rynienki na skropliny

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Urzadzenie silnie nagrzewa sie podczas pracy.

» Przed przystgpieniem do czyszczenia odczekac, az
urzadzenie ostygnie.

Wymaganie: Komora piekarnika ostygta.

1. Otworzy¢ drzwi urzadzenia.
2. Uwaga:
Rynienka na skropliny [@l znajduje sie ponizej komo-

Wode w rynience na skropliny [@l usung¢ za pomocg
gabki i ostroznie wytrzed.
Osuszanie komory piekarnika

Po kazdym zastosowaniu trybu z uzyciem pary nalezy
osuszy¢ komore piekarnika.

» Osuszy¢ komore piekarnika recznie lub zastosowacd
funkcje "Suszenie".
- "Suszenie”, Strona 31

Reczne osuszanie komory piekarnika

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Urzadzenie silnie nagrzewa sie podczas pracy.

» Przed przystgpieniem do czyszczenia odczekac, az
urzgdzenie ostygnie.

UWAGA!

Woda na dnie komory piekarnika w trakcie pracy urza-

dzenia w temperaturach ponad 120°C powoduje

uszkodzenia emalii.

» Nie wigczac zadnego trybu, jezeli na dnie komory
piekarnika znajduje sie woda.

» Przed wtgczeniem trybu pracy wytrze¢ wode z dna
komory piekarnika.

Wymaganie: Komora piekarnika ostygta.

1. Usung¢ zanieczyszczenia z komory piekarnika.

2. Komore piekarnika wytrze¢ do sucha gabka.

3. Pozostawi¢ komore do wyschniecia na 1 godzine
przy otwartych drzwiach urzgdzenia.

4. Osad z kamienia usunac sciereczkg nasaczong
octem, przemy¢ czystg wodg i wytrzeé do sucha
miekka Sciereczka.

5. Drzwi urzgdzenia pozostawi¢ na 1-2 minuty otwarte,
aby komora piekarnika mogta catkowicie wyschngc.

12 Termosonda

W celu uzyskania precyzyjnych rezultatdow pieczenia
wbi¢ termosonde w potrawe i ustawi¢ na urzgdzeniu
temperature wewnatrz potrawy. Po osiggnieciu ustawio-
nej temperatury wewnatrz potrawy urzgdzenie automa-
tycznie przestaje sie nagrzewac.

12.1 Odpowiednie rodzaje grzania do
stosowania z termosonda

Tylko okreslone rodzaje grzania umozliwiajg korzysta-
nie z termosondy.

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

® 4D gorgce powietrze

Grzanie gorne/dolne C

Gorace powietrze eco

Grzanie gérne/dolne eco

Grill z cyrkulacjg powietrza

Pizza

Grzanie intensywne 2

Gotowanie na parze

Odgrzewanie
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12.2 Wktadanie termosondy

Uzywac termosondy dotgczonej do urzadzenia lub za-
mowi¢ odpowiednig termosonde w serwisie.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!

W przypadku zastosowania nieodpowiednigej termoson-

dy moze dojs¢ do uszkodzenia izolacji.

» Uzywac wytgcznie termosondy przeznaczonej do da-
nego typu urzgdzenia.

UWAGA!

Termosonda moze ulec uszkodzeniu.

» Nie przycig¢ przewodu termosondy.

» Aby termosonda nie zostata uszkodzona przez zbyt
wysoka temperature, nalezy zachowac kilkucenty-
metrowg odlegtos¢ miedzy grzatka grilla a termo-
sonda. Podczas pieczenia mieso moze wyrastac.

1. Wiozy¢ termosonde w potrawe.
Termosonda ma trzy punkty pomiaru. Zwrdci¢ uwa-
ge, aby co najmniej srodkowy punkt pomiaru znaj-
dowat sie wewnatrz potrawy.

Cienkie  Umiesci¢ termosonde z boku w najgrub-
kawatki  szym migejscu miesa.
miesa




Grube Wtozy¢ termosonde ukosnie od gory, az

kawatki  do wyczuwalnego oporu.
miesa
Drob Termosonde wtozy¢ do oporu w naj-

grubsze miejsce drobiowej piersi. W za-
leznosci od wtasciwosci drobiu witozyd
termosonde ukosnie lub wzdtuznie.

Obréci¢ drob i potozy¢ na ruszcie pier-
sig do dotu.

Ryby W przypadku catych ryb nalezy umie-
sci¢ termosonde za gtowg ryby, wktada-
jac ja do oporu w kierunku kregostupa.

Rybe ustawi¢ na ruszcie bez obracania,
uzywajgc jako podpory np. potowki
ziemniaka.

2. Potrawe z umieszczong w niej termosondg wtozy¢
do komory piekarnika.

3. Umiesci¢ ztgcze termosondy w gniezdzie po lewej
stronie komory piekarnika.

Uwagi

= Wyjecie termosondy w trakcie pracy urzadzenia spo-
woduje zresetowanie wszystkich ustawien.

= Nie wyjmowac termosondy w celu obrdcenia potra-
wy. Po obrdceniu nalezy sprawdzi¢ prawidtowe po-
tozenie termosondy w potrawie.

12.3 Wprowadzanie ustawien termosondy

Termosonda dokonuje pomiaru temperatury wewnatrz

potrawy w przedziale od 30°C do 99°C.

Wymagania

m Potrawa z wtozong termosondg znajduje sie w komo-
rze piekarnika.

= Termosonda jest podtgczona do gniazda w komorze
piekarnika.

1. W menu trybdw pracy wybra¢ "Rodzaje grzania",
"Potrawy" lub "Gotowanie na parze".

Termosonda pl

2. W roznych menu nacisng¢ temperature wewnatrz
potrawy —~.

W menu trybu pracy "Potrawy" ustawi¢ temperature
wewnatrz potrawy pod "dopasowac".

3. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ tem-
perature wewnatrz potrawy.

Ustawi¢ temperature komory piekarnika tak, aby by-
ta co najmniej o 10°C wyzsza od temperatury we-
wnatrz potrawy.

Nie ustawia¢ temperatury komory piekarnika powy-
zej 250°C.

4. Wigczyc¢ tryb pracy za pomocg start/stop,

Urzgdzenie zaczyna sie nagrzewac.

v Na wyswietlaczu widoczny jest czas, ktdry wskazuje,
jak dtugo trwa juz tryb pracy oraz wprowadzone
ustawienia.

v Na wyswietlaczy widoczna jest zgdana temperatura
oraz temperatura wewnatrz potrawy. Aktualng tem-
perature lub temperature wewnatrz potrawy mozna
zobaczy¢ na linii stopnia zaawansowania, ktéra znaj-
duje sie ponizej zaznaczonej wartosci. Doktadng
temperature wewnatrz potrawy mozna wywotac
przez nacisniecie [il=,

v Gdy potrawa jest gotowa, rozlega sie sygnat. Urza-
dzenie przestaje sie nagrzewac. Na wyswietlaczu
pojawia sie odpowiedni komunikat.

5 /\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!
Komora piekarnika, wyposazenie i termosonda sg
bardzo gorgce.
» Do wyjmowania gorgcego wyposazenia i termo-
sondy z komory piekarnika zawsze uzywac tapek
kuchennych.

Po osiggnieciu zadanej temperatury wewnatrz potra-

wy:

- Wylgczyé urzadzenie za pomocg on/off,

- Wyja¢ termosonde z gniazda w komorze piekar-
nika.

- Wyciggnag¢ termosonde z potrawy i wyjgc¢ z ko-
mory piekarnika.

Zmiana temperatury

Po rozpoczeciu pracy mozna bezposrednio zmienic

ustawiong temperature.

1. Za pomocg przetgcznika obrotowego zmienic¢ tem-
perature.

v Zmiana temperatury zostaje od razu zapisana.

2. Aby zmieni¢ temperature wewnagtrz potrawy, naci-
sng¢ temperature wewnatrz potrawy — i zmienic jej
wartos¢ za pomoca przetgcznika obrotowego.

v Temperatura wewnatrz potrawy zostaje od razu zapi-
sana.

<

Zmiana temperatury w trybie Potrawy

Po rozpoczeciu pracy mozna zmieni¢ ustawiong tempe-

rature.

1. Nacisngg¢ start/stop,

2. Nacisna¢ "Dopasuj".

3. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawic¢ tem-
perature w komorze piekarnika.

4. Nacisng¢ temperature wewnatrz potrawy —=.

5. Za pomocg przetgcznika obrotowego zmieni¢ usta-
wiong temperature wewnatrz potrawy.

6. Nacisnac start/stop,

v Urzadzenie kontynuuje prace.
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Zmiana rodzaju grzania

Zmiana rodzaju grzania spowoduje rowniez zresetowa-
nie innych ustawien.

1. Zatrzymacd tryb pracy za pomocg start/stop,

2. Nacisngc¢ rodzaj grzania.

3. Ustawi¢ zgdany rodzaj grzania za pomocg przetgcz-
nika obrotowego.

v Na wyswietlaczu pojawia sie proponowana tempera-
tura.

12.4 Temperatura wewnatrz potrawy w
przypadku réznych produktéw spozywczych

Ponizej podane sg orientacyjne wartosci temperatury
wewnatrz potrawy, w zaleznosci od produktu spozyw-
czegqo.

Wartosci orientacyjne zalezg od jakosci i konsystenc;ji
produktu spozywczego. Nie uzywac produktdw mrozo-
nych.

Dréb Temperatura we-
wnatrz potrawy w
°C

Kurczak 80 -85
Piers kurczaka 75-80
Kaczka 80 -85
Piers kaczki, rézowa 55-60
Indyk 80 -85
Piers indyka 80 -85
Ges 80-90

Wieprzowina Temperatura we-

wnatrz potrawy w

°C
Karkdwka wieprzowa 85-90
Filet wieprzowy, rézowy 62-70
Schab wieprzowy, dobrze wypie- 72 - 80

czony

Wotowina Temperatura we-

wnatrz potrawy w

°C
Filet wotowy lub rostbef, krwisty 45 -52
Filet wotowy lub rostbef, rozowy 55-62
Filet wotowy lub rostbef, dobrze 65-75
wypieczony
Cielecina Temperatura we-

wnatrz potrawy w
°C

Pieczen cieleca lub plecowka, 75 -80
chuda

Pieczen cieleca, topatka 75 -80
Udziec cielecy 85-90

Jagniecina Temperatura we-

wnatrz potrawy w
°C

Udziec jagniecy, rozowy 60 - 65
Udziec jagniecy, dobrze wypieczo- 70 - 80
ny

Schab jagniecy, rézowy 55-60

Ryby Temperatura we-
wnatrz potrawy w
°C

Ryba, w catosci 65-70

Filet rybny 60 - 65

Inne Temperatura we-
wnatrz potrawy w
°C

Pieczen rzymska, wszystkie rodza- 80 - 90
je miesa

Podgrzewanie i odgrzewanie po-
traw

65-75

13 Potrawy

Tryb pracy "Potrawy" wspomaga przygotowanie roz-
nych potraw i automatycznie wybiera optymalne usta-
wienia.

13.1 Naczynia

Rezultat gotowania zalezy od wtasciwosci oraz wielko-
$ci naczynia.

Uzywac naczyn odpornych na dziatanie wysokiej tem-
peratury do 300°C. Najbardziej nadajg sie naczynia ze
szkta lub ceramiki szklanej. Pieczenie powinny przykry-
wac ok. 2/3 naczynia.

Nieodpowiednie sg naczynia wykonane z
nastepujgcych materiatow:

= jasne, btyszczgce aluminium

= nieszkliwiona glina

= tworzywa sztuczne lub uchwyty z tworzywa sztuczne-

go
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13.2 Ustawienia potraw

W celu optymalnego przyrzadzenia potraw urzgdzenie
wykorzystuje rézne ustawienia.

Uwaga: Rezultat gotowania zalezy od jakosci i wiasci-
wosci produktdw spozywczych. Uzywac swiezych pro-
duktow spozywczych, najlepiej schtodzonych w loddw-
ce. Uzywaé¢ mrozonych potraw bezposrednio po ich wy-
jeciu z zamrazarki.

Porady i wskazéwki dotyczace ustawien

Po ustawieniu potrawy na wyswietlaczu pojawiajg sie
informacje dotyczgce tej potrawy, np.:

= Odpowiednia wysokos¢ wsuniecia

= Odpowiednie wyposazenie lub naczynia

®  ||os¢ dodanej wody



= Moment, w ktérym potrawe nalezy obrdcic lub za-
mieszac
Po osiggnieciu wskazanego momentu rozlega sie
sygnat.

W celu wyswietlenia informaciji nacisng¢ "Rada" lub [il=
. Niektdre informacje pojawiaja sie automatycznie.

Programy

W programach ustawiony jest optymalny rodzaj grza-
nia, temperatura oraz czas trwania.

W celu uzyskania optymalnego rezultatu gotowania na-
lezy dodatkowo ustawi¢ wage. O ile nie podano ina-
czej, nalezy ustali¢ catkowitg wage potrawy. Wage moz-
na ustawiac tylko w przewidzianym zakresie.

Zalecane ustawienia

W przypadku zalecanych ustawien optymalny rodzaj
grzania jest ustawiony na state. Na wyswietlaczu wi-
doczny jest rodzaj grzania.

Ustawiong temperature i czas trwania mozna dopaso-
wac.

Termosonda

W przypadku niektdrych potraw mozna uzy¢ rowniez
termosondy.

Po wtozeniu termosondy mozna wybrac tylko te potra-
wy, ktorych przyrzadzanie jest mozliwe w potgczeniu z
termosonda. Dla kazdej potrawy dostepne sg zalecane
ustawienia dotyczace rodzaju grzania, temperatury ko-
mory piekarnika oraz temperatury wewnatrz potrawy.
Temperature komory piekarnika oraz temperature we-
wnatrz potrawy mozna dopasowac.

- "Termosonda", Strona 20

Czujnik pieczenia

Niektére potrawy sg pieczone w urzgdzeniu automa-
tycznie przy uzyciu czujnika pieczenia.

Na wyswietlaczu pojawia sie [-]. Nie trzeba wprowadzaé
dodatkowych ustawien.

Przestrzegac informacji dotyczacych czujnika piecze-
nia.

— "Potrawy przyrzadzane przy uzyciu czujnika piecze-
nia", Strona 23

Potrawy przyrzadzane przy uzyciu funkcji pary
W przypadku niektdrych potraw urzgdzenie automatycz-
nie aktywuje funkcje pary.

Przestrzegac¢ informacji dotyczacych funkcji pary.

— "Para" Strona 17

13.3 Przeglad potraw

Po wywotaniu trybu pracy mozna sprawdzi¢ na urza-
dzeniu dostepnosc¢ poszczegdlnych potraw.

Potrawy sg posortowane wedtug kategorii i rodzaju po-
trawy.

