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A Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest
wytgcznie do zabudowy. Nalezy
przestrzegac specjalnej instrukcji montazu.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podtgczad, jesli urzgdzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

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

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzgdzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzgdzenia bez nadzoru.

Urzadzenia uzywac wytgcznie w
zamknietych pomieszczeniach.

Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w
wieku powyzej 8 lat oraz osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi, a takze
0soby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone,
jak wtasciwie obstugiwac urzgdzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogg by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac na zblizanie sie do urzagdzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

Zawsze prawidtowo wsuwacé wyposazenie
do komory piekarnika. Patrz Opis
wyposazenia w instrukcji obstugi.



Niebezpieczenstwo pozaru!

Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty mogag sie zapalic.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzadzenia, gdy
wydobywa sie z niego dym. Wytgczy¢
urzgdzenie i wyciggngc¢ wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe,.

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje
przecigg. Papier do pieczenia moze
dotkng¢ elementdw grzejnych i zapalic sie.
Podczas podgrzewania piekarnika nigdy
nie ktas¢ papieru do pieczenia na
wyposazenie nie przymocowujgc go.
Papier do pieczenia nalezy zawsze
obcigza¢ naczyniem lub formg do
pieczenia. Papierem do pieczenia wytozy¢
wytgcznie konieczng powierzchnie. Papier
do pieczenia nie moze wystawac poza
wyposazenie.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotykac¢ gorgcych powierzchni
wewnatrz komory gotowania ani
elementow grzejnych. Zawsze odczekac,
az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie!

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

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewajg sie
podczas eksploatacji. Nie dotykac
gorgcych elementdw. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia
moze wydostawac sie gorgca para.
Ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzgdzenia.
Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie!

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

Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia
mogag pekngc. Nie uzywac skrobaczki do
szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow
CzySzCzacy.

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
moga by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikdw
serwisu.Jesli urzagdzenie jest uszkodzone,
nalezy wyciggnac wtyczke z gniazda lub
wytgczyC bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

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

Whnikajaca wilgo¢ moze spowodowao
porazenie pradem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Podczas wymiany zarowki w komorze
gotowania styki oprawki znajdujg sie pod
napieciem. Przed przystgpieniem do
wymiany zarowki wyciggnac¢ wtyczke z
gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe,;.

Uszkodzone urzgdzenie moze prowadzi¢
do porazenia prgdem. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggnad
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe|.
Wezwac serwis.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

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

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

Wilgotne produkty spozywcze: wilgotnych produktow nie
przechowywad przez dtuzszy okres czasu w zamknietej
komorze piekarnika. Emalia ulega uszkodzeniu.

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



m Studzenie z otwartymi drzwiczkami urzadzenia: podczas

studzenia komora piekarnika powinna by¢ zawsze zamknieta.

Nawet jesli drzwiczki urzadzenia sg tylko uchylone, fronty
sgsiadujacych mebli mogg z czasem ulec uszkodzeniu.

m Mocno zabrudzona uszczelka drzwiczek: jesli uszczelka
drzwiczek jest mocno zabrudzona, podczas eksploatacii
drzwiczki nie zamykajg sie szczelnie. Fronty sgsiadujgcych
mebli moga ulec uszkodzeniu.Zawsze dbac o czystosc
uszczelki.

m Drzwiczki urzadzenia jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotéw: nie stawac, nie siadac¢ ani nie

Nowy piekarnik

Niniejszy rozdziat zawiera ogdlne informacje dotyczace
piekarnika. Opisany jest w nim pulpit obstugi oraz

Pulpit obstugi

Ponizej zamieszczono opis pulpitu obstugi. Wersja zalezy od
typu urzadzenia.

opierac sie na otwartych drzwiczkach urzadzenia. Nie stawiac
naczyn i wyposazenia na drzwiczki urzgdzenia.

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

m Transport urzgdzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosic
urzadzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar urzadzenia
przekracza wytrzymatosé uchwytu, ktéry moze sie urwac.

poszczegodlne elementy obstugi. Zapoznaja sie Paristwo z
informacjami dotyczgcymi komory piekarnika i wyposazenia.
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Objasnienia

1 Przetacznik funkciji

2 Przyciski obstugi i wyswietlacz
3 Regulator temperatury

Pokretta wiacznikow

Pokretta wtgcznikdw mozna schowacé w pozycji wytaczenia. W
celu schowania lub wysuniecia pokretta wigcznika nalezy je
nacisnac.

Przetacznik funkcji

Przetgcznik funkcji stuzy do nastawiania rodzaju grzania
piekarnika. Przetgcznik funkcji mozna obracac¢ w prawo i w
lewo.

Po nastawieniu zgdanego rodzaju grzania swieci sie lampka
piekarnika.

Ustawienie Funkcja

0 Wytaczony Piekarnik jest wytgczony.

]

Grzanie gorne/
dolne

Pieczenie mozliwe jest tylko na jed-
nym poziomie. To ustawienie
nadaje sie idealnie do pieczenia
ciast i pizzy w formach lub na bla-
sze, jak réwniez chudych pieczeni
wotowych i cielecych oraz dziczy-
zny. Réwnomierne grzanie z gory i
dotu.

* Rodzaj grzania zgodny z klasg efektywnosci energetycznej
EN50304.
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Ustawienie Funkcja

Gorgce powietrze* Na jednym poziomie mozna przy-

gotowacd bezy i ciasto francuskie.

Drobne wypieki, ciasteczka i ciasto
francuskie mozna piec jednocze-
snie na dwdch poziomach.

Wentylator na tylnej $ciance urza-
dzenia rozprowadza przychodzgce
z gory i z dotu ciepto rdwnomiernie
wokot potrawy.

Grzanie dolne Przy pomocy grzania dolnego
mozna przyrumieni¢ wzglednie
dopiec potrawy od dotu. Grzanie z

dotu.

Grill z cyrkulacjg
powietrza

Grill z cyrkulacjg powietrza nadaje
sie szczegolnie do grillowania ryb,
drobiu i duzych kawatkdw miesa.
Grzatka grilla i wentylator na prze-
mian wtaczaja sie i wytgczaja. Wen-
tylator rozprowadza gorgce
powietrze wokot potrawy.

("]  Grill ptaski, mata  Ten rodzaj grzania nadaje sie do
powierzchnia grillowania matych ilosci stekow,
kietbasek, ryb i tostéw. Nagrzewa
sie srodkowa czes¢ grzatki grilla.
[}  Ptaski grill o duzej Mozna grillowaé jednoczes$nie kilka

stekow, kietbasek, ryb lub tostow.
Cata powierzchnia pod grzatkag
grilla nagrzewa sie.

powierzchni

* Rodzaj grzania zgodny z klasg efektywnosci energetyczne;j
EN50304.




Przyciski i wskazniki

Za pomocg przyciskdéw mozna ustawi¢ dodatkowe funkcje.
Ustawione wartosci mozna odczyta¢ na wyswietlaczu.

Przycisk Funkcja

(®  Przycisk zegara Stuzy do nastawiania godziny,
czasu trwania =l i czasu

zakonczenia =l

o-m Przycisk z kluczem Stuzy do wtgczania i wytgczania

zabezpieczenia przed dziec¢mi.

L) Przycisk minutnika Stuzy do nastawiania minutnika.

—  Przycisk Minus Stuzy do korygowania ustawio-

nych wartosci w dot.

+  Przycisk Plus Stuzy do korygowania ustawio-

nych wartosci w gore.

Regulator temperatury

Regulator temperatury stuzy do nastawiania temperatury i
stopnia mocy grilla.

Ustawienia Funkcja
[ Wytaczony Piekarnik nie nagrzewa sie.
50-270 Zakres temperatury Temperatura w °C.

[, 1, 11 Stopnie mocy grilla Stopnie mocy dla grilla o

matej [ i duzej [7)
powierzchni.

| = stopien 1, staby

Il = stopien 2, sredni
[l = stopien 3, mocny

Wyposazenie dodatkowe

Dostarczone wyposazenie dodatkowe nadaje sie do
przyrzgdzania wielu potraw. Nalezy zwréci¢ uwage na
prawidtowe ustawienie wyposazenia podczas wsuwania go do
komory piekarnika.

Aby potrawy byty jeszcze smaczniejsze, a obstuga piekarnika
jeszcze bardziej komfortowa, oferujemy szeroki wybor
wyposazenia dodatkowego.

Wsuwanie wyposazenia

Wyposazenie mozna wsuwac do komory piekarnika na 4
wysokosci. Wyposazenie nalezy zawsze wsuwac do oporu, aby
nie dotykato szyby drzwiczek.
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Wyposazenie blokuje sie po wysunieciu mniej wiecej do
potowy. Teraz mozna bez trudu wyjaé potrawy z urzadzenia.
Podczas wsuwania do piekarnika zwrdci¢ uwage na wgtebienie

z tytu wyposazenia. Tylko wtedy mozliwe jest prawidtowe
osadzenie wyposazenia.

Gdy piekarnik grzeje, swieci sie lampka nad regulatorem
temperatury. Gasnie w przerwach w grzaniu. W przypadku
niektérych ustawian lampka nie swieci sie.

Stopnie mocy grilla

W przypadku grilla ptaskiego [7] za pomoca regulatora
temperatury nastawia sie stopien mocy grilla.

Komora piekarnika

W komorze piekarnika znajduje sie lampka. Wentylator chroni
piekarnik przed przegrzaniem.

