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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

Niniejsza instrukcja obowigzuje, gdy na
urzadzeniu podany jest kod danego kraju.
Jesli kod kraju nie znajduje sie na
urzadzeniu, nalezy stosowac sie do
instrukcji instalacji, ktora zawiera
niezbedne informacje dotyczgce
przestawienia urzgdzenia zgodnie z
warunkami obowigzujgcymi w danym kraju.

Kategoria urzadzenia: Kategoria 1

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

Wytgcznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami moze podtgczy¢ i przestawic
urzadzenie na inny rodzaj gazu. Instalacja
urzadzenia (podtgczenie elektryczne i
gazowe) musi by¢ przeprowadzona zgodnie
z instrukcjg obstugi i instalacji.
Nieprawidtowe podtgczenie i ustawienia
mogg prowadzi¢ do ciezkich wypadkow i
uszkodzenia urzgdzenia. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za zwigzane z
tym szkody. Gwarancja na urzgdzenie
wygasa.

Uwaga:Niniejsze urzgdzenie przeznaczone
jest wytgcznie do gotowania. Nie mozna go
uzywac do innych celdw, np. ogrzewania
pomieszczenia.

To urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku
na wysokosci do 2000 metréw nad
poziomem morza.

Uwaga:Podczas korzystania z kuchenki
gazowej powstaje w pomieszczeniu cieplo i
wilgo¢ oraz moze dojsc¢ do przypalenia sie
produktow. Szczegodlnie w trakcie
uzytkowania urzgdzenia nalezy zapewnic
dobrg wentylacje pomieszczenia: nie
zastania¢ otworow wentylacyjnych lub
zatroszczy¢ sie 0 mechaniczne urzadzenie
wentylacyjne (np. okap).

Intensywne lub dtugotrwate uzywanie
urzadzenia moze wymagac dodatkowe;
wentylacji, np. otwarcia okna, lub
skuteczniejszej wentylacji, np. przetgczenia
urzadzenia wentylacyjnego na wyzszg moc.

Urzadzenie nie jest przystosowane do pracy
z zewnetrznym minutnikiem lub zdalnym
sterowaniem.

Nie uzywac nieodpowiednich systemow
zabezpieczajgcych ani barierek dla dzieci.
Mogg one prowadzi¢ do wypadkow.

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

Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga 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 si¢ do urzadzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

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

Niebezpieczenstwo pozaru!

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

Przechowywane w komorze piekarnika
tatwopalne przedmioty moga sie zapalic.
Nigdy nie przechowywac tatwopalnych
przedmiotow w komorze piekarnika. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzadzenia, gdy z
urzadzenia wydobywa sig dym. Wytgczyc
urzgdzenie i wyciggngc¢ wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Odcig¢ doptyw gazu.



Gorgcy olej lub ttuszcz moze szybko
zapali¢ sie. Nigdy nie pozostawiac
rozgrzanego ttuszczu lub oleju bez
nadzoru. Nigdy nie gasi¢ ognia woda.
Wytgczy¢ pole grzejne. Ostroznie sttumic
ogien uzywajgc pokrywki, koca
gasniczego lub podobnego przedmiotu.

Pola grzejne sg bardzo gorgce. Nigdy nie
odktadac tatwopalnych przedmiotéw na
ptyte grzejng. Nie uzywac ptyty grzejnej do
przechowywania jakichkolwiek
przedmiotow.

Urzadzenie silnie sie nagrzewa, materiaty
tatwopalne mogg sie zapali¢. Nie
przechowywac ani nie uzywac pod lub w
poblizu piekarnika zadnych przedmiotow
tatwopalnych (np. sprayow, srodkow
czyszczacych). Nie przechowywac
przedmiotow tatwopalnych wewnatrz
piekarnika lub na piekarniku.

Wtgczone gazowe pola grzejne bez
postawionych na nich naczyn wytwarzajg
duzo ciepta. Moze to prowadzi¢ do
uszkodzenia lub zapalenia sie urzgdzenia
oraz znajdujgcego sie nad nim okapu.
Ttuszcz osadzony w filtrze okapu moze sie
zapali¢. Gazowych pdl grzejnych uzywac
wytgcznie, gdy postawione sg na nich
naczynia.

Tytu urzadzenia bardzo sie nagrzewa.
Moze to spowodowac uszkodzenie
przewodow przytgczeniowych. Przewody
elekiryczne i gazowe nie mogg stykac sie
z tylng Sciankg urzadzenia.

Nigdy nie ktas¢ na polach grzejnych ani
nie przechowywac w piekarniku
przedmiotow tatwopalnych. Nigdy nie
otwierac¢ drzwiczek urzgadzenia, gdy z
urzgdzenia wydobywa sie dym. Wytgczy¢
urzadzenie. Wyciggng¢ wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Zamkngc¢ doptyw gazu.

Powierzchnie szuflady pod piekarnikiem
mogg byc¢ bardzo gorgce. Mozna w nigj
przechowywac wytgcznie akcesoria do
pieczenia. Nie wolno przechowywac¢ w
szufladzie przedmiotow tatwopalnych.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Urzgdzenie 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 | 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.

Pola grzejne i ich otoczenie, zwtaszcza
ewentualnie znajdujgca sie rama ptyty
grzejnej, bardzo sie nagrzewajg. Nie
dotykac gorgcych powierzchni. Nie
pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do
urzgdzenia.

Powierzchnie urzgdzenia nagrzewajg sie
podczas jego eksploatacji. Nie dotykac
gorgcych powierzchni. Nie pozwalac
dzieciom zblizac¢ sie do urzadzenia.

Puste naczynia ustawione na wtgczonych
gazowych polach grzejnych bardzo sie
nagrzewajg. Nigdy nie podgrzewac
pustych naczyn.

Podczas uzytkowania urzgdzenie bardzo
sie nagrzewa. Przed przystgpieniem do
czyszczenia odczekac, az urzagdzenie
ostygnie.

Uwaga! Podczas grillowania zewnetrzne
czesci urzgdzenia mogg by¢ gorgce. Nie
pozwalac na zblizanie sie matych dzieci.

Jesli butla nie stoi pionowo, ptynny
propan/butan moze przedostac sie do
urzadzenia. W rezultacie przy palnikach
moga tworzy¢ sie stupy ognia. Podzespoty
moga ulec uszkodzeniu i z czasem stac
sie nieszczelne, co w konsekwencji
prowadzi do niekontrolowanego wyptywu
gazu. W takiej sytuaciji istnieje powazne
ryzyko poparzen. Butle z ptynem nalezy
stosowac zawsze w pozycji pionowe;.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewajg sie
podczas eksploatacji. Nie dotykac
gorgcych elementéw. 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 wlewac¢ wody do
gorgcej komory gotowania.



Niebezpieczenstwo obrazen!

= Porysowane szkto lub drzwiczki
urzgdzenia mogg peknac. Nie uzywac
skrobaczki do szkta, zrgcych ani
szorujgcych $rodkoéw CzyszCzgcy.

= Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy
stanowig powazne zagrozenie. Wytgcznie
przeszkoleni technicy serwisu mogg
przeprowadzac¢ naprawy i wymieniac
uszkodzone przewody elektryczne i
gazowe. Jesli urzadzenie jest uszkodzone,
nalezy wyciggnac¢ wtyczke z gniazda lub
wytgczyC bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej, zamknac¢ doptyw gazu.
Wezwac serwis.

= Usterki i uszkodzenia urzgdzenia stanowig
powazne zagrozenie. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzagdzenia. Wyciggnagc¢
wtyczke z gniazda lub wytaczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe].
Odcig¢ doptyw gazu. Wezwac serwis.

= Garnki nieodpowiedniej wielkosci,
uszkodzone lub nieodpowiednio
ustawione mogg by¢ przyczyng
powaznych poparzen. Nalezy przestrzegac
zalecen dotyczgcych naczyn.

= Uwaga: Szklana pokrywa moze pekngc¢ w
wyniku dziatania wysokiej temperatury.
Przed zamknieciem pokrywy nalezy
zamkngC¢ wszystkie palniki i odczekac, az
piekarnik ostygnie.

= Jesli ustawione na cokole urzadzenie nie
zostanie do niego przymocowane, moze
sie zsung¢. Urzadzenie musi byc¢ stabilnie
przymocowane do cokotu.

Niebezpieczenstwo przewrocenia!!

»

Ostrzezenie: Aby zapobiec przewrdceniu
sie urzgdzenia, konieczne jest
zamontowanie zabezpieczenia przed
przechyleniem. Nalezy przeczytac instrukcje
montazu.

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

= Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogg by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikéw
serwisu.Jesli urzadzenie jest uszkodzone,
nalezy wycigagnac¢ wtyczke z gniazda lub
wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

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

= Wnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie prgdem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

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

= Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢
do porazenia prgdem. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggngc¢
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwac serwis.



Przyczyny uszkodzen

Plyta grzejna
Uwaga!

m Pola grzejne nalezy uzywac tylko, gdy stojg na nich naczynia.
Nie podgrzewad pustych garnkdw lub patelni. Spdd garnka
zostaje uszkodzony.

m Uzywac wytgcznie garnkdw i patelni z ptaskim spodem.

m Garnki i patelnie stawia¢ doktadnie posrodku palnika. Dzigki
temu ptomien bedzie optymalnie ogrzewat spdd garnkow i
patelni. Uchwyty nie zostang uszkodzone, a energia bedzie
maksymalnie wykorzystana.

m Dopilnowag, aby palniki ptyty grzejnej byly zawsze czyste i
suche. Kielich i nakrywka palnika muszg znajdowac sie
doktadnie na swoim miejscu.

m Uwazaé, aby kuchenka nie zostata uruchomiona przy
zamknietej pokrywie (szczegdlnie przez bawigce sie dzieci).

Uszkodzenia piekarnika

Uwaga!

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

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

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

m Sok z owocdw: na ciasta pieczone na blasze nie uktadaé zbyt
duzo soczystych owocdéw. Skapujacy 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 urzgdzenia sg tylko uchylone, fronty
sasiadujacych 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 sasiadujgcych
mebli moga ulec uszkodzeniu.Zawsze dbac o czystosc
uszczelki.

m Drzwiczki urzadzenia jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotéw: nie stawad, nie siadac¢ ani nie
opierac sie na otwartych drzwiczkach urzadzenia. Nie stawiac
naczyn i wyposazenia na drzwiczki urzadzenia.

= 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 przenosi¢
urzadzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar urzgdzenia
przekracza wytrzymatos¢ uchwytu, ktéry moze sie urwac.

Uszkodzenia szuflady cokotowej
Uwaga!

Nie wktada¢ do szuflady cokotowej goracych przedmiotow.
Mozna uszkodzi¢ szuflade.

Ustawienie urzadzenia, podtaczenie do gazu i sieci elektrycznej

Podtaczenie urzadzenia do gazu

Instalacji moze dokonac wytgcznie instalator posiadajacy
uprawnienia gazowe lub koncesjonowany pracownik serwisu
zgodnie z instrukcjg podang w rozdziale "Podtgczenie
urzgdzenia do gazu i przestawienie na inny rodzaj gazu".

Dla instalatora z uprawnieniami gazowymi lub pracownika
serwisu

Uwaga!

m Wartosci nastawcze urzgdzenia znajdujg sie na tabliczce
znamionowej z tytu urzadzenia. Ustawiony fabrycznie rodzaj
gazu oznaczony jest symbolem gwiazdki (*).

m Przed podtgczeniem urzadzenia sprawdzi¢ zgodnosé
lokalnych warunkdéw przytgczenia (rodzaj oraz cisnienie gazu)
z ustawieniami urzadzenia. Jesli konieczne jest dokonanie
zmiany ustawien urzadzenia, nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjg z rozdziatu "Podtgczenie urzadzenia do gazu i
przestawienie na inny rodzaj gazu".

m To urzadzenie nie jest podtaczone do systemu
odprowadzania spalin. Nalezy je podtgczy¢ i uruchomicé
zgodnie z warunkami instalacji. Nie podtgczac¢ urzadzenia do

wyciggu. Nalezy uwzgledni¢ wszystkie przepisy dotyczace
wentylaciji.

m Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do gazu za pomocg sztywnego,
tzn. nie elastycznego przytgcza (przewodu gazowego) lub
weza bezpieczenstwa.

m W przypadku zastosowania weza bezpieczenstwa nalezy
zwréci¢ uwage, aby waz nie byt zatamany ani zgnieciony.
Waz nie moze dotyka¢ gorgcych powierzchni.

m Przytgcze gazowe (przewdd gazowy lub waz bezpieczenstwa)
moze by¢ usytuowane z prawej lub z lewej strony urzgdzenia.
Kurek doptywu gazu na przytgczu powinien by¢ tatwo
dostepny.

Niesprawna instalacja gazowa/ zapach gazu

W przypadku stwierdzenia zapachu gazu lub nieszczelnosci
instalacji gazowej nalezy natychmiast

zamknac¢ doptyw gazu lub zakreci¢ zawor butli gazowej
zgasic¢ zrodta otwartego ognia oraz papierosy
wytaczy¢ urzadzenia elektryczne - takze lampy
otworzy¢ okna i dobrze wywietrzy¢ pomieszczenie

wezwac serwis lub pogotowie gazowe.



Przesuwanie urzadzenia za przewdod gazowy
lub uchwyt drzwiczek

Nie przesuwac urzadzenia trzymajac za przewodd gazowy; moze
dojs¢ do uszkodzenia przewodu gazowego. Niebezpieczenstwo
ulatniania sie gazu! Nie przesuwac urzadzenia trzymajac za
uchwyt drzwiczek. Mozna uszkodzi¢ zawiasy i uchwyt
drzwiczek.

Podtaczenie do sieci elektrycznej
Uwaga!

m Instalacje urzadzenia zleci¢ pracownikowi serwisu. Do
przytgczenia potrzebny jest bezpiecznik 16 A. Urzadzenie jest
przystosowane pracy z napieciem 220-240 V.

m Jesli napiecie sieci spadnie ponizej 180 V, wéwczas nie
dziata elektryczny iskrownik.

m Szkody wynikajgce z niewtasciwego podtgczenia urzgdzenia
nie sg objete gwarancja.

m Jesli przewdd zasilajgey jest uszkodzony, nalezy zleci¢ jego
wymiane producentowi, serwisowi lub osobie posiadajgcej
odpowiednie kwalifikacje i uprawnienia.