Kategoria  Rodzaj potrawy

Ciasto, Ciasto

chleb Wypieki drobne
Ciasteczka
Chleb, butki

Ciasta pikantne, pizza, quiche

Potrawy pl

Kategoria Rodzaj potrawy

Zapiekanki, Zapiekanka pikantna, swieza, z gotowa-
suflety nych sktadnikow
Lasagne, swieza
Zapiekanka ziemniaczana z surowych
sktadnikéw, ptaska
Zapiekanka, na stodko, sSwieza
Suflet w foremkach

Produkty Pizza
mrozone Zapiekanki
Produkty ziemniaczane
Dréb, ryby
Warzywa
Dréb Kurczak
Kaczka, ges
Indyk

Mieso Wieprzowina
Wotowina
Cielecina
Jagniecina
Dziczyzna
Potrawy miesne

Ryby Ryba, cata
Filety rybne
Potrawy z ryb
Owoce morza

Dodatki, wa- Warzywa

rzywa Ziemniaki

Ryz

Produkty zbozowe
Warzywa strgczkowe
Makaron, Kluski

Jaja

Desery, owoce prazone

Desery,
owoce pra-
zone
Wekowanie, Wekowanie
odsgczanie Odsaczanie soku

soku, de- Dezynfekcja butelek
zynfekcja
Odgrzewa- Warzywa
nie, dopie- Menu
kanie Wypieki
Dodatki
Rozmraza- Owoce, warzywa
nie potraw

13.4 Potrawy przyrzadzane przy uzyciu
czujnika pieczenia

Po dokonaniu wybory potrawy, ktdra umozliwia stoso-
wanie czujnika pieczenia, urzadzenie reguluje proces
pieczenia w petni automatycznie.

Czujnik pieczenia monitoruje proces pieczenia w komo-
rze piekarnika, a urzgdzenie samoczynnie reguluje
ustawienia.

Urzadzenie piecze automatycznie nastepujgce potrawy
przy uzyciu czujnika pieczenia.
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Kategoria  Potrawy/dania (rodzaje potraw)

Ciasto, Ciasto
chleb m  Ciasto w formach
= Ciasto na blasze
m Placek z kruchego ciasta / tarta
Wypieki drobne
m  Wypieki z ciasta francuskiego
= Muffiny
= Wypieki drozdzowe
Ciasta pikantne, pizza, quiche
m  Ciasta pikantne, quiche
= Pizza
= Podptomyk

Produkty Produkty ziemniaczane
mrozone = Produkty ziemniaczane

Odpowiednie formy do pieczenia

W celu uzyskania optymalnego rezultatu pieczenia uzy-

wac ciemnych form do pieczenia wykonanych z metalu.

UWAGA!

Formy silikonowe, jak réwniez folie, pokrywy i elementy

wyposazenia wykonane z materiatow zawierajgcych sili-

kon moga spowodowac¢ uszkodzenie czujnika piecze-
nia. Uszkodzenia mogg wystgpi¢ rowniez w przypadku
nieaktywnego czujnika pieczenia.

» Nie uzywac form silikonowych, jak rowniez folii, po-
kryw i elementdw wyposazenia wykonanych z mate-
riatdw zawierajgcych silikon.

» Nie przechowywac¢ w komorze piekarnika przedmio-
tow z silikonu.

13.5 Wprowadzanie ustawien potrawy

Uwaga: Po uruchomieniu nie mozna zmieni¢ ani prze-
rwac procesu przyrzadzania potrawy oraz wprowadzo-
nych ustawien.

Wymaganie: Przed uruchomieniem trybu pracy komora

piekarnika musi ostygnag.

1. Nacisng¢ menu .

2. W menu trybow pracy wybrac¢ "Potrawy".

v Pojawia sie pierwsza proponowana potrawa.

3. Za pomocg przetgcznika obrotowego wybraé zgda-

na kategorie.

Nacisng¢ "Dalej".

Za pomocg przetgcznika obrotowego wybrac¢ zgda-

ng potrawe.

6. Nacisng¢ "Dalej".

7. Za pomocg przetgcznika obrotowego wybraé zgda-
ng potrawe.

o &
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8. Nacisnac¢ "Dalej".
9. W razie potrzeby dopasowac ustawienia.

- W przypadku niektérych potraw mozna dopaso-
wac temperature, czas trwania lub czas zakon-
czenia, naciskajgc "dopasowac".

- W przypadku niektérych potraw mozna ustawi¢
wage bezposrednio za pomocg przetgcznika ob-
rotowego.

10. W celu uzyskania informacji na temat wyposazenia i
wysokosci wsuniecia nacisng¢ "Rada".

11. Wigczy¢ tryb pracy za pomoca start/stop,

v Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac i odliczany jest
czas trwania. Linia nagrzewania nie pojawia sie.

v Gdy potrawa jest gotowa, rozlega sie sygnat. Urza-
dzenie przestaje sie nagrzewac.

12. Po uptywie czasu trwania:

- Nacisng¢ start/stop, aby wytgczy¢ sygnat przed
uptywem ustawionego czasu.

- Niektore potrawy mozna w razie potrzeby dogo-
towac.

— "Dogotowywanie”, Strona 24

- Gdy potrawa jest gotowa, wytaczy¢ urzadzenie za

pomocg on/off,

Dogotowywanie

W przypadku niektérych potraw urzadzenie oferuje
mozliwos¢ dogotowywania po uptywie ustawionego
czasu trwania. Dogotowywanie mozna powtarzac¢ do-
wolnie czesto.

1. Jesli potrawa nie bedzie dogotowywana, nacisngc¢
"Wytgczanie" i wytgczy¢ urzadzenie za pomocyg .

2. W celu dogotowania potrawy nacisng¢ "Dogotowy-
wanie".

v Na wyswietlaczu pojawia sie czas trwania.

W razie potrzeby zmieni¢ czas trwania za pomoca

przetgcznika obrotowego.

4. Witgczy¢ tryb pracy za pomocg start/stop,

Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac i odliczany jest

czas trwania.

v Po uptywie czasu trwania rozlega sie sygnat. Urza-
dzenie przestaje sie nagrzewac. Ponownie pojawia
sie wskazowka dotyczgca dogotowywania.

5. Po uptywie czasu trwania:

- Nacisng¢ start/stop, aby wytgczy¢ sygnat przed
uptywem ustawionego czasu.

- W celu ponownego dogotowania potrawy naci-
sngc¢ "Dogotowywanie".

- Gdy potrawa jest gotowa, nacisna¢ "Wytgczanie"
i wytgczy¢ urzadzenie za pomocg on/off,

»
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14 Zabezpieczenie przed dzieCmi

Zabezpieczy¢ urzadzenie, aby uniemozliwi¢ przypadko-
we wigczenie urzadzenia przez dzieci lub zmiane usta-
wien.

14.1 Aktywacja i dezaktywacja
zabezpieczenia przed dzieé¢mi

Zabezpieczenie przed dzie¢mi mozna aktywowac i dez-
aktywowac zaréwno przy wigczonym, jak i przy wyta-
czonym urzadzeniu.

1. Aby aktywowac zabezpieczenie przed dzie¢mi, naci-
sngé [il= i przytrzymad przez ok. 4 sekundy.

v Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat o konieczno-
Sci potwierdzenia.

v Symbol =° pojawia sie na pasku stanu zaréwno przy
wtgczonym, jak i wytaczonym urzadzeniu.

2. Aby dezaktywowac zabezpieczenie przed dzieémi
nacisng¢ [il=e i przytrzymac przez ok. 4 sekundy.

v Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat o konieczno-
Sci potwierdzenia.

15 Ustawienie szabasowe

Ustawienie szabasowe umozliwia ustawienie czasu
trwania do 74 godzin. Temperatura potraw moze by¢
utrzymywana na poziomie od 85°C do 140°C, bez ko-
niecznosci wtgczania lub wytgczania urzadzenia.

15.1 Wiaczenie ustawienia szabasowego

Uwagi

= W przypadku otwarcia drzwi urzgdzenia w trakcie
trybu pracy, urzadzenie przestaje sie nagrzewac. Po
zamknieciu drzwi urzadzenia, proces nagrzewania
jest kontynuowany.

= Po uruchomieniu nie mozna zmieni¢ ani przerwac
ustawienia szabasowego.

Wymaganie: Ustawienie szabasowe jest aktywowane w

ustawieniach podstawowych.

— "Ustawienia podstawowe", Strona 25

1. Ustawi¢ rodzaj grzania Ustawienie szabasowe [E] za
pomocg przetgcznika obrotowego.

2. Nacisng¢ temperature.

Temperatura jest wstepnie ustawiona na 85°C.

3. Za pomoca przetagcznika obrotowego ustawi¢ zgda-
ng temperature.

4. Nacisng¢ ©.

Czas jest wstepnie ustawiony na 25 godzin.

5. Za pomocg przetgcznika obrotowego ustawi¢ czas
trwania.

Nie mozna przesung¢ czasu zakonczenia.

6. Wigczyc tryb pracy za pomocg start/stop,

v Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac i odliczany jest
czas trwania.

7. Po uptywie czasu trwania emitowany jest sygnat. Na
wyswietlaczu pojawia sie informacja, ze praca zosta-
ta zakoriczona. Urzadzenie przestaje grzac i reaguje
ponownie tak, jak zwykle poza ustawieniami szaba-
sowymi.

- Wytaczy¢ urzadzenie za pomoca on/off,
Po uptywie ok. 10 do 20 minut, urzadzenie wytgczy
sie automatycznie.

16 Ustawienia podstawowe

Uzytkownik moze dopasowacd urzgdzenie do swoich
potrzeb.

16.1 Przeglad ustawien podstawowych

W tym miejscu mozna znalez¢ przeglad ustawien pod-
stawowych i fabrycznych. Ustawienia podstawowe sg
zalezne od wyposazenia posiadanego urzgdzenia.

Ustawienie podstawo- Wybor
we

Twardosé wody zmiekczona)
miekka)
srednia)
twarda)

4 (bardzo twarda)’

—_~ e~~~

0
1
2
3

Ustawienie podstawo- Wybér

Krotki czas trwania
Sredni czas trwania’
Dtugi czas trwania

Dzwiek sygnatu

we

Jezyk Patrz opcja wyboru na urza-
dzeniu.

Godzina Godzina w formacie 24 h.

Data - dzien Ustawianie aktualnego dnia

Data - miesigc Ustawianie aktualnego mie-

sigca

Gtosnosc 5 stopni

Dzwiek przyciskow Wt
Wyt. !

Jasnosé wyswietlacza 5 stopni

Data - rok Ustawianie aktualnego roku

Wskazanie godziny Wit
Cyfrowe + data’
Analogowe

' Ustawienie fabryczne (moze by¢ rézne zaleznie od
typu urzadzenia)

' Ustawienie fabryczne (moze byc¢ rézne zaleznie od
typu urzadzenia)
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Ustawienie podstawo- Wybor
we

Oswietlenie W trybie pracy wyt.

W trybie pracy wt.’

Zabezpieczenie przed  Tylko blokada przyciskow '

dzieémi

Nach Einschalten Menu gtéwne
Rodzaje grzania'

Gotowanie na parze

Potrawy
Przyciemnienie w nocy  Wyt.

WH.
Logo marki Wyswietlad'

Nie wyswietla¢
Praca wentylatora po  Zalecany'
wytgczeniu Minimalny
Teleskopowy system Doposazony '

wysuwania blach Niedoposazony

Ustawienie szabasowe WHh.
Wyt.!

Ustawienie fabryczne Przywrée

' Ustawienie fabryczne (moze byc¢ rézne zaleznie od
typu urzgdzenia)

16.2 Zmiana ustawien podstawowych

Nacisng¢ on/off .

Nacisng¢ menu .

Otworzy sie menu trybdw pracy.

Wybrad tryb pracy "Ustawienia".

Pojawia sie pierwsze ustawienie podstawowe.

Za pomocy V przechodzié¢ do réznych ustawien.

Za pomocg przetgcznika obrotowego zmieni¢ usta-

wienie podstawowe.

Nacisng¢ menu .

v Na wyswietlaczu widoczne sg zmiany "Zapisz" lub
"Odrzud".

7. Nacisng¢ zgdang zmiane.

Uwaga: Po awarii zasilania zmiany ustawien podstawo-

wych pozostajg zapisane.

Anulowanie zmian ustawien podstawowych

1. Nacisngé menu.

2. Nacisna¢ "Odrzud".

v Wszystkie zmiany zostang odrzucone i nie bedg za-
pisywane.

gRCc DA

o

17 Czyszczenie i pieleghacja

Aby urzadzenie dtugo zachowato sprawnosg¢, nalezy je
starannie czysci¢ i pielegnowad.

17.1 Srodek czyszczacy

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

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!

Whnikajgca wilgo¢ moze prowadzi¢ do porazenia pra-

dem.

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

UWAGA!

Nieodpowiednie srodki czyszczace powodujg uszko-

dzenia powierzchni urzgdzenia.

» Nie nalezy stosowac zrgcych ani sciernych srodkow
czyszczacych.

Odpowiednie srodki czyszczace

Uzywac wytgcznie odpowiednich srodkow czyszcza-
cych, ktére sg przeznaczone do czyszczenia réznych
powierzchni urzgdzenia.

Postepowac zgodnie z instrukcjg czyszczenia urzgdze-
nia.

— "Czyszczenie urzgdzenia", Strona 28
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» Nie uzywac srodkow czyszczgcych o duzej zawarto-
sci alkoholu.

» Nie uzywad druciakdw ani szorstkich ggbek.

» Nie uzywac specjalnych srodkéw czyszczacych do

_ Czyszczenia na ciepto.

Srodek do czyszczenia piekarnikdéw w nagrzanej komo-

rze piekarnika powoduje uszkodzenie emalii.

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

» Przed nastepnym nagrzaniem usung¢ wszelkie po-
zostatosci z komory piekarnika i z drzwi urzadzenia.

Nowe zmywaki zawierajg pozostatosci z procesu pro-

dukciji.

» Nowe zmywaki nalezy doktadnie wyptukaé przed
uzyciem.
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Powierzchnia

Odpowiednie srodki

czyszczace

Wskazowki

Stal nierdzewna L]

Gorgca woda z deter-
gentem

Specjalne srodki do
pielegnaciji stali nie-
rdzewnej, przeznaczo-
ne do czyszczenia
rozgrzanych po-
wierzchni

W celu unikniecia korozji natychmiast usuwac z powierzchni ze stali
nierdzewnej osady z kamienia, plamy ttuszczu, skrobi i biatka.
Rozprowadzi¢ cienkg warstwe srodka do pielegnaciji stali nierdzew-
nej.

Tworzywa sztucz- =
ne lub powierzch-
nie lakierowane

np. pulpit obstugi

Gorgca woda z deter-
gentem

Nie uzywac ptynu do mycia szyb ani skrobaczek do szkta.

