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1 Bezpieczenstwo

Przestrzegac ponizszych wskazowek bezpie-
czenstwa.

1.1 Wskazéwki ogolne

m Nalezy doktadnie przeczytac niniejszg in-
strukcije.

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

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

1.2 Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

To urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do

zabudowy. Zastosowac sie do specjalnej in-

strukcji montazu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtgczy¢ wy-

tgcznie specjalista z odpowiednimi uprawnie-

niami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje

szkod wynikajgcych z nieprawidtowego podtag-

czenia urzadzenia.

Urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie:

®= do przygotowywania potraw i napojow.

= W prywatnym gospodarstwie domowym i
zamknietych pomieszczeniach domowych.

= do wysokosci 4000 m nad poziomem mo-
rza.

Nie uzywac urzgdzenia:
® 7 zewnetrznym programatorem czasowym
lub pilotem.

1.3 Ograniczenie grupy uzytkownikow

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

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

1.4 Bezpieczne uzytkowanie

Zawsze prawidtowo wsuwacé wyposazenie do
komory piekarnika.



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

» Nigdy nie przechowywac tatwopalnych
przedmiotdw w komorze piekarnika.

» Gdy w urzagdzeniu pojawia sie dym, wyta-
czy¢ urzadzenie lub wyciggngc¢ wtyczke a
drzwi zostawi¢ zamkniete, by ugasi¢ ewen-
tualne ptomienie.

Resztki jedzenia, ttuszcz i sos z pieczenia mo-

ga sie zapalic.

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

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje

przecigg. Papier do pieczenia moze dotkngc¢

elementow grzejnych i zapali¢ sie.

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

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

Przegrzanie urzadzenia moze spowodowac

pozar.

» Nigdy nie montowac urzgdzenia za drzwia-
mi dekoracyjnymi ani za drzwiami mebla.

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

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

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

Akcesoria i naczynia bardzo sie nagrzewaja.

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

Opary alkoholowe mogg zapali¢ sie w gorgcej

komorze piekarnika. Drzwi urzgdzenia mogg

sie gwattownie otworzy¢. Z komory piekarnika
mogg wydostac sie gorgce opary i ptomienie.

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

» Nie podgrzewac¢ napojow spirytusowych
(zawartos¢ alkohou = 15% obj.) w stanie
nierozciericzonym (np. do polewania po-
traw).

» Drzwiczki urzgdzenia nalezy otwierac
ostroznie.
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/A\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!
Dostepne elementy nagrzewajg sie podczas
eksploatacii.
» Nie dotykac¢ gorgcych elementow.
» Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie.
Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia mo-
ze wydostawac sie gorgca para. W zaleznosci
od temperatury para moze by¢ niewidoczna.
» Ostroznie otwierac drzwi urzgdzenia.
» Nie pozwalac¢ dzieciom na zblizanie sie.
Woda w gorgcej komorze piekarnika moze
prowadzi¢ do powstania gorgcej pary wodnej.
» Nigdy nie wlewac¢ wody do gorgcej komory
piekarnika.

/A\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia

obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia

mogq sie rozprysnac.

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

Zawiasy drzwi urzgdzenia poruszajg sie pod-

czas otwierania i zamykania drzwi, w zwigzku

z tym istnieje ryzyko przytrzasniecia sie.

» Nie dotykaC zawiasow.

Zderzenie z otwartymi drzwiami urzgdzenia

moze spowodowac obrazenia.

» W trybie pracy i po jego zakonczeniu drzwi
urzgdzenia powinny by¢ zamkniete.

Urzgdzenie i jego czesci, ktorych mozna do-

tkng¢, mogg mie¢ ostre krawedzie.

» Zachowac ostroznos¢ podczas obstugi i
czyszczenia.

» Jezeli jest taka mozliwosc, nosic¢ rekawice
ochronne.

Elementy drzwi urzgdzenia mogg miec ostre

krawedzie.

» NosiC rekawice ochronne.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Podczas eksploatacji urzadzenia teleskopowy

system wysuwania blach jest gorgcy.

» Przed dotknieciem ostudzi¢ gorgcy telesko-
powy system wysuwania blach.

» Dotykac teleskopowego system wysuwania
blach wytgcznie przy uzyciu tapki kuchen-
nej.
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miast wyciggngc¢ wtyczke przewodu przytg-
czeniowego lub wytgczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej.