Lampka piekarnika

Gdy piekarnik jest wtaczony, swieci sie lampka piekarnika.
Poprzez obrdcenie przetgcznika funkcji na dowolng pozycije
mozna rowniez wigczy¢ lampke bez wigczania piekarnika.
Wentylator

Wentylator wigcza sie i wytgcza, gdy jest to konieczne. Gorgce
powietrze uchodzi przez drzwiczki.

Aby po zakonczeniu pieczenia piekarnik szybciej ostygt,
wentylator wigczony jest jeszcze przez pewien czas.

Uwaga!

Nie zakrywac szczelin wentylacyjnych. W przeciwnym razie
piekarnik przegrzewa sie.

Wskazowka: Wyposazenie moze ulega¢ deformacjom w
wyniku nagrzewania. Po ostygnieciu, wyposazenie ponownie
odzyskuje pierwotny ksztatt. Nie ma to zadnego wptywu na
funkcjonowanie wyposazenia.

Blache trzymac po bokach obydwiema rekami i wsunaé
rownolegle w prowadnice. Podczas wsuwania blachy nie
wykonywac ruchow w prawo lub w lewo. W przeciwnym razie
wsuniecie blachy bedzie utrudnione. Powierzchnie emaliowane
moga ulec uszkodzeniu.




Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specjalistycznym lub przez internet. Zawsze nalezy podawac
numer ZEO.

Ruszt

Do naczyn, form do ciasta, pieczeni,
grillowanych kawatkéw miesa i
potraw mrozonych.

Wsung¢ ruszt otwartg strong w kie-
runku drzwiczek piekarnika i wygie-
ciem do dotu ~—.

Gieboka blacha do pieczenia

Do wilgotnych ciast, wypiekow,
potraw mrozonych i duzych pie-
czeni. W przypadku grillowania bez-
posrednio na ruszcie mozna jg
réwniez stosowac jako naczynie na
skapujgcy ttuszcz.

Gtebokg blache do pieczenia wsu-
nac¢ scieciem w kierunku drzwiczek
piekarnika.

Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w serwisie lub sklepie
specjalistycznym. W naszych prospektach lub w internecie
mozna znalez¢ wiele produktow pasujgcych do zakupionego
piekarnika. Dostepnos¢ wyposazenia dodatkowego oraz
mozliwos¢ zamodwienia przez internet rozni sie w
poszczegolnych krajach. Odnosne informacje znajdujg sie w
zatgcznikach do instrukcji obstugi.

Nie kazde wyposazenie dodatkowe pasuje do wszystkich
urzadzen. Podczas dokonywania zakupu nalezy zawsze podac
doktadne oznaczenie (nr E) urzadzenia.

Wyposazenie dodatkowe Numer ZEO

Funkcja

Aluminiowa blacha do pieczenia ZEO 10H10

Do ciast i ciasteczek.

Blache do pieczenia wsung¢ do oporu, $cieciem w kierunku
drzwiczek piekarnika.

Drzwiczki piekarnika - dodatkowe srodki bezpieczenstwa

W przypadku dtuzszych czaséw pieczenia drzwiczki piekarnika
moga by¢ bardzo gorgce.

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,
ktére nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczyta¢ rozdziat Wskazdwki dotyczgce

bezpieczeristwa.

Nastawianie zegara

Po podtgczeniu urzadzenia na wyswietlaczu swieci sie
symbol (® i trzy zera. Ustawi¢ godzine.

1.Nacisnaé przycisk ©.
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina 12:00 i miga
symbol (.

2.7a pomocg przycisku + lub - nastawi¢ godzine.
Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie zapisana.

Obecnos¢ matych dzieci wymaga zachowania szczegolnej
ostroznosci podczas uzytkowania piekarnika.

Do dyspozyciji jest rowniez system zabezpieczajgcy, ktory
zapobiega bezposredniemu dotknieciu drzwiczek piekarnika.
System jest dostepny w serwisie jako wyposazenie dodatkowe (
440651).

Nagrzewanie piekarnika

Aby usungé zapach nowosci, nalezy rozgrzaé pusty, zamkniety
piekarnik. W tym celu najlepiej zastosowac¢ Grzanie gorne/
dolne & w temperaturze 240 °C. Upewnié sie, ze w piekarniku
nie znajdujg sie zadne opakowania.

Podczas nagrzewania piekarnika wietrzy¢ kuchnie.

1. Za pomocag przetgcznika funkcji ustawi¢ Grzanie gérne/
dolne =

2.7a pomocg regulatora temperatury ustawié¢ 240 °C.
Po godzinie wytaczy¢ piekarnik. W tym celu ustawi¢ przetacznik

funkcji na pozycje zero.
Czyszczenie wyposazenia

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczyscic
wyposazenie gorgca wodg z ptynem i miekkg Sciereczka.



Nastawianie piekarnika

Istnieje wiele mozliwosci nastawienia piekarnika. Niniejszy
rozdziat zawiera informacje dotyczace ustawiania zgdanego
rodzaju grzania i temperatury lub stopnia mocy grilla. Ustawi¢
czas trwania i zakonczenia pieczenia potrawy.

Rodzaje grzania i temperatura
Przyktad na rysunku: Grzanie gérne/dolne 190 °C

1. Nastawi¢ zadany rodzaj grzania za pomocg przetacznika
funkciji.

2.Regulator temperatury umozliwia nastawienie temperatury lub
stopnia mocy grilla.

Piekarnik nagrzewa sie.

Wytaczanie piekarnika
Ustawi¢ przetgcznik funkcji w pozycji zero.

Zmiana ustawien

W zaleznosci od zapotrzebowania mozna zmienic¢ rodzaj
grzania, temperature i stopient mocy grilla.

Automatyczne wytaczanie sie piekarnika
Ustawic¢ czas trwania pieczenia potrawy.

Przyktad na rysunku: Grzanie gérne/dolne (=], 200 °C, czas
trwania 45 minut.

1. Nastawi¢ zgdany rodzaj grzania za pomoca przetgcznika
funkcii.

2.Regulator temperatury stuzy do nastawiania temperatury lub
stopnia mocy grilla.

3.Nacisnaé przycisk zegara (®.
Miga symbol czasu trwania -l.

4.Za pomocg przyciskow + i - nastawi¢ czas trwania.
Przycisk + / wartos¢ proponowana = 30 minut
Przycisk - / warto$¢ proponowana = 10 minut

Uptynat czas pieczenia

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik wytgcza sie. Dwukrotnie
nacisngé przycisk (® i wytaczyé przetacznik funkcii.

Zmiana ustawien

Nacisnaé przycisk zegara (©. Za pomoca przycisku + lub -
zmieni¢ czas trwania.

Przerwanie ustawiania

Nacisnaé przycisk zegara © . Naciskaé przycisk -, az
wyswietlacz wskaze zero. Wytaczyé przetacznik funkciji.

Nastawianie czasu trwania w przypadku ukrycia funkcji
zegara

Dwukrotnie nacisnaé przycisk zegara (® i wprowadzié
ustawienia, jak opisano w punkcie 4.

Automatyczne wiaczanie sie i wylaczanie
piekarnika

Nie pozostawia¢ produktdw spozywczych przez dtuzszy czas w
piekarniku. Nie przechowywane w lodéwce migso i ryby szybko
sie psuja.

Przyktad na rysunku: Grzanie gérne/dolne [Z), 200 °C. Jest
godzina 10:45 . Potrawa, ktorej przygotowanie trwa 45 minut,
ma by¢ gotowa o godzinie 12:45.

1. Nastawi¢ zadany rodzaj grzania za pomoca przetgcznika
funkciji.

2.Regulator temperatury stuzy do nastawiania temperatury lub
stopnia mocy grilla.

3.Nacisnaé przycisk zegara (©.
Miga symbol czasu trwania I-.

4.7Za pomocg przyciskow + i - nastawic¢ czas trwania.

5.Tyle razy naciskaé przycisk zegara (®, az zacznie migaé
symbol czasu zakonczenia .
Na wyswietlaczu mozna odczytac, kiedy potrawa bedzie
gotowa.




6.Za pomocg przycisku + przestawi¢ czas zakonczenia na
pdzZniej.
Po Kkilku sekundach ustawienie zostanie zapisane.
Dopdki nie wigczy sie piekarnik, na wyswietlaczu swieci sie
czas zakorniczenia.

Nastawianie zegara

Po przerwie w zasilaniu lub po pierwszym uruchomieniu
piekarnika na wyswietlaczu miga symbol (® i trzy zera. Nalezy
nastawic¢ godzine. Przetgcznik funkcji musi by¢ wytgczony.

Sposob nastawiania

1.Nacisna¢ przycisk zegara (©.
Pojawia sie 12.00 i miga symbol ©.

2.7a pomocg przyciskow + i - nastawi¢ godzine.
Po kilku sekundach godzina zostanie zmieniona. Gasnie
symbol (®.

Nastawianie minutnika.

Minutnik moze by¢ uzywany jak zwykty zegar funkcyjny.
Przebieg nastawionego na nim czasu jest niezalezny od pracy
piekarnika. Minutnik ma charakterystyczny sygnat. Mozna tatwo
rozpoznac, kiedy uptynat czas odliczany przez minutnik lub
czas trwania. Minutnik mozna nastawi¢ rowniez w przypadku
aktywowania zabezpieczenia przed dzie¢mi.

Sposob nastawiania

1.Nacisna¢ przycisk minutnika 2.
Miga symbol £\

2.7a pomoca przycisku + lub - nastawi¢ czas odliczany przez
minutnik.
Przycisk + / wartos¢ proponowana = 10 minut
Przycisk - / wartos¢ proponowana = 5 minut

Po kilku sekundach wigcza sie minutnik. Na wskazniku swieci
sie symbol £\. Uptyw czasu jest widoczny na wy$wietlaczu.