Aby unikng¢ plam, ktdrych nie mozna usung¢, nalezy natychmiast
usuwac srodek do odkamieniania, ktdry przedostat sie na dang po-
wierzchnie.

Drzwi urzadzenia

Powierzchnia

Odpowiednie srodki

czyszczace

Wskazowki

Szyby w drzwiach =

Gorgca woda z deter-
gentem

Nie uzywac skrobaczki do szkia ani druciaka ze stali nierdzewne;.
Wskazowka: W celu doktadnego oczyszczenia zdemontowacd szyby
w drzwiach.

- "Drzwi urzgdzenia", Strona 31

Naktadka drzwi L]

Ze stali nierdzewne;j:
srodki do czyszczenia
stali nierdzewnej

Z tworzywa sztuczne-
go:

Gorgca woda z deter-
gentem

Nie uzywaé ptynu do mycia szyb ani skrobaczek do szkta.

Nie uzywac srodkdow do pielegnacji stali nierdzewnej.
Wskazowka: W celu doktadnego oczyszczenia zdjgé naktadke
drzwi.

- "Drzwi urzadzenia", Strona 31

Wewnetrzna rama
drzwi wykonana
ze stali nierdzew-

nej

Srodki do czyszczenia
stali nierdzewne;j

Przebarwienia mozna usungc¢ za pomocg srodkdw do czyszczenia
stali nierdzewnej.
Nie uzywac srodkdw do pielegnaciji stali nierdzewnej.

Uchwyt drzwi .

Gorgca woda z deter-
gentem

Aby unikng¢ plam, ktdérych nie mozna usung¢, nalezy natychmiast
usuwac srodek do odkamieniania, ktdry przedostat sie na dang po-
wierzchnie.

Uszczelka drzwi L]

Gorgca woda z deter-
gentem

Nie zdejmowac ani nie szorowac uszczelki.

Komora piekarnika

Powierzchnia Odpowiednie srodki Wskazowki
czyszczace
Powierzchnie m  Gorgca woda z deter- W przypadku silnego zabrudzenia namoczy¢ i wyczysci¢ szczotecz-

emaliowane

gentem

Roztwdr octu w wo-
dzie

Srodek do czyszcze-
nia piekarnikdw

kg lub druciakiem ze stali nierdzewnej.

W celu osuszenia komory piekarnika po czyszczeniu nalezy pozosta-

wi¢ otwarte drzwi urzadzenia.

Uwagi

= Emalia jest wypalana w bardzo wysokich temperaturach, co po-
woduje niewielkie roznice w kolorze. Nie ma to zadnego wptywu
na sprawnos¢ urzadzenia.

m  Krawedzi cienkich blach nie mozna catkowicie pokry¢ emalig,
dlatego mogg by¢ szorstkie. Nie zmniejsza to skutecznosci za-
bezpieczenia antykorozyjnego.

m  Pozostatosci produktdw spozywczych powodujg powstawanie bia-
tego osadu na powierzchniach emaliowanych. Osad ten nie sta-
nowi zagrozenia dla zdrowia. Nie ma to zadnego wptywu na
sprawnosé urzgdzenia. Osad mozna usungc¢ za pomoca kwasku
cytrynowego.
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Powierzchnia Odpowiednie srodki
czyszczace

Wskazowki

Powierzchnie sa- -

Przestrzegac instrukcji uzytkowania powierzchni samoczyszczacych.

MmOocCzyszczace — "Czyszczenie powierzchni samoczyszczgcych w komorze piekarni-
ka", Strona 28

Ostona zardwki m Gorgca woda z deter- W przypadku silnego zabrudzenia stosowac¢ srodek do czyszczenia

piekarnika gentem piekarnikdow.

Prowadnice m Gorgca woda z deter- W przypadku silnego zabrudzenia namoczy¢ i wyczysci¢ szczotecz-

gentem

kg lub druciakiem ze stali nierdzewne;j.

Uwaga: W celu doktadnego oczyszczenia zdjgé prowadnice.
— "Prowadnice”, Strona 35

System wysuwa- = Gorgca woda z deter-
nia blach gentem

W przypadku silnego zabrudzenia uzy¢ szczoteczki.

Aby nie usung¢ warstwy smaru, przeprowadzac czyszczenie bez wy-
suwania szyn.

Nie my¢ w zmywarce.

Uwaga: W celu doktadnego oczyszczenia zdemontowac system wy-
suwania blach.

— "Prowadnice", Strona 35

Wyposazenie m  (Gorgca woda z deter-
gentem
m  Srodek do czyszcze-
nia piekarnikow

W przypadku silnego zabrudzenia namoczy¢ i wyczysci¢ szczotecz-
kg lub druciakiem ze stali nierdzewnej.

Emaliowane akcesoria mozna my¢ w zmywarce.

W przypadku pojemnika parowego ze stali szlachetnej nie uzywacd
spirali ze stali szlachetne,.

Zanieczyszczenia na pojemnikach parowych ze stali szlachetnej spo-
wodowane produktami zawierajgcymi skrobie (np. ryz) usuwac za
pomocg roztworu wody z octem.

Zbiornik na wode Goraca woda z deter-

gentem

W celu usuniecia pozostatosci produktow spozywczych po zakon-
czeniu czyszczenia, doktadnie wyptukac zbiornik czysta woda.

W celu osuszenia zbiornika na wode po zakornczeniu czyszczenia
pozostawic¢ zbiornik do wyschniecia przy otwartej pokrywie. Osuszy¢
uszczelke pokrywy.

Nie my¢ w zmywarce.

Termosonda Gorgca woda z deter-

gentem

W przypadku silnego zabrudzenia uzy¢ szczoteczki.
Nie my¢ w zmywarce.

17.2 Czyszczenie urzadzenia

Aby zapobiec uszkodzeniu urzgdzenia, nalezy je czy-
$ci¢ wytgcznie zgodnie z zaleceniami i przy uzyciu od-

powiednich srodkdéw czyszczacych.
/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

2. Wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

17.3 Czyszczenie powierzchni
samoczyszczacych w komorze piekarnika

Scianka tylna, gérna i boczne $cianki komory piekarni-

Urzadzenie i jego czesci, ktére mozna dotkngé, nagrze- ka majg wtasnosci samoczyszczace i chropowata po-
wajg sie. wierzchnie.
» Zachowac ostroznosé, aby unikng¢ dotkniecia gora- UWAGA!

cych elementdw.

Jesli powierzchnie samoczyszczace nie sg regularnie

» Nie pozwalad, aby dzieci ponizej 8 roku zycia zbliza- czyszczone, moze dojsé do ich uszkodzenia.

ty sie do urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!

» Jesli na powierzchniach samoczyszczacych widocz-
ne sg ciemne plamy, nalezy wyczysci¢ komore pie-
karnika przy uzyciu funkcji czyszczenia.

Resztki jedzenia, ttuszcz i sos z pieczenia mogg sie za- » Gdy na wyswietlaczu pojawi sie zalecenie przepro-
palic. wadzenia czyszczenia, wyczysci¢ komore piekarnika
» Przed uruchomieniem nalezy usuna¢ wieksze zanie- przy uzyciu funkcji czyszczenia.

czyszczenia w komorze piekarnika z elementow » Nie nalezy uzywacd srodkow do czyszczenia piekarni-

grzewczych i wyposazenia.

Wymaganie: Przestrzegac wskazowek dotyczacych

$rodkow czyszczgcych.
— "Srodek czyszczgcy", Strona 26

kow ani srodkéw do szorowania. W przypadku nie-
zamierzonego zetkniecia sie srodka do czyszczenia
piekarnikdw z powierzchniami samoczyszczgcymi
natychmiast przetrze¢ te miejsca Sciereczkg nasa-
czong woda. Nie wciera¢ srodkdow czyszczgcych.

1. Urzadzenie czysci¢ zmywakiem i gorgcg wodg z de-

tergentem.

» Stosowac funkcje czyszczenia.

- W przypadku niektdrych powierzchni mozna za- = "Funkcja czyszczenia ", Strona 29
stosowac alternatywne srodki czyszczace.
— "Odpowiednie srodki czyszczgce", Strona 26
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18 Funkcja czyszczenia

Nalezy regularnie uzywac funkcji czyszczenia, aby
utrzymac efektywnosc¢ powierzchni samoczyszczacych i
unikng¢ uszkodzen.

Powierzchnie samoczyszczgce w komorze piekarnika
sg pokryte porowatg, matowag powtokg ceramiczng i
majg szorstkg powierzchnie. W trakcie pracy urzgdze-
nia powierzchnie samoczyszczgce pochtaniajg i usuwa-
jg rozpryski ttuszczu ze smazenia lub grillowania.
Nastepujace powierzchnie majg wiasnosci
s$amocCzyszczace:

® tylna Scianka

= gdérna Scianka

m Scianki boczne

UWAGA!

Jesli powierzchnie samoczyszczace nie sg regularnie

czyszczone, moze dojsé do ich uszkodzenia.

» Jedli na powierzchniach samoczyszczgcych widocz-
ne sg ciemne plamy, nalezy wyczysci¢ komore pie-
karnika przy uzyciu funkcji czyszczenia.

» Gdy na wyswietlaczu pojawi sie zalecenie przepro-
wadzenia czyszczenia, wyczysci¢ komore piekarnika
przy uzyciu funkcji czyszczenia.

» Nie nalezy uzywac srodkdéw do czyszczenia piekarni-
kow ani srodkéw do szorowania. W przypadku nie-
zamierzonego zetkniecia sie srodka do czyszczenia
piekarnikdw z powierzchniami samoczyszczacymi
natychmiast przetrze¢ te miejsca Sciereczkg nasg-
czong woda. Nie wcierac¢ srodkdw czyszczacych.

18.1 Zalecenie przeprowadzenia
czyszczenia

Urzadzenie rejestruje rodzaj i czas trwania pracy urzg-
dzenia i w razie potrzeby zaleca zastosowanie funkcji
czyszczenia.

Po witgczeniu urzgdzenia na wyswietlaczu pojawia sie
komunikat o koniecznosci zastosowania funkcji czysz-
czenia. Jak najszybciej uruchomic¢ funkcje czyszczenia.
Mozliwe jest normalne korzystanie z urzadzenia. Zale-
cenie przeprowadzenia czyszczenia pojawia sie jednak
na wyswietlaczu do momentu catkowitego wykonania
funkciji czyszczenia.

Uwaga: Jezeli urzadzenie wczesniej ulegnie zabrudze-
niu, np. w wyniku przyrzadzania drobiu lub pieczeni o
duzej zawartosci ttuszczu, lub w przypadku zauwazenia
ciemnych plam na powierzchniach samoczyszczacych,
przeprowadzi¢ czyszczenie, nie czekajgc na pojawienie
sie odpowiedniej wskazowki. Im czesciej korzysta sie z
funkcji czyszczenia, tym dituzej utrzymywana jest efek-
tywnosé powierzchni samoczyszczgcych.

18.2 Przygotowanie urzadzenia do funkcji
czyszczenia

Aby uzyskac dobry rezultat czyszczenia, nalezy doktad-

nie przygotowac urzadzenie.

UWAGA!

Stosowanie srodka do czyszczenia piekarnikdw na po-

wierzchniach samoczyszczgcych powoduje ich uszko-

dzenie.

» Na powierzchniach samoczyszczacych nie stosowacd
Srodka do czyszczenia piekarnikéw. W przypadku
zetkniecia sie srodka do czyszczenia piekarnikow z
powierzchniami samoczyszczacymi natychmiast
przetrze¢ te miejsca sciereczkg nasgczong woda.
Nie wciera¢ srodkow czyszczgcych i nie stosowac
elementéw szorujgcych.

1. Z komory piekarnika nalezy wyjg¢ wyposazenie i na-
czynia.

2. Zdja¢ prowadnice i wyjg¢ je z komory piekarnika.
— "Prowadnice", Strona 35

3. Wieksze zanieczyszczenia usung¢ za pomoca miek-
kiej Sciereczki oraz wody z detergentem:
— z dna komory piekarnika
-z wewnetrznej strony drzwi urzadzenia
— z ostony zaréwki piekarnika
Pozwoli to uniknag¢ trudnych do usuniecia plam.

4. Wyja¢ wszystkie przedmioty z komory piekarnika.
Komora piekarnika musi by¢ pusta.

18.3 Wprowadzanie ustawien funkcji
czyszczenia

W trakcie trwania czyszczenia wietrzy¢ kuchnie.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

& W trakcie trwania funkcji czyszczenia zewnetrzna
powierzchnia urzgdzenia jest bardzo gorgca.

» Nigdy nie dotykac¢ drzwi urzadzenia.

» Poczekac, az urzadzenie ostygnie.

» Nie pozwala¢ dzieciom na zblizanie sie.

Wymaganie: — "Przygotowanie urzgdzenia do funkcji

czyszczenia", Strona 29.

1. Nacisng¢ menu.

2. W menu trybdw pracy wybrac "Funkcja czyszcze-
nia".

v Na wyswietlaczu pojawia sie czas trwania. Nie moz-
na zmieni¢ czasu trwania o wartosci 1 godziny.

3. Wiaczyc tryb pracy za pomocg start/stop,

Uwaga: W trakcie czyszczenia nie otwiera¢ drzwi-
czek urzadzenia. Rezultat czyszczenia nie bytby pra-
widtowy i tryb pracy zostatby przerwany.

v Funkcja czyszczenia zostaje uruchomiona i wtgcza
sie odliczanie czasu.

v Po zakorczeniu czyszczenia emitowany jest sygnat,
a na wyswietlaczu pojawia sie odpowiedni komuni-
kat.

4. Wytgczy¢ urzgdzenie za pomocag on/off,

5. — "Wycieranie urzgdzenia po zakoriczeniu funkcji
czyszczenia", Strona 30.
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18.4 Wycieranie urzadzenia po zakonczeniu
funkcji czyszczenia

1. Poczekac, az urzadzenie ostygnie.

2. Wytrze¢ komore piekarnika wilgotng sciereczka.
Uwaga: Na powierzchniach samoczyszczacych mo-
ga tworzy¢ sie plamy. Pozostatosci cukru i biatek w
produktach spozywczych nie ulegajg rozktadowi i

przywierajg do powierzchni. Czerwonawe plamy to
pozostatosci produktéw spozywczych zawierajgcych
sdl, a nie slady rdzy. Plamy nie stanowig zagrozenia
dla zdrowia. Plamy nie majg negatywnego wptywu
na efektywnos¢ powierzchni samoczyszczacych.

3. Zawiesi¢ prowadnice.
— "Prowadhnice", Strona 35

19 Funkcja wspomagania czyszczenia humidClean

Funkcja wspomagania czyszczenia jest szybkg alterna-
tywg dla czyszczenia komory piekarnika pomiedzy ko-
lejnymi trybami pracy. Funkcja wspomagania czyszcze-
nia umozliwia namoczenie zabrudzen w wyniku parowa-
nia wody z detergentem. Dzieki temu zabrudzenia moz-
na pdzniej tatwiej usungg.