/A\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia
pradem!
Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy sta-

nowig powazne zagrozenie.

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

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

» W przypadku uszkodzenia przewodu siecio-
wego tego urzgdzenia nalezy zlecic¢ jego
wymiane przez producenta, jego serwis lub
przez odpowiednio wykwalifikowang osobe,
co jest koniecznym warunkiem wykluczenia
zagrozen.

Uszkodzona izolacja lub uszkodzony przewod

sieciowy stanowig powazne zagrozenie.

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

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

» Nigdy nie zatamywac, nie zgniatac¢ ani nie
modyfikowac przewodu przytgczeniowego.

Whnikajgca wilgo¢ moze prowadzi¢ do poraze-

nia prgdem.

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

Uszkodzone urzgdzenie lub uszkodzony prze-

wod przytgczeniowy stanowig zagrozenie.

» Nigdy nie wtgczaC uszkodzonego urzgdze-
nia.

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

» W przypadku uszkodzenia urzgdzenia lub
przewodu przytgczeniowego nalezy natych-

» Wezwad serwis. = Strona 20

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko uduszenia sie!

Dzieci mogg sobie naciggng¢ materiaty opa-

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

si¢ sie.

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

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

Dzieci moga potkng¢ drobne czesci lub zadta-

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

szenia.

» Drobne czesci nalezy trzymac poza zasie-
giem dzieci.

» Nie nalezy pozwalac¢ dzieciom na zabawe
drobnymi czesciami.

1.5 Zaréwka halogenowa

/A OSTRZEZENIE — Ryzyko oparzen!

Lampki w komorze piekarnika bardzo mocno

sie nagrzewajg. Niebezpieczenstwo poparze-

nia istnieje nawet przez pewien czas po wytg-

czeniu urzadzenia.

» Nie dotykac¢ pokrywy szklanej.

» Unikac¢ kontaktu ze skorg podczas czysz-
czenia.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia

pradem!

Podczas wymiany zarowki styki oprawki za-

rowki sg pod napieciem.

» Przed wymiang zarowki upewnic sie, ze
urzadzenie jest wytaczone, aby unikngc¢
ewentualnego porazenia prgdem.

» Dodatkowo wyciggngc¢ wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bez-
piecznikowej.
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2 Wykluczanie szkéd materialnych

2.1 Informacje ogélne

UWAGA!

Przedmioty znajdujgce sie na dnie komory piekarnika w

temperaturze powyzej 50°C powodujg akumulacje cie-

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

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

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

Woda w goragcej komorze piekarnika moze prowadzi¢

do powstania pary wodnej. Zmiany temperatury moga

by¢ przyczyng uszkodzen.

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

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

Wilgo¢ utrzymujaca sie przez dtugi czas w piekarniku

prowadzi do korozji.

» Po kazdym uzyciu osuszy¢ komore piekarnika.

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

» Nie przechowywac potraw w komorze piekarnika.

Studzenie przy otwartych drzwiach urzadzenia powodu-

je z czasem uszkodzenie frontdw sgsiadujgcych mebli.

» Po zakonczeniu trybu z uzyciem wysokiej temperatu-
ry komora piekarnika powinna by¢ podczas studze-
nia zawsze zamknieta.
Nie wktadac niczego pomiedzy drzwi a urzgdzenie.
Tylko po zakoriczeniu trybu z uzyciem wysokiego
stopnia wilgotnosci komora piekarnika pozostaje
otwarta podczas osuszania.

Skapujgcy z blachy sok z owocdw pozostawia trwate

plamy.

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

» W miare mozliwosci uzywac gtebokiej blachy do pie-

_ Cczenia.

Srodek do czyszczenia piekarnikdw w nagrzanej komo-

rze piekarnika powoduje uszkodzenie emalii.

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

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

Jesli uszczelka jest mocno zabrudzona, podczas eks-

ploatacji drzwi urzgdzenia nie zamykajg sie szczelnie.

Fronty sasiadujgcych mebli mogg ulec uszkodzeniu.

» Zawsze utrzymywac uszczelke w czystosci.

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

Uzywanie drzwi urzgdzenia jako miejsca do siedzenia

lub odktadania przedmiotéw moze spowodowac uszko-

dzenie drzwi urzgdzenia.