Uptynat czas pieczenia

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik wytgcza sie. Dwukrotnie
nacisnaé przycisk (® i wylaczyd przetacznik funkciji.

Wskazéwka: Dopdki miga symbol, mozna wprowadzacd
ustawienia. Jesli symbol Swieci sig, ustawienie zostato
zapisane.

Przestawianie czasu z lethiego na zimowy.

Dwukrotnie nacisna¢ przycisk zegara (® i za pomoca przycisku
+ lub - zmieni¢ godzine.

Czas uptynat

Rozlega sie sygnat. Nacisnaé przycisk minutnika £). Gasnie
wskaznik minutnika.

Zmiana ustawien minutnika

Nacisna¢ przycisk minutnika £). Za pomoca przycisku + lub -
zmieni¢ czas.

Kasowanie ustawien

Nacisna¢ przycisk minutnika £\. Tyle razy nacisnaé przycisk -,
az na wskazniku pojawia sie zera.

Jednoczesny uptyw czasu odliczanego przez minutnik i
czasu trwania

Swieca sie symbole. Uptyw czasu odliczanego przez minutnik
jest widoczny na wyswietlaczu.

Sprawdzanie pozostatego czasu trwania I=l, czasu
zakonczenia = lub godziny ©:

Tyle razy nacisnaé przycisk zegara (®, az pojawi sie
odpowiedni symbol.

Sprawdzana wartos¢ pojawi sie na kilka sekund na
wyswietlaczu.



Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Piekarnik

Aby mie¢ pewnosc, ze piekarnik nie zostanie witgczony przez
bawigce sie dzieci, urzadzenie wyposazone jest w
zabezpieczenie przed dzie¢mi.

Wiaczanie i wylaczanie zabezpieczenia przed dzie¢mi
Przetgcznik funkcji musi by¢ wytgczony.

Konserwacja i czyszczenie

Konserwacja i czyszczenie zapewniajg dtuga zywotnosé
urzadzenia. Ponizej zamieszczono wskazowki dotyczace
prawidtowej konserwaciji i czyszczenia piekarnika.

Wskazowki

Nieznaczne réznice kolorédw na przodzie piekarnika sg
wynikiem zastosowania réznych materiatéw, jak szkto,
tworzywo sztuczne lub metal.

Cienie na szybie piekarnika, sprawiajgce wrazenie smug, to
odbijajace sie Swiatto zaréwki piekarnika.

Przy bardzo wysokich temperaturach emalia wypala sie.
Moga przy tym powstac¢ nieznaczne przebarwienia. Jest to
normalna reakcja, nie wptywajaca na funkcjonowanie
piekarnika. Krawedzie cienkich blach nie dajg sie w petni
pokry¢ emalig. Dlatego moga by¢ szorstkie. Nie zmniejsza to
dziatania zabezpieczenia antykorozyjnego.

Srodki czyszczace

Aby unikng¢ uszkodzenia réznego rodzaju powierzchni poprzez
zastosowanie nieodpowiedniego srodka czyszczacego, nalezy
przestrzegac¢ ponizszych wskazowek.

Do czyszczenia piekarnika nie uzywaé
zracych srodkow czyszczacych ani srodkéw do szorowania,
srodkdéw czyszczacych o duzej zawartosci alkoholu,
szorstkich gabek,
myjek wysokocisnieniowych lub parowych.
Nie czysci¢ poszczegdlnych czesci w zmywarce.

Przed pierwszym uzyciem nowej gabki nalezy ja doktadnie
wyptukac.

Pulpit obstugi  Goraca woda z detergentem:
My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha migkka
Sciereczkg. Do czyszczenia nie uzywac ptynu

do mycia szyb ani skrobaczek do szkta.

Powierzchnie
ze stali nie-
rdzewnej

Czysci¢ cieptym roztworem detergentu i
miekka Sciereczka. Powierzchnie ze stali nie-
rdzewnej wyciera¢ zawsze zgodnie z kierun-
kiem szlifowania. W przeciwnym razie mogg
powstac zarysowania. Wytrze¢ do sucha
miekka sciereczka. Natychmiast usuwac osad
z kamienia, plamy ttuszczu, skrobi i biatka.
Nie uzywac srodkow do szorowania, szorst-
kich ggbek ani twardych Sciereczek do czysz-
czenia. Fronty ze stali nierdzewnej mozna
polerowac przy uzyciu specjalnych srodkéw
pielegnacyjnych. Przestrzegaé wskazdowek
producenta. Specjalne srodki do czyszczenia
stali nierdzewnej mozna naby¢ w serwisie lub
w sklepie specjalistycznym.

Aktywacja: Tyle razy naciskac przycisk z kluczem o-m, az na
wyswietlaczu pojawi sie symbol o-m. Trwa to ok. 4 sekund.

Dezaktywacja: Tyle razy naciskac przycisk z kluczem o-m, az
zgasnie symbol o-m.

Wskazowki

Minutnik i godzine mozna nastawi¢ w kazdej chwili.

W przypadku przerwy w doptywie prgdu zabezpieczenie
przed dzie¢mi zostanie zdezaktywowane.

Powierzchnie

Do czyszczenia uzywac wilgotnej sciereczki i

emaliowane i cieptej wody z ptynem do mycia naczyn.

lakierowane Wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

Pokretta Do czyszczenia uzywac wilgotnej Sciereczki i
cieptej wody z ptynem do mycia naczyn.
Whytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

Szyba Czysci¢ ptynem do mycia szyb. Nie uzywac
zrgcych srodkdw czyszczacych ani ostrych
metalowych przedmiotéw. Mogg one zaryso-
wac i uszkodzi¢ szklang powierzchnie szyby.

Uszczelka Przecierac¢ wilgotng Sciereczka. Wytrze¢ do
sucha miekka sciereczka.

Whnetrze pie- Gorgca woda z detergentem lub octem. W

karnika przypadku silnego zabrudzenia: srodek do
czyszczenia piekarnikow stosowac wytacznie
po ostygnieciu zanieczyszczonych
powierzchni.

Ostona Do czyszczenia uzywac wilgotnej sciereczki i

zarowki pie- cieptej wody z ptynem do mycia naczyn.

karnika Wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

Wyposazenie

Namoczy¢ w cieptej wodzie z detergentem.
Wyczysci¢ za pomoca szczoteczki lub ggbki.

Aluminiowa

blacha do pie-

czenia (opcjo-
nalnie)

Nie czysci¢ w zmywarce do naczyn. W zad-
nym wypadku nie uzywac srodka do czysz-
czenia piekarnikow. W celu unikniecia
zarysowan nie dotyka¢ metalowych
powierzchni nozem ani innym rownie ostrym
przedmiotem. Czysci¢ poziomymi ruchami
przy uzyciu niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn i wilgotnej sciereczki do czyszczenia
szkta lub Sciereczki z mikrofazy. Wytrze¢ do
sucha miekka Sciereczkg. Nie uzywacd srod-
kéw do szorowania, szorstkich ggbek ani
twardych sciereczek do czyszczenia. W prze-
ciwnym razie moga powsta¢ zarysowania.

Zabezpiecze-
nie przed
dzie¢mi
(opcjonalnie)

Jezeli na drzwiach piekarnika umieszczone
zostato zabezpieczenie przed dzieémi, nalezy
je zdjg¢ przed czyszczeniem. Wszystkie ele-
menty z tworzywa sztucznego namoczy¢ w
cieptej wodzie z detergentem i umy¢ gabka.
Whytrze¢ do sucha miekka sciereczka. Silnie
zabrudzone zabezpieczenie przed dzieémi nie
dziata prawidtowo.

Plyta grzewcza

Wskazowki dotyczace pielegnaciji i czyszcze-
nia znajdujg sie w instrukcji obstugi ptyty

grzewcze).




Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic
Prowadnice mozna zdja¢ do czyszczenia. Piekarnik musi by¢
zimny.

Zdejmowanie prowadnic

1. Prowadnice wyjg¢ do dotu i troche pociggng¢ do przodu.
Wyjgé z otwordw mocujgcych sztyfty przedtuzajgce na dole
prowadnic (rys. A).

2. Nastepnie podnies¢ prowadnice i ostroznie wyjac (rys. B).

O
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QA

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

Zawieszanie prowadnic

1. Wtozy¢ ostroznie dwa haki w gérne otwory. (rys. A-B)

B
O 0
X

X

A Nieprawidiowy montaz!

Nigdy nie porusza¢ prowadnicami, zanim oba haki nie bedg
catkowicie zakotniczone w gornych otworach. Moze dojs¢ do
uszkodzenia i pekniecia emalii (rys. C).

R
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2.Dwa haki nalezy stabilnie zawiesi¢ w gdérnych otworach.
Nastepnie powoli i ostroznie opuszczac prowadnice i
zaczepi¢ jg w dolnych otworach (rys. D).
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3. Obie prowadnice zaczepic¢ na bocznych sciankach piekarnika
(rys. E).

Przy prawidtowym montazu odstep miedzy dwoma wyzszymi
poziomami wsuniecia jest wiekszy.

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

Do czyszczenia oraz w celu wymontowania szyb mozna zdjgé
drzwiczki piekarnika.

Kazdy zawias drzwiczek piekarnika posiada dzwignie
blokujaca. Gdy dzwignie blokujace sg opuszczone (rys. A),
wowczas drzwiczki piekarnika sg zabezpieczone i nie mozna
ich zdjg¢. Gdy dzwignie blokujgce sg uniesione w celu wyjecia
drzwiczek piekarnika (rys. B), wowczas zawiasy sg
zabezpieczone i nie mogq sie zatrzasnagd.