Dla serwisu

Uwaga!

m Urzadzenie nalezy podtgczy¢ zgodnie z danymi podanymi na
tabliczce znamionowe;j.

m Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do instalacji elekirycznej
spetniajgcej obowigzujgce przepisy. Gniazdo musi by¢ tatwo
dostepne, aby w razie potrzeby mozliwe byto odtgczenie
urzadzenia od sieci elektrycznej.

m Nalezy zapewni¢ mozliwos¢ wielobiegunowego odtgczenia
systemu od sieci.

m Nigdy nie stosowac przedtuzaczy ani rozgateziaczy.

m Ze wzgleddw bezpieczenstwa urzgdzenie nalezy podtgczyé
do przytgcza z uziemieniem. Jezeli podtgczenie do przewodu
uziemiajacego nie spetnia wymogow przewidzianych
przepisami, urzgdzenie nie jest chronione przed
niebezpieczenstwami zwigzanymi z napieciem elektrycznym.

m W celu podtaczenia urzgdzenia nalezy zastosowac przewdd
typu H 05 W-F lub przewdd o takich samych parametrach.

Poziomowanie kuchenki
Postawi¢ kuchenke bezposrednio na podtodze.
1. Wysuna¢ szuflade cokotowa i zdjg¢ podnoszgc do gory.

Z przodu i z tytu wewnatrz cokotu znajdujg sie ndzki
nastawcze.

2.Nozki nastawcze mozna w razie potrzeby podwyzszy¢ lub
obnizy¢ za pomoca szesciokatnego klucza imbusowego, co
umozliwia wypoziomowanie kuchenki (rys. A).

3.Ponownie wsunac¢ szuflade cokotowg (rys. B).

Mocowanie do Sciany

Aby kuchenka nie przechylata sie, nalezy przymocowac jg do
Sciany za pomocg dotaczonego katownika. Nalezy
przestrzegacd instrukcji montazu dotyczgcej mocowania do
sciany.

Ustawianie urzadzenia

m Urzadzenie nalezy ustawi¢ bezposrednio na podtodze,
uwzgledniajgc podane wymiary. Urzadzenia nie wolno
ustawiac¢ na innych przedmiotach.

m Odstep miedzy gorng krawedzig kuchenki a dolng krawedzig
wyciggu kuchennego musi odpowiadac zaleceniom
producenta wyciggu.

m Po instalacji nie wolno przestawiaé urzadzenia. Odstep
miedzy duzym palnikiem lub palnikiem Wok a frontami
sgsiadujgcych mebli lub sciang nie moze by¢ mniejszy niz 50
mm.

Srodki ostroznosci podczas transportu

Zabezpieczy¢ wszystkie ruchome czesci w oraz na urzadzeniu
za pomocg tasmy samoprzylepnej, ktéra po usunieciu nie
pozostawia sladow. Wszystkie czesci wyposazenia (np. blache
do pieczenia) zabezpieczy¢ na krawedziach cienkim kartonem i
wiozy¢ w odpowiednie przegrodki, aby uniknac uszkodzenia
urzadzenia. Miedzy przdd a tyt wtozy¢ karton lub podobny
materiat, aby zapobiec uderzaniu o wewnetrzng strone
szklanych drzwiczek. Drzwiczki i pokrywe (jesli jest)
przymocowac tasma samoprzylepna do scianek urzadzenia.

Zachowad oryginalne opakowanie urzgdzenia. Urzgdzenie
transportowac wytacznie 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.

Urzgdzenie transportowac w pozycji pionowej. Nie trzymacd
urzadzenia za uchwyt drzwiczek ani za przytgcza znajdujgce sie
Z tytu, poniewaz moze dojs¢ do ich uszkodzenia. Nie ktas¢ na
urzadzeniu ciezkich przedmiotow.



Nowe urzadzenie

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace urzadzenia,
trybdw pracy oraz wyposazenia.

Informacje ogodine

Wersja zalezy od typu urzadzenia. Plyta grzejna

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

| 1*
= 0%
3 1 2
+— 00 00 00
(i - °
[ 3 4
— 1 Objasnienia
1 Palnik zwykty
2 Palnik zwykty
Objasnienia 3 Palnik o duzej mocy
1* Pokrywa** 4 Palnik oszczedny
2% Wylot pary
Uwaga!

Podczas uzytkowania piekarnika w tym miejscu wy-
dobywa sie gorgca para

3 Ptyta grzewcza**

4 Panel obstugi**

5* Wentylator

6 Drzwi piekarnika**
7* Szuflada cokotowa™*

*

Opcjonalnie (dotyczy niektérych urzadzen)
** W zaleznosci od typu urzadzenia mozliwe sg niewielkie roz-
nice.



Panel obstugi

Mozliwe sa niewielkie réznice w zaleznosci od typu urzadzenia.

Pokretto funkcji
Za pomocg pokretta funkcji mozna wybraé funkcje grzewcza.

Polozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

Nadmuch gorgcego
powietrza 3D*

Do pieczenia ciast i ciastek. Mozli-
wos$¢ pieczenia na trzech pozio-
mach. Dmuchawa umieszczona na
tylnej Sciance piekarnika rozprowa-
dza ciepto réwnomiernie w catej
komorze piekarnika.

E& Ogrzewanie gorne i
dolne*

Do pieczenia ciast, zapiekanek i
pieczeni z chudego miesa, np. z
cieleciny lub dziczyzny, na jednym
poziomie. Ciepto jest dostarczane
przez dolny i gérny element grzew-
czy.

Funkcja do przygoto- Szybkie przygotowanie potraw
wania pizzy mrozonych bez koniecznosci

wstepnego podgrzewania piekar-
nika, np. pizzy, frytek lub ciasta
francuskiego. Ciepto jest dostar-
czane przez dolny element grzew-
czy i przez dmuchawe
umieszczong na tylnej Sciance pie-
karnika.

X] Grill znadmuchem
gorgcego powietrza

Do pieczenia kawatkow miesa,
drobiu i ryb. Element grzewczy
grilla i wentylator wtgczaja sie i
wytaczajg na przemian. Dmu-
chawa rozprowadza powietrze roz-
grzane przez grill wokot
pieczonych potraw.

(™] Grill, duza powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia befsztykdw, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni
pod elementem grzewczym grilla.

(] Grill, mata powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia niewielkich ilosci befsztykdw, kiet-
basek, tostéw i ryb. Nagrzewanie
srodkowej czesci elementu grzew-
czego grilla.

L] Ogrzewanie dolne Duszenie w ttuszczu dan "confit",
pieczenie i przygotowywanie zapie-
kanek. Ciepto jest dostarczane

przez dolny element grzewczy.

Rozmrazanie Do rozmrazania np. miesa, drobiu,
chleba i ciast. Dmuchawa rozpro-
wadza nagrzane powietrze wokot

rozmrazanej potrawy.

Oswietlenie Wiagczanie lampki oswietlajgce;j

wnetrze piekarnika.

* Funkcja grzewcza, za pomoca ktdrej okresla sie klase efek-
tywnosci energetycznej zgodnie z norma EN60350.

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wigcza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.
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Regulator temperatury

Regulator temperatury stuzy do nastawiania temperatury i
stopnia mocy grilla.

Ustawienia Funkcja
° Pozycja zero Piekarnik nie nagrzewa sie.
50-270 Zakres tempera- Temperatura w °C.
tury
1,2,3  Stopnie mocy Stopnie mocy dla grilla o
grilla matej (7] i duzej ] powierzchni.

Stopien 1= staby
Stopien 2 = Sredni
Stopient 3 = mocny

Gdy piekarnik grzeje, na wyswietlaczu swieci sie symbol
temperatury §. Jesli nagrzewanie zostanie przerwane, symbol
zgasnie. W przypadku niektorych ustawian lampka nie swieci
sie.

Wiaczniki pol grzejnych

Cztery wtaczniki pdl grzejnych stuzg do nastawiania mocy
grzania poszczegolnych pol.

Ustawienia Funkcja/kuchenka gazowa

Pozycja zero Kuchenka jest wytgczona.

Pozycja zapalania

Strefa nastawiania duzy ptomien = maksymalne usta-
wienie

ptomient oszczedny = minimalne
ustawienie

o
st Pozycja zapalania
Q)

0

=

Na koncu zakresu regulacji wyczuwalny jest opdr. Nie obracacé
dalej.
Przyciski i wyswietlacz

Przyciski umozliwiajg nastawienie réznych funkcji dodatkowych.
Na wyswietlaczu mozna odczyta¢ nastawione wartosci.

Przycisk Zastosowanie

»§% Szybkie nagrzewanie Bardzo szybkie nagrzewanie pie-
karnika.

(® Funkcje zegara Wybér minutnika ), czasu
trwania <9, czasu zakonczenia (& i

godziny (®.

C= Zabezpieczenie
przed dzie¢mi

Blokowanie i odblokowywanie
funkciji piekarnika.

—  Minus Zmniejszanie nastawianych warto-
+ Plus scl.
Zwiekszanie nastawianych warto-
Sci.

Jaka funkcja zegara widoczna jest na wyswietlaczu na
pierwszym planie, mozna rozpoznac¢ po tym, ze odpowiedni
symbol wziety jest w nawias [ ]. Wyjatek: W przypadku
wskazania czasu zegarowego symbol (® $wieci sie tylko
podczas zmiany godziny.

Przyciski

Pod poszczegdlnymi przyciskami znajdujg sie czujniki. Nie
trzeba ich mocno naciskac. Nalezy dotykac tylko zgdany
symbol.



Komora piekarnika

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

Lampka

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika.

Tym niemniej rowniez po wytgczeniu piekarnika, mozna lampke
wlaczyé, ustawiajac pokretto funkcji w pozyciji [2].

Wyposazenie dodatkowe

Dostarczone wyposazenie dodatkowe nadaje sie do
przyrzadzania wielu potraw. Nalezy zwrdci¢ 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.

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

Ruszt wsunac¢ do piekarnika otwartg
strong do drzwiczek piekarnika oraz
wygieciem do dotu ~—.

Emaliowana blacha do pieczenia
Do ciast i ciasteczek.

Blache do pieczenia wsung¢ do
oporu, scieciem w kierunku drzwi-
czek piekarnika.

Wsuwanie wyposazenia dodatkowego

Wyposazenie dodatkowe mozna wsung¢ do komory piekarnika
na 5 réznych wysokosci. Zawsze nalezy wsuwac do oporu, aby
wyposazenie dodatkowe nie dotykato do szyby drzwiczek.

Wyposazenie dodatkowe mozna wysunag¢ prawie do potowy, az
sie zablokuje. Dzieki temu tatwiej wyjmowac potrawy z
urzgdzenia.

Podczas wsuwania wyposazenia dodatkowego do piekarnika
nalezy pamietac, ze wygiecie znajduje sie z tytu. Tylko w ten
sposodb mozna je zablokowad.

Wentylator

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

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

Uwaga!

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

Wskazéwka: Wyposazenie podczas nagrzewania moze ulegac
deformacjom. Po ostygnieciu wyposazenia deformacja znika.
Nie ma to zadnego wptywu na funkcjonowanie urzadzenia.

Blache trzymacé po bokach obydwiema rekami i wsunac
réwnolegle w prowadnice. Podczas wsuwania blachy nie
wykonywac ruchow w prawo lub w lewo. W przeciwnym razie
wsuniecie blachy bedzie utrudnione. Powierzchnie emaliowane
mogq ulec uszkodzeniu.

Wyposazenie mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specjalistycznym lub przez internet. Nalezy poda¢ numer HEZ.

Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w serwisie lub sklepie
specjalistycznym. W naszych prospektach lub w internecie
mozna znalez¢ wiele produktéw pasujgcych do zakupionego
piekarnika. Dostepnos¢ wyposazenia dodatkowego oraz
mozliwos¢ zamowienia przez internet rozni sie w
poszczegodlnych 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.
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Wyposazenie dodatkowe

Numer HEZ

Funkcja

Blacha do pizzy

HEZ317000

Nadaje sie szczegdlnie do pizzy, potraw mrozonych i okrg-
gtych tortéw. Blachy do pizzy mozna uzywac zamiast gtebokiej
blachy do pieczenia. Wsung¢ blache nad ruszt i stosowac sie
do wskazéwek podanych w tabelach.

Ruszt wktadany w blache

HEZ324000

Do pieczenia. Ruszt do grilla zawsze ustawia¢ na gtebokiej bla-
sze do pieczenia. Skapuje do niej ttuszcz i sos z miesa.

Blacha do grillowania

HEZ325000

Podczas grillowania zastepuje ruszt lub jest stosowana jako
ostona przed rozpryskiwaniem, co chroni piekarnik przed sil-
nym zabrudzeniem. Blache do grillowania stosowac zawsze w
potaczeniu z gteboka blachg do pieczenia.

Grillowanie produktéw na blasze do grillowania: Wsuwac
wytacznie na wysokos¢ 1, 2 i 3.

Blacha do grillowania jako ostona przed rozpryskiwaniem: Pod
ruszt wsunac¢ gteboka blache do pieczenia z blachg do grillo-
wania.

Kamien do pieczenia

HEZ327000

Kamien do pieczenia nadaje sie idealnie do pieczenia chleba,
butek i pizzy z chrupigcym spodem. Kamien do pieczenia
nalezy zawsze podgrzac¢ do zalecanej temperatury.

Emaliowana blacha do pieczenia

HEZ331003

Do ciast i ciasteczek.

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

Emaliowana blacha do pieczenia z powtokg
antyadhezyjng

HEZ331011

Ciasta i ciasteczka mozna bez trudu utozy¢ na blasze do pie-
czenia. Blache do pieczenia wsungé do oporu, scieciem w kie-
runku drzwiczek piekarnika.

Gteboka blacha do pieczenia

HEZ332003

Do wilgotnych ciast, wypiekow, potraw zamrozonych i duzych
pieczeni. W przypadku ustawienia pod rusztem moze stuzyé
réwniez do zbierania skapujgcego ttuszczu i sosu.

Gtebokg blache do pieczenia wsuna¢ do oporu, Scieciem w
kierunku drzwiczek piekarnika.