19.1 Ustawianie funkcji wspomagania
czyszczenia

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!

Woda w goragcej komorze piekarnika moze prowadzic¢

do powstania gorgcej pary wodne;j.

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

Wymaganie: Komora piekarnika catkowicie ostygta.

1. Wyja¢ wyposazenie z komory piekarnika.

2. Wymieszac¢ 0,4 | wody z niewielkg iloscig ptynu do
mycia naczyn i wyla¢ roztwér na srodek dna komory
piekarnika.

Nie uzywac¢ wody destylowanej.

3. Nacisnac¢ on/off,

v Pojawia sie rodzaj grzania i temperatura.

4. Ustawi¢ rodzaj grzania grzanie dolne [L] za pomocg
przetgcznika obrotowego.

5. Nacisnac¢ temperature.

6. Ustawi¢ temperature na 80°C za pomocg przetgcz-
nika obrotowego.

7. Nacisngé O.

8. Ustawi¢ czas trwania na 4 minuty za pomoca prze-
tgcznika obrotowego.

9. Wigczy¢ tryb pracy za pomocg start/stop,

v Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac i odliczany jest
czas trwania.

v Po uptywie czasu trwania emitowany jest sygnat. Na
pasku stanu pojawia sie tekst komunikatu.

10. Wytgczy¢ urzadzenie za pomocg on/off | odczekad
ok. 20 minut, az komora piekarnika ostygnie.

19.2 Czyszczenie kohcowe komory
piekarnika

UWAGA!

Wilgo¢ utrzymujgca sie przez dtugi czas w piekarniku

prowadzi do korozji.

» Po zakonczeniu funkcji wspomagania czyszczenia
wytrze¢ komore piekarnika i pozostawi¢ do catkowi-
tego wyschniecia.

Wymaganie: Komora piekarnika ostygta.

1. Otworzy¢ drzwi urzadzenia i wytrze¢ pozostatosci
wody chtonng ggbkg do zmywania.

2. Gtadkie powierzchnie w komorze piekarnika wyczy-
Sci¢ sciereczka lub miekka szczoteczka. Uporczywe
pozostatosci usunac czyscikiem ze stali nierdzew-
nej.

3. Osady z kamienia usuwac Sciereczkg nasgczong
octem. Nastepnie zmy¢ czystg woda i wytrze¢ do
sucha miekka sciereczkg, rowniez pod uszczelkg
drzwi.

4. Aby umozliwi¢ osuszenie komory piekarnika, nalezy
pozostawi¢ uchylone drzwi urzadzenia (ok. 30°) na
ok. 1 godzine.

20 Odkamienianie

Aby urzadzenie byto sprawne, nalezy je regularnie od-
kamieniac.

Czestotliwos¢ odkamieniania zalezy od stosowanych
trybow z uzyciem pary i twardosci wody. Urzadzenie
wyswietli odpowiednig informacje, jezeli do wymagane-
go odkamieniania mozliwe jest wykonanie tylko 5 lub
mniej procesdw gotowania w trybie z uzyciem pary. Je-
zeli odkamienianie nie zostanie przeprowadzone, usta-
wienie trybu z uzyciem pary nie bedzie mozliwe.
Odkamienianie przebiega w kilku etapach i trwa

ok. 70 - 95 minut:

= Odkamienianie (ok. 55 - 70 minut)

= Pierwszy cykl ptukania (ok. 9 - 12 minut)

30

= Drugi cykl ptukania (ok. 9 - 12 minut)

Ze wzgledow higienicznych nalezy przeprowadzi¢ petny
proces odkamieniania.

Jesli odkamienianie zostanie przerwane, nie mozna
ustawi¢ zadnego trybu pracy. Aby urzadzenie byto po-
nownie gotowe do pracy, przeprowadzi¢ 2 cykle ptuka-
nia.

20.1 Przygotowanie odkamieniania

UWAGA!

Czas trwania odkamieniania jest dostosowany do zale-

canych przez nas ptynéw do odkamieniania. Inne $rod-

ki do odkamieniania mogg uszkodzi¢ urzgdzenie.

» Do odkamieniania uzywac wytgcznie zalecanych
przez nas ptynéw do odkamieniania.



Jezeli pulpit obstugi lub inne wrazliwe powierzchnie be-

da miaty kontakt z roztworem do odkamieniania, ule-

gna uszkodzeniu.

» Roztwdr do odkamieniania nalezy natychmiast zmy¢
woda.

1. Sporzadzanie roztworu do odkamieniania:
— 200 ml ptynu do odkamieniania
- 400 ml wody

2. Otworzy¢ przestone panelu obstugi.

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

4. Wsung¢ do urzadzenia zbiornik na wode napetniony
roztworem do odkamieniania.

5. Zamknac¢ przestone panelu obstugi.

20.2 Nastawianie odkamieniania

Wymaganie: — "Przygotowanie odkamieniania”,

Strona 30

1. Nacisng¢ menu.

2. W menu trybow pracy wybraé "Odkamienianie".

v Na wyswietlaczu pojawia sie czas trwania. Nie moz-
na zmieni¢ czasu trwania.

Suszenie pl

3. Wigczyc tryb pracy za pomocg start/stop,

v Odkamienianie zostaje uruchomione i wtgcza sie od-
liczanie czasu.

v Po zakonczeniu pierwszego etapu odkamieniania
emitowany jest sygnat. Urzgdzenie dwukrotnie sy-
gnalizuje koniecznosé przeprowadzenia ptukania.

4. W celu przeprowadzenia ptukania przed kazdym cy-
klem ptukania:

— Otworzy¢ przestone panelu obstugi i wyjgé zbior-
nik na wode.

- Zbiornik na wode doktadnie wyptukac¢ i napetni¢
woda.

- Wsuna¢ zbiornik na wode i zamkngc¢ przestone
panelu obstugi.

— Uruchomi¢ ptukanie za pomocg start/stop,

v Po zakonczeniu cyklu ptukania emitowany jest sy-
gnat.

5. Po zakorniczeniu drugiego cyklu ptukania:

— Oprdéznic¢ i osuszy¢ zbiornik na wode.
— "Oproznianie zbiornika na wode", Strona 19
- Wytgczy¢ urzadzenie za pomocg on/off

v Odkamienianie zostato zakonczone i urzadzenie jest

ponownie gotowe do pracy.

21 Suszenie

Po zakoriczeniu trybu pracy osuszy¢ komore piekarni-

ka, aby nie pozostata w niej wilgoc.

UWAGA!

Woda na dnie komory piekarnika w trakcie pracy urza-

dzenia w temperaturach ponad 120°C powoduje

uszkodzenia emalii.

» Nie wigczac zadnego trybu, jezeli na dnie komory
piekarnika znajduje sie woda.

» Przed witgczeniem trybu pracy wytrze¢ wode z dna
komory piekarnika.

21.1 Osuszanie komory piekarnika

Komore piekarnika mozna osuszy¢ recznie lub zastoso-
wac funkcje suszenia.

Pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia.

Usunac¢ zanieczyszczenia z komory piekarnika.
Wytrze¢ wode w komorze piekarnika.

Osuszy¢ komore piekarnika.

pPONM=

- W celu recznego osuszenia komory piekarnika
nalezy pozostawi¢ otwarte drzwi urzadzenia na 1
godzine.

— Aby uzy¢ funkcji suszenia, nalezy jg ustawic.

— "Nastawianie suszenia", Strona 31

Nastawianie suszenia

1. Pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia.

2. Usung¢ wieksze zanieczyszczenia z komory piekar-
nika oraz wytrze¢ wilgo¢ z dna komory.

3. Nacisng¢ menu.

4. W menu trybdw pracy nacisngé Suszenie.
Czas trwania jest ustawiony na 10:00 min i nie moz-
na go zmienic.

5. Nacisna¢ start/stop, aby uruchomic¢ funkcje suszenia.

v Urzadzenie zaczyna sie suszy¢ i odliczany jest czas
trwania.

6. Po uptywie czasu trwania:
- Na wyswietlaczu pojawia sie tekst komunikatu.
- Nacisng¢ start/stop, aby wytgczy¢ sygnat przed

uptywem ustawionego czasu.

- Wylgczyé urzadzenie za pomocg on/off,

22 Drzwi urzadzenia

Aby gruntownie wyczysci¢ drzwi urzgdzenia, mozna je
rozmontowac.

22.1 Zdejmowanie drzwi urzadzenia

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!
Elementy drzwi urzgdzenia mogg miec ostre krawedzie.
» Nosi¢ rekawice ochronne.

Zawiasy drzwi urzgdzenia poruszaja sie podczas otwie-
rania i zamykania drzwi, w zwigzku z tym istnieje ryzyko
przytrzasniecia sig.

» Nie dotykac¢ zawiasow.

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi urzadzenia.
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2 /\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia
obrazen!

Gdy zawiasy nie sg zabezpieczone, mogg zatrza-

snagc¢ sie z duzg sita.

» Nalezy dopilnowag, aby dzwignie blokujgce za-
wsze byty prawidtowo zamkniete lub, w momen-
cie zdejmowania drzwi urzgdzenia, catkowicie
otwarte.

Otworzy¢ dzwignie blokujgca na lewym i prawym za-

wiasie.

Otwarta dzwignia bloku-
jaca

Zawias jest zabezpie-
czony i nie moze sie za-
mknag.

Zamknieta dzwignia blo-
kujgca

Drzwi urzgdzenia sg za-
bezpieczone i nie moz-
na ich zdjac.

v Dzwignie blokujgce sg otwarte. Zawiasy sg zabez-
pieczone i nie mogg sie zamkngc.

3. Zamkna¢ do oporu drzwi urzgdzenia @. Drzwi urzg-
dzenia chwyci¢ oburgcz z lewej i z prawej strony i
wyjaé do gory @.

4. Ostroznie potozy¢ drzwi urzgdzenia na ptaskiej po-
wierzchni.

22.2 Zaktadanie drzwiczek urzadzenia

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!
Zawiasy drzwi urzgdzenia poruszajg sie podczas otwie-
rania i zamykania drzwi, w zwigzku z tym istnieje ryzyko
przytrzasniecia sie.

» Nie dotykac¢ zawiasow.
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Gdy zawiasy nie sg zabezpieczone, mogg zatrzasngé

sie z duzg sita.

» Nalezy dopilnowad, aby dzwignie blokujgce zawsze
byty prawidtowo zamkniete lub, w momencie zdej-
mowania drzwi urzgdzenia, catkowicie otwarte.

1. Jezeli podczas czyszczenia poluzowata sie uszczel-
ka, wcisng¢ ja wzdtuz rynienki na skropliny.

2. Nasuna¢ drzwi urzadzenia prosto na oba zawiasy @.
Wsung¢ drzwi urzgdzenia do oporu.

3. Catkowicie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.

4. Zamknag¢ dzwignie blokujgca na lewym i prawym

zawiasie @.

v Dzwignie blokujgce sg zamkniete. Drzwi urzadzenia
sg zabezpieczone i nie mozna ich zdjgd.
5. Zamkng¢ drzwi urzadzenia.

22.3 Demontaz szyb w drzwiach

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!
Zawiasy drzwi urzgdzenia poruszajg sie podczas otwie-
rania i zamykania drzwi, w zwigzku z tym istnieje ryzyko
przytrzasniecia sie.

» Nie dotykac¢ zawiasow.

Elementy drzwi urzgdzenia mogg miec¢ ostre krawedzie.
» Nosi¢ rekawice ochronne.

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.

2. Otworzy¢ dzwignie blokujacg na lewym i prawym za-
wiasie @.

v Dzwignie blokujgce sg otwarte. Zawiasy sg zabez-
pieczone i nie mogg sie zamknagc.



3. Zamkna¢ do oporu drzwi urzgdzenia @.

@ @
d
4. Naktadke drzwi dociskac¢ od zewnatrz po lewej i po

prawej stronie @, az zostanie wyczepiona.
5. Zdjg¢ naktadke drzwi @.

i
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6. Wyciggnac¢ szybe wewnetrzng @ i ostroznie potozy¢
na ptaskiej powierzchni.

7. Wyciggnac szybe $rodkowg @ i ostroznie potozy¢
na ptaskiej powierzchni.
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8. Otworzy¢ drzwiczki urzadzenia i zdjg¢ uszczelke
drzwi.

il /\H

W
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9. W razie potrzeby wyjac listwe na skondensowang
wode, aby jg wyczyscic.
- Otworzy¢ drzwi urzadzenia.
- Unies¢ i wyjac listwe na skondensowang wode.
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10. /A OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia
obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia mogg

sie rozprysnac.

» Nie nalezy uzywacd ostrych srodkoéw czyszcza-
cych o wiasciwosciach Sciernych ani ostrych me-
talowych skrobakdéw do czyszczenia szyby drzwi
piekarnika, poniewaz mogg one porysowac po-
wierzchnie.

Zdemontowane szyby drzwi czysci¢ z obu stron pty-
nem do mycia szyb i miekkg Sciereczka.

11. Listwe na skondensowang wode czysci¢ sciereczkg
namoczong w gorgcej wodzie z detergentem.

12. Wyczysci¢ drzwi urzadzenia.
— "Odpowiednie srodki czyszczgce", Strona 26

13. Osuszy¢ i ponownie zamontowac szyby w drzwiach.

22.4 Montaz szyb w drzwiczkach

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!
Zawiasy drzwi urzgdzenia poruszajg sie podczas otwie-
rania i zamykania drzwi, w zwigzku z tym istnieje ryzyko
przytrzasniecia sie.

» Nie dotyka¢ zawiasdw.

Elementy drzwi urzgdzenia mogg mie¢ ostre krawedzie.
» Nosi¢ rekawice ochronne.

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi urzadzenia.
2. Listwe na skondensowang wode umiesci¢ pionowo
w mocowaniu [a] i obrécié w dot.
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3. Szybe srodkowag wsung¢ w lewe oraz w prawe 6. Szybe wewnetrzng wsunac¢ w lewe oraz w prawe
mocowanie [al. mocowanie [al.

Ay

: ~ \

4. Szybe srodkowg docisng¢ na gorze, az zostanie
osadzona w lewym oraz w prawym mocowaniu [@l.

7. Szybe wewnetrzng docisng¢ na goérze w taki spo-
sob, aby zostata osadzona w lewym oraz w prawym
mocowaniu [al.

P
b
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8. Natozy¢ naktadke drzwi @ i docisngé, az zatrzasnie
sie z charakterystycznym odgtosem.
9. Catkowicie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.