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

Gdy zawiasy nie sg zabezpieczone, zatrzaskujg sie z duzg sita.
Nalezy dopilnowad, aby dzwignie blokujgce zawsze byty
prawidtowo ztozone lub, w momencie zdejmowania drzwiczek,
catkowicie roztozone.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki piekarnika.
2.Podnies¢ obie dzwignie blokujace z lewej i prawej strony
(rys. A).

3.Przymkna¢ drzwiczki piekarnika do wyczucia oporu. Chwycic
obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymkna¢ nieco
bardziej i zdjac (rys. B).

N\




Zaktadanie drzwiczek
Drzwiczki piekarnika zatozy¢ w odwrotnej kolejnosci.

1.Podczas zaktadania drzwiczek piekarnika uwazacd, zeby oba
zawiasy umiesci¢ odpowiednio w otworach (rys. A).

2.Naciecia w zawiasach muszg po obu stronach zaskoczy¢ na
swoje miejsce (rys. B).
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3.Z powrotem ztozy¢ obie dzwignie blokujace (rys. C).
Zamknag¢ drzwiczki piekarnika.

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

Niebezpieczenstwo obrazen! Jesli drzwiczki piekarnika
niespodziewanie wypadng lub zawias zatrzasnie sig, nie
dotykac¢ zawiasu! Skontaktowac sie z serwisem.

Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach

Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek piekarnika.

Demontaz

1.Zdja¢ drzwiczki piekarnika Patrz rozdziat Zdejmowanie
drzwiczek piekarnika. Drzwiczki piekarnika potozy¢ na
Sciereczce uchwytem do dotu (rys. A).

2. Najpierw przykreci¢ obie sruby na dole, a nastepnie obie

Sruby na gdérze w kierunku przeciwnym do ruchu wskazdéwek
zegara (rys. B).

3.Zdjac¢ naktadke (rys. C).

Zdemontowanych czesci nie mozna myc¢. Szyby czysci¢ ptynem
do mycia szyb i miekka Sciereczka.
A Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia mogg pekngd. Nie
uzywac skrobaczki do szkta, zracych ani szorujgcych srodkow
czyszczacy.

Montaz

1.Z powrotem nasadzi¢ naktadke (rys. A).

2.7 powrotem przykreci¢ najpierw obie sruby na dole, a
nastepnie obie Sruby na gdrze (rys. B).

3.Zatozy¢ drzwiczki piekarnika. Patrz rozdziat Zakfadanie
drzwiczek piekarnika.

Dopiero gdy szyby sg prawidiowo zamontowane, mozna
uzywac piekarnika.
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Usterka, co robic¢?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi. Przed
wezwaniem pracownika serwisu nalezy zapoznagd sie ze
wskazéwkami zamieszczonymi w tabeli. By¢ moze uda sie
samodzielnie usung¢ usterke.

Tabela usterek

Jesli potrawa sie nie uda, warto zajrze¢ do rozdziatu . Potrawy
przetestowalismy w naszym studiu gotowania. Tutaj znajdujg
sie dodatkowe porady i informacje dotyczgce gotowania oraz
pieczenia ciast i mies.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowig zagrozenie.

Naprawy moga by¢ wykonywane wytgcznie przez technikow
naszego serwisu.

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/ Informacje
czyna

Piekarnik nie Bezpiecznik jest Sprawdzi¢ w skrzynce bez-

dziata. uszkodzony. piecznikowej, czy bezpiecz-

nik jest sprawny.

Przerwa w zasi- Sprawdzi¢, czy dziata
laniu. lampa kuchenna lub inne
urzadzenia kuchenne.

Miga wskaznik
godziny

Przerwa w zasi- Nastawi¢ godzine
laniu.

Piekarnik nie
nagrzewa sie.

Styki sg zaku-
rzone.

Kilkakrotnie obraca¢ pokre-
tta witacznikow w prawo i
lewo.

Uwaga!

Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, nalezy zlecic¢ jego
wymiane producentowi, serwisowi lub osobie posiadajgcej
odpowiednie kwalifikacje i uprawnienia.

Wymiana zaréwki u gory piekarnika

Jesli zarowka w piekarniku przepali sie, nalezy jg wymienic.

Odporng na dziatanie wysokiej temperatury zaréwke 40 W

mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym. Nie

nalezy uzywac innych zaréowek.

A Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!!

Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe).

1. Aby zapobiec uszkodzeniom, roztozy¢ Sciereczke w zimnym
piekarniku.

2. Wykreci¢ ostone obracajgc ja w lewg strone.

3. Zaréwke wymienié na zaréwke tego samego typu.
4.Ponownie zatozy¢ ostone zardwki.
5.Wyjgc Sciereczke i wtaczy¢ bezpiecznik.

Ostona zarowki

Uszkodzona ostone zaréwki nalezy wymieni¢. Odpowiednie
ostony mozna naby¢ w serwisie. Nalezy podac¢ symbol
produktu (Nr E) oraz numer fabryczny (FD) urzadzenia.

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczgce oszczedzania

energii podczas pieczenia oraz prawidtowej utylizacji
urzgdzenia.

Oszczednos¢ energii

Piekarnik podgrzewac tylko wowczas, gdy jest to zalecane w
przepisie lub podane w tabeli w instrukcji obstugi.

Nalezy stosowac ciemne, lakierowane lub emaliowane na
czarno formy do pieczenia. Bardzo dobrze nagrzewajg sie.

Podczas gotowania lub pieczenia mozliwie jak najrzadziej
otwiera¢ drzwiczki piekarnika.

Wieksze ilosci ciast zaleca sie piec jedno po drugim.
Wowczas piekarnik jest przez caty czas goracy. Dzieki temu
skraca sie czas pieczenia nastepnego ciasta. Mozna rowniez
ustawic¢ 2 formy prostokatne obok siebie.

W przypadku dituzszych czasdw pieczenia mozna wytgczy¢
piekarnik na 10 minut przed koncem, wykorzystujgc do
dopieczenia ciepto resztkowe.
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Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa
Europejskg 2012/19/UE oraz polskg Ustawg z dnia

29 lipca 2005r. ,O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
symbolem przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
tacznie z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzacym zbieranie
zuzytego sprzetu elekirycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworzg odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z obecnosci
sktadnikow niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.



Srodki ostroznosci podczas transportu

Zabezpieczy¢ wszystkie ruchome czesci w oraz na urzadzeniu
za pomoca tasmy samoprzylepnej, ktéra po usunieciu nie
pozostawia sladow. Wszystkie czesci wyposazenia (np. blache
do pieczenia) zabezpieczy¢ na krawedziach cienkim kartonem i
wtozy¢ w odpowiednie przegrédki, aby unikngé uszkodzenia
urzgdzenia. Miedzy przéd a tyt wiozy¢ karton lub podobny
materiat, aby zapobiec uderzaniu o wewnetrzng strone szyby w
drzwiczkach. Drzwiczki piekarnika przymocowac tasma
samoprzylepng do Scianek bocznych urzadzenia.

Zachowac oryginalne opakowanie urzadzenia. Urzadzenie
transportowac wytgcznie w oryginalnym opakowaniu. Podczas

transportu zwréci¢ uwage na strzatki umieszczone na
opakowaniu.

W przypadku braku oryginalnego opakowania

Zapakowac¢ urzgdzenie w odpowiednie opakowanie zastepcze,
zapewniajgce wystarczajgcg ochrone przed ewentualnymi
uszkodzeniami podczas transportu.

Urzadzenie transportowa¢ w pozycji pionowej. Nie trzymad
urzadzenia za uchwyt drzwiczek ani za przytgcza znajdujgce sie
Z tytu, poniewaz moze dojs¢ do ich uszkodzenia. Nie ktas¢ na
urzgdzeniu ciezkich przedmiotow.

Przetestowane w naszym studiu gotowania

Ponizej znajdg Panstwo przyktady potraw z optymalnymi dla
nich ustawieniami. Pokazemy Parnstwu, jaki rodzaj grzania i
temperatura najlepiej nadaja sie do przyrzadzenia danej
potrawy. Podajemy wskazowki dotyczace odpowiedniego
wyposazenia oraz wysokosci, na jakg nalezy wsuwac je do
piekarnika. Udzielamy porad dotyczacych naczyn i
przygotowywania potraw.

Wskazowki
Dane w tabeli zawsze dotyczg potraw wsunietych do zimnego
i pustego piekarnika.
Piekarnik podgrzewac tylko wowczas, gdy tak podaja tabele.
Wyposazenie wytozy¢ papierem do pieczenia dopiero po
podgrzaniu piekarnika.

Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktow spozywczych.

Nalezy stosowac¢ dostarczone wyposazenie. Wyposazenie
dodatkowe mozna naby¢ w punkcie serwisowym lub sklepie
specjalistycznym.

Przed uzyciem piekarnika wyja¢ wyposazenie i naczynia, z
ktdérych sie nie korzysta.

Do wyjmowania gorgcego wyposazenia i naczyn z piekarnika
zawsze uzywac tapek kuchennych.

Ciasta i wypieki

Pieczenia na jednym poziomie
Ciasta i torty najlepiej sie udajg, gdy pieczone sg z
zastosowaniem trybu Grzanie gérne/dolne [Z.

W przypadku pieczenia z zastosowaniem rodzaju grzania 2D
gorgce powietrze nalezy wsuwac wyposazenie na
nastepujgce wysokosci:

Ciasto w formach: Wysokos¢ wsuniecia 2
Ciasto na blasze: Wysokos¢ wsuniecia 3

Do pieczenia na kilku poziomach

Nalezy uzywaé rodzaju grzania Gorgce powietrze (.