Gteboka blacha do pieczenia z powtokg
antyadhezyjng

HEZ332011

Wilgotne ciasta, wypieki, potrawy mrozone i duze pieczenie
mozna bez trudu utozy¢ na gtebokiej blasze do pieczenia. Gte-
boka blache do pieczenia wsuna¢ do oporu, $cieciem w kie-
runku drzwiczek piekarnika.

Pokrywa do blachy profesjonalne;j

HEZ333001

Blacha profesjonalna wraz z pokrywa z tworzy bytfanne.

Blacha profesjonalna z wktadanym rusztem

HEZ333003

Nadaje sie szczegdlnie do przygotowywania duzych ilosci
potraw.

Wysuwana szyna
Potrojny system catkowitego wysuwania blach

Potréjny system catkowitego wysuwania blach
z funkcjg zatrzymania

HEZ338352

HEZ338357

Szyny wysuwane na poziomach 1, 2 i 3 pozwalajg na wysunie-
cie blach i rusztow bez ryzyka przechylenia.

Potréjny system catkowitego wysuwania blach nie nadaje sie
do stosowania w urzgdzeniach z roznem.

Szyny wysuwane na poziomie 1, 2 i 3 pozwalajg na catkowite
wysuniecie blach i rusztéw bez ryzyka przechylenia. Wysuwane
szyny blokujg sie, co pozwala na wygodne wktadanie blach do
pieczenia.

Potréjny teleskopowy system wysuwania blach z funkcjg zatrzy-
mania nie nadaje sie do stosowania w urzgdzeniach z roznem.

Ruszt

HEZ334000

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

Brytfanna szklana

HEZ915001

Brytfanna szklana nadaje sie do przygotowywania potraw
duszonych i zapiekanek. Jest polecana szczegolnie do stoso-
wania z programami automatycznymi i automatyka pieczenia.
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Artykuty dodatkowe

W serwisie, sklepach specjalistycznych lub w poszczegdlinych
krajach w sklepach internetowych mozna naby¢ odpowiednie

srodki czyszczace i konserwujgce oraz wyposazenie do
urzgdzen domowych. Zawsze nalezy podaé¢ numer artykutu.

Reczniki do czyszczenia powierzchni ze
stali nierdzewnej

Nr artykutu 311134

Zapobiegajg osadzaniu sie brudu. Dzieki impregnaciji specjal-
nymi olejami powierzchnie ze stali nierdzewnej sg optymalnie
konserwowane.

Zel do czyszczenia piekarnikéw i grilla Nr artykutu 463582

Do czyszczenia komory piekarnika. Zel jest bezwonny.

Sciereczka z mikrofazy Nr artykutu 460770

Idealna do czyszczenia delikatnych powierzchni, np. szkta,
ceramiki szklanej, stali nierdzewnej lub aluminium. Sciereczka
z mikrofazy doktadnie usuwa mokre i ttuste zanieczyszczenia.

Zabezpieczenie do drzwiczek Nr artykutu 612594

Aby dzieci nie mogty otworzy¢ drzwiczek piekarnika. W zalez-
nosci od drzwiczek urzadzenia zabezpieczenie przykreca sie w
rozny sposob. Nalezy przestrzegac instrukcji dotgczonej do
zabezpieczenia do drzwiczek.

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,
ktore nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczytac rozdziat Wskazdwki dotyczace
bezpieczeristwa.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikéw miga symbol ® i cztery
zera. Wyregulowac godzine.

1.Nacisnaé przycisk .

Na wskazniku pokazuje sie godzina {204,
2. Wyregulowac¢ godzine za pomocag przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Nastawianie ptyty grzejnej

Ptyta grzejna jest wyposazona w cztery palniki gazowe. Ponizej
znajdujg sie informacje na temat sposobu zapalania palnikow i
ustawiania wielkosci ptomienia.

Czyszczenie kielicha i nakrywki palnika

Nakrywke palnika (1) i oraz kielich (2) czysci¢ wodg z ptynem
do mycia naczyn. Wszystkie elementy starannie wytrze¢ do
sucha.

Kielich i nakrywke wtozy¢ w mise palnika (5). Uwazag, aby nie

uszkodzi¢ iskrownika (3) i sztyftu zabezpieczenia ptomienia (4).
Dysza (6) musi by¢ sucha i czysta. Nakrywke palnika umiescic
doktadnie na kielichu.

Nagrzewanie piekarnika

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

Podczas nagrzewania piekarnika wietrzy¢ kuchnie.

1.Za pomoca przetacznika funkcji ustawi¢ Grzanie gérne/
dolne E.

2.Za pomocag regulatora temperatury ustawi¢ 240 °C.

Po godzinie wytaczy¢ piekarnik. W tym celu ustawi¢ przetacznik
funkcji na pozycje zero.

Czyszczenie wyposazenia

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczysci¢
wyposazenie gorgcg wodg z ptynem i miekkg Sciereczka.

Zapalanie palnikéw gazowych
Nakrywke palnika zawsze umieszczac¢ doktadnie na kotpaku.

Otwory w kotpaku palnika nie moga by¢ zatkane. Wszystkie
elementy muszg by¢ suche.

1. Otworzy¢ pokrywe kuchenki. Podczas uzytkowania
urzgdzenia pokrywa musi by¢ otwarta.

2.Obroci¢ wtacznik zadanego pola grzewczego w lewo i
ustawi¢ w pozycji zapalania 3. Rozpoczyna sie proces
zapalania.

3.Nacisngc i przytrzymac wcisniety wtacznik pola grzewczego
przez 1-3 sekundy. Zaczyna wydobywac sie gaz i panik
zapala sie.

9

Zabezpieczenie przeciwwyptywowe zostato aktywowane. Jesli
ptomien zgasnie, wéwczas doptyw gazu zostanie
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automatycznie przerwany przez zabezpieczenie
przeciwwyptywowe.

4. Ustawié zadana wielko$¢ ptomienia. Miedzy pozycja Wyt. & a
pozycja © ptomier nie jest stabilny. Dlatego nalezy wybraé
ustawienie w przedziale miedzy duzym © a matym @
ptomieniem.

5.Jezeli ptomien zgasnie, powtdrzy¢ czynnosci, zaczynajgc od
punktu 2.

6. Aby zakonczy¢ gotowanie, obrocic¢ wtacznik pola grzewczego
w prawo, ustawiajac go w pozycji & Wyt

Wiacznik pola grzewczego nie powinien by¢ wcisniety w pozyciji

zapalania dtuzej niz 15 sekund. Jezeli palnik nie zapali sie po

uptywie 15 sekund, odczekaé co najmniej 1 minute. Powtdrzyé
czynnosci procesu zapalania.

A Uwaga!

Obracanie wtgcznika pola grzewczego w przypadku, gdy
kuchenka jest po wytgczeniu nadal gorgca, powoduje
wydobywanie sie gazu. Jezeli wigcznik pola grzewczego nie

zostanie ustawiony w pozycji zapalania 3¢, doptyw gazu
zostanie przerwany po uptywie 60 sekund.

Palnik gazowy nie zapala sie.

W przypadku przerwy w zasilaniu lub wilgotnych swieczek
zaptonowych mozna zapali¢ palnik za pomoca zapalarki lub
zapaitki.

Tabela - gotowanie

Do kazdego pola grzewczego dobrac¢ naczynie o odpowiedniej
wielkosci. Srednica spodu garnkéw i patelni powinna
odpowiadac $rednicy pola grzewczego.

Czasy gotowania zalezg od rodzaju, wagi i jakosci potraw.
Dlatego mozliwe sg niewielkie roznice. Najlepszym
rozwigzaniem jest samodzielne oszacowanie optymalnego
czasu gotowania.

Nalezy gotowac¢ w mozliwie najmniejszej ilosci wody, aby nie
wygotowac z potraw witamin i mineratow. Kroétki czas
gotowania spowoduje natomiast, ze warzywa bedg ugotowane
na twardo i zachowajg sktadniki odzywcze.

Przyktad Danie

Pole grzewcze

Stopieh mocy grzania

Roztapianie

Czekolada, masto, margaryna

Palnik oszczedny

Maty ptomien

Podgrzewanie

Bulion, warzywa z puszki

Palnik zwykty

Maty ptomien

Podgrzewanie i utrzymy- Zupy

wanie ciepta potraw

Elektryczna ptytka grzewcza** 1-2
Palnik oszczedny Maty ptomien
Elektryczna ptytka grzewcza** 1-2

Gotowanie na parze*

Ryby

Palnik zwykty
Elektryczna ptytka grzewcza**

Od duzego do matego ptomienia
3-4

Duszenie* Ziemniaki i warzywa, mieso Palnik zwykty Od duzego do matego ptomienia
Elektryczna ptytka grzewcza** 3-4
Gotowanie* Ryz, warzywa, potrawy miesne Palnik zwykty Wysoki ptomien
(z sosami) Elektryczna plytka grzewcza**  5-6
Smazenie Nalesniki, ziemniaki, sznycle,  Palnik o duzej mocy** Od duzego do matego ptomienia

paluszki rybne

Palnik Wok**

*

W przypadku uzywania garnka z pokrywka nalezy zmniejszy¢ ptomien, gdy tylko potrawa zagotuje sie.

** Opcjonalnie. Dotyczy niektorych urzadzen, w zaleznosci do ich typu (w przypadku smazenia na palniku Wok zalecane jest uzy-

wanie patelni Wok.)

Odpowiednie naczynia

Palnik/elektryczne Minimalna Maksymalna sred-
pole grzejne srednica nica garnka
garnka
Elektryczne pole 14,5 cm 14,5 cm

grzejne*

Palnik Wok** 3,6 kW 24 cm 28 cm
Palnik o duzej mocy 3 24 cm 28 cm
kW

Palnik zwykty 1,7 kW 18 cm 24 cm
Palnik oszczedny 1 12 cm 18 cm
kW

* Opcja (w przypadku modeli z elektrycznym polem grzejnym)
** Opcja (w przypadku modeli z palnikiem Wok)
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Uwagi dotyczace obstugi

Ponizsze wskazdowki pomogg Panstwu zaoszczedzié energie
oraz zapobiec uszkodzeniu naczyn:

'V

Uzywac naczyn o wielkosci
dostosowanej do danego
palnika.

Nie uzywa¢ matych naczyn na
\ duzych palnikach. Ptomien nie
powinien dotykac¢ bocznych
Scianek naczynia.

Nie nalezy uzywac
odksztatconych naczyn, ktdre
stojg w sposdb niestabilny na
ptycie kuchenki i moga sie
przewrdcic.

== Nalezy stosowac wytgcznie
naczynia o ptaskim i grubym
dnie.
[ Nie gotowac bez przykrycia
W% lub z czesciowo odsunietg
pokrywka, gdyz w ten sposob
niepotrzebnie zuzywa sie
czesc¢ energii.

Programowanie piekarnika

Istnieje wiele sposobdw programowania piekarnika. Ponizej
zostat opisany sposdb programowania funkcji grzewczej i
temperatury lub poziomu pracy grilla. Piekarnik umozliwia
programowanie czasu gotowania (trwania) i czasu zakonczenia
gotowania kazdej potrawy. Aby uzyskac wiecej informacji,
zapoznac sie z rozdziatem Programowanie funkcji requlacji
czasu.

Wskazdowka: Zaleca sie, aby zawsze nagrzewac piekarnik
przed wtozeniem potrawy, aby nie tworzyta sie nadmierna ilos¢
pary wodnej na szybie.

Rodzaj grzania i temperatura

Przyktad na rysunku: grzanie gorne/dolne w temperaturze
190°C (@

1. Przetacznik funkcji stuzy do ustawiania rodzaju grzania.

Naczynie zawsze stawiaé na
srodku palnika, w przeciwnym
razie moze sie przechylic.

Stawia¢ naczynia na rusztach,
w zadnym wypadku nie
stawia¢ ich bezposrednio na
palniku.

Przed uzyciem palnikdéw

= sprawdzi¢, czy ruszty i
naktadki palnikdow sg
prawidtowo zatozone.
Naczynia znajdujgce sie na
ptycie kuchenki powinny byé
przestawiane z zachowaniem
ostroznosci.

Nie nalezy uderza¢ w ptyte
kuchenki ani umieszczac na
niej bardzo ciezkich
przedmiotow.

Nie nalezy uzywac dwadch
palnikéw lub dwoch zrédet
ciepta dla jednego naczynia.

Unika¢ dtuzszego uzywania
ptyt do grillowania, garnkéw z
kamionki, itd., wykorzystujac
maksymalng moc urzadzenia.

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

Piekarnik nagrzewa sie.
Wytaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

Za pomocg odpowiednich przetgcznikdw mozna w kazdej
chwili zmieni¢ rodzaj grzania i temperature.
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Szybkie podgrzewanie

Funkcja szybkiego podgrzewania stuzy do nagrzania piekarnika
do zaprogramowanej temperatury w krétkim czasie.

Funkciji tej uzywa sie zazwyczaj do temperatur powyzej 100 °C.
Nalezy stosowac¢ nastepujgce funkcje grzewcze:

m Nadmuch gorgcego powietrza 3D
m Ogrzewanie gérne i dolne &

Aby potrawa byta réwnomiernie upieczona, nie nalezy wstawia¢

jej do piekarnika przed zakonczeniem szybkiego podgrzewania.

1. Wybrac funkcje grzewcza i temperature.

2. Nacisng¢ krotko przycisk » 5.

Symbol »$% zapala sie na panelu wskaznikéw. Piekarnik
zaczyna sie nagrzewad.

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

Rozbrzmiewa sygnat. Symbol »$% na panelu wskaznikow
gasnie. Wtozy¢ potrawe do piekarnika.

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisng¢ przycisk »%5. Symbol »$% na panelu wskaznikow
gasnie.

Programowanie funkcji regulacji czasu

Opisywany piekarnik posiada wiele funkcji regulacji czasu. Za
pomoca przycisku (® uaktywnia sie menu i dokonuje sie
zmiany na inna funkcje. Podczas wykonywania regulaciji
ustawien, symbole czasu pozostajg zapalone. Nawiasy
kwadratowe [ ] wskazujg wybrang funkcje regulacji czasu.
Istnieje mozliwos¢ zmiany juz zaprogramowanej funkcji
regulacji czasu, bezposrednio za pomocg przycisku + lub —
pod warunkiem, ze symbol czasu bedzie sie znajdowat w
nawiasach kwadratowych [ ].