10. Zamkna¢ dzwignie blokujgca na lewym i prawym
zawiasie @.

5. Otworzy¢ drzwiczki urzadzenia i wtozyé uszczelke
drzwi.

v Dzwignie blokujgce sg zamkniete. Drzwi urzadzenia
sg zabezpieczone i nie mozna ich zdjgc.
11. Zamkna¢ drzwi urzgdzenia.

Uwaga: Dopiero gdy szyby w drzwiach sg prawidtowo
zamontowane, mozna uzywac¢ komory piekarnika.
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23 Prowadnice

Prowadnice mozna zdjg¢ w celu przeprowadzenia do-
ktadnego czyszczenia prowadnic i komory piekarnika
lub w celu wymiany prowadnic.

23.1 Zdejmowanie prowadnic

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!
Prowadnice mocno sie nagrzewaja

» Nie dotykacé gorgcych prowadnic.

» Zawsze odczekad, az urzadzenie ostygnie.
» Nie pozwalac dzieciom na zblizanie sie.

1. Prowadnice lekko uniesé z przodu @ i zdjgé @.
2. Pociggna¢ prowadnice do przodu ® i wyjagé.

L

=

_&

3.

Wyczysci¢ prowadnice.
— "Srodek czyszczgcy", Strona 26

23.2 Zawieszanie prowadnic

Uwagi
| ]

Prowadnice pasujg tylko do prawej lub lewej strony.
Dopilnowad, aby w przypadku obu prowadnic mozli-
we byto ich wycigganie do przodu.

Wtozy¢ prowadnice w srodkowg czesc¢ tylnego
gniazda @ tak, aby prowadnica przylegata do $cian-
ki komory piekarnika i wcisngc¢ jg do dotu @.

Witozyé prowadnice w przednie gniazdo ® tak, aby
prowadnica przylegata do scianki komory piekarnika
i wcisnad jg do dotu @.

24 Usuwanie usterek

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

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!
Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig po-
wazne zagrozenie.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!
Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig po-
wazne zagrozenie.

» Naprawy urzgdzenia moze przeprowadzac tylko wy-

szkolony i wykwalifikowany personel.
» Jezeli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy wezwac
serwis.

24.1 Zaklocenia dziatania

>

>

>

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

Do naprawy urzgdzenia nalezy uzywac¢ wytgcznie
oryginalnych czesci zamiennych.

W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajacego
tego urzadzenia nalezy zleci¢ jego wymiane wykwali-
fikowanemu personelowi.

Usterka

Przyczyna i rozwigzywanie probleméw

Urzadzenie nie dziata. Uszkodzony bezpiecznik.

» Sprawdzi¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.

Przerwa w dostawie pradu.

» Sprawdzi¢, czy dziatajg inne urzadzenia i oswietlenie pomieszczenia.

Na wyswietlaczu po-
jawia sie ,Jezyk pol-

Przerwa w dostawie pradu.

» Wprowadzi¢ ustawienia wymagane przed pierwszym uruchomieniem.

ski”. - "Pjerwsze uruchomienie urzadzenia", Strona 14

Tryb pracy nie wigcza Zaktdcenie dziatania
sie lub zostaje zatrzy- » Wezwad serwis.
many. - "Serwis", Strona 38
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Usterka

Przyczyna i rozwigzywanie problemoéow

Tryb pracy nie wigcza
sie lub zostaje zatrzy-
many.

Mozliwe sg rézne przyczyny.
» Sprawdzi¢ informacje, ktére pojawiajg sie na wyswietlaczu.
- "Wyswietlanie informacji”, Strona 15

Urzgdzenie nie grze-
je, na wyswietlaczu
pojawia sie "tryb de-
mo jest wigczony".

Urzadzenie jest w trybie demo.

1. Odtgczy¢ na krotko urzadzenie od zasilania, wytgczajgc, a nastepnie ponownie wigczajgc
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.

2. Wytgczyc tryb demo w ciggu 3 minut w
— "Ustawienia podstawowe", Strona 25.

Przerwa w dostawie pradu.
» Po przerwie w dostawie pradu jeden raz otworzy¢ i zamkng¢ drzwi urzadzenia.
v Urzadzenie dokona samokontroli i bedzie gotowe do pracy.

Urzadzenie nie wig-

cza sie, a na wyswie-
tlaczu pojawia sie ko-
munikat "Komora pie-
karnika zbyt gorgca".

Komora piekarnika jest zbyt gorgca dla wybranej potrawy lun rodzaju grzania.
» Poczekac, az komora piekarnika ostygnie i ponownie wigczyc.

Gdy urzadzenie jest
wytgczone, na wy-
Swietlaczu nie poja-
wia sie godzina.

Zmieniono ustawienie podstawowe.

» Zmieni¢ ustawienie podstawowe dotyczgce wyswietlania godziny.
— "Ustawienia podstawowe", Strona 25

Nie mozna otworzy¢
panelu obstugi.

Uszkodzony bezpiecznik.
» Sprawdzi¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.

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

Zaktdcenie dziatania
1. Wezwac serwis.
- "Serwis", Strona 38
2. Jesli w zbiorniku na wode jest woda, oprézni¢ zbiornik:
- Otworzy¢ drzwi urzadzenia.
- Chwycic¢ przestone od spodu zaréwno z prawej, jak i z lewej strony.
- Powoli wyciggna¢ przestone i przesungé do gory.

Bardzo intensywne
wydobywanie sie pary
podczas stosowania
funkcji pary.

Urzadzenie jest automatycznie kalibrowane.
Nie jest konieczne zadne dziatanie.

W przypadku zbyt krétkich czasdow gotowania urzgdzenie nie zostanie automatycznie skali-
browane.
Jesli wielokrotnie wytwarzana jest bardzo duza ilos¢ pary, nalezy przeprowadzi¢ ponowng
kalibracje urzadzenia.
1. Przywrdcic fabryczne ustawienia urzadzenia.

— "Ustawienia podstawowe", Strona 25
2. Powtdrzyc¢ kalibracje.

- "Przed pierwszym uzyciem", Strona 13

Podczas gotowania
para uchodzi przez
szczeliny wentylacyj-
ne

Uchodzgca para jest normalnym zjawiskiem.
Nie jest konieczne zadne dziatanie.

Urzadzenie sygnalizu-
je koniecznos¢ odka-
mienienia bez wcze-
Sniejszego pojawienia
sie licznika.

Ustawiony zakres twardosci wody jest zbyt niski.

1. Odkamieni¢ urzgdzenie.
— "Odkamienianie", Strona 30

2. Sprawdzi¢ stopien twardosci wody i ustawi¢ odpowiednig wartos¢ w ustawieniach pod-
stawowych.
— "Ustawienia podstawowe", Strona 25

Urzadzenie sygnalizu-
je koniecznos¢ prze-
prowadzenia ptuka-
nia.

Podczas odkamieniania wystgpita przerwa w doptywie pragdu lub urzgdzenie zostato wytg-
czone.
» Dwukrotnie przeprowadzi¢ ptukanie urzadzenia.

— "Odkamienianie", Strona 30
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Usterka

Przyczyna i rozwigzywanie probleméw

Na wyswietlaczu po-
jawia sie komunikat
"Napetni¢ zbiornik na
wode", mimo ze
zbiornik jest petny.

Zbiornik na wode nie jest zablokowany.

» Witozy¢ prawidtowo zbiornik na wode w taki sposoéb, aby zatrzasnat sie w mocowaniu.
— "Napeftnianie zbiornika na wode", Strona 17

Zbiornik na wode spadt. Elementy w zbiorniku na wode poluzowaty sie z powodu wibracji.
Nieszczelny zbiornik na wode.

» Zamowic¢ nowy zbiornik na wode.

Zaktdcenie dziatania

» Nie uzywac wody zdemineralizowanej lub filtrowane;j.
- "Przed pierwszym uruchomieniem", Strona 13

Czujnik jest uszkodzony.

» Wezwad serwis.
— "Serwis", Strona 38

Przyciski migaja.

Za panelem obstugi skrapla sie para wodna.
Nie jest konieczna zadna czynnosé. Gdy skroplona para wodna wyparuje, przyciski przesta-
ng migad.

Podczas gotowania
na parze stychac¢ od-
gtosy trzaskania.

Efekt zimna/goraca w przypadku mrozonek, spowodowany przez pare wodna.
Nie jest konieczne zadne dziatanie.

Urzadzenie buczy
podczas pracy i po
wytgczeniu.

Test dziatania pompy generuje hatas podczas pracy.
Nie jest konieczne zadne dziatanie.

Urzadzenie brzeczy
lub wydaje odgtosy
klikania podczas
otwierania panelu ob-
stugi.

Wysuwanie panelu obstugi generuje hatas podczas pracy.
Nie jest konieczne zadne dziatanie.

Nie dziata oswietlenie
komory piekarnika.

Lampka LED jest uszkodzona.
Uwaga: Nie zdejmowac pokrywy szklanej.

» Wezwac serwis.
- "Serwis", Strona 38

Uptynat maksymalny
czas pracy.

Aby unikngé niezamierzonej pracy w trybie ciggtym, urzadzenie automatycznie przestaje sie
nagrzewac po uptywie kilku godzin, jesli ustawienia nie ulegng zmianie. Na wyswietlaczu po-
jawia sie odpowiedni komunikat.

Maksymalny czas pracy urzgdzenia zalezy od wprowadzonych ustawien danego trybu pracy.
1. Aby kontynuowacé prace, wytgczy¢ urzgdzenie za pomocg on/off,

2. Nastepnie wigczy¢ urzadzenie za pomocag on/off i ustawi¢ zgdany tryb.

Wskazowka: Aby unikngC niepozadanego wytgczenia sie urzadzenia, nalezy ustawic¢ czas
trwania.

Na wyswietlaczu po-
jawia sie komunikat
zawierajgcy litere "D"
lub "E", np. DO111
lub EO111.

Uktad elektroniczny rozpoznat usterke.

1. Wytgczy¢ i ponownie wigczy¢ urzadzenie.

v Jezeli usterka byta jednorazowa, komunikat znika.

2. Jesli komunikat pojawi sie ponownie, wezwac serwis. Podac serwisowi doktadng tresé
komunikatu o btedzie.
- "Serwis", Strona 38

Rezultat gotowania
jest niezadowalajgcy.

Wprowadzone ustawienia byty nieodpowiednie.

Wartosci ustawien, np. temperatury lub czasu trwania, zalezg od przepisu, ilosci oraz rodzaju
produktéw spozywczych.

» Nastepnym razem ustawi¢ nizsze lub wyzsze wartosci.

Wskazowka: Wiele informacji na temat przyrzgdzania potraw i odpowiednich wartosci
ustawiert mozna znalez¢ na naszej stronie internetowej www.siemens-home.bsh-gro-
up.com .
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25 Utylizacja

W tym miejscu mozna tu rowniez znalez¢ informacje o
sposobie prawidtowej utylizacji zuzytych urzadzen.

25.1 Utylizacja zuzytego urzadzenia

Przyjazna dla srodowiska utylizacja urzgdzenia pozwala

odzyskac¢ wartosciowe surowce.

1. Odtgczy¢ wtyczke przewodu sieciowego od gniazda
sieciowego.

2. Przecig¢ przewdd sieciowy.

3. Urzadzenie utylizowac¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska naturalnego.
Informacje o aktualnych mozliwosciach utylizaciji
mozna uzyskacé od sprzedawcy lub w urzedzie mia-
sta lub gminy.

To urzgdzenie jest oznaczone zgod-
nie z Dyrektywag Europejskag
2012/09/UE oraz polska Ustawg z
dnia 29 lipca 2005r. ,,O zuzytym
sprzecie elektrycznym i elektronicz-
nym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz.
1495) symbolem przekreslonego
kontenera na odpady. Takie oznako-
wanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze
by¢ umieszczany tacznie z innymi od-
padami pochodzgcymi z gospodar-
stwa domowego. Uzytkownik jest zo-
bowigzany do oddania go prowadzg-
cym zbieranie zuzytego sprzetu elek-
trycznego i elektronicznego. Prowa-
dzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbiorki, sklepy oraz gminne jednost-
ka, tworzg odpowiedni system umozli-
wiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasci-
we postepowanie ze zuzytym sprze-
tem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia szkodli-
wych dla zdrowia ludzi i Srodowiska
naturalnego konsekwenciji, wynikajg-
cych z obecnosci sktadnikdow niebez-
piecznych oraz niewtasciwego skia-
dowania i przetwarzania takiego
sprzetu.

=y

26 Serwis

Jesli uzytkownik ma pytania dotyczace sposobu korzy-
stania z urzadzenia, nie potrafi samodzielnie usuna¢ za-
ktdcenia albo urzadzenie wymaga naprawy, powinien
sie zwroci¢ do naszego serwisu.

Doktadne informacje na temat okresu i warunkéw gwa-
rancji mozna uzyskac¢ od naszego serwisu, od sprze-
dawcy urzadzenia lub na naszej stronie internetowe;.
Kontaktujgc sie z serwisem nalezy podac¢ numer pro-
duktu (E-Nr.) i numer fabryczny (FD) urzadzenia.

Dane kontaktowe serwisu mozna znalez¢ tutaj lub w
dotgczonym wykazie punktéw serwisowych albo na na-
szej stronie internetowe.

Ten produkt zawiera Zrodta Swiatta klasy energetycz-
nej G. Zrodta swiatta sg dostepne jako czesci zamien-
ne i mogg by¢ wymieniane tylko przez odpowiednio
przeszkolony i wykwalifikowany personel.
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26.1 Numer produktu (E-Nr) i numer
fabryczny (FD)

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

W niektdérych urzgdzeniach wyposazonych w funkcje
pary tabliczka znamionowa moze sie znajdowac za
ostona.

@ I EN FD: ZNr I

Type:

Dane urzadzenia i numer telefonu serwisu mozna zano-
towac¢ oddzielnie, aby zapewni¢ sobie do nich szybki
dostep.
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27 Tak to dziata

Tutaj podane sg odpowiednie ustawienia oraz najlep-
sze akcesoria i naczynia do réznych potraw. Zalecenia
zostaty przez nas optymalnie dostosowane do danego
urzadzenia.

27.1 Ogolne wskazowki dotyczace
przygotowywania potraw

Ponizszych informacji nalezy przestrzega¢ podczas

przyrzadzania potraw.

m Temperatura i czas trwania zalezg od ilosci potrawy
i przepisu. Z tego wzgledu podane zostaty przedzia-
ty wartosci. Najlepiej zacza¢ od najnizszych poda-
nych wartosci.

m  Podane wartosci ustawien dotyczag potraw wstawio-
nych do zimnej komory piekarnika. Wyposazenie
wsungc¢ do komory piekarnika dopiero po rozgrza-
niu.

= Nieuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory pie-
karnika.