Wysokosci wsuniecia w przypadku pieczenia na 2 poziomach:
Gteboka blacha do pieczenia: wysokos¢ wsuniecia 3
Blacha do pieczenia: wysokos$¢ wsuniecia 1

Réwnoczesnie wsuniete do piekarnika potrawy nie musza by¢
gotowe w tym samym czasie.

Tabele zawieraja duzy wybor potraw.

Formy do pieczenia
Najlepiej nadajg sie ciemne metalowe formy do pieczenia.

W przypadku pieczenia w formach z cienkiego metalu lub
formach szklanych czas pieczenia wydtuza sie, a ciasto nie jest
réwnomiernie zrumienione.

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
wedtug przepiséw producenta formy i przestrzegac jego
wskazowek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikdéw i ciasta surowego moze odbiegac¢ od tutaj
podanych.

Tabele

Tabele podajg optymalne ustawienia dla réznych ciast i
wypiekow. Temperatura i czas pieczenia zalezg od konsystenciji
i ilosci ciasta. Dlatego w tabeli podane sg zakresy. Zaleca sie
nastawi¢ najpierw nizszg temperature i krétszy czas pieczenia.
Przy nizszej temperaturze ciasto brgzowieje bardziej
rownomiernie. W razie koniecznosci, nastepnym razem nalezy
wybraé nieco wyzszg temperature lub dtuzszy czas pieczenia.

W przypadku podgrzania piekarnika czas pieczenia ulega
skroceniu 0 5 do 10 minut.

Wiecej informacji znajduje sie w rozdziale Porady dotyczgce
pieczenia ponizej tabel.

Ciasto w formach Forma Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas piecze-
grzania °C nia, minuty

Ciasto ucierane, proste Forma prostokatna 160-180 50-60

Ciasto ucierane, delikatne (np. babka Forma prostokatna O 155-175 65-75

piaskowa)

Spdd z ciasta kruchego z brzegiem Tortownica 1 O 160-180 30-40

Spdd tortu z ciasta ucieranego Forma do ciasta z owocami 2 O 160-180 25-35

Tort biszkoptowy Tortownica 2 = 160-180 30-40

Tﬁrt owocowy lub serowy, ciasto kru- Ciemna tortownica 1 O 170-190 70-90

che*

Ciasto owocowe delikatne, ucierane Tortownica O 150-170 55-65

Ciasto pikantne* (np. tarta/ciasto cebu- Tortownica 1 = 180-200 50-60

lowe)

* Ciasto przestudzi¢ w piekarniku przez ok. 20 minut.
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Ciasto na blasze Wyposazenie Wysokos$¢ Rodzaj Temperaturaw Czas piecze-

grzania °C nia, minuty
Ciasto ucierane lub drozdzowe z suchg Gteboka blacha do pie- 3 O 160-180 25-35
warstwg wierzchnig czenia
Ciasto ucierane lub drozdzowe ze swie- Gteboka blacha do pie- 3 o 140-160 40-50
zymi owocami czenia
Rolada biszkoptowa (podgrzaé piekar- Gteboka blacha do pie- 2 o 170-190 15-20
nik) czenia
Chatka z 500 g maki Gteboka blacha do pie- 3 150-170 25-35
czenia
Strucla swigteczna z 500 g maki Gteboka blacha do pie- 3 o 160-180 50-60
czenia
Strucla swigteczna z 1 kg maki Gteboka blacha do pie- 3 o 150-170 90-100
czenia
Strudel, stodki Gteboka blacha do pie- 2 ) 180-200 55-65
czenia
Pizza Gteboka blacha do pie- 3 ) 180-200 20-30
czenia
Chleb i butki Nigdy nie wlewa¢ wody bezposrednio do goragcego piekarnika.
O ile nie podano inaczej, w przypadku pieczenia chleba nalezy
zawsze podgrzac piekarnik.
Chleb i butki Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas piecze-
grzania °C nia, minuty
Chleb drozdzowy z 1,2 kg maki  Gteboka blacha do pieczenia: 2 O 270 8
190 35-45
Chleb na zaczynie z 1,2 kg maki Gteboka blacha do pieczenia: 2 O 270 8
190 35-45
Butki (np. zytnie) Gteboka blacha do pieczenia: 2 (| 200-220 20-30
Wypieki drobne Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperaturaw Czas piecze-
grzania °C nia, minuty
Ciasteczka Gteboka blacha do pieczenia 3 = 150-170 10-20
Aluminiowa blacha do pieczenia* + 1+3 £ 130-150 25-35
gteboka blacha do pieczenia**
Bezy Gteboka blacha do pieczenia 3 3 70-90 125-135
Ptysie Gteboka blacha do pieczenia 2 O 200-220 30-40
Makaroniki Gteboka blacha do pieczenia 3 o 110-130 30-40
Aluminiowa blacha do pieczenia* + 143 3 100-120 35-45
gteboka blacha do pieczenia**
Ciasto francuskie Gteboka blacha do pieczenia 3 S 180-200 20-30
Aluminiowa blacha do pieczenia* + 143 ES 180-200 30-40

gteboka blacha do pieczenia**

* Dodatkowe blachy do pieczenia mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym.
** W przypadku pieczenia na 2 poziomach zawsze wsuwac gtebokg blache do pieczenia na wyzszy poziom.

Porady dotyczace pieczenia ciast

Pieczenie wedtug wtasnego przepisu. Nalezy kierowac sie wskazowkami w tabelach dotyczacych podobnych wypiekdw.

Sposdb sprawdzania, czy ciasto ucie-  Okoto 10 minut przed koricem podanego w przepisie czasu pieczenia naktu¢ gteboko

rane jest gotowe: ciasto w najwyzszym miejscu drewnianym patyczkiem. Jesli ciasto nie przykleja sie do
patyczka, jest upieczone.
Ciasto zapada sie. Nastepnym razem dodac¢ mniej ptynu lub nastawi¢ temperature pieczenia o 10 stopni

nizsza. Przestrzega¢ podanych w przepisie czasdw mieszania.

Ciasto na srodku wyrosto i popekato, a Nie smarowac ttuszczem s$cianek tortownicy. Po upieczeniu ciasto oddzieli¢ ostroznie
na bokach jest niskie. nozem od formy.

Wierzch ciasta jest za ciemny. Ciasto postawic¢ nizej, wybrac nizsza temperature i piec nieco dtuze;.

Ciasto jest za suche. Gotowe ciasto ponaktuwac wykataczkg i skropi¢ sokiem owocowym lub alkoholem.
Nastepnym razem wybrac¢ temperature wyzszg o 10 stopni i skréci¢ czas pieczenia.
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Chleb lub ciasto (np. sernik) wyglada
dobrze, ale w srodku jest zakalec.

Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu i piec nieco dtuzej w nizszej temperaturze. W przy-
padku ciast zwilgotng wierzchnig warstwa najpierw podpiec spdd. Posypaé¢ go mielonymi
migdatami lub butkg tartg i dopiero wtedy potozy¢ warstwe wierzchnig. Nalezy stosowac
sie do przepisu i przestrzega¢ czasu pieczenia.

Wypieki sg nieréwnomiernie zrumie-
nione.

Piec w nieco nizszej temperaturze, wéwczas wypieki bedg bardziej rownomiernie zrumie-
nione. Delikatne wypieki piec na jednym poziomie z zastosowaniem trybu Grzanie gorne/

dolne (E. Wystajgcy poza blache papier do pieczenia moze wptywaé na cyrkulacje
powietrza. Papier nalezy zawsze tak przycinac¢, aby doktadnie pasowat do blachy.

Spdd ciasta z owocami jest za jasny.

Nastepnym razem wsung¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wyptywa sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia (jesli jest dostepna).

Podczas pieczenia butek drozdzowych
poszczegolne butki zrastajg sie.

Miedzy butkami musi by¢ zachowany odstep ok. 2 cm. Dzieki temu jest wystarczajgco
duzo miejsca, aby butki wyrosty i rGwnomiernie sie upiekty.

Pieczenie na dwdéch poziomach:

Do pieczenia na kilku poziomach zawsze uzywadé trybu Gorace powietrze [E. Réwnocze-

Snie wsuniete do piekarnika potrawy nie muszg by¢ gotowe w tym samym czasie.

Podczas pieczenia soczystych ciast
skrapla sie woda.

Podczas pieczenia moze powstawac para wodna, ktéra uchodzi przez drzwiczki. Para
wodna moze osadzaé sie na pulpicie obstugi lub sgsiadujgcych frontach mebli, a nastep-

nie skraplac¢. Proces ten jest uwarunkowany fizycznie.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia

Mozna stosowad kazde naczynie zaroodporne. Do duzych
pieczeni nadaje sie rowniez gteboka blacha do pieczenia.

Najlepiej nadajg sie naczynia szklane. Zwrdci¢ uwage na to,
aby pokrywka byta dopasowana i dobrze zamykata naczynie.

W przypadku stosowania brytfanny emaliowanej nalezy dodac¢
wiecej wody.

Mieso przyrzadzane w brytfannie ze stali nierdzewnej nie bedzie
mocno zrumienione i moze by¢ niedogotowane. Nalezy
przedtuzy¢ czas gotowania.

Nazewnictwo w tabelach:
Naczynie bez pokrywki = bez przykrycia
Naczynie z pokrywka = z przykryciem

Naczynia zawsze stawia¢ na srodku rusztu.

Gorgce naczynia szklane stawia¢ na suchej podstawce.
Wilgotne lub zimne podtoze moze spowodowac pekniecie
szkta.