Minutnik

Dziatanie minutnika nie zalezy od dziatania piekarnika. Minutnik
posiada wtasny sygnat dzwiekowy. W ten sposdb mozna
odrézni¢ zakoniczenie czasu zaprogramowanego w minutniku
od automatycznego wytgczenia piekarnika (czasu trwania
gotowania).

1.Nacisnaé jeden raz na przycisk (©.

Na panelu wskaznikdw zapalaja sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajdujg sie przy

2. Zaprogramowac¢ czas na minutniku za pomoca
przycisku + lub —.

Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi += 10 minut
Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi —= 5 minut

Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie
kilku sekund. Zaczyna sie odliczanie czasu na minutniku. Na
panelu wskaznikéw zapala sie symbol [L)] i pokazuje sie uptyw
czasu na minutniku. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu zaprogramowanego na minutniku

Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikdw pokazuje
sie L0000, Wytaczy¢ minutnik za pomoca przycisku (.

Zmiana ustawien czasu minutnika

Zmieni¢ czas na minutniku za pomocg przycisku + lub —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund.

Usuniecie ustawien czasu w minutniku

Przywrdci¢ ustawienia czasu minutnika G0 za pomoca

przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Minutnik wytacza sie.

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikdw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Symbol funkcji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Aby sprawd2|c wskazania minutnika ), czas trwania
gotowania <5, czas zakoriczenia gotowania (Y lub godzine (,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zgdany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikdw.
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Czas trwania gotowania

Piekarnik umozliwia programowanie czasu trwania gotowania
dla kazdej potrawy. Po uptywie zaprogramowanego czasu
gotowania, piekarnik automatycznie sie wytacza. W ten sposob
unika sie koniecznosci przerywania innych zaje¢ domowych, w
celu wytaczenia piekarnika, a takze zapobiega sie
przekroczeniu, na skutek nieuwagi, czasu gotowania.

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1.Za pomocag pokretta funkcji wybrac¢ funkcje grzewcza.

2.7a pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

3.Nacisnaé¢ dwukrotnie przycisk (®.
Na panelu wskaznikow pokazuje sie UL, Zapalaja sie
symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiajg sie przy <.

4. Zaprogramowac¢ czas trwania gotowania za pomoca
przycisku + lub —.

Wartosé odpowiadajgca przyciskowi + = 30 minut
Wartosé odpowiadajgca przyciskowi — = 10 minut

Po kilku sekundach witgcza sie piekarnik. Na panelu
wskaz’nik('?w pokazuje sie uptyw czasu gotowania i zapala sie
symbol [D]. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uplywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. P|ekarn|k erestaje grzac. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie L0, Nacisnaé przycisk .
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomocg
przycisku + lub —. Albo nacisna¢ dwa razy przycisk (® i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytgczony.



Zmiana czasu trwania gotowania

Zmieni¢ czas trwania gotowania za pomocg przycisku + lub —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisngé
przycisk ©.

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrécié ustawienia czasu gotowania LS00 za pomoca

przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Ustawienie czasu zostato skasowane.
Jesli minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisng¢
przycisk .

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Symbol funkcji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Aby sprawdzié wskazania minutnika £, czas trwania
gotowania b, czas zakoriczenia gotowania (5 lub godzine (B,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zgdany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuije sie przez kilka sekund na panelu wskaznikéw.

Czas zakonczenia

W piekarniku mozna zaprogramowac godzine, o kitdrej ma by¢
gotowe danie. Piekarnik wigcza sie automatycznie i wytacza o
zaprogramowanej godzinie. Np. mozna wtozy¢ potrawe do
piekarnika rano i zaprogramowac piekarnik tak, aby potrawa
byta gotowa w potudnie.

Upewnic¢ sig, ze potrawy nie zepsujg sie z powodu zbyt
dtugiego przebywania w piekarniku.

Przyktad z obrazka: jest godzina 10.30, czas gotowania wynosi
45 minut, a piekarnik powinien sie wytaczy¢ o godzinie 12.30.
1. Wyregulowaé pokretto funkcji.

2. Wyregulowac pokretto temperatury.

3.Nacisnaé dwukrotnie przycisk (.

4. Zaprogramowac¢ czas trwania gotowania za pomoca
przycisku + lub —.

5.Nacisngé przycisk (.
Nawiasy kwadratowe znajduja sie przy (5. Pokazuje sie
godzina, o ktérej danie bedzie gotowe.

6.0pdzZni¢ czas zakoniczenia gotowania za pomoca
przycisku + lub —.

Po kilku sekundach piekarnik pokazuje zaprogramowany czas i
zostaje ustawiony w potozeniu zwtoki czasowej. Na panelu

wskaznikdw pokazuje sie godzina, o ktdrej danie bedzie
gotowe, a symbol (Y pojawia sie w nawiasach kwadratowych.
Symbol L) i ® gasnie. Gdy wiacza sie piekarnik, pokazuje sie
uptyw czasu gotowania, a symbol -5 pojawia sie w nawiasach
kwadratowych. Symbol (& gasnie.

Po uplywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik lp'rzestaje grza¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie Gii:0Li. Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomocg
przycisku + lub —. Albo nacisna¢ dwa razy przycisk ® i
umiescic¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Zmiana ustawien czasu zakonczenia gotowania

Zmieni¢ ustawienia czasu zakonczenia gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie
po uptywie kilku sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany,
najpierw nacisnaé dwa razy przycisk (©. Nie nalezy zmieniaé
czasu zakonczenia gotowania, jesli zaczeto sie juz odliczanie
zaprogramowanego czasu gotowania. Mogtoby to mie¢ wptyw
na ostateczne efekty gotowania.

Usuniecie ustawien czasu zakonczenia gotowania

Przywrécié ustawienia czasu zakonczenia gotowania zgodne z
aktualng godzing, za pomocag przycisku —. Zmienione
ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku sekund.
Piekarnik wtacza sie. Jesli minutnik jest zaprogramowany,
najpierw nacisng¢ dwa razy przycisk (.

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikow wyswietlaja sie odpowiednie symbole.
Symbol funkgcji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika [, czas trwania
gotowania -5, czas zakoriczenia gotowania C lub godzine (®,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie¢ zgdany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikdw.

Godzina
Po podtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu, na panelu
wskaznikéw miga symbol (® i cztery zera. Wyregulowad
godzine.
1. Nacisnaé przycisk (.

Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina {200
2. Wyregulowac¢ godzine za pomocg przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Zmiana ustawien godziny
Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkciji regulaciji
czasu.

1.Nacisna¢ cztery razy przycisk (.
Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajduja sie przy ®.

2.Zmieni¢ godzine za pomoca przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Wylaczanie wyswietlania godziny

Wyswietlanie godziny mozna wytgczyc. Patrz rozdziat Zmiana
ustawieri podstawowych.
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Funkcja zabezpieczenia dzieci

W celu unikniecia przypadkowego wigczenia piekarnika przez
dzieci, urzgdzenie jest wyposazone w funkcje zabezpieczenia
dzieci.

Piekarnik nie reaguje wowczas na zadne ustawienie. Mozna
programowac minutnik i godzine przy wtgczonej funkgciji
zabezpieczenia dzieci.

Gdy funkcja grzewcza i temperatura lub poziom pracy grilla sa
zaprogramowane, funkcja zabezpieczenia dzieci przerywa
podgrzewanie.

Zmiana ustawien podstawowych

Opisywany piekarnik posiada rézne ustawienia podstawowe.
Ustawienia te mozna dostosowywac do potrzeb uzytkownika.

Ustawienia podstawowe Wybor { WybérZ  Wybér 3
c | Wskaznik czasu na  zawsze* tylko za -
zegarze pomocy
przycisku
c2 Czas trwania ok. 10 s ok. 2 min* ok. 5 min
sygnatu po uptywie
czasu gotowania lub
czasu zaprogramo-
wanego na minut-
niku
c 3 Czas oczekiwaniana ok. 2 s ok. 5 s* ok. 10 s

zarejestrowanie usta-
wienia

* Ustawienie fabryczne

Konserwacja i czyszczenie

Dzieki odpowiedniej konserwaciji i czyszczeniu ptyta grzejna i
piekarnik dtugo zachowuja estetyczny wyglad i catkowitg
sprawnoscé. Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat ich
prawidtowej konserwacji i czyszczenia.

Wskazoéwki
Nieznaczne réznice koloréw 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
normalne zjawisko, nie wptywajgce na funkcjonowanie
piekarnika. Krawedzie cienkich blach nie dajg sie w petni
pokry¢ emalig. Dlatego moga by¢ szorstkie. Nie zmniejsza to
dziatania zabezpieczenia antykorozyjnego.
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Wiaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Nie mozna wczesniej zaprogramowac czasu trwania ani czasu
zakonczenia gotowania.

Naciskaé przycisk &= przez ok. cztery sekundy.

Na panelu wskaznikdw zapala sie symbol c=. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wigczona.

Wytaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Naciskaé przycisk &= przez ok. cztery sekundy.

Symbol C= na panelu wskaznikow gasnie. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wytgczona.

Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulaciji
czasu.

1.Naciskaé przycisk ® przez ok. 4 sekundy.

Na panelu wskaznikdw pokazuje sie aktualne ustawienie

podstawowe godziny, np. c { dla Wyboru .

2.Zmieni¢ ustawienie podstawowe za pomocg
przycisku + lub —.

3. Potwierdzié za pomoca przycisku (©.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie nastepujgce ustawienie
podstawowe. Za pomoca przycisku (® mozna przej$é przez
wszystkie poziomy, a za pomocag przycisku + lub = zmienic
ustawienie.

4. Aby zakoriczyé, naciskaé przycisk (® przez ok. 4 sekundy.
Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty zarejestrowane.

Ustawienia podstawowe mozna ponownie zmieni¢ w dowolnym
momencie.

Srodki czyszczace

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

Do czyszczenia plyty grzejnej nie uzywac

nierozcienczonych ptynéw do mycia naczyn ani srodkéw
czyszczacych do zmywarki,

szorstkich gabek,

zracych srodkow czyszczacych, jak srodek do czyszczenia
piekarnikéw lub odplamiacz,

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

Przed pierwszym uzyciem nowej ggbki nalezy ja doktadnie
wyptukac.



Strefa

Srodki czyszczace

Strefa

Srodki czyszczace

Powierzchnie ze
stali nierdzewnej*

(w zaleznosci od
typu urzadzenia)

Gorgca woda z detergentem:

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha
miekka Sciereczka. Powierzchnie ze stali
nierdzewnej wyciera¢ zawsze zgodnie z
kierunkiem szlifowania. W przeciwnym
razie mogg powstac zarysowania.
Natychmiast usuwac¢ osad z kamienia,
plamy ttuszczu, skrobi i biatka. Pod
takimi zabrudzeniami moze tworzy¢ sie
korozja.

Specjalne srodki do pielegnaciji silnie
nagrzewajgcych sie powierzchni ze stali
nierdzewnej mozna naby¢ w serwisie lub
sklepie specjalistycznym. Cienka war-
stwe $Sroda pielegnacyjnego rozprowa-
dzi¢ miekka sciereczka.

Elektryczne pole
grzewcze*

(w zaleznosci od
typu urzadzenia)

Srodki do szorowania lub szorstkie
gabki:

Nastepnie krotko podgrzaé elektryczne
pole grzewcze, aby wyschto. Wilgotne
powierzchnie rdzewieja z uptywem
czasu. Na koniec nanies¢ warstwe
srodka pielegnacyjnego.

Natychmiast usuwac potrawy, ktére wyki-
piaty oraz resztki jedzenia.

Pierscien elektrycz-
nego pola grzew-
czego*

(w zaleznosci od
typu urzgdzenia)

Potyskujace na kolor zétty do niebie-
skiego przebarwienia na pierscieniu elek-
trycznego pola grzewczego usuwac za
pomoca srodka przeznaczonego do stali
nierdzewne;.

Nie uzywac szorujacych ani szorstkich
srodkéw czyszczacych.

Powierzchnie ema-
liowane, lakiero-
wane, z tworzywa
sztucznegqo i
pokryte sitodru-
kiem*

(w zaleznosci od
typu urzadzenia)

Gorgca woda z detergentem:

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha
miekka Sciereczka. Do czyszczenia nie
uzywagé ptynu do mycia szyb ani skroba-
czek do szkta.

Panel obstugi

Gorgca woda z detergentem:

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha
miekkq sciereczka. Do czyszczenia nie
uzywacé ptynu do mycia szyb ani skroba-
czek do szkta.

Goérna pokrywa
szklana*

(w zaleznosci od
typu urzadzenia)

Ptyn do mycia szyb:

Czysci¢ miekka sciereczka.

Gorng pokrywe szklang mozna zdjgé do
czyszczenia. Nalezy przy tym przestrze-
gac¢ wskazowek podanych w rozdziale
Gdrna pokrywa szklana!

Ceramiczna ptyta
grzewcza*

(w zaleznosci od
typu urzadzenia)

Konserwacja: srodki ochrony i konserwa-
cji przeznaczone do ceramiki szklane;j.
Czyszczenie: srodki czyszczace przezna-
czone do ceramiki szklanej.
Przestrzegac¢ zamieszczonych na opako-
waniu wskazowek dotyczacych czyszcze-
nia.

/A\Skrobaczka do szkta w przypadku sil-
nych zabrudzen:

Zdjac¢ zabezpieczenie i czyscié¢ ostrzem.
Uwaga, ostrze jest bardzo ostre. Niebez-
pieczenstwo obrazen.

Po oczyszczeniu ponownie zabezpie-
czy¢. Uszkodzone ostrza bezzwtocznie
wymieniac.

Pokretta
Nie zdejmowad!

Gorgca woda z detergentem:
My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha
miekka Sciereczka.

Rama ptyty grzew-
czej

Goraca woda z detergentem:
Nie czysci¢ za pomocg skrobaczki do
szkta, cytryny ani octu.

Gazowa ptyta
grzewcza z rusz-
tem*

(w zaleznosci od
typu urzadzenia)

Goragca woda z detergentem.

Uzywac¢ matej ilosci wody, nie dopusz-
czac do jej przedostania sie przez ele-
menty palnikdw do wnetrza urzadzenia.
Natychmiast usuwac potrawy, ktére wyki-
piaty oraz resztki jedzenia.