27.2 Wskazowki dotyczace
przygotowywania potraw - pieczenie

m Do pieczenia ciast, ciastek lub chleba najlepiej na-
dajg sie ciemne, metalowe formy.

m Do przygotowania zapiekanek i sufletow uzywac
szerokich, ptaskich naczyn. W waskich i wysokich
naczyniach potrawy dtuzej sie piekg i sg z wierzchu
ciemniejsze.

Formy do pieczenia z silikonu nie sg odpowiednie.
W przypadku przyrzadzania zapiekanek bezposred-
nio w brytfance uniwersalnej wsungc¢ brytfanke na
poziom 2.

»  Wartosci ustawien podane dla ciast chlebowych do-
tyczg zaréwno chlebdw pieczonych na blasze, jak i
w formach prostokatnych.

UWAGA!

Woda w goragcej komorze piekarnika moze prowadzi¢

do powstania pary wodnej. Zmiany temperatury moga

by¢ przyczyng uszkodzen.

» Nigdy nie wlewaé wody do gorgcej komory piekarni-
ka.

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

Wysokosci wsuniecia
W przypadku stosowania rodzaju grzania 4D gorgce

powietrze mozna wybiera¢ miedzy wysokosciami wsu-
niecia 1, 2, 3i 4.

Pieczenie na jednym poziomie Wysokosé

Wysokie wypieki / forma na ruszcie 2

Ptaskie wypieki / blacha do piecze- 3
nia

Pieczenie na kilku poziomach Wysokosé
2 poziomy

= Brytfanka uniwersalna 3

m Blacha do pieczenia 1

Pieczenie na kilku poziomach

2 poziomy
® 2 ruszty z formami 3

Wysokosé

3 poziomy

m  Blacha do pieczenia
m  Brytfanka uniwersalna
= Blacha do pieczenia

4 poziomy
= 4 ruszty wytozone papierem do
pieczenia

— wWom

=N WO

Nalezy zastosowac rodzaj grzania 4D gorgce powie-

trze.

Uwagi

= Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach do pieczenia lub w formach nie zawsze sg
gotowe w tym samym czasie.

= Przygotowywanie potraw z dodatkowym zastosowa-
niem pary jest mozliwe tylko na jednym poziomie.

27.3 Wskazowki dotyczace
przygotowywania potraw - pieczenie,
duszenie i grillowanie

m  Zalecenia dotyczgce ustawien majg zastosowanie
do zywnosci o temperaturze panujgcej w lodéwce
oraz do drobiu gotowego do pieczenia bez farszu.

= Dréb w catosci utozy¢ w naczyniu piersig lub skorg
do dotu.

m  Pieczen, potrawy grillowane i ryby w catosci nalezy
odwrdci¢ po uptywie ok. V2 bis %5 podanego czasu.

»  Uzywajgc termosondy mozna piec artykuty spozyw-
cze z wyjatkowg precyzjg. Nalezy uwzglednic istotne
informacje umozliwiajgce prawidtowe stosowanie.
— Strona 20

Pieczenie na ruszcie

Potrawa pieczona na ruszcie staje sie wyjgtkowo chru-

pigca ze wszystkich stron. Ruszt doskonale nadaje sie

do pieczenia wiekszych porcji drobiu lub kilku kawat-

kow jednoczesnie.

m  Nalezy piec kawatki o podobnej wadze i grubosci.
Dzieki temu zostang one réwnomiernie zrumienione
i pozostang soczyste.

m  Pieczone produkty uktadaé bezposrednio na rusz-
cie.

= Aby zebrac¢ skapujgcy ptyn, wsungé brytfanke uni-
wersalng z natozonym rusztem na podang wyso-
kos¢.

= W zaleznosci od wielkosci i rodzaju pieczeni wlaé
do brytfanki uniwersalnej maksymalnie "z litra wody.
Na bazie powstatego ptynu mozna pdzniej przygoto-
wac sos. Ponadto wytwarza sie mniej dymu, a ko-
mora piekarnika ulega mniejszemu zabrudzeniu.

Pieczenie w naczyniu

W przypadku pieczenia w naczyniu z pokrywkg komora
piekarnika jest bardziej czysta.
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Ogolne informacje na temat pieczenia w naczyniach

m  Uzywac naczyn przeznaczonych do stosowania w
piekarniku, odpornych na dziatanie wysokiej tempe-
ratury.
Ustawi¢ naczynie na ruszcie.
Najbardziej polecane sg naczynia ze szkta lub cera-
miki szklanej.

m  Przestrzega¢ wskazéwek producenta dotyczacych
uzywanego naczynia do pieczenia.

Pieczenie w naczyniu bez pokrywki

= Uzywac wysokiej formy do pieczenia.

= W przypadku braku odpowiedniego naczynia mozna
uzy¢ brytfanki uniwersalne;j.

Pieczenie w zamknietym naczyniu

»  Uzywac¢ dopasowanej, szczelnie przylegajgcej po-
krywki.

= W przypadku miesa odlegtos¢ miedzy pieczong po-
trawg a pokrywkag powinna wynosi¢ co najmniej
3 cm. Podczas pieczenia mieso moze zwiekszy¢ ob-
jetosa.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!

Przy otwieraniu pokrywy po zakorczeniu pieczenia z

naczynia moze ujs¢ bardzo gorgca para. W zaleznosci

od temperatury para moze byc¢ niewidoczna.

» Podnies¢ pokrywe w taki sposéb, aby gorgca para
nie zostata skierowana na ciato.

» Nie pozwala¢ dzieciom na zblizanie sie.

Grillowanie

Grillowacd potrawy, ktdre powinny by¢ chrupigce.

= Grillowac¢ kawatki o podobnej wadze i grubosci.
Dzieki temu zostang one réwnomiernie zrumienione
i pozostang soczyste.

= Grillowane kawatki nalezy uktadac bezposrednio na
ruszcie.

= Aby wytapac kapigce ptyny, nalezy umiesci¢ brytfan-
ne uniwersalng co najmniej na jednym poziomie
pod rusztem.

Uwagi

m  Przez caty czas grzatka grilla na przemian wtgcza
sie i wytgcza. Jest to normalne zjawisko. Czestotli-
wos¢ zalezy od ustawionego stopnia mocy grilla.

®»  Podczas grillowania moze powstawac¢ dym.

27.4 Gotowanie na parze

Niektére potrawy wymagajg delikatnego gotowania. Za-
chowujg wowczas wyjatkowg soczystosc.

W przeciwieristwie do przygotowywania z dodatkowym

zastosowaniem pary na miesie nie tworzy sie charakte-
rystyczna skorka.
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= Uzywac naczyn odpornych na wysokg temperature i
dziatanie pary wodnej, bez pokrywki.

= Optymalnym rozwigzaniem jest perforowany pojem-
nik do gotowania na parze, rozmiar XL. W celu zbie-
rania skapujgcego ptynu brytfanke uniwersalng nale-
zy wsungc¢ do komory piekarnika o jeden poziom ni-
zej.

Mozna réwniez postawi¢ na ruszcie szklang miske.

»  Produkty spozywcze, ktore zwykle przygotowuje sie
w kgpieli wodnej, nalezy przykry¢ folig, np. folig spo-
ZYyWCZz3.

Obracanie potrawy nie jest konieczne.

Jako wariant smakowy migso, drdéb lub rybe mozna
podsmazy¢ przed gotowaniem na parze. Skrocic
czas gotowania.

= Wieksze kawatki wymagajg dtuzszego nagrzewania
oraz dtuzszego pieczenia.

m  Jezeli przyrzadzanych jest kilka kawatkdw o takiej
samej wadze, urzadzenie wydtuza czas nagrzewa-
nia. Czas gotowania nie ulega zmianie.

m W gtéwnej czesci instrukcji zamieszczone sg infor-
macje o tym, w jaki sposdb wprowadzi¢ ustawienia
gotowania na parze.

— "Para" Strona 17

Warzywa na kilku poziomach
Na 2 poziomach mozna ugotowacd kilka potraw lub ca-
te menu, np. brokuty i ziemniaki.

Ryz lub produkty zbozowe

= Dodac¢ wode lub inny ptyn w podanych proporcjach.
Na przyktad proporcje 1 : 1,5 oznaczajg 100 g ryzu,
150 ml ptynu.

27.5 Przygotowywanie produktow
mrozonych

= Nie uzywac produktdw mrozonych, ktére sg bardzo
oblodzone.

= Usungd 1od.
Produkty mrozone moga by¢ podpieczone nierdw-
nomiernie. Nierdwnomierny stopien zrumienienia wy-
stepuje réwniez po upieczeniu.

27.6 Przygotowywanie dan gotowych

= Gotowe dania wyjg¢ z opakowania.

= W przypadku podgrzewania lub gotowania dania go-
towego w naczyniu nalezy uzywac¢ naczyn odpor-
nych na wysoka temperature.
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27.7 Wybor potraw
Zalecane ustawienia dla wielu potraw posortowanych wedtug kategorii.

Zalecane ustawienia dla ré6znych potraw

Potrawa Wyposazenie/na- Wyso- Rodzaj Temperaturaw Intensyw- Czas trwania
czynia kos¢ grzania °C nos¢ pary w min
— Strona 9
Ciasto ucierane, 2 pozio- Forma z komin- 3+1 140 - 160 - 60 - 80
my kiem
lub
Forma prostokatna
Ciasto ucierane, delikat- Forma prostokatna 2 = 150-170 - 60 - 80
ne
Tort owocowy lub serowy Tortownica 2 = 160 - 180 - 70-90
na kruchym spodzie @ 26 cm
Tort biszkoptowy z 6 jaj  Tortownica 2 150-170" - 30-50
28 cm
Tort biszkoptowy z 6 jaj  Tortownica 2 1. 150 - 160 Stabe 1. 10
@ 28 cm 2. 150-160 wyt. 2.25-35
Tort biszkoptowy z 6 jaj  Tortownica 2 150 - 160 - 50-60
@ 28 cm
Ciasto kruche z soczystg Brytfanka uniwer- 3 & 160 - 180 - B5-75
warstwg wierzchnig salna
Ciasto drozdzowe z so-  Brytfanka uniwer- 3 o 180 - 200 - 30-140
czystg warstwg wierzch-  salna
nig
Rolada biszkoptowa Blacha do piecze- 3 180 -200"' - 8-15
nia
Rolada biszkoptowa Blacha do piecze- 3 180-200" Stabe 10-15
nia
Muffiny Muffinblech 3 | 170-190 - 15-20
Drobne wypieki z ciasta  Blacha do piecze- 3 C 160 - 180 - 25-35
drozdzowego nia
Drobne wypieki z ciasta  Blacha do piecze- 3 160 - 180 Sredni 25-35
drozdzowego nia
Ciasteczka Blacha do piecze- 3 140 - 160 - 15-30
nia
Ciasteczka, 2 poziomy Brytfanka uniwer- 3+1 140 - 160 - 15-30
salna
+
Blacha do piecze-
nia
Ciasteczka, 3 poziomy 1x 5+3+1 140 - 160 - 15-30
Brytfanka uniwer-
salna
+
2X
Blacha do piecze-
nia
Chleb, pieczony na bla-  Brytfanka uniwer- 2 1. 210 - 220 Silne 1. 10-15
sze, 750 g salna 2.180-190 wyt. 2. 25-35
lub

Forma prostokatna

' Nagrza¢ urzadzenie.
2 Na poczatku wla¢ do naczynia ok. 100 ml ptynu. Zbiornik na wode wymaga ponownego napetnienia podczas pra-

cy.
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Potrawa Wyposazenie/na- Wyso- Rodzaj Temperaturaw Intensyw- Czas trwania
czynia kosé grzania °C nos¢ pary w min
— Strona 9
Chleb, pieczony na bla-  Brytfanka uniwer- 2 1.210-220" - 1.10-15
sze, 1500 ¢ salna 2.180-190 2.40-50
lub
Forma prostokatna
Chleb, pieczony na bla-  Brytfanka uniwer- 2 1.210- 220 Silne 1. 10-15
sze, 1500 g salna 2.180-190 wyt. 2. 45-55
lub
Forma prostokatna
Chleb, pieczony na bla-  Forma prostokgtna 2 200-210 - 35-45
sze, 1500 ¢
Chleb pita Brytfanka uniwer- 3 i 220 - 230 Silne 20-30
salna
Butki, $wieze Blacha do piecze- 3 o 180 - 200 - 20 - 30
nia
Butki, swieze Blacha do piecze- 3 200 - 220 Sredni 20-30
nia
Pizza, Swieza - na blasze Blacha do piecze- 3 200 - 220 - 25-35
do pieczenia nia
Pizza, swieza - na blasze Brytfanka uniwer- 3+1 180 - 200 - 35-45
do pieczenia, 2 poziomy salna
+
Blacha do piecze-
nia
Pizza, swieza, cienki Blacha do pizzy 2 220 - 230 - 20-30
spod, w formie do pizzy
Quiche Forma do tarty 1 190 - 210 - 40 - 50
iBIacha czarna
Podptomyk Brytfanka uniwer- 3 = 240 - 250" - 10-18
salna
Zapiekanka pikantna z Forma do zapieka- 2 C 200 - 220 - 30 -50
gotowanych sktadnikéw  nek
Zapiekanka pikantna z Forma do zapieka- 2 150-170 Sredni 40 - 50
gotowanych sktadnikow  nek
Zapiekanka ziemniacza- Forma do zapieka- 2 160 -190 - 50-70
na, surowe sktadniki, nek
wys. 4 cm
Kurczak, 1 kg, bez farszu Ruszt 2 200 - 220 - 60-70
Kurczak, 1 kg, bez farszu Ruszt 2 190-210 Sredni 50-60
Filety z piersi kurczaka, Pojemnik do goto- 3 100 - 15-25
gotowane na parze wania na parze
Drobne czes$ci kurczaka, Ruszt 3 220 - 230 - 30-35
po 250 g
Drobne czesci kurczaka, Ruszt 3 200 - 220 Sredni 30 - 45
po 250 g
Ges, bez farszu, 3 kg Ruszt 2 160 - 180 - 120 -150
Ges, bez farszu, 3 kg Ruszt 2 1. 1. 130-140 Sredni 1. 110-120
2. 2. 150-160 Sredni 2. 20-30
3. 3. 170-180 wyt. 3. 30-40
Pieczen wieprzowa bez ~ Naczynie bez po- 2 180-190 - 110-130

skoéry np. karkéwka,
1,5 kg

krywki

' Nagrzaé urzadzenie.