Pieczenie mies

Do chudego miesa dodac nieco wody. Spdd naczynia powinien
by¢ zakryty na wysokos¢ ok. 2 cm.

Do pieczeni duszonej doda¢ wiecej wody. Spdd naczynia
powinien by¢ zakryty na wysokos¢ 1 -2 cm.

llos¢ wody zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z jakiego
wykonane jest naczynie. Jesli mieso przyrzadzane jest w
brytfannie emaliowanej, nalezy dodac¢ nieco wiecej wody niz do
szklanego naczynia.

W miare mozliwosci nie nalezy uzywac brytfann ze stali
nierdzewnej. Mieso gotuje sie wolnigj i jest mniej rumiane.
Nalezy zwiekszy¢ temperature i/lub wydtuzy¢ czas gotowania.

Wskazowki dotyczace grillowania
Grillowac¢ zawsze w zamknietym piekarniku.

Przed utozeniem kawatkéw migsa na ruszcie, nagrzewac grill
przez ok. 3 minuty.

Kawatki miesa do grillowania nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie. Aby uzyskac¢ pozadany smak pojedynczych kawatkéw
miesa, nalezy uktadac je na srodku rusztu. Dodatkowo wsungé
gteboka blache do pieczenia na wys. 1. Skapuje do niej sos z
migsa i piekarnik pozostaje czysty.

Gtebokiej ani zwyktej blachy do pieczenia nie wolno wsuwac na
wysokosé 4. W wysokiej temperaturze mogg one ulec
deformaciji i podczas wyciggania uszkodzi¢ komore piekarnika.

Nalezy grillowa¢ kawatki mniej wiecej tej samej wielkosci.
Wodwczas bedg réwnomiernie zrumienione i soczyste. Steki
nalezy soli¢ dopiero po grillowaniu.

Grillowane kawatki obréci¢ po uptywie %3 podanego czasu.
Grzatka grilla wigcza sie i wytagcza. Jest to normalne zjawisko. Z

jaka czestotliwoscia sie to odbywa, zalezy od ustawionego
stopnia mocy grilla.

Mieso

Kawatki miesa nalezy obraca¢ na drugg strone po uptywie
potowy czasu pieczenia.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic ja jeszcze na
10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku. Dzieki temu
S0S z miesa lepiej sie rozprowadza.

Gotowy befsztyk owing¢ w folie aluminiowg i wtozy¢ na
10 minut do wytgczonego piekarnika.

Stonine pieczeni wieprzowej ponacina¢ w kratke i wtozy¢
pieczen do naczynia, najpierw stoning do dotu.

Mieso Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas piecze-
naczynia grzania w °C, stopien nia, minuty
mocy grilla
Wotowina
Pieczen wotowa 1,0 kg Z przykryciem 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Filet wotowy, rézowy 1,0 kg Bez przykrycia 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80
Rostbef, rézowy 1,0 kg Bez przykrycia 1 230-250 50
Steki, 3 cm, réozowe Ruszt do grilla + 4+1 ™ 3 15

blacha do piecze-

nia
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Mieso Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas piecze-

naczynia grzania w °C, stopien nia, minuty
mocy grilla
Cielecina
Pieczen cieleca 1,0 kg Bez przykrycia 1 (| 200-220 100
1,5 kg 1 ] 190-210 120
2,0 kg 1 O 180-200 140
Wieprzowina
Bez stoniny (np. karczek) 1,0 kg Bez przykrycia 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Pieczen ze stoning (np. topatka) 1,0 kg Bez przykrycia 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190
Schab peklowany z koscia 1,0 kg Z przykryciem 1 O 210-230 80
Jagniecina
Udziec jagniecy bez kosci, sred- 1,5 kg Bez przykrycia 1 170-190 120
nio wypieczony
Migeso mielone
Pieczen rzymska ok. 750 g Bez przykrycia 1 180-200 70
Kietbaski
Kietbaski Ruszt do grilla + 4+1 ™ 3 15
blacha do piecze-
nia
Drob W przypadku kaczki i gesi ponaktuwaé skoére pod
Dane w tabeli dotycza potraw wsunietych do zimnego skrzydetkami, aby utatwi¢ wytapianie sie ttuszczu.
piekarnika. Dréb gk’radaé na ruszcie, piersig do dotu. Po uptywie 2/3 czasu
Waga podana w tabeli dotyczy wypatroszonego drobiu bez obrécic caty drob.
farszu. Dréb bedzie miat chrupkg skorke, jesli pod koniec pieczenia

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie, gteboka posmaruje sig ja mastem, woda z solg lub sokiem

blache nalezy wsuna¢ na poziom 1. pomaranczowym.
Dréb Waga Wyposazeniei Wysokos¢ Rodzaj Temperaturaw °C,  Czas pieczenia,
naczynia grzania stopien mocy grilla  minuty
Potéwki kurczaka, 1-4 sztuki po 400g Ruszt 2 210-230 40-50
Kawatki kurczaka po 250 g Ruszt 3 210-230 30-40
Kurczak, caty, 1-4 sztuki po 1 kg Ruszt 2 200-220 55-85
Kaczka, cata 1,7 kg Ruszt 2 170-190 80-100
Ges, cata 3,0 kg Ruszt 2 160-180 110-130
Mtody indyk, caty 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100
2 udka indyka po 800g Ruszt 2 180-200 80-100
Ryba przechylata sie, nalezy wtozy¢ jej do srodka potowke
Kawatki ryby obrécié po uptywie 25 podanego czasu. ziemniaka lub niewielkie, zaroodporne naczynie.
Calych ryb nie trzeba obracac. Wsunac do piekarnika cata rybe \é\i)ggztigagk\lxjvsgurgggvgpeigobkeazglo;crﬁgndig rp])iaezzuzseznciiae nnaalxig ’
w pozycji "na sztorc", ptetwg grzbietowg do gory. Aby ryba nie Skapuje do niej s0s  ryby | piekarmik pozostaje czysty. s
Ryba Waga Wyposazeniei Wysoko$¢ Rodzaj Temperaturaw °C, Czas piecze-
naczynia grzania stopien mocy grilla nia, minuty

Ryba, cata po 300 g Ruszt 3 ™ 2 20-25

1,0 kg Ruszt 2 190-210 40-50

1,5 kg Ruszt 2 180-200 60-70
Ryba w plastrach, np. kotlety po 300 g Ruszt 4 ™ 2 20-25
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Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o0 nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym

w tabeli ustawien.

ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-
cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzkg. W tym celu nacisng¢ tyzkg na pie-
czen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem,
nalezy ja jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos$¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest
przypalony.

Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodac wiecej
wody.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest
zbyt jasny i wodnisty.

Nastepnym razem nalezy wybrac¢ wieksze naczynie do pieczenia lub dodaé mniej wody.

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes$¢ pary wodnej
wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadac na chtodniejszym pulpicie obstugi lub
na sasiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.

Zapiekanki, tosty

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie nalezy
wsungc¢ gteboka blache na wysokosc¢ 1. Piekarnik pozostaje

Naczynie stawia¢ zawsze na ruszcie.

Czas potrzebny na przygotowanie zapiekanki zalezy od
wielkosci naczynia i wysokosci zapiekanki. Dane w tabeli majg

czysty. charakter wartosci orientacyjnych.

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysoko$¢ Rodzaj Temperaturaw Czas piecze-
grzania °C nia, minuty

Zapiekanki

Zapiekanka na stodko Forma do zapiekanek (| 170-190 50-60

Zapiekanka makaronowa Forma do zapiekanek O 210-230 25-35

Zapiekanka

Zapiekanka ziemniaczana z surowych Forma do zapiekanek 2 150-170 50-60

sktadnikow

Maks. 2 cm wysokosci

Tosty

Opiekanie tostow, 4 sztuki Ruszt 4 7] 3 6-7

Opiekanie tostéw, 12 sztuk Ruszt 4 ™ 3 4-5

Tosty zapiekane, 4 sztuki Ruszt 3 7] 3 7-10

Tosty zapiekane, 12 sztuk Ruszt 3 ™ 3 5-8

Gotowe produkty

Przestrzegac¢ wskazéwek producenta podanych na

Wyposazenie nalezy wyktada¢ papierem do pieczenia
przeznaczonym do uzycia w podanych temperaturach.
Wielkos¢ papieru nalezy dostosowac do wielkosci potrawy.

opakowaniu. ) ) . L . - .
Wynik gotowania zalezy w duzej mierze od jakosci produktow.
Zbrazowienia i nierdwnomiernosci moga wystepowac juz w
surowych sktadnikach.
Potrawa Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperaturaw Czas piecze-
grzania °C nia, minuty
Strudel z owocami Gteboka blacha do 3 180-200 40-50
pieczenia
Frytki Gteboka blacha do 3 O 210-230 25-30
pieczenia
Pizza Ruszt o 200-220 15-20
Pizza-bagietka Ruszt 190-210 15-20

Wskazéwka

Podczas przyrzadzania potraw mrozonych gteboka blacha do pieczenia moze sie zdeformowac. Przyczyng tego sg duze rdznice
temperatury, dziatajgce na wyposazenie. Deformacja znika w trakcie pieczenia.
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Potrawy specjalne

Ciasto drozdzowe i jogurt domowej roboty nalezy przyrzadzacé
w niskiej temperaturze.

Wyja¢ wyposazenie z piekarnika.
Przyrzadzanie jogurtu
1. Zagotowacé 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) i ostudzi¢ do 40 °C.

2.Do mleka doda¢ 150 g jogurtu (z loddéwki) i dobrze
wymieszac.