Ruszt mozna zdejmowad.

Szklana ptyta
grzewcza*

(w zaleznosci od
typu urzadzenia)

Konserwacja: srodki ochrony i konserwa-
cji przeznaczone do szkta.

Czyszczenie: srodki czyszczace do szkia.

Przestrzegac¢ zamieszczonych na opako-
waniu wskazowek dotyczgcych czyszcze-
nia.

/A Skrobaczka do szkta w przypadku sil-
nych zabrudzen:

Zdjac¢ zabezpieczenie i czyscié¢ ostrzem.
Uwaga, ostrze jest bardzo ostre. Niebez-
pieczenstwo obrazen.

Po oczyszczeniu ponownie zabezpie-
czy¢. Uszkodzone ostrza bezzwtocznie
wymieniac.

Ruszt zeliwny*:
Nie my¢ w zmywarce.

Palniki*

(w zaleznosci od
typu urzadzenia)

Kotpak palnika i nakrywke zdjg¢, czyscic
gorgca woda z detergentem.

Nie czysci¢ w zmywarce do naczyn.
Otwory wylotowe gazu musza by¢
zawsze drozne.

Swieczki zaptonowe: mata miekka szczo-
teczka.

Palniki gazowe dziataja tylko, jesli
Swieczki zaptonowe sg suche. Wszystkie
elementy wytrze¢ do sucha. Przed
ponownym uzyciem zadbac o ich
doktadne i stabilne osadzenie.

Nakrywki palnika sg pokryte czarng ema-
lig. Kolor zmienia sie wraz z uptywem
czasu. Nie ma to zadnego wptywu na
funkcjonowanie urzadzenia.

Szyba

Ptyn do mycia szyb:
Czyscié¢ miekka Sciereczka.
Nie uzywac skrobaczki do szkta.

Zdejmowane drzwi utatwiajg czyszczenie.
Nalezy przy tym przestrzegac wskazowek
podanych w rozdziale Zdejmowanie i
zakfadanie drzwi piekarnika!

Zabezpieczenie
przed dzieémi*

(w zaleznosci od
typu urzgdzenia)

Gorgca woda z detergentem:
My¢ zmywakiem.

Jezeli na drzwiach piekarnika umiesz-
czone zostato zabezpieczenie przed
dzie¢mi, nalezy je zdja¢ przed czyszcze-
niem.

Silnie zabrudzone zabezpieczenie przed
dzie¢mi nie dziata prawidtowo.

Uszczelka
Nie zdejmowad!

Gorgca woda z detergentem:
My¢ zmywakiem. Nie szorowac.

*

opcjonalnie (dotyczy niektérych urzadzen, w zaleznosci od
typu urzadzenia.)

*

opcjonalnie (dotyczy niektérych urzgdzen, w zaleznosci od
typu urzgdzenia.)
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Strefa Srodki czyszczace

Strefa grzewcza Gorgca woda z detergentem lub octem:

My¢ zmywakiem.

W przypadku silnego zabrudzenia stoso-
wac druciak ze stali nierdzewnej lub sro-
dek do czyszczenia piekarnikow.
Uzywac tylko, gdy piekarnik jest zimny.

AW przypadku powierzchni samoczysz-
czacych wykorzystaé funkcje samoczysz-
czenia. Nalezy przy tym przestrzegac
wskazowek podanych w rozdziale
Samoczyszczenie!

Uwaga! W przypadku powierzchni samo-
czyszczacych nie uzywacd preparatow
przeznaczonych do czyszczenia kuche-
nek.

Ostona zaréwki pie- Gorgca woda z detergentem:
karnika My¢ zmywakiem.

Prowadnica Gorgca woda z detergentem:

Czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka.

Prowadnice mozna zdjg¢ do czyszczenia.
Nalezy przy tym przestrzegac wskazéwek
podanych w rozdziale Zdejmowanie i
zawieszanie prowadhnic!

Teleskopowy system wysuwania blach*
(w zaleznosci od typu urzgdzenia)

Gorgca woda z detergentem:
Czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka.

Nie usuwac z szyn warstwy smaru, w
miare mozliwosci nie wysuwac ich do
czyszczenia. Nie namaczac, nie my¢é w
zmywarce ani podczas samoczyszcze-
nia urzadzenia. W przeciwnym razie pro-
wadnice mogg ulec uszkodzeniu lub
funkcjonowac w ograniczonym zakresie.

Szklana pokrywa

Przed podniesieniem pokrywy nalezy usung¢ Sciereczka
ewentualne pozostatosci rozlanych ptyndéw.

Do czyszczenia najlepiej uzywac ptynu do mycia szkta.

Zdjac¢ pokrywe w celu doktadnego wyczyszczenia. W tym celu
pokrywe chwyci¢ oburgcz po bokach i wyciggnac¢ do gory.

W przypadku odkrecenia zawiasow pokrywy nalezy zwrdcic
uwage na ich oznaczenia literowe. Zawias oznaczony literg R
zamontowac po prawej stronie, natomiast zawias oznaczony
literg L po lewe;.

Po oczyszczeniu zatozy¢ pokrywe w odwrotnej kolejnosci.
Pokrywe zamykac¢ dopiero po wystygnieciu pol grzejnych.

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

Zdejmowanie prowadnic

1. Unies¢ prowadnice z przodu do gory

2.i wyczepic (rys. A).

3. Nastepnie pociggng¢ prowadnice do przodu

4.i wyjgc z otwordw (rys. B).

Wyposazenie Gorgca woda z detergentem:
Namoczy¢ i czysci¢ zmywakiem lub

szczoteczka.

Aluminiowa blacha do pieczenia*:
(w zaleznosci od typu urzadzenia)

Whytrze¢ do sucha miekka sciereczka.
Nie czysci¢ w zmywarce do naczyn.

W zadnym wypadku nie uzywac srodka
do czyszczenia piekarnikow.

W celu unikniecia zarysowan nie dotykac
metalowych powierzchni nozem ani
innym réwnie ostrym przedmiotem.
Niedopuszczalne jest stosowanie agre-
sywnych srodkdéw czyszczacych, szorst-
kich gagbek lub twardych sciereczek do
czyszczenia. W przeciwnym razie moga
powstac zarysowania.

Rozen*
(w zaleznosci od typu urzadzenia)
Gorgca woda z detergentem:

Czysci¢ zmywakiem lub szczoteczka. Nie
my¢ w zmywarce.

Termosonda*
(w zaleznosci od typu urzgdzenia)

Gorgca woda z detergentem:
Czyscié¢ zmywakiem lub szczoteczka. Nie
my¢ w zmywarce.

Szuflada cokotowa* Gorgca woda z detergentem:

(w zaleznosci od My¢ zmywakiem.

typu urzadzenia)

* opcjonalnie (dotyczy niektérych urzadzen, w zaleznosci od
typu urzadzenia.)
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Prowadnice czysci¢ ptynem do mycia naczyn i gabka do
zmywania. W przypadku zanieczyszczen trudnych do usuniecia
uzywac szczoteczki.

Zawieszanie prowadnic

1. Najpierw wtozy¢ prowadnice w tylny otwdr mocujacy i
przesungc¢ nieco do tytu (rys. A),

2. a nastepnie wtozy¢ prowadnice w przedni otwor (rys. B).

E

> -

Prowadnice pasujg zardwno do prawej, jak i lewej strony.
Nalezy zwréci¢ uwage, aby zostaty zawieszone zgodnie z
rysunkiem B: wys. 1 i 2 na dole oraz wys. 3, 4 i 5 na gorze.



Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek 3.Z powrotem ztozy¢ obie dzwignie blokujace (rys. C).
piekarnika Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

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

Kazdy zawias drzwiczek piekarnika posiada dzwignie
blokujacg. 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 moga sie zatrzasngc.

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

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

Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach

Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek piekarnika.

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

Gdy zawiasy nie sa zabezpieczone, zatrzaskuja sie z duza sita. Demontaz

Nalezy dopilnowac, aby dzwignie blokujgce zawsze byty 1.Zdjaé¢ drzwiczki piekarnika i potozy¢ je na $ciereczce
prawidtowo ztozone lub, w momencie zdejmowania drzwiczek, uchwytem do dotu.

catkowicie roztozone. 2.7djaé na gorze naktadke drzwiczek piekarnika. W tym celu

. . . wcisng¢ palcami zatrzaski z lewej i prawej strony (rys. A).
Zdejmowanie drzwiczek , i o . .
3.Gorng szybe w drzwiczkach uniesc¢ i wyciggnac (rys. B).
1. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki piekarnika.

2.Podnies¢ obie dzwignie blokujace z lewej i prawej strony N
(rys. A).
3.Przymkna¢ drzwiczki piekarnika do wyczucia oporu. Chwycic

obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymknac nieco
bardziej i zdjac¢ (rys. B).

Zakladanie drzwiczek
Drzwiczki piekarnika zatozy¢ w odwrotnej kolejnosci.

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

2.Naciecia w zawiasach muszg po obu stronach zaskoczy¢ na
swoje miejsce (rys. B).

T 1

Szyby czyscié ptynem do mycia szyb i miekkg Sciereczka.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia moga peknac. Nie
uzywac skrobaczki do szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkéw
Czyszczacy.

/ \
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Montaz
Podczas montazu zwréci¢ uwage, zeby napis “right above" byt

odwrdcony w pionie i znajdowat sie z lewej strony na dole
szyby.

1. Wsunac¢ szybe ukosnie do tytu (rys. A).

2.Wsung¢ gorng szybe ukosnie do tytu w oba mocowania.
Gtadka powierzchnia musi by¢ zwrdécona na zewnatrz
(rys. B).

Usterka, co robié?

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

Tabela usterek

Jesli jakas potrawa sie nie uda, warto zajrze¢ do rozdziatu
Przetestowane w naszym studiu gotowania. Znajduje sie tam
wiele porad i wskazowek dotyczgcych gotowania.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!!
Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig powazne

zagrozenie. Naprawy moga by¢ wykonywane wytacznie przez
wykwalifikowanych technikdw serwisu.

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie problemu/
czyna Wskazowki
Piekarnik nie Bezpiecznik jest Sprawdzi¢ w skrzynce bez-
dziata. uszkodzony. piecznikowej, czy bezpiecz-
nik jest sprawny.
Przerwa w Nalezy sprawdzi¢, czy

doptywie prgdu. mozna wigczy¢ swiatto lub
inne urzadzenia kuchenne.

Miga wskaznik Przerwa w Ponownie nastawi¢

godziny doptywie prgdu. godzine.
Piekarnik nie Styki sg zaku-  Wielokrotnie obracac¢
grzeje. rzone. pokretta witgcznikow w

prawo i w lewo.

Palnik gazowy
nie zapala sig.

Przerwa w zasi- Zapali¢ palnik za pomoca
laniu lub wil- zapalarki lub zapatki.
gotne swieczki

zaptonowe.

Komunikaty o btedach

Kiedy na panelu wskaznikdw pojawia sie komunikat o btedzie z
symbolem £, nacisngé przycisk (®. Komunikat znika.
Ustawiona funkcja czasu zostaje skasowana. Jesli komunikat o
btedzie nie znika, powiadomic¢ Serwis Techniczny.

Anomalie wywotujgce nastepujgce komunikaty o btedach moga
by¢ rozwigzane przez samego uzytkownika.

Komunikat o Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
btedzie czyna
E0l Przycisk zostat Nacisnaé po kolei wszystkie

nacisniety zbyt
krétko lub jest
zablokowany.

przyciski. Sprawdzi¢, czy
ktorys z przyciskow nie jest
zablokowany, zakryty lub
brudny.
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3.Naktadke nasadzi¢ i wcisngc.
4. Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

Dopiero gdy szyby sa prawidiowo zamontowane, mozna
uzywac piekarnika.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
zagrozenie. Do wykonywania napraw sg uprawnieni wytgcznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.

Wymiana zaréwki u gory piekarnika

Jesli zarowka w piekarniku przepali sie, nalezy jg wymienic.

Odporna na dziatanie wysokiej temperatury zaréwke 40 W

mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym. Nie

nalezy uzywac innych zarowek.

A Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!!

Whytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.

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

2. Wykreci¢ ostone obracajgc jg w lewg strone.

3. Zaréwke wymienié¢ na zaréwke tego samego typu.
4.Ponownie zatozy¢ ostone zardwki.
5.Wyjg¢ sciereczke i wigczy¢ bezpiecznik.

Oslona zarowki

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



Serwis

W razie koniecznosci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie
rozwigzanie, rowniez aby unikng¢ zbednego wzywania
technikdw serwisu.

(SFy[;r)lboI produktu (E-Nr) i numer fabryczny

Pracownikowi serwisu nalezy poda¢ symbol produktu (E-Nr)
oraz numer fabryczny (FD-Nr) urzagdzenia, aby mogt on udzieli¢
kompetentnej pomocy. Tabliczka znamionowa z tymi numerami
znajduje sie z boku na drzwiczkach piekarnika. Mozna tu
wpisac¢ dane urzadzenia i numer telefonu serwisu, aby w razie
koniecznosci szybko je odnalezé.

Serwis ©

Nr E FD-Nr

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

Adresy serwiséw wszystkich krajéw znajdujg sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu majg
Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang wykonane przez
przeszkolonych technikéw serwisu, ktorzy dysponuja
oryginalnymi czesciami zamiennymi do danego urzgdzenia.

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczgce oszczedzania
energii podczas przygotowywania potraw w piekarniku oraz na
ptycie grzejnej, a takze prawidtowej utylizacji urzadzenia.

Oszczedzanie energii podczas uzytkowania
piekarnika

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 réwniez
ustawi¢ 2 formy prostokatne obok siebie.

W przypadku dtuzszych czaséw pieczenia mozna wytaczyé
piekarnik na 10 minut przed koncem, wykorzystujgc do
dopieczenia ciepto resztkowe.

Oszczedzanie energii podczas uzytkowania
ptyty gazowej
Zawsze dobierac wielkos¢ garnka do rodzaju przyrzadzanych

potraw. Duzy garnek wypetniony niewielkg zawartoscig
zuzywa duzo energii.

Zawsze uzywac pasujgcej pokrywki do garnka.
Ptomien musi stale stykac sie ze spodem garnka.