2 Na poczatku wla¢ do naczynia ok. 100 ml ptynu. Zbiornik na wode wymaga ponownego napetnienia podczas pra-

cy.
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Potrawa Wyposazenie/na- Wyso- Rodzaj Temperaturaw Intensyw- Czas trwania
czynia kos¢ grzania °C nos¢ pary w min
— Strona 9
Pieczen wieprzowa bez Naczynie bez po- 2 190 - 200 - 120 - 140
skory np. karkéwka, krywki
1,5 kg
Pieczen wieprzowa ze Naczynie bez po- 2 1. & 1. 100 wyt. 1. 25-30
skorg, np. topatka, 2 kg krywki 2. 2. 170-180 Stabe 2. 60-75
3. 3. 200-210 wyt. 3. 20-25
Filet wotowy, $rednio wy- Ruszt 2 210-220 - 40 -50
pieczony, 1 kg
Filet wotowy, $rednio wy- Naczynie bez po- 2 190 - 200 Stabe 50-60
pieczony, 1 kg krywki
Sztufada wotowa, 1,5 kg Naczynie z pokryw- 2 200 - 220 - 130 - 160
ka
Sztufada wotowa, 1,5 kg Naczynie bez po- 2 1. 1. 150 Silne 1. 30
2 Krywki 2. 2. 130 Sredni 2. 120-150
Sztufada wotowa, 1,5 kg Naczynie z pokryw- 2 200 - 220 - 140 - 160
ka
Rostbef, $rednio wypie-  Ruszt 2 220 - 230 - 60-70
czony, 1,5 kg
Rostbef, srednio wypie-  Naczynie bez po- 2 190 - 200 Stabe 65 -80
czony, 1,5 kg krywki
Burger, wys. 3-4 cm Ruszt 4 I 3 - 25-30
Udziec jagniecy bez ko-  Naczynie bez po- 2 170-190 - 50 - 80
Sci, srednio wypieczony,  krywki
1,5 kg
Udziec jagniecy bez ko-  Naczynie bez po- 2 170-180 Stabe 80-90
Sci, srednio wypieczony,  krywki
1,5 kg
Ryba, grillowana, w cato- Ruszt 2 170-190 - 20 - 30
Sci, 300 g, np. pstrag
Ryba, smazona, cata Brytfanka uniwer- 2 1.8 1. 170-180 Stabe 1. 15-20
300 g, np. pstrag salna 2@ 2. 160-170 wyt. 2. 5-10
Ryba, gotowana na pa- Pojemnik do goto- 3 & 80 -90 - 15-25
rze, cata 300 g, np. wania na parze
pstrag
Filet rybny, gotowany na  Pojemnik do goto- 3 80-100 - 10-16
parze wania na parze
Kalafior, caty, pieczenie = Pojemnik do goto- 3 A 100 - 25-35
na parze wania na parze
Marchew w plastrach, Pojemnik do goto- 3 & 100 - 10-20
gotowanie na parze wania na parze
Szpinak, gotowany na Pojemnik do goto- 3 100 - 2-3
parze wania na parze
Ziemniaki w mundur- Pojemnik do goto- 3 100 - 35-45
kach, cate wania na parze
Ryz dtugoziarnisty, 1:1,5 Ptaskie naczynie 3 100 - 20-30
Jaja, gotowane na twar-  Pojemnik do goto- 3 A’ 100 - 10-12

do

wania na parze

' Nagrzaé urzgdzenie.

2 Na poczatku wla¢ do naczynia ok. 100 ml ptynu. Zbiornik na wode wymaga ponownego napetnienia podczas pra-

cy.

Desery

Przygotowywanie kremu karmelowego lub créme

brulée

1. Przygotowac¢ mase na krem zgodnie z przepisem.

2. Foremki napetni¢ masg na wys. 2-3 cm.
3. Wstawi¢ foremki do perforowanego pojemnika do
gotowania na parze, rozmiar XL.
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4. Produkty spozywcze, ktore zwykle przygotowuje sie
w kapieli wodnej, nalezy przykry¢ folig, np. folig spo-
ZyWCZ3.

5. Wprowadzi¢ na urzgdzeniu zalecane ustawienia.

6. Jezeli foremki wykonane sg z bardzo grubego mate-
riatu, wydtuzy¢ czas pieczenia.

Przygotowywanie jogurtu

1. Wyja¢ z komory piekarnika elementy wyposazenia i
prowadnice.

2. Podgrzac¢ na ptycie grzewczej 1 litr mleka (o zawar-
tosci 3,5% ttuszczu) do temperatury 90°C, a nastep-
nie ostudzi¢ do temperatury 40°C.

Mleko UHT wystarczy podgrza¢ do temperatury
40°C.
3. Dola¢ do mleka 150 g schtodzonego w loddéwce jo-
gurtu i wymieszac.
Przela¢ mieszanke do matych naczyn, np. filizanek
lub matych stoiczkow.
Naczynia przykry¢ folig, np. folia spozywcza.
Nastepnie postawi¢ na dnie piekarnika.
Wprowadzi¢ na urzgdzeniu zalecane ustawienia.
Gotowy jogurt pozostawi¢ do schtodzenia na co naj-
mniej 12 godzin w lodowce.

e

O NGO

Zalecane ustawienia dotyczace przygotowywania deseréw i prazonych owocow

Potrawa Wyposazenie/na- Wyso- Rodzaj Temperaturaw Intensyw- Czas

czynia kos¢ grzania °C nos¢ pary trwania w
— Strona 9 min

Créme brulée Foremki na mate 3 A 85 - 20-30
porcje

Krem karmelowy Foremki na mate 3 A 85 - 25-35
porcje

Kluski na parze Brytfanka uniwer- 3 100 - 20-30
salna

Jogurt Foremki na mate Dno ko- 35-40 - 300 - 360
porcje mory pie-

karnika

Ryz na mleku, 1:2,5 Brytfanka uniwer- 3 A 1.1 - 35-45
salna 2.1

Owoce prazone, 1/3 wo- Brytfanka uniwer- 3 ] 1.1 - 10-20

dy salna 2.1

27.8 Specjalne metody przygotowywania
potraw i inne zastosowania

Informacje i zalecane ustawienia dotyczace specjalnych
metod przygotowywania potraw oraz innych zastoso-
wan, np. powolnego gotowania lub wekowania.
Powolne gotowanie

Wysokogatunkowe miesa gotowacé powoli w niskigj
temperaturze, np. delikatne kawatki wotowiny, cieleciny,
wieprzowiny, jagnieciny lub drobiu.

Powolne gotowanie drobiu lub migsa

Uwaga: W przypadku powolnego gotowania nie jest
mozliwe opdznione wigczanie z zaprogramowanym
czasem zakonczenia.

Wymaganie: Komora piekarnika jest zimna.

Zalecane ustawienia dla wolnego gotowania

—

Przyrzgdza¢ wytgcznie mieso swieze, w nienagan-

nym stanie higienicznym, bez kosci.

2. Wstawi¢ naczynie do komory piekarnika, ustawiajgc
je na ruszcie, na poziomie 2.

3. Komore piekarnika i naczynie nagrzewac przez
15 minut.

4. Mieso mocno zrumieni¢ na polu grzewczym ze
wszystkich stron.

5. Nastepnie natychmiast umiesci¢ w nagrzanym na-
czyniu i wstawi¢ do komory piekarnika.
Aby zapewni¢ rownomierne warunki temperatury i
wilgotnosci w komorze piekarnika, podczas powol-
nego gotowania drzwi komory piekarnika muszg byc¢
zamkniete.

6. Po zakoriczeniu powolnego gotowania wyjgé¢ mieso

z komory piekarnika.

Potrawa Wyposazenie/na- Wyso- Czas ob- Rodzajgrzania Temperatura Czas
czynia kos¢é smazania — Strona 9 w °C trwania w
w min min
Piers kaczki, rozowa po  Naczynie bez po- 2 6-8 90’ 45 - 60
300 g Krywki
Filet wieprzowy, caty Naczynie bez po- 2 4-6 80 ' 45-70
krywki

' Nagrzaé urzadzenie.
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Potrawa Wyposazenie/na- Wyso- Czas ob- Rodzaj grzania Temperatura Czas

czynia kos¢ smazania — Strona 9 w °C trwania w
W min min

Filet wotowy, 1 kg Naczynie bez po- 2 4-6 80 90-120
krywki

Medaliony cielece, gru-  Naczynie bez po- 2 4 80 30-50

bos¢ 4 cm krywki

Schab jagniecy, bez ko-  Naczynie bez po- 2 4 80 30-45

sci, po 200 g Krywki

' Nagrzaé urzadzenie.

Dezynfekcja i higiena 2. Wyczyscic butelki w zmywarce do naczyn.

Do dezynfekcji nadaja sie nieuszkodzone, zaroodporne 3. Butelki ustawi¢ w pojemniku do gotowania na parze
naczynia lub butelki dla niemowlat. Ten program odpo- w taki sposob, aby sie nie dotykaty.
wiada wygotowywaniu naczyn. 4. Uruchomic¢ program "Dezynfekcja". .
. 5. Po zakonczeniu dezynfekcji wytrze¢ urzgdzenie.
Dezynfekcija butelek 6. Osuszyé butelki czysta $ciereczka.
1. Od razu po oprdznieniu butelki nalezy jg wyczyscic

szczotkg do butelek.

Zalecane ustawienia dotyczace higieny

Potrawa Wyposazenie/na- Wyso- Rodzaj Temperaturaw Intensyw- Czas
czynia kosé grzania °C nos¢ pary trwania w
— Strona 9 min
Przygotowywanie stoikdow Pojemnik do goto- 2 A’ 100 - 10-15
na dzem lub stoikdw do  wania na parze,
wekowania rozmiar XL
Obrébka koricowa sto- Pojemnik do goto- 2 A’ 100 - 15-20
ikdw na dzem wania na parze,
rozmiar XL
Sterylizowanie czystych ~ Pojemnik do goto- 2 A 100 - 15-20
naczyn ' wania na parze,
rozmiar XL
' Ten proces odpowiada typowemu wygotowywaniu naczyn.
Wyrastanie ciasta - Wprowadzi¢ na urzadzeniu zalecane ustawienia.
Ciasto powinno zawsze wyrasta¢ w dwdch etapach: raz - Podczas wyrastania nie otwierac¢ drzwi piekarni-

jako catosc¢ (1. - czas wyrastania) i drugi raz w formie
do pieczenia (2. - czas dojrzewania).

Wymaganie: Komora piekarnika jest zimna.

1. Czas wyrastania:
— Wsuna¢ ruszt.

— Postawié¢ na ruszcie ciasto umieszczone w mi-

ScCe.

Zalecane ustawienia dla wyrastania ciasta

ka, poniewaz spowodowatoby to utrate wilgoci.

2. Czas dojrzewania:
- Wyrobic¢ ciasto i nada¢ mu ostateczny ksztatt do
pieczenia.

- Wsung¢ ciasto na podang wysokosc.

3. Komore piekarnika wytrze¢ przed pieczeniem do su-

cha.

Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysokos¢ Rodzaj Temperatura w °C  Czas trwania w
nia grzania
— Strona 9
Ciasto o duzej zawartosci Miska na ruszcie 1. 1. 1. 40 - 45 1.40-90
ttuszczu, np. panettone Forma na ruszcie 2. 2. 2.40-45 2.30-60
Chleb biaty Miska na ruszcie 1. 1. 1. 35-40 1.30-40
Brytfanka uniwersalna 2. 2. 2.35-40 2.15-25
Rozmrazanie Wskazowki dotyczace procesu rozmrazania

Rozmrazanie potraw mrozonych w urzgdzeniu.

= Funkcja pary nadaje sie do rozmrazania mrozonych
owoCOw | warzyw.
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= Do rozmrazania wypiekow uzywac rodzaju grzania
4D gorgce powietrze.

= W przypadku drobiu, miesa i ryb wskazane jest roz-
mrazanie w lodowce.

= Zamrozone produkty spozywcze przeznaczone do
rozmrozenia nalezy wyjgé z opakowania.

= \Wyposazenie/naczynia:

- Umiesci¢ mrozone owoce i warzywa w perforo-
wanym pojemniku do gotowania na parze, roz-
miar XL. Aby zebrad skapujgcy ptyn, wsungé po-
nizej brytfanke uniwersalna.

- Mrozone produkty, ktére jako sktadnik potrawy
muszg zachowac¢ zawartg w nich wode, np. mro-
zony szpinak ze Smietang, nalezy wtozy¢ do bryt-
fanki uniwersalnej lub innego naczynia na rusz-
cie.

Potozy¢ wypiek na ruszcie.
L] Zalecane ustawienia dotyczg potraw wyjetych z za-
mrazarki (-18°C).

Zalecane ustawienia dla odgrzewania

Odgrzewanie

Delikatne podgrzewanie potraw z dodatkowym zastoso-
waniem pary. Potrawy wygladajg i smakujg jakby zosta-
ty swiezo przyrzadzone. Mozliwe jest rowniez odswieze-
nie pieczywa z dnia poprzedniego.

Wskazowki dotyczace odgrzewania potraw

= Uzywac naczyn odpornych na wysokg temperature i
dziatanie pary wodnej, bez pokrywki.

m  Uzywac ptaskich i szerokich naczyn. Zimne naczy-
nia wydtuzajg czas trwania odgrzewania.

Ustawi¢ naczynie na ruszcie.

Potrawy, ktdre nie sg przyrzgdzane w naczyniach,
umiescié bezposrednio na ruszcie na poziomie 2,
np. butki.

Nie przykrywac potraw.

m  Podczas odgrzewania nie otwiera¢ drzwi komory
piekarnika, w przeciwnym razie wydostanie sie z
nich duza ilos¢ pary.

m  Po zakoriczeniu odgrzewania wytrze¢ komore pie-
karnika do sucha.

Potrawa Wyposazenie/na- Wyso- Rodzaj Temperaturaw Intensyw- Czas
czynia kos¢ grzania °C nos¢ pary trwaniaw
— Strona 9 min
Pizza, pieczona Ruszt 2 170-180" - 5-15
Butki, bagietki, pieczone  Ruszt 2 160- 170" - 10-20

' Nagrzaé urzadzenie.

Podtrzymywanie ciepta
Wskazowki dotyczace podtrzymywania ciepta potraw

= W przypadku stosowania rodzaju grzania "Podtrzy-
mywanie ciepta" zapobiegac¢ powstawaniu konden-
satu. Eliminuje to koniecznos¢ pdzniejszego wycie-
rania komory piekarnika.
Nie przykrywac potraw.

= Nie podtrzymywac ciepta potraw dtuzej niz przez 2
godziny.

27.9 Potrawy testowe

= Nalezy pamietaé, ze podtrzymywanie ciepta powo-
duje w przypadku niektdrych potraw kontynuowanie
procesu gotowania.

Do podtrzymywania ciepta potraw nadaja sie rozne

poziomy intensywnosci dodawania pary:

m Poziom 1: Kawatki pieczeni i krétko smazone potra-
wy

m  Poziom 2: Zapiekanki i dodatki

= Poziom 3: Potrawy jednogarnkowe i zupy

Informacje zawarte w tym rozdziale sg przeznaczone dla instytutéw badawczych w celu utatwienia im testowania urza-

dzenia zgodnie z EN 60350-1.