3.Przetozy¢ do matych zakrecanych stoiczkdw i przykry¢ folig
Spozywcza.

4. Stoiczki poustawia¢ na ruszcie i wsung¢ na wysokosc¢ 1.

5. Ustawic¢ temperature piekarnika na 50 °C i postepowac dalej
jak podano ponize;.

Wyrastanie ciasta drozdzowego

1. Ciasto drozdzowe przygotowac jak zwykle, wtozy¢ do
zaroodpornego naczynia ceramicznego i przykryc.

2.Podgrzacé piekarnik, jak podano ponizej.

3.Zamkna¢ drzwiczki urzadzenia i poczekaé, az ciasto w
piekarniku wyrosnie.

Potrawa Naczynie Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania
Jogurt Zakrecane stoiczki 1 O 50 °C 6-8 godzin
Wyrastanie ciasta droz- Zaroodporne postawié na dnie & podgrzac piekarnik do 50 °C 5-10 minut
dzowego naczynie piekarnika Whytaczy¢ urzadzenie i wsta-  20-30 minut
wi¢ ciasto drozdzowe do pie-
karnika
Rozmrazanie Nalezy przestrzegac¢ wskazéwek producenta podanych na

Czas rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci produktéw
spozywczych.

opakowaniu.

Produkty wyjgé z opakowania, wtozy¢ do odpowiedniego
naczynia i ustawic¢ na ruszcie.

Dréb uktadad na talerzu piersig do dotu.

Mrozonki Wyposazenie Wyso- Rodzaj Temperatura
kos¢ grzania
np. torty Smietanowe, torty z masg kremowa, torty z polewg czeko- Ruszt 2 Regulator temperatury

ladowa lub lukrem, owoce, kurczaki, kietbasy i miesa, chleb, butki,

ciasta i inne wypieki

jest wytgczony

Suszenie

Do suszenia nadajg sie wytgcznie owoce i warzywa najwyzszej
jakosci. Nalezy je doktadnie umyc.

Nastepnie pozostawi¢, az ociekna i osuszyc.

Gteboka blache do pieczenia wsuna¢ na wysokosc¢ 3,

a ruszt na wysokosgé 1.

Gteboka blache i ruszt wytozy¢ papierem do pieczenia lub
pergaminem.

Soczyste owoce i warzywa nalezy wielokrotnie obracac. Po
wysuszeniu natychmiast zdejmowac z papieru.

Owoce i warzywa

Wysokos$¢ Rodzaj

Temperaturaw °C Czas trwania w godzinach

grzania
600 g plasterkéw jabtek 1+3 80 ok. 5
800g plasterkdéw gruszek 1+3 E3 80 ok. 8
1,5 kg sliwek 1+3 x 80 ok. 8-10
200 g ziot przyprawowych, oczyszczonych 1+3 £ 80 ok. 172

Wekowanie

Stoiki i gumowe uszczelki do wekowania muszg by¢ czyste i
nieuszkodzone. W miare mozliwosci uzywac stoikow
jednakowej wielkosci. Dane w tabeli odnoszg sie do
jednolitrowych stoikdw okragtych.

Uwaga!

Nie stosowac wyzszych ani wiekszych stoikdw. Pokrywki moga
popekad.

Stosowad tylko owoce i warzywa najwyzszej jakosci. Doktadnie
je umyd.

Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.
Temperatura pomieszczenia, ilos¢ stoikdw, stopien wypetnienia
i temperatura zawartosci stoikdw mogg wptywac na zmiane

tych wartosci. Przed przetgczeniem lub wytgczeniem komory
piekarnika nalezy sie upewnic, ze zawartosc¢ stoikdow bulgoce.
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Przygotowanie

1. Przetozy¢ do stoikdw, nie napetnia¢ stoikdw po brzegi.
2.Brzegi stoikow wytrze¢, musza by¢ one czyste.

3.Na kazdy stoik natozy¢ mokra gumowa uszczelke i pokrywke.
4. Stoiki zamknagd¢ klamrami.

Nie wstawiac¢ wiecej niz szesciu stoikdw do komory piekarnika.

Ustawienie

1. Wsuna¢ gtebokg blache do pieczenia na wys. 2. Stoiki
ustawic tak, aby sie wzajemnie nie dotykaty.

2. Do gtebokiej blachy do pieczenia wla¢ V2 litra wody (ok.
80 °C).

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.
4.Nastawié¢ grzanie dolne (2.
5. Nastawic¢ temperature na 170 - 180 °C.



Wekowanie

Owoce

Po uptywie okoto 40 - 50 minut zaczynajg pojawiac sie w
krotkich odstepach czasu pecherzyki. Wytgczy¢ piekarnik.

Po uptywie 25 - 35 minut nalezy wyjac¢ stoiki z komory
piekarnika. Pozostawienie stoikdw w komorze przez jeszcze
dtuzszy czas moze prowadzi¢ do powstawania zarodkow, ktére
powodujg zakwaszanie zawekowanych owocow.

Owoce w stoikach jednolitrowych

Od poczatku bulgotania Ciepto resztkowe

Jabtka, porzeczki, truskawki Wytaczy¢ ok. 25 minut
Wisnie, morele, brzoskwinie, agrest Wytaczyé ok. 30 minut
Mus jabtkowy, gruszki, sliwki Wytgczyé ok. 35 minut

Warzywa
Gdy tylko w stoikach zaczng unosic sie pecherzyki powietrza,
zmniejszy¢ temperature do 120 - 140 °C. W zaleznosci od

rodzaju warzyw po ok. 35 - 70 minutach wytaczy¢ piekarnik i
wykorzystac ciepto resztkowe.

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach jednolitrowych

Od poczatku bulgotania Ciepto resztkowe

Ogorki - ok. 35 minut
Buraki ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, czerwona kapusta ok. 60 minut ok. 30 minut
Groszek ok. 70 minut ok. 30 minut
Wyjmowanie stoikow Uwaga!

Po zawekowaniu wyjg¢ stoiki z komory piekarnika.

Gorgcych stoikdw nie stawia¢ na zimnym ani mokrym podtozu.
Moga peknac!

Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje gtdéwnie podczas przyrzgdzania produktow

zbozowych i ziemniaczanych w wysokich temperaturach,

np. chipsow, frytek, tostdw, butek, chleba oraz wypiekéw
cukierniczych (ciasteczek, pierniczkow).

Porady dotyczace przygotowywania potraw, aby zawartos¢ akrylamidu byta mozliwie najmniejsza

Informacje ogodine

Czas smazenia i pieczenia powinien by¢ mozliwie krotki.

Potrawy nalezy zrumieniac¢ na kolor ztoty, nie za ciemny.
Duzy, gruby kawatek pieczystego zawiera mniej akrylamidu.

Pieczenie Z zastosowaniem Grzania gornego/dolnego w maks. temperaturze 200 °C.
Z zastosowaniem 3D gorgcego powietrza lub Gorgcego powietrza w maks. temperaturze
180 °C.

Ciasteczka

Z zastosowaniem Grzania gérnego/dolnego w maks. temperaturze 190 °C.

Z zastosowaniem 3D gorgcego powietrza lub Gorgcego powietrza w maks. temperaturze

170 °C.

Jajka lub zdéttka zmniejszaja powstawanie akrylamidu.

Frytki do pieczenia w piekarniku
frytki nie wyschty.

Roztozy¢ jedng warstwe rownomiernie na blasze. Piec co najmniej 400 g na blache, aby
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Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutdow testujgcych w
celu utatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania
réznych urzadzen.

Zgodnie z normg EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350.

Pieczenie ciast

Pieczenie na 2 poziomach:
Zawsze wsuwacé gtebokg blache do pieczenia nad zwyktg
blache do pieczenia.

Ciasteczka wyciskane (np. z lukrem):
Réwnoczesnie wsuniete do piekarnika potrawy nie muszg by¢
gotowe w tym samym czasie.

Szarlotka z pierzynka, wysokos¢ 1:

Zmieni¢ pozycje ciemnej tortownicy, przesungé¢ po przekatne;.
Szarlotka z pierzynka, wysokos¢ 2:

Zmienic¢ pozycje ciemnej tortownicy.

Ciasto w tortownicy metalowe;j:

Piec na wysokosci 1 z zastosowaniem trybu Grzanie gérne/

dolne (E. Zamiast rusztu uzyé gtebokiej blachy do pieczenia i
ustawi¢ na niej tortownice.