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa
Europejska 2012/19/UE oraz polskg Ustawa z dnia

11 wrzesnia 2015. ,,0 zuzytym sprzecie elektrycznym
i elektronicznym” (Dz.U. z dn. 23.10.2015 poz.
11688) symbolem przekreslonego kontenera na
odpady. Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten,
po okresie jego uzytkowania nie moze byé
umieszczany tacznie z innymi odpadami
pochodzgcymi z gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go
prowadzgcym zbieranie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Prowadzacy
zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki, sklepy oraz
gminne jednostka, tworzg odpowiedni system
umozliwiajacy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do uniknigcia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i sSrodowiska
naturalnego konsekwenciji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikdow niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.
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Przetestowane w naszym studiu gotowania

Ponizej znajda Panstwo przyktady potraw z optymalnymi dla
nich ustawieniami. Pokazemy Panstwu, jaki rodzaj grzania i
temperatura najlepiej nadajg sie do przyrzadzenia danej
potrawy. Podajemy wskazowki dotyczgace odpowiedniego
wyposazenia oraz wysokosci, na jakg nalezy wsuwac je do
piekarnika. Udzielamy porad dotyczgcych naczyn i
przygotowywania potraw.

Wskazowki

m 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.

m Podane w tabelach czasy sa wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktow spozywczych.

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

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

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

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Ciasto udaje sie najlepiej, gdy jest pieczone z zastosowaniem
trybu pracy Grzanie gérne/dolne &.

W przypadku pieczenia z zastosowaniem rodzaju grzania 3D
gorgce powietrze nalezy wsuwac wyposazenie na
nastepujgce wysokosci:

m Ciasto w formach: wysokosc¢ 2
m Ciasto na blasze: wysokos¢ 3

Pieczenie na kilku poziomach

Optymalnym rodzajem grzania jest 3D gorace powietrze [@.
Wysokosci wsuniecia w przypadku pieczenia na 2 poziomach:
m Gteboka blacha do pieczenia: wysokos¢ 3

m Blacha do pieczenia: wysokos¢ 1

Wysokosci wsuniecia w przypadku pieczenia na 3 poziomach:
m Blacha do pieczenia: wysokos¢ 5

m Gteboka blacha do pieczenia: wysokos¢ 3
m Blacha do pieczenia: wysokosé 1

Réwnoczesnie wsuniete do piekarnika blachy z wypiekami nie
muszg upiec sie w jednakowym czasie.

W tabelach zamieszczono wiele przyktadéw dla réznych
potraw.

W przypadku pieczenia w 3 formach prostokatnych nalezy je
ustawic¢ na rusztach, jak pokazano na rysunku.

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
wskazéwek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikdw i ciasta surowego moze odbiegac od tutaj
podanych.

Tabele

Tabele podajg optymalne ustawienia dla réznych ciast i
wypiekéw. Temperatura i czas pieczenia zalezg od konsystenciji
i ilosci ciasta. Dlatego w tabeli podane sg zakresy. Zaleca sie
nastawic¢ najpierw nizsza temperature i krétszy czas pieczenia.
Przy nizszej temperaturze ciasto brgzowieje bardziej
réownomiernie. W razie koniecznosci, nastepnym razem nalezy
wybrac¢ nieco wyzszg temperature lub diuzszy czas pieczenia.

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

Wiecej informaciji znajduje sie w rozdziale Porady dotyczace
pieczenia ponizej tabel.

Ciasto w formach Forma Wysokos$¢ Rodzaj Temperatura  Czas trwania
grzania w°C w minutach
Ciasto ucierane, proste Forma z kominkiem/ 2 160-180 40-50
forma prostokatna
3 formy prostokatne 3+1 140-160 60-80
Ciasto ucierane, delikatne Forma z kominkiem/ 2 () 150-170 60-70
forma prostokagtna
Spadd tortu, ciasto ucierane Forma do ciasta z owo- 2 = 150-170 20-30
cami
Ciasto owocowe delikatne, ucierane Tortownica z kominkiem 2 = 160-180 50-60
lub bez
Tort biszkoptowy Tortownica 2 = 160-180 30-40
Spdd z ciasta kruchego z brzegiem Tortownica 1 = 170-190 25-35
Tort owocowy lub serowy, spdd z ciasta Tortownica 1 O 170-190 70-90
kruchego*
Placek szwajcarski Blacha do pizzy 1 O 220-240 35-45

* Ciasto przestudzi¢ w wytgczonym, zamknietym piekarniku przez ok. 20 minut.
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Ciasto w formach Forma Wysokos¢ Rodzaj Temperatura  Czas trwania
grzania w °C w minutach
Ciasto pikantne (np. quiche/ciasto Tortownica 1 (| 180-200 50-60
cebulowe)*
Pizza, cienki spdd z niewielkg iloscig Blacha do pizzy 1 | 250-270 10-15
dodatkéw (podgrzaé piekarnik)
* Ciasto przestudzi¢ w wytgczonym, zamknietym piekarniku przez ok. 20 minut.
Ciasto na blasze Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach
C?asto uqierane lub drozdzowe z suchg Blacha do pieczenia 2 (| 170-190 20-30
wierzehnig warstwa Gtgboka blacha do pie-  3+1 150-170 35-45
czenia + blacha do piecze-
nia
Ciasto ucierane lub drozdzowe z wil- Gteboka blacha do pie- 3 O 160-180 40-50
gotng wierzchnig warstwg, z owocami  czenia
Gteboka blacha do pie- 3+1 150-170 50-60
czenia + blacha do piecze-
nia
Placek szwajcarski Gteboka blacha do pie- 2 O 210-230 40-50
czenia
Rolada biszkoptowa (podgrzaé piekar- Blacha do pieczenia 2 O 190-210 15-20
nik)
Chatka z 500 g maki Blacha do pieczenia 2 O 160-180 30-40
Strucla swigteczna z 500 g maki Blacha do pieczenia 3 O 160-180 60-70
Strucla swigteczna z 1 kg maki Blacha do pieczenia 3 O 150-170 90-100
Strudel, stodki Gteboka blacha do pie- 2 O 180-200 55-65
czenia
Borek Gteboka blacha do pie- 2 O 180-200 40-50
czenia
Pizza Blacha do pieczenia 2 O 220-240 15-25
Gteboka blacha do pie- 3+1 180-200 35-45
czenia + blacha do piecze-
nia
Wypieki drobne Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach
Ciasteczka Blacha do pieczenia 3 140-160 15-25
Gteboka blacha do pieczenia + bla- 3+1 130-150 25-35
cha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka bla- 5+3+1 130-150 30-40
cha do pieczenia
Ciastec;ka wyciskane (pod- Blacha do pieczenia 3 (| 140-150 30-40
grzac piekarnik) Blacha do pieczenia 3 140-150 30-40
Gteboka blacha do pieczenia + bla- 3+1 140-150 30-45
cha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka bla- 5+3+1 130-140 35-50
cha do pieczenia
Makaroniki Blacha do pieczenia 2 O 110-130 30-40
Gteboka blacha do pieczenia + bla- 3+1 100-120 35-45
cha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka bla- 5+3+1 100-120 40-50
cha do pieczenia
Bezy Blacha do pieczenia 80-100 130-150
Wypieki z ciasta parzonego  Blacha do pieczenia O 200-220 30-40
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Wypieki drobne Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura  Czas trwania

grzania w°C w minutach
Woypieki z ciasta francuskiego Blacha do pieczenia 3 180-200 20-30
Gteboka blacha do pieczenia + bla- 3+1 180-200 25-35
cha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + gteboka bla- 5+3+1 160-180 35-45
cha do pieczenia
Wypieki drozdzowe Blacha do pieczenia 3 O 180-200 20-30
Gteboka blacha do pieczenia + bla- 3+1 170-190 25-35

cha do pieczenia

Chleb i butki

W przypadku pieczenia chleba podgrzaé piekarnik, o ile nie

podano inaczej.

Nigdy nie wlewac¢ wody do gorgcego piekarnika.

W przypadku pieczenia na 2 poziomach zawsze wsuwac
gtebokg blache nad zwyktg blache.

Chleb i bulki Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w°C w minutach
Chleb drozdzowy z 1,2 kg magki  Gteboka blacha do pieczenia 2 O 270 8
200 35-45
Chleb na zaczynie z 1,2 kg maki Gteboka blacha do pieczenia 2 O 270 8
200 40-50
B'l;’fk)i (nie podgrzewac piekar- Blacha do pieczenia 3 (| 210-230 20-30
nika
Butki drozdzowe, stodkie Blacha do pieczenia 3 O 170-190 15-20
Gteboka blacha do pieczenia +  3+1 160-180 20-30

blacha do pieczenia

Porady dotyczace pieczenia

Pieczenie wedtug wtasnego przepisu.

Nalezy kierowac sie wskazowkami w tabelach dotyczacych podobnych wypiekdw.

Sposdb na sprawdzenie, czy ciasto ucie- Okoto 10 minut przed koricem podanego w przepisie czasu pieczenia naktd¢ drewnia-

rane jest gotowe.

nym patyczkiem ciasto w najwyzszym miejscu. Gdy ciasto nie przykleja sie do patyczka,
jest gotowe.

Ciasto zapada sie.

Nastepnym razem dodac¢ mniej ptynu lub nastawi¢ temperature pieczenia o 10 stopni
nizszg. Przestrzega¢ podanych w przepisach czaséw pozostawienia ciasta do ostygnie-
cia.

Ciasto na srodku wyrosto i popekato, a
na bokach jest niskie.

Nie smarowac ttuszczem s$cianek tortownicy. Po upieczeniu ciasto oddzieli¢ ostroznie
nozem od formy.

Wierzch ciasta jest za ciemny.

Ciasto postawic¢ nizej, wybrac nizsza temperature i piec nieco dtuze;.

Ciasto jest za suche.

Gotowe ciasto ponakiuwac wykataczkg i skropi¢ sokiem owocowym lub alkoholem.
Nastepnym razem wybrac¢ temperature wyzszg o 10 stopni i skréci¢ czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (np. sernik) wyglada
dobrze, ale w srodku jest zakalec.

Nastepnym razem dodac¢ mniej ptynu i piec dtuzej w nizszej temperaturze. W przypadku
ciast z soczystymi owocami najpierw podpiec spdd. Posypac¢ go mielonymi migdatami
lub butkg tarta i dopiero wtedy potozy¢ warstwe owocdw. Nalezy stosowac sie do prze-
pisu i przestrzega¢ czasu pieczenia.

Wypieki sg nieréwnomiernie zrumie-
nione.

Piec w nieco nizszej temperaturze, wowczas wypieki bedg bardziej rownomiernie zrumie-
nione. Delikatne wypieki piec na jednym poziomie z zastosowaniem trybu Grzanie goérne/
dolne [Z). Wystajacy poza blache papier do pieczenia moze wptywaé na cyrkulacje
powietrza. Papier nalezy zawsze tak przycina¢, aby doktadnie pasowat do blachy.

Spdd ciasta z owocami jest za jasny.

Nastepnym razem wsung¢ ciasto jeden poziom nizej.

Wyptywa sok z owocow.

Nastepnym razem nalezy uzy¢ gtebszej blachy do pieczenia.

Drobne wypieki z ciasta drozdzowego
zrastajg sie podczas pieczenia.

Wypieki powinny leze¢ od siebie w odlegtosci ok. 2 cm. Dzieki temu jest wystarczajgco
duzo miejsca, aby wypieki wyrosty i rownomiernie sie zrumienity.

Pieczenie odbywato sie na kilku pozio-
mach. Wypieki na gdérnej blasze sg
ciemniejsze, niz na dolne;j.

Do pieczenia na kilku poziomach zawsze stosowa¢ 3D gorace powietrze [@]. Réwnocze-
$nie wsuniete do piekarnika blachy z wypiekami nie musza upiec sie w jednakowym cza-
sie.

Podczas pieczenia soczystych ciast
skrapla sie woda.

Podczas pieczenia moze powstawac para wodna, ktéra uchodzi przez drzwiczki. Para
wodna moze osadzac sie na pulpicie obstugi lub sagsiadujacych frontach mebli, a nastep-
nie skraplac. Proces ten jest uwarunkowany fizycznie.
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Mieso, dréb, ryby

Naczynia

Mozna stosowacd 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.

Gorace 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 dodac¢ 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.

Grillowanie
Przed grillowaniem podgrzewac piekarnik przez ok. 3 minuty.
Grillowac¢ zawsze w zamknietym piekarniku.

Nalezy grillowa¢ kawatki o tej samej grubosci. Wowczas
rumieniag sie one réwnomiernie i pozostajg soczyste.

Po uptywie %5 czasu grillowania obréci¢ kawatki miesa.
Steki nalezy soli¢ dopiero po grillowaniu.

Kawatki miesa do grillowania nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie. Pojedynczy grillowany kawatek bedzie najlepszy, jesl
sie go potozy na srodku rusztu.

Dodatkowo nalezy wsunac¢ gtebokg blache do pieczenia na
wysokos¢ 1. Skapuje do niej sos z miesa i piekarnik pozostaje
czysty.

Podczas grillowania gtebokiej lub zwyktej blachy do pieczenia
nie wsuwac na wysokos¢ 4 ani 5. Deformujg sie one pod
wptywem wysokiej temperatury i podczas wyjmowania mogg
uszkodzi¢ komore piekarnika.

Grzatka grilla przez caty czas witgcza sie i wytgcza. Jest to
normalne. Z jakg czestotliwoscia sie to odbywa, zalezy od
ustawionego stopnia mocy grilla.

Mieso

Kawatki migsa nalezy obracac¢ na drugg strone po uptywie
potowy czasu pieczenia.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic jg 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 trwania
naczynia dgrzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla

Wotowina

Sztufada 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, srednio wypieczony 1,0 kg Bez przykrycia 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Rostbef, srednio wypieczony 1,0 kg Bez przykrycia 1 210-230 50

Steki, srednio wypieczone, 3 cm Ruszt 5 ™ 3 15

grubosci

Cielecina

Pieczen cieleca 1,0 kg Bez przykrycia O 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Wieprzowina

Pieczen bez stoniny 1,0 kg Bez przykrycia 1 200-220 100

(np. karkowka) 15kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

Pieczen ze stoning (np. topatka) 1,0 kg Bez przykrycia 1 200-220 120
1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Schab peklowany z koscig 1,0 kg Z przykryciem 2 O 210-230 70

Jagniecina

Udziec jagniecy bez kosci, sred- 1,5 kg Bez przykrycia 1 150-170 120

nio wypieczony
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Mieso Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura  Czas trwania

naczynia grzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla
Mieso mielone
Pieczen rzymska z500¢g Bez przykrycia 1 170-190 70
miesa

Kietbaski
Kietbaski Ruszt 4 ™ 3 15
Dréb Pieczenie, np. piepzerﬁ z indyka zawijang lub piers indyka, _
Waga podana w tabeli dotyczy gotowego do pieczenia drobiu OerC!C, PO UDnyW!e EO*OWV podanego czasu. Kawatki drobiu
bez farszu. obrécic¢ po uptywie %5 czasu.