Pieczenie

= Podane wartosci ustawien dotyczg artykutow wsta-
wionych do zimnej komory piekarnika.

= Nalezy przestrzegac¢ wskazowek dotyczacych na-
grzewania piekarnika, ktére zostaty podane w zale-
canych ustawieniach. Podane wartosci nie dotyczg
szybkiego nagrzewania.

= Do pieczenia ustawi¢ najpierw najnizsza z podanych
temperatur.

= \Wypieki wstawione jednoczesnie do piekarnika na
blachach do pieczenia lub w formach nie zawsze sg
gotowe w tym samym czasie.

= \Wysokosci wsuniecia w przypadku pieczenia na
2 poziomach:
- Brytfanka uniwersalna: wys. 3
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Blacha do pieczenia: wys. 1
- Formy ustawione na ruszcie:
Pierwszy ruszt: wys. 3
Drugi ruszt: wys. 1
= \Wysokosci wsuniecia w przypadku pieczenia na
3 poziomach:
- Blacha do pieczenia: wys. 5
- Brytfanka uniwersalna: wys. 3
- Blacha do pieczenia: wys. 1
= Biszkopt na wodzie
- W przypadku pieczenia na 2 poziomach tortowni-
ce ustawi¢ na rusztach z przesunieciem jedna
nad druga.
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Potrawa

Wyposazenie/na-

czynia

Wyso-
kos¢

Rodzaj Temperatura w
grzania °C
— Strona 9

Intensyw-
nos¢ pary

Czas
trwania w
min

Ciasteczka wyciskane

Blacha do piecze-

nia

= 140- 150"

25-40

Ciasteczka wyciskane

Blacha do piecze-

nia

140-150"

25-40

Ciasteczka wyciskane,
2 poziomy

Brytfanka uniwer-

salna
+

Blacha do piecze-

nia

3+1

140-150"

30-40

Ciasteczka wyciskane,
3 poziomy

2X

Blacha do piecze-

nia
+
1x

Brytfanka uniwer-

salna

5+3+1

130-140"

35-55

Ciastka

Blacha do piecze-

nia

160 '

20-30

Ciastka

Blacha do piecze-

nia

@]

150 '

25-35

Ciastka, 2 poziomy

Brytfanka uniwer-

salna
+

Blacha do piecze-

nia

3+1

150 '

25-35

Ciastka, 3 poziomy

2X

Blacha do piecze-

nia
+
1x

Brytfanka uniwer-

salna

5+3+1

140°

35-45

Biszkopt na wodzie

Tortownica
@ 26 cm

(W]

160-170°

25-35

Biszkopt na wodzie

Tortownica
@ 26 cm

160-170°

€

25-35

Biszkopt na wodzie

Tortownica
@ 26 cm

2

€

1. 150 - 160
2. 150 - 160

Stabe
wyt.

1. 10
2. 20-25

Biszkopt na wodzie,
2 poziomy

Tortownica
@ 26 cm

3+1

150-170°?

30-50

' Nagrzewac urzgdzenie przez 5 minut. Nie uzywacé funkcji szybkiego nagrzewania.
2 Nagrzac urzadzenie. Nie uzywac funkcji szybkiego nagrzewania.

Gotowanie na parze

Brytfanke uniwersalng wsungc o jeden poziom nizej
pod perforowany pojemnik w rozmiarze XL, jesli jest to
podane w zalecanych ustawieniach.

Wysokosci wsuniecia

Wysokosci wsuniecia w przypadku gotowania na parze

na jednym poziomie:

m  Uzywac potraw o maksymalnej wadze 2,5 kg.

= Perforowany pojemnik do gotowania na parze, roz-

miar XL: wys. 2

Wysokosci wsuniecia w przypadku gotowania na parze

na dwdch poziomach

»  Na kazdym poziomie przyrzgdzac potrawe o maksy-

malnej wadze 1,8 kg.

m  Perforowany pojemnik do gotowania na parze, roz-

miar XL: wys. 5

= Perforowany pojemnik do gotowania na parze, roz-

miar XL: wys. 3
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Zalecane ustawienia dotyczace gotowania na parze

Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysokos¢ Rodzaj Temperaturaw °C Czas trwania w
nia grzania min
— Strona 9
Groszek, mrozony, dwa po-  2x 5+3+1 A 100 -he
jemniki Pojemnik do gotowa-
nia na parze, rozmiar
XL
+
Brytfanka uniwersalna
Brokuty, $wieze, 300 g Pojemnik do gotowa- 3 A 100 ® 7-8*
nia na parze, rozmiar
XL
Brokuty, sSwieze, jeden po- Pojemnik do gotowa- 3 A 100 °® 7-8*
jemnik nia na parze, rozmiar
XL

' Kontrola jest zakonczona, gdy w najzimniejszym miejscu osiggnieta zostanie temperatura 85°C (patrz IEC

60350-1).

Kontrola jest zakoriczona, gdy w najzimniejszym migjscu osiggnieta zostanie temperatura 85°C (patrz IEC
60350-1).

Nagrzac¢ urzgdzenie.

Poréwnywalny stopien ugotowania probki referencyjnej i probki gtéwnej jest osiggany po gotowaniu probki refe-
rencyjnej przez 5 minut (wykonanej zgodnie z opisem w normie IEC 60350-1).

2

3
4

Zalecane ustawienia dotyczace grillowania

Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysokos¢ Rodzaj Temperatura w °C / Czas trwania w
nia grzania stopien mocy grilla min
— Strona 9
Opiekanie tostéw Ruszt 5 [l 3 4-6

' Nie nagrzewac urzadzenia.

28 Instrukcja montazu

Nalezy przestrzegac tych informacji podczas montazu ® Przed uruchomieniem usung¢ z komory
urzadzenia.

piekarnika oraz z drzwi materiaty opakowa-
niowe i folie klejgce.

® PrzestrzegaC wskazowek podanych na kar-
tach dotyczgcych montazu elementow wy-
posazenia.

= Meble do zabudowy muszg by¢ odporne

) o na temperature do 95°C, a przylegajagce do
28.1 Ogolne wskazowki dotyczace urzadzenia fronty mebli do 70°C.

montazu o . . = Nie montowac urzgdzenia za drzwiami de-

Przed rozpoczeciem instalacji urzadzenia na- koracyjnymi ani za drzwiami mebla. Istnieje

lezy zapoznac sie z niniejsza instrukcja. ryzyko przegrzania.

= Wytacznie prawidtowy montaz, wykonany = Meble nalezy docinaé przed wstawieniem
wediug zalecen montazowych, gwarantuje urzadzenia. Usuna¢ widry. Moga one zakto-

bezpieczne uzytkowanie urzadzenia. Za cac funkcjonowanie elementow elektrycz-
szkody powstate w wyniku niewtasciwego nych.

montazu odpowiada monter.

= Nie uzywac¢ uchwytu drzwi do transportu
lub montazu.

® Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podtgczac, jesli urzgdzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.
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m Gniazdo przytgczeniowe urzgdzenia musi
znajdowac sie w zakreskowanym obszarze
[@ lub poza obszarem zabudowy.

Meble, ktore nie sg przymocowane, nalezy
przytwierdzi¢ do Sciany za pomocg kgtow-
nika [ol,

(b~
320 =
60>
= 180 Y
s %////(///%Jgs
50 a

» W przypadku urzgdzen z ruchomym pane-
lem obstugi zwrdci¢ uwage na to, aby pa-
nel obstugi podczas wysuwania nie kolido-
wat z przylegajgcymi do urzgdzenia mebla-
mi.

m Nalezy nosi¢ rekawice ochronne, chronigce
przed skaleczeniem. Elementy, ktdre sg do-
stepne podczas montazu, mogg miec¢ ostre
krawedzie.

= \Wymiary na rysunkach podane sg w mm.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!
Uzywanie przedtuzonego przewodu sieciowe-
go i niezaaprobowanych adapterow stanowi
zagrozenie.

» Nie uzywac rozgateznikow wielogniazdo-
wych.

» Uzywac wytgcznie certyfikowanych przedtu-
zaczy o minimalnnym przekroju 1,5 mm?2,
ktore sg zgodne z obowigzujgcymi krajowy-
mi wymogami bezpieczenstwa.

» Jezeli przewdd sieciowy jest za krotki, nale-
zy sie skontaktowac sie z serwisem.

» Uzywac tylko zaaprobowanych przez produ-
centa adapterow.

Instrukcja montazu pl

UWAGA!

Przenoszenie urzgdzenia za uchwyt drzwi mo-

ze spowodowac jego pekniecie. Uchwyt drzwi

nie jest w stanie wytrzymac ciezaru urzgadze-

nia.

» Nie podnosi¢ ani nie przenosic¢ urzadzenia
trzymajgc za uchwyt drzwi.

28.2 Wymiary urzadzenia
Tutaj podane sg wymiary urzgdzenia.

== T
517 J

RN Jvets
SN

28.3 Montaz pod blatem roboczym

W przypadku montazu pod blatem roboczym nalezy
przestrzega¢ wymiaréw montazowych oraz instrukcji
montazu.

X min. 550
A

= W celu zapewnienia wentylacji urzadzenia w ptytach
przegradzajgcych muszg by¢ otwory wentylacyjne.
= Blat roboczy musi by¢ przymocowany do mebla do
zabudowy.
Nalezy przestrzegac¢ dostepnej instrukcji montazu
ptyty grzejne;.
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28.4 Montaz pod ptyta grzejna

W przypadku montazu urzadzenia pod ptytg grzejng na-
lezy uwzgledni¢ wymiary minimalne (w tym ewentualng
konstrukcje nosna).

i
T

B

2| TP

f
B F

600™

/ a
 zzzzzzz;z;2z2;

Na podstawie wymaganej wartosci minimalnego odste-
pu % okreslana jest minimalna grubos¢ blatu robocze-
go la],

Rodzaj ptyty grzewczej a naktadana na blat w mm a montowana na réwni z bwmm
powierzchniag blatu w mm

Ptyta indukcyjna 37 38 5

Petnopowierzchniowa ptyta 47 48 5

indukcyjna

Gazowa ptyta grzejna 27 38 5

Elektryczna ptyta grzejna 27 30 2

28.5 Montaz w szafce wysokiej

W przypadku montazu w szafce wysokiej nalezy prze-
strzega¢ wymiardw i instrukcji montazu.

/‘

min. 550

= W celu zapewnienia wentylacji urzgdzenia w ptytach
przegradzajgcych musi by¢ otwdr wentylacyjny.

m  Jezeli szafka wysoka posiada oprécz tylnych scia-
nek modutowych dodatkowa $cianke tylng, musi
ona znajdowac sie w odpowiedniej odlegtosci.

= Urzadzenie nalezy zamontowac na takiej wysokosci,
aby mozliwe byto swobodne wyjmowanie wyposaze-
nia.

50

28.6 Zabudowa narozna

W przypadku zabudowy naroznej nalezy przestrzegacé
wymiardw montazowych oraz instrukcji montazu.

U5 2222 | W2

IrEe———u —
él %'8 min
A 45

= Aby w przypadku zabudowy naroznej mozliwe byto
otwieranie drzwi urzadzenia, nalezy uwzglednic¢ wy-
miary minimalne. Wymiar [@] zalezy od grubosci fron-
tu mebli i uchwytu.

28.7 Przytacze elektiryczne

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

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

m  Bezpiecznik dopasowac zgodnie z parametrami mo-
cy podanymi na tabliczce znamionowej i obowigzu-
jacymi przepisami lokalnymi.



m  Podczas wszystkich prac montazowych urzgdzenie
musi by¢ odtgczone od zasilania.

m  Urzadzenie mozna podtagczy¢ do sieci wytgcznie za
pomocg dostarczonego przewodu przytgczeniowe-
go.

m  Przewdd przytgczeniowy nalezy podtgczy¢ do tylnej
czesci urzadzenia tak, aby rozlegt sie dzwiek kliknie-
cia. Przewodd przytgczeniowy o dtugosci 3 m mozna
naby¢ w serwisie.

= Przewdd przytaczeniowy mozna wymieni¢ wytgcznie
na przewdd oryginalny. Przewdd ten mozna naby¢ w
serwisie.

®  Montaz musi zapewni¢ ochrone przed niezamierzo-
nym dotknieciem.

Podtaczanie urzadzenia do sieci elektrycznej za
pomoca wtyczki z uziemieniem

Uwaga: Urzgdzenie mozna podtgczy¢ wytacznie do za-
instalowanego zgodnie z przepisami gniazda z uziemie-
niem.

» Wiozy¢ wtyczke do gniazda z uziemieniem.

Gdy urzadzenie jest zabudowane, wtyczka sieciowa
przewodu sieciowego musi by¢ tatwo dostepna. Je-
sli tatwy dostep do wtyczki sieciowej nie jest mozli-
wy, w obrebie statej instalacji elektrycznej nalezy za-
instalowac odtagcznik zgodny z przepisami instalacyj-
nymi, odtgczajgcy wszystkie bieguny urzgdzenia od
sieci elektrycznej.

Podtaczanie urzadzenia do sieci elektrycznej bez
uzycia wtyczki z uziemieniem

Uwaga: Urzgdzenie moze podtgczy¢ wytacznie specjali-
sta z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwa-
rancja nie obejmuje szkdéd wynikajgcych z nieprawidto-
wego podtgczenia urzgdzenia.

W obrebie statej instalacji elektrycznej nalezy zainstalo-
wac odtacznik zgodny z przepisami instalacyjnymi,
odtgczajgcy wszystkie bieguny urzadzenia od sieci
elektrycznej.

1. Nalezy zidentyfikowac¢ przewdd fazowy i zerowy w
gniezdzie przytgczeniowym.

Niewtasciwe podtgczenie moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia.

2. Podtgczy¢ zgodnie ze schematem podtgczenia.
Napiecie - patrz tabliczka znamionowa.

3. Zyty przewodu przytaczeniowego nalezy podtgczy¢
do sieci elektrycznej zgodnie z oznaczeniami kolo-
row:

- zielono-zétty = przewdd uziemiajgcy @
- niebieski = przewdd zerowy
- brazowy = faza (przewod zewnetrzny)

Instrukcja montazu pl

28.8 Montaz urzadzenia
1. Urzadzenie catkowicie wsungc¢ i ustawié¢ posrodku.

/f e —
?ES\ %
2. Przymocowaé urzadzenie Srubami.
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Uwaga: Nie wolno przystania¢ dodatkowa listwg szcze-
liny pomiedzy blatem roboczym a urzgdzeniem.

Na bocznych sciankach szafki do obudowy nie wolno
umieszczac oston termicznych.

28.9 Demontaz urzadzenia

1. Wytaczy¢ zasilanie urzadzenia.
2. Odkreci¢ sruby mocujace.
3. Urzadzenie lekko unies¢ i catkowicie wyciggnag.
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