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura w Czas piecze-
grzania °C nia, minuty
Ciasteczka wyciskane Gteboka blacha do pie- 3 () 150-170 20-30
czenia
Aluminiowa blacha do pie- 1+3 140-160 30-40
czenia* + gteboka blacha
do pieczenia**
Ciastka Gteboka blacha do pie- 3 = 150-170 25-35
czenia
Ciastka, podgrza¢ piekarnik Aluminiowa blacha do pie- 1+3 140-160 25-35
czenia* + gteboka blacha
do pieczenia**
Biszkopt na wodzie Tortownica 2 O 160-180 30-40
Szarlotka z pierzynkag Gteboka blacha do pie- 1 (] 190-210 70-80
czenia + 2 tortownice
@ 20 cm***
2 ruszty* + 2 tortownice 1+3 180-200 70-80
@ 20 cm***
* Dodatkowe blachy i ruszty mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym.
** W przypadku pieczenia na 2 poziomach zawsze wsuwac gtebokg blache do pieczenia na wyzszy poziom.
*** Formy do ciasta ustawi¢ po przekatne;.
Grillowanie
W przypadku uktadania produktow bezposrednio na ruszcie
nalezy wsunac¢ gteboka blache na wysokosc¢ 1. Skapuje do niej
S0S z miesa i piekarnik pozostaje czysty.
Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysoko$¢ Rodzaj Stopien mocy Czas piecze-
grzania grilla nia, minuty
Opiekanie tostu Ruszt 4 ™ 3 o-2
Podgrzewacd piekarnik przez 10 minut
Hamburger wotowy, 12 sztuk*® Ruszt + gteboka blacha  4+1 ™ 3 25-30

Nie podgrzewac piekarnika do pieczenia

* Obrécié po uptywie %5czasu.
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	Piekarnik do zabudowy ZEO32F31.1
	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. Patrz Opis wyposażenia w instrukcji obsługi.
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ Przechowywane w komorze gotowania łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy wydobywa się z niego dym. Wyłączyć urządzeni...
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciąg. Papier do pieczenia może dotknąć elementów grzejnych i zapalić się. Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie kłaść papieru do pieczenia na wyposażenie nie przymocowując go. Papier do ...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Opary alkoholowe mogą zapalić się w gorącej komorze gotowania. Nigdy nie przygotowywać potraw z dużą ilością wysokoprocentowych napojów alkoholowych. Używać wyłącznie niewielkich ilości wysokoprocentowych napojów. Ostrożnie otwie...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.


	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Podczas wymiany żarówki w komorze gotowania styki oprawki znajdują się pod napięciem. Przed przystąpieniem do wymiany żarówki wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.

	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!


	Nowy piekarnik
	Pulpit obsługi
	Pokrętła włączników
	Przełącznik funkcji
	Przyciski i wskaźniki
	Regulator temperatury
	Stopnie mocy grilla

	Komora piekarnika
	Lampka piekarnika
	Wentylator
	Uwaga!



	Wyposażenie dodatkowe
	Wsuwanie wyposażenia
	Wskazówka

	Wyposażenie dodatkowe
	Drzwiczki piekarnika - dodatkowe środki bezpieczeństwa


	Przed pierwszym użyciem
	Nastawianie zegara
	1. Nacisnąć przycisk 0. Na wyświetlaczu pojawia się godzina 12:00 i miga symbol 0.



	2. Za pomocą przycisku + lub - nastawić godzinę.
	Nagrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą przełącznika funkcji ustawić Grzanie górne/ dolne %.


	2. Za pomocą regulatora temperatury ustawić 240 °C.
	Czyszczenie wyposażenia
	Nastawianie piekarnika
	Rodzaje grzania i temperatura
	1. Nastawić żądany rodzaj grzania za pomocą przełącznika funkcji.



	2. Regulator temperatury umożliwia nastawienie temperatury lub stopnia mocy grilla.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień
	Automatyczne wyłączanie się piekarnika
	1. Nastawić żądany rodzaj grzania za pomocą przełącznika funkcji.


	2. Regulator temperatury służy do nastawiania temperatury lub stopnia mocy grilla.
	3. Nacisnąć przycisk zegara 0. Miga symbol czasu trwania x.
	4. Za pomocą przycisków + i - nastawić czas trwania. Przycisk + / wartość proponowana = 30 minut Przycisk - / wartość proponowana = 10 minut
	Upłynął czas pieczenia
	Zmiana ustawień
	Przerwanie ustawiania
	Nastawianie czasu trwania w przypadku ukrycia funkcji zegara
	Automatyczne włączanie się i wyłączanie piekarnika
	1. Nastawić żądany rodzaj grzania za pomocą przełącznika funkcji.


	2. Regulator temperatury służy do nastawiania temperatury lub stopnia mocy grilla.
	3. Nacisnąć przycisk zegara 0. Miga symbol czasu trwania x.
	4. Za pomocą przycisków + i - nastawić czas trwania.
	5. Tyle razy naciskać przycisk zegara 0, aż zacznie migać symbol czasu zakończenia y. Na wyświetlaczu można odczytać, kiedy potrawa będzie gotowa.
	6. Za pomocą przycisku + przestawić czas zakończenia na później. Po kilku sekundach ustawienie zostanie zapisane. Dopóki nie włączy się piekarnik, na wyświetlaczu świeci się czas zakończenia.
	Upłynął czas pieczenia
	Wskazówka
	Nastawianie zegara
	1. Nacisnąć przycisk zegara 0. Pojawia się 12.00 i miga symbol 0 .
	2. Za pomocą przycisków + i - nastawić godzinę. Po kilku sekundach godzina zostanie zmieniona. Gaśnie symbol 0.

	Nastawianie minutnika.
	1. Nacisnąć przycisk minutnika S. Miga symbol S.


	2. Za pomocą przycisku + lub - nastawić czas odliczany przez minutnik. Przycisk + / wartość proponowana = 10 minut Przycisk - / wartość proponowana = 5 minut
	Zabezpieczenie przed dziećmi
	Piekarnik
	Wskazówki


	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Do czyszczenia piekarnika nie używać

	Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic
	Zdejmowanie prowadnic
	1. Prowadnicę wyjąć do dołu i trochę pociągnąć do przodu. Wyjąć z otworów mocujących sztyfty przedłużające na dole prowadnic (rys. A).




	2. Następnie podnieść prowadnicę i ostrożnie wyjąć (rys. B).
	Zawieszanie prowadnic
	1. Włożyć ostrożnie dwa haki w górne otwory. (rys. A-B)
	: Nieprawidłowy montaż!


	2. Dwa haki należy stabilnie zawiesić w górnych otworach. Następnie powoli i ostrożnie opuszczać prowadnicę i zaczepić ją w dolnych otworach (rys. D).
	3. Obie prowadnice zaczepić na bocznych ściankach piekarnika (rys. E).
	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Całkowicie otworzyć drzwiczki piekarnika.



	2. Podnieść obie dźwignie blokujące z lewej i prawej strony (rys. A).
	3. Przymknąć drzwiczki piekarnika do wyczucia oporu. Chwycić obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć nieco bardziej i zdjąć (rys. B).
	Zakładanie drzwiczek
	1. Podczas zakładania drzwiczek piekarnika uważać, żeby oba zawiasy umieścić odpowiednio w otworach (rys. A).


	2. Nacięcia w zawiasach muszą po obu stronach zaskoczyć na swoje miejsce (rys. B).
	3. Z powrotem złożyć obie dźwignie blokujące (rys. C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!!
	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika Patrz rozdział Zdejmowanie drzwiczek piekarnika. Drzwiczki piekarnika położyć na ściereczce uchwytem do dołu (rys. A).



	2. Najpierw przykręcić obie śruby na dole, a następnie obie śruby na górze w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara (rys. B).
	3. Zdjąć nakładkę (rys. C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Z powrotem nasadzić nakładkę (rys. A).


	2. Z powrotem przykręcić najpierw obie śruby na dole, a następnie obie śruby na górze (rys. B).
	3. Założyć drzwiczki piekarnika. Patrz rozdział Zakładanie drzwiczek piekarnika.
	Usterka, co robić?
	Tabela usterek
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	Uwaga!

	Wymiana żarówki u góry piekarnika
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!
	1. Aby zapobiec uszkodzeniom, rozłożyć ściereczkę w zimnym piekarniku.




	2. Wykręcić osłonę obracając ją w lewą stronę.
	3. Żarówkę wymienić na żarówkę tego samego typu.
	4. Ponownie założyć osłonę żarówki.
	5. Wyjąć ściereczkę i włączyć bezpiecznik.
	Osłona żarówki
	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędność energii
	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego
	Środki ostrożności podczas transportu
	W przypadku braku oryginalnego opakowania


	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenia na jednym poziomie
	Do pieczenia na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele

	Porady dotyczące pieczenia ciast
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Wskazówki dotyczące grillowania
	Mięso
	Drób
	Ryba

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, tosty
	Gotowe produkty
	Wskazówka
	Podczas przyrządzania potraw mrożonych głęboka blacha do pieczenia może się zdeformować. Przyczyną tego są duże różnice temperatury, działające na wyposażenie. Deformacja znika w trakcie pieczenia.
	Potrawy specjalne
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i ostudzić do 40 °C.





	2. Do mleka dodać 150 g jogurtu (z lodówki) i dobrze wymieszać.
	3. Przełożyć do małych zakręcanych słoiczków i przykryć folią spożywczą.
	4. Słoiczki poustawiać na ruszcie i wsunąć na wysokość 1.
	5. Ustawić temperaturę piekarnika na 50 °C i postępować dalej jak podano poniżej.
	1. Ciasto drożdżowe przygotować jak zwykle, włożyć do żaroodpornego naczynia ceramicznego i przykryć.

	2. Podgrzać piekarnik, jak podano poniżej.
	3. Zamknąć drzwiczki urządzenia i poczekać, aż ciasto w piekarniku wyrośnie.
	Rozmrażanie
	Suszenie
	Wekowanie
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Przełożyć do słoików, nie napełniać słoików po brzegi.



	2. Brzegi słoików wytrzeć, muszą być one czyste.
	3. Na każdy słoik nałożyć mokrą gumową uszczelkę i pokrywkę.
	4. Słoiki zamknąć klamrami.
	Ustawienie
	1. Wsunąć głęboką blachę do pieczenia na wys. 2. Słoiki ustawić tak, aby się wzajemnie nie dotykały.


	2. Do głębokiej blachy do pieczenia wlać ½ litra wody (ok. 80 °C).
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Nastawić grzanie dolne $.
	5. Nastawić temperaturę na 170 - 180 °C.
	Wekowanie
	Wyjmowanie słoików
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie ciast
	Grillowanie
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