W przypadku kaczki i gesi ponaktuwac skore pod

Dréb w catosci ktas¢ na ruszcie, najpierw piersia do dotu. Po skrzydelkami, aby utatwié wytapianie sie thussczu.

uptywie %3 czasu obrdcié.
Dréb bedzie miat chrupkg skorke, jesli pod koniec pieczenia
posmaruje sie jg mastem, woda z solg lub sokiem

pomaranczowym.

Dréb Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania

naczynia grzania w°C w minutach
Kurczak, caty 1,2 kg Ruszt 2 200-220 60-70
Pularda, cata 1,6 kg Ruszt 2 190-210 80-90
Kurczak, potowki po 500 g Ruszt 2 200-220 40-50
Kawatki kurczaka po 300 g Ruszt 3 200-220 30-40
Kaczka, cata 2,0 kg Ruszt 2 170-190 90-100
Ges, cata 3,5-4,0 kg  Ruszt 2 160-170 110-130
Indycze, cate 3,0 kg Ruszt 2 170-190 80-100
Udziec indyka 1,0 kg Ruszt 2 180-200 90-100
Ryba ryba utrzymata sie w tej pozycji, w rozciecie na brzuchu wtozyé

Po uplywie 24 czasu grillowania obrécié kawatki ryby. przekrojony ziemniak lub mate zaroodporne naczynie.

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie nalezy
wsungé gtebokg blache na wysokos¢ 1. Skapuje do niej sos z
miesa i piekarnik pozostaje czysty.

Ryby w catosci nie trzeba obracac. Rybe w catosci wstawi¢ do
piekarnika w pozycji na sztorc, ptetwg grzbietowg do gory. Aby

Ryba Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura  Czas trwania
naczynia grzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla
Ryba cata po ok. 300 g Ruszt 2 ] 3 20-25
1,0 kg Ruszt 2 180-200 45-50
1,5 kg Ruszt 2 170-190 50-60
Kotlet rybny, 3 cm grubosci Ruszt 3 ] 2 20-25

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o 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¢ tyzka na pie-
czen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem,
nalezy jgq jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.
przypieczong skorke.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodac wiecej
przypalony. wody.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybrac¢ wieksze naczynie do pieczenia lub doda¢ mniej wody.
zbyt jasny i wodnisty.

Podczas dolewania wody do pieczeni Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes¢ pary wodnej
powstaje para wodna. wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadaé na chtodniejszym pulpicie obstugi lub
na sgsiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.
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Zapiekanki, tosty

Naczynie stawia¢ zawsze na ruszcie.

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie nalezy

wsunac¢ gteboka blache na wysokos¢ 1. Piekarnik pozostaje

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

czysty. charakter wartosci orientacyjnych.

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w°C w minutach

Zapiekanki

Zapiekanka na stodko Forma do zapiekanek 2 | 180-200 40-50

Zapiekanka makaronowa Forma do zapiekanek 2 O 210-230 30-40

Zapiekanka

Zapiekanka ziemniaczana z surowych 1 forma do zapiekanek 2 160-180 60-80

sktadnikow, .

maks. 4 cm wysokosci 2 formy do zapiekanek 1+3 150-170 65-85

Tosty

Tosty zapiekane, 4 sztuki Ruszt 160-170 10-15

Tosty zapiekane, 12 sztuk Ruszt 160-170 15-20

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 Temperatura Czas trwania
grzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla
Pizza mrozona
Pizza z cienkim spodem Gteboka blacha do 2 190-210 15-20
pieczenia
Gteboka blacha do 3+1 180-200 20-30
pieczenia + ruszt
Pizza z grubym spodem Gteboka blacha do 2 170-190 20-30
pieczenia
Gteboka blacha do 3+1 170-190 25-35
pieczenia + ruszt
Pizza-bagietka Gteboka blacha do 3 170-190 20-30
pieczenia
Minipizza Gteboka blacha do 3 180-200 10-20
pieczenia
Pizza z lodowki, podgrzac piekarnik Gteboka blacha do 1 180-200 10-15
pieczenia
Produkty ziemniaczane, mrozone
Frytki Gteboka blacha do 3 EN 190-210 20-30
pieczenia
Gteboka blacha do 3+1 180-200 30-40
pieczenia + blacha
do pieczenia
Krokiety Gteboka blacha do 3 190-210 20-25
pieczenia
Rosti, pierogi ziemniaczane z farszem Gteboka blacha do 3 190-210 15-25
pieczenia
Wypieki, mrozone
Butki, bagietki Gteboka blacha do 3 190-210 10-20
pieczenia
Precle z ciasta surowego Gteboka blacha do 3 200-220 10-20

pieczenia
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Potrawa Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C, stopien w minutach
mocy grilla

Wypieki, wstepnie podpieczone

Butki lub bagietka do pieczenia Gteboka blachado 3 () 190-210 10-20
pieczenia
Gteboka blacha do 3+1 160-180 20-25
pieczenia + ruszt

Potprodukty do smazenia, mrozone

Paluszki rybne Gteboka blacha do 2 200-220 10-15
pieczenia

Paluszki z kurczaka, nuggets Gteboka blachado 3 EN 190-210 10-20
pieczenia

Strudel, mrozony

Strudel Gteboka blachado 3 190-210 30-40
pieczenia

Potrawy specjalne
Dzieki zastosowaniu trybu 3D gorace powietrze w niskich

temperaturach uda sie zaréwno kremowy jogurt, jak i puszyste

ciasto drozdzowe.

Najpierw nalezy wyja¢ z komory piekarnika wyposazenie,
prowadnice lub teleskopowy system wysuwania blach.

Przygotowanie jogurtu
1. Zagotowacé 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) ostudzié¢ do 40 °C.
2.Domiesza¢ 150 g jogurtu (schtodzonego w loddwce).

3.Przetozy¢ do filizanek lub matych stoiczkéw i przykry¢ folig
SpOZywCza.

4.Podgrzac¢ komore piekarnika, jak podano ponizej.
5. Ustawic filizanki lub stoiczki na dnie piekarnika i

przygotowywagd jogurt, jak podano ponizej.
Wyrastanie ciasta drozdzowego

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

2.Podgrza¢ komore piekarnika, jak podano ponizej.
3. Piekarnik wytaczy¢ i wstawic¢ ciasto do wyrosniecia.

Potrawa Naczynia Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania
Jogurt Filizanki lub stoiczki Postawi¢ na dnie Podgrzac piekarnik do 50 °C 5 min
piekarnika 50 °C 8 godz.
Wyrastanie ciasta droz- Naczynie zarood- P_ostawilé na dnie Podgrzac¢ piekarnik do 50 °C 5-10 min
dzowego porne piekarnika Wytaczy¢ urzadzenie i wtozy¢ 20-30 min
ciasto drozdzowe do piekar-
nika
Rozmrazanie Nalezy przestrzegac¢ wskazéwek producenta podanych na

Produkty wyja¢ z opakowania, wtozy¢ do odpowiedniego
naczynia i ustawi¢ na ruszcie.

opakowaniu.

Czas rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci produktéw
spozywczych.

Dréb uktadad na talerzu piersig do dotu.

Mrozonki Wyposaze- Wyso- Rodzaj Temperaturaw °C
nie kos¢ grzania
np.torty Smietanowe, torty z masg kremowa, torty z polewg czeko- Ruszt 2 Regulator temperatury jest

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

ciasta i inne wypieki

wytaczony
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Suszenie

Do suszenia nadaje sie idealnie rodzaj grzania 3D gorace
powietrze [@).

Do suszenia nadajg sie wytacznie owoce i warzywa najwyzszej
jakosci. Nalezy je doktadnie umy¢.

Nastepnie pozostawic, az ociekna i wysuszyc.

Blache i ruszt wytozy¢ papierem do pieczenia lub pergaminem.
Soczyste owoce i warzywa nalezy wielokrotnie obracac.

Po wysuszeniu natychmiast zdejmowac z papieru.

Owoce i ziola Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania

600 g plasterkow jabtek Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 80 °C ok. 5 godz.
ruszt

800 g plasterkéw gruszek Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 80 °C ok. 8 godz.
ruszt

1,5 kg sliwek Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 80 °C ok. 8-10 godz.
ruszt

200 g ziot przyprawowych, Gteboka blacha do pieczenia + 3+1 80 °C ok. 12 godz.

oczyszczonych ruszt

Wekowanie 4. Stoiki zamkng¢ klamrami.

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 stoikéw okragtych.

Uwaga!

Nie stosowac wyzszych ani wiekszych stoikdw. Pokrywki moga
popekad.

Stosowac tylko owoce i warzywa najwyzszej jakosci. Doktadnie
je umyc.

Podane w tabelach czasy sa wartosciami orientacyjnymi.
Temperatura pomieszczenia, ilos¢ stoikow, stopiert wypetnienia
i temperatura zawartosci stoikdw moga wptywac na zmiane
tych wartosci. Przed przetgczeniem lub wytaczeniem komory
piekarnika nalezy sie upewnic, ze zawartos¢ stoikow bulgoce.

Przygotowanie

1. Przetozy¢ do stoikdw, nie napetnia¢ stoikdw po brzegi.
2.Brzegi stoikdw wytrzeé, muszg by¢ one czyste.

3.Na kazdy stoik natozy¢ mokrg gumowag uszczelke i pokrywke.

Nie wstawia¢ wiecej niz szesciu stoikdw do komory piekarnika.
Ustawianie

1. Wsuna¢ gteboka blache do pieczenia na wysokos¢ 2. Stoiki
ustawic¢ tak, aby sie nie stykaty.

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

3.Zamknag¢ drzwiczki piekarnika.
4.Ustawié program Grzanie dolne (1.
5. Ustawi¢ temperature na 170 do 180 °C.

Wekowanie

Owoce
Po uptywie okoto 40 - 50 minut zaczynajg pojawiac sie w
krotkich odstepach czasu pecherzyki. Wytaczy¢ 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, ktdre
powodujg zakwaszanie zawekowanych owocow.

Owoce w stoikach jednolitrowych

Od poczatku bulgotania Ciepto resztkowe

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

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

rodzaju warzyw po ok. 35 - 70 minutach wytgczy¢ 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 stoikéw
Po zawekowaniu wyjg¢ stoiki z komory piekarnika.
Uwaga!

Goracych stoikow nie stawia¢ na zimnym ani mokrym podtozu.
Moga peknac!
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Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje gtdwnie podczas przyrzadzania produktow

zbozowych i ziemniaczanych w wysokich temperaturach,

np. chipsow, frytek, tostow, butek, chleba oraz wypiekéw
cukierniczych (ciasteczek, pierniczkéw).

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

Informacje ogoine

Czas smazenia i pieczenia powinien by¢ mozliwie kroétki.

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 zottka zmniejszajg powstawanie akrylamidu.

Frytki do pieczenia w piekarniku
frytki nie wyschty.

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

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 wsuwac gtebokg blache do pieczenia nad zwyktg
blache do pieczenia..

Pieczenie na 3 poziomach:

Gtebokg blacha do pieczenia wsuwac na srodek.

Ciasteczka wyciskane:
Roéwnoczesnie wsuniete do piekarnika blachy z wypiekami nie
muszg upiec sie w jednakowym czasie.

Szarlotka z pierzynkg pieczona na 1 poziomie:

Ciemne tortownice ustawi¢ na przemian obok siebie.
Szarlotka z pierzynkg pieczona na 2 poziomach:

Ciemne tortownice ustawi¢ na przemian jedna nad druga, patrz
rysunek.

Ciasto w tortownicach z blachy ocynkowanej:

Piec na 1 poziomie z zastosowaniem trybu grzanie goérne/
dolne E). Zamiast rusztu uzyé gtebokiej blachy do pieczenia i
ustawic¢ na niej tortownice.

Wskazoéwka: Do pieczenia ustawi¢ najpierw najnizszg z
podanych temperatur.

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach
Qiasteczka wyciskane, podgrzaé piekar- Blacha do pieczenia 3 o 140-150 30-40
nik Blacha do pieczenia 3 140-150 30-40
Blacha do pieczenia + gte- 1+3 140-150 30-45
boka blacha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + 1+3+5 130-140 40-55
gteboka blacha do piecze-
nia
Ciastka, podgrzac piekarnik* Blacha do pieczenia 3 O 150-170 20-35
Blacha do pieczenia 3 150-170 20-35
Blacha do pieczenia + gte- 1+3 140-160 30-45
boka blacha do pieczenia
2 blachy do pieczenia + 1+3+5 130-150 35-55

gteboka blacha do piecze-

nia

* Do podgrzania piekarnika nie stosowac szybkiego nagrzewania.
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Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania w °C w minutach
B_iszkopt na wodzie, podgrzac piekar-  Tortownica na ruszcie (| 160-170 30-40
nik Tortownica na ruszcie 160-170 25-40
Szarlotka z pierzynkg Ruszt + 2 tortownice 1 O 170-190 80-100
@ 20 cm
2 ruszty + 2 tortownice 1+3 170-190 70-100
@20 cm
* Do podgrzania piekarnika nie stosowac szybkiego nagrzewania.
Grillowanie
W przypadku uktadania produktow bezposrednio na ruszcie
nalezy wsuna¢ gtebokg blache na wysokos¢ 1. Skapuje do niegj
S0S z miesa i piekarnik pozostaje czysty.
Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysoko$¢ Rodzaj Stopien mocy Czas trwania
grzania grilla w minutach
Opiekanie tostu Ruszt 5 ] 3 6-2
podgrzewac przez 10 minut
Hamburger wotowy, 12 sztuk* Ruszt + gteboka blacha  4+1 ™ 3 25-30

nie podgrzewac piekarnika

do pieczenia

* Obrocié po uptywie %5czasu.
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	[pl] Instrukcja obsługi
	Kuchenka wolnostojąca
	HGD7452.0L

	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.
	Niniejsza instrukcja obowiązuje, gdy na urządzeniu podany jest kod danego kraju. Jeśli kod kraju nie znajduje się na urządzeniu, należy stosować się do instrukcji instalacji, która zawiera niezbędne informacje dotyczące przestawienia urzą...
	Kategoria urządzenia: Kategoria 1
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami może podłączyć i przestawić urządzenie na inny rodzaj gazu. Instalacja urządzenia (podłączenie elektryczne i gazowe) musi być przeprowadzona zgodnie z instrukcją obsługi i instalacji. N...
	Uwaga:Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do gotowania. Nie można go używać do innych celów, np. ogrzewania pomieszczenia.
	To urządzenie jest przeznaczone do użytku na wysokości do 2000 metrów nad poziomem morza.
	Uwaga:Podczas korzystania z kuchenki gazowej powstaje w pomieszczeniu ciepło i wilgoć oraz może dojść do przypalenia się produktów. Szczególnie w trakcie użytkowania urządzenia należy zapewnić dobrą wentylację pomieszczenia: nie zasłan...
	Intensywne lub długotrwałe używanie urządzenia może wymagać dodatkowej wentylacji, np. otwarcia okna, lub skuteczniejszej wentylacji, np. przełączenia urządzenia wentylacyjnego na wyższą moc.
	Urządzenie nie jest przystosowane do pracy z zewnętrznym minutnikiem lub zdalnym sterowaniem.
	Nie używać nieodpowiednich systemów zabezpieczających ani barierek dla dzieci. Mogą one prowadzić do wypadków.
	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!
	■ 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 pożaru!

	■ Przechowywane w komorze piekarnika łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać łatwopalnych przedmiotów w komorze piekarnika. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy z urządzenia wydobywa się dym. Wyłączyć ur...
	Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ Gorący olej lub tłuszcz może szybko zapalić się. Nigdy nie pozostawiać rozgrzanego tłuszczu lub oleju bez nadzoru. Nigdy nie gasić ognia wodą. Wyłączyć pole grzejne. Ostrożnie stłumić ogień używając pokrywki, koca gaśniczego lu...
	Niebezpieczeństwo pożaru!!

	■ Pola grzejne są bardzo gorące. Nigdy nie odkładać łatwopalnych przedmiotów na płytę grzejną. Nie używać płyty grzejnej do przechowywania jakichkolwiek przedmiotów.
	Niebezpieczeństwo pożaru!!

	■ Urządzenie silnie się nagrzewa, materiały łatwopalne mogą się zapalić. Nie przechowywać ani nie używać pod lub w pobliżu piekarnika żadnych przedmiotów łatwopalnych (np. sprayów, środków czyszczących). Nie przechowywać przedmio...
	Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ Włączone gazowe pola grzejne bez postawionych na nich naczyń wytwarzają dużo ciepła. Może to prowadzić do uszkodzenia lub zapalenia się urządzenia oraz znajdującego się nad nim okapu. Tłuszcz osadzony w filtrze okapu może się zapal...
	Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ Tyłu urządzenia bardzo się nagrzewa. Może to spowodować uszkodzenie przewodów przyłączeniowych. Przewody elektryczne i gazowe nie mogą stykać się z tylną ścianką urządzenia.
	Niebezpieczeństwo pożaru!!

	■ Nigdy nie kłaść na polach grzejnych ani nie przechowywać w piekarniku przedmiotów łatwopalnych. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy z urządzenia wydobywa się dym. Wyłączyć urządzenie. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wy...
	Niebezpieczeństwo pożaru!!

	■ Powierzchnie szuflady pod piekarnikiem mogą być bardzo gorące. Można w niej przechowywać wyłącznie akcesoria do pieczenia. Nie wolno przechowywać w szufladzie przedmiotów łatwopalnych.
	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!

	■ Pola grzejne i ich otoczenie, zwłaszcza ewentualnie znajdująca się rama płyty grzejnej, bardzo się nagrzewają. Nie dotykać gorących powierzchni. Nie pozwalać dzieciom zbliżać się do urządzenia.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!!

	■ Powierzchnie urządzenia nagrzewają się podczas jego eksploatacji. Nie dotykać gorących powierzchni. Nie pozwalać dzieciom zbliżać się do urządzenia.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Puste naczynia ustawione na włączonych gazowych polach grzejnych bardzo się nagrzewają. Nigdy nie podgrzewać pustych naczyń.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Podczas użytkowania urządzenie bardzo się nagrzewa. Przed przystąpieniem do czyszczenia odczekać, aż urządzenie ostygnie.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Uwaga! Podczas grillowania zewnętrzne części urządzenia mogą być gorące. Nie pozwalać na zbliżanie się małych dzieci.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Jeśli butla nie stoi pionowo, płynny propan/butan może przedostać się do urządzenia. W rezultacie przy palnikach mogą tworzyć się słupy ognia. Podzespoły mogą ulec uszkodzeniu i z czasem stać się nieszczelne, co w konsekwencji prowa...
	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 obrażeń!

	■ Nieprawidłowo przeprowadzane naprawy stanowią poważne zagrożenie. Wyłącznie przeszkoleni technicy serwisu mogą przeprowadzać naprawy i wymieniać uszkodzone przewody elektryczne i gazowe. Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wycią...
	Niebezpieczeństwo obrażeń!

	■ Usterki i uszkodzenia urządzenia stanowią poważne zagrożenie. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Odciąć dopływ gazu. Wezwać serwis.
	Niebezpieczeństwo obrażeń!

	■ Garnki nieodpowiedniej wielkości, uszkodzone lub nieodpowiednio ustawione mogą być przyczyną poważnych poparzeń. Należy przestrzegać zaleceń dotyczących naczyń.
	Niebezpieczeństwo obrażeń!

	■ Uwaga: Szklana pokrywa może pęknąć w wyniku działania wysokiej temperatury. Przed zamknięciem pokrywy należy zamknąć wszystkie palniki i odczekać, aż piekarnik ostygnie.
	Niebezpieczeństwo obrażeń!

	■ Jeśli ustawione na cokole urządzenie nie zostanie do niego przymocowane, może się zsunąć. Urządzenie musi być stabilnie przymocowane do cokołu.
	Niebezpieczeństwo przewrócenia!!
	Ostrzeżenie: Aby zapobiec przewróceniu się urządzenia, konieczne jest zamontowanie zabezpieczenia przed przechyleniem. Należy przeczytać instrukcję montażu.

	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!
	Uszkodzenia piekarnika
	Uwaga!

	Uszkodzenia szuflady cokołowej
	Uwaga!


	Ustawienie urządzenia, podłączenie do gazu i sieci elektrycznej
	Podłączenie urządzenia do gazu
	Dla instalatora z uprawnieniami gazowymi lub pracownika serwisu
	Uwaga!

	Niesprawna instalacja gazowa/ zapach gazu
	Przesuwanie urządzenia za przewód gazowy lub uchwyt drzwiczek
	Podłączenie do sieci elektrycznej
	Uwaga!
	Dla serwisu
	Uwaga!

	Poziomowanie kuchenki
	1. Wysunąć szufladę cokołową i zdjąć podnosząc do góry. Z przodu i z tyłu wewnątrz cokołu znajdują się nóżki nastawcze.
	2. Nóżki nastawcze można w razie potrzeby podwyższyć lub obniżyć za pomocą sześciokątnego klucza imbusowego, co umożliwia wypoziomowanie kuchenki (rys. A).
	3. Ponownie wsunąć szufladę cokołową (rys. B).

	Mocowanie do ściany
	Ustawianie urządzenia
	Środki ostrożności podczas transportu
	W przypadku braku oryginalnego opakowania


	Nowe urządzenie
	Informacje ogólne
	Płyta grzejna

	Panel obsługi
	Pokrętło funkcji
	Regulator temperatury
	Włączniki pól grzejnych
	Przyciski i wyświetlacz
	Przyciski
	Komora piekarnika
	Lampka
	Wentylator
	Uwaga!



	Wyposażenie dodatkowe
	Wsuwanie wyposażenia dodatkowego
	Wskazówka

	Wyposażenie dodatkowe
	Artykuły dodatkowe

	Przed pierwszym użyciem
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.


	Nagrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą przełącznika funkcji ustawić Grzanie górne/ dolne %.
	2. Za pomocą regulatora temperatury ustawić 240 °C.

	Czyszczenie wyposażenia

	Nastawianie płyty grzejnej
	Czyszczenie kielicha i nakrywki palnika
	Zapalanie palników gazowych
	1. Otworzyć pokrywę kuchenki. Podczas użytkowania urządzenia pokrywa musi być otwarta.
	2. Obrócić włącznik żądanego pola grzewczego w lewo i ustawić w pozycji zapalania 8. Rozpoczyna się proces zapalania.
	3. Nacisnąć i przytrzymać wciśnięty włącznik pola grzewczego przez 1-3 sekundy. Zaczyna wydobywać się gaz i panik zapala się.
	4. Ustawić żądaną wielkość płomienia. Między pozycją Wył. þ a pozycją — płomień nie jest stabilny. Dlatego należy wybrać ustawienie w przedziale między dużym — a małym ˜ płomieniem.
	5. Jeżeli płomień zgaśnie, powtórzyć czynności, zaczynając od punktu 2.
	6. Aby zakończyć gotowanie, obrócić włącznik pola grzewczego w prawo, ustawiając go w pozycji þ Wył.
	: Uwaga!
	Palnik gazowy nie zapala się.

	Tabela - gotowanie

	Odpowiednie naczynia
	Uwagi dotyczące obsługi

	Programowanie piekarnika
	Wskazówka
	Rodzaj grzania i temperatura
	1. Przełącznik funkcji służy do ustawiania rodzaju grzania.
	2. Regulator temperatury służy do ustawiania temperatury lub stopnia mocy grilla.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień


	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję grzewczą i temperaturę.
	2. Nacisnąć krótko przycisk c.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania


	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Minutnik
	1. Nacisnąć jeden raz na przycisk 0.
	2. Zaprogramować czas na minutniku za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 10 minut
	Po upływie czasu zaprogramowanego na minutniku
	Zmiana ustawień czasu minutnika
	Usunięcie ustawień czasu w minutniku
	Przeglądanie ustawień czasu


	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się ‹‹:‹‹. Zapalają się symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiają się przy r.
	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.

	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 30 minut
	Wartość odpowiadająca przyciskowi A = 10 minut
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu

	Czas zakończenia
	1. Wyregulować pokrętło funkcji.
	2. Wyregulować pokrętło temperatury.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	5. Nacisnąć przycisk 0.
	Nawiasy kwadratowe znajdują się przy p. Pokazuje się godzina, o której danie będzie gotowe.
	6. Opóźnić czas zakończenia gotowania za pomocą przycisku @ lub A.

	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia gotowania
	Usunięcie ustawień czasu zakończenia gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu

	Godzina
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Zmiana ustawień godziny

	1. Nacisnąć cztery razy przycisk 0.
	2. Zmienić godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Wyłączanie wyświetlania godziny



	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.
	2. Zmienić ustawienie podstawowe za pomocą przycisku @ lub A.
	3. Potwierdzić za pomocą przycisku 0.
	4. Aby zakończyć, naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.


	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Do czyszczenia płyty grzejnej nie używać
	Do czyszczenia piekarnika nie używać

	Szklana pokrywa
	Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic
	Zdejmowanie prowadnic
	1. Unieść prowadnicę z przodu do góry
	2. i wyczepić (rys. A).
	3. Następnie pociągnąć prowadnicę do przodu
	4. i wyjąć z otworów (rys. B).

	Zawieszanie prowadnic
	1. Najpierw włożyć prowadnicę w tylny otwór mocujący i przesunąć nieco do tyłu (rys. A),
	2. a następnie włożyć prowadnicę w przedni otwór (rys. B).


	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 i położyć je na ściereczce uchwytem do dołu.
	2. Zdjąć na górze nakładkę drzwiczek piekarnika. W tym celu wcisnąć palcami zatrzaski z lewej i prawej strony (rys. A).
	3. Górną szybę w drzwiczkach unieść i wyciągnąć (rys. B).
	4. Szybę unieść i wyciągnąć (rys. C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!

	Montaż
	1. Wsunąć szybę ukośnie do tyłu (rys. A).
	2. Wsunąć górną szybę ukośnie do tyłu w oba mocowania. Gładka powierzchnia musi być zwrócona na zewnątrz (rys. B).
	3. Nakładkę nasadzić i wcisnąć.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.



	Usterka, co robić?
	Tabela usterek
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!
	Komunikaty o błędach
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!


	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

	Serwis
	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędzanie energii podczas użytkowania piekarnika
	Oszczędzanie energii podczas użytkowania płyty gazowej
	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie środowiska naturalnego

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

	Porady dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Grillowanie
	Mięso
	Drób
	Ryba

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, tosty
	Gotowe produkty
	Potrawy specjalne
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) ostudzić do 40 °C.
	2. Domieszać 150 g jogurtu (schłodzonego w lodówce).
	3. Przełożyć do filiżanek lub małych słoiczków i przykryć folią spożywczą.
	4. Podgrzać komorę piekarnika, jak podano poniżej.
	5. Ustawić filiżanki lub słoiczki na dnie piekarnika i przygotowywać jogurt, jak podano poniżej.
	1. Ciasto drożdżowe przygotować jak zwykle, włożyć do żaroodpornego naczynia ceramicznego i przykryć.
	2. Podgrzać komorę piekarnika, jak podano poniżej.
	3. Piekarnik wyłączyć i wstawić ciasto do wyrośnięcia.

	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.

	Ustawianie
	1. Wsunąć głęboką blachę do pieczenia na wysokość 2. Słoiki ustawić tak, aby się nie stykały.
	2. Do głębokiej blachy do pieczenia wlać ½ litra gorącej wody (ok. 80 °C).
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić program Grzanie dolne $.
	5. Ustawić temperaturę na 170 do 180 °C.

	Wekowanie
	Wyjmowanie słoików
	Uwaga!


	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie ciast
	Wskazówka

	Grillowanie
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