» Nie stawac, nie siadac, nie wieszac sie ani nie opie-
ra¢ sie na drzwiach urzgdzenia.

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

3 Ochrona srodowiska i oszczednos¢

3.1 Usuwanie opakowania

Materiaty opakowaniowe sg przyjazne dla srodowiska i

nadajg sie do recyklingu.

» Poszczegdlne elementy utylizowaé zgodnie z rodza-
jem materiatu.

3.2 Oszczedzanie energii

Urzadzenie uzytkowane zgodnie z tymi wskazéwkami

Zuzywa mniej pradu.

Urzadzenie nagrzewac tylko wtedy, gdy jest to wyraz-

nie podane w przepisie lub w zalecanych ustawie-

niach.

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

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

W trakcie pracy jak najrzadziej otwiera¢ drzwi urzgdze-

nia.

m Dzieki temu temperatura w komorze piekarnika zo-
stanie utrzymana, a urzadzenie nie bedzie wymaga-
to ponownego podgrzewania.

Piec kolejno kilka potraw bezposrednio po sobie lub

réwnolegle.

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

W przypadku dtuzszych czaséw gotowania/pieczenia

nalezy wytgczy¢ urzadzenie na 10 minut przed zakon-

czeniem czasu gotowania/pieczenia.

m Ciepto resztkowe wystarczy, aby dogotowac potra-
we.

Nieuzywane elementy wyposazenia nalezy wyjac¢ z ko-

mory piekarnika.

= Nie ma potrzeby podgrzewania zbednych elemen-
tow wyposazenia.

Zamrozone potrawy rozmrozi¢ przed przyrzgdzaniem.
= W ten sposodb oszczedzana jest energia potrzebna
do rozmrozenia potraw.
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Uwaga:

Urzadzenie zuzywa:

= 7 wigczonym wyswietlaczem maks. 1 W

= 7z wytgczonym wyswietlaczem maks. 0,5 W
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4 Poznawanie urzadzenia

4.1 Pulpity obstugi

Panel obstugi stuzy do sterowania funkcjami urzadze-
nia i zapewnia informacje o jego stanie.

Elementy obstugi

Elementy obstugowe stuzg do sterowania funkcjami
urzgdzenia i zapewniajg informacje o jego stanie.
Zaleznie od typu urzgdzenia pokazane na ilustracji de-
tale, takie jak kolor czy ksztatt, moga byc¢ inne.

Przyciski i wyswietlacz

Przyciski to powierzchnie reagujgce na dotyk.
Aby wybra¢ zgdang funkcje, wystarczy lekko
nacisng¢ odpowiednie pole.

Na wyswietlaczu widoczne sg symbole aktyw-
nych funkcji oraz funkcje zegara.

— "Przyciski i wyswietlacz", Strona 7

Przetacznik funkcji

Przetgcznik funkcji stuzy do ustawiania rodza-
jow grzania oraz pozostatych funkciji.
Przetacznik funkcji mozna obracac¢ w prawo lub
w lewo, zaczynajgc od pozycji zero O.

W zaleznosci od typu urzadzenia przetgcznik
funkcji moze by¢ chowany. W celu schowania
lub wysuniecia przetgcznika funkcji nalezy usta-
wic przetagcznik w pozycji zero © i nacisngc.

— "Rodzaje grzania i funkcje", Strona 7

Przyciski i wyswietlacz

Regulator temperatury

Regulator temperatury stuzy do ustawiania tem-
peratury dla danego rodzaju grzania lub do wy-
boru ustawien dla pozostatych funkcii.
Zaczynajgc od pozycji zero ®, regulator tempe-
ratury mozna obracac¢ do oporu wytgcznie w
prawo.

W zaleznosci od typu urzadzenia regulator tem-
peratury moze by¢ chowany. W celu zabloko-
wania lub odblokowania w pozycji zero ® naci-
snac regulator temperatury.

— "Temperatura i poziomy ustawien”,

Strona 8

Za pomocg przyciskdw mozna ustawi¢ rézne funkcje urzadzenia. Na wyswietlaczu widoczne sg ustawienia.

Jesli funkcja jest aktywna, na wyswietlaczu $wieci sie odpowiedni symbol. © $wieci sie wytacznie w trakcie zmiany

godziny.

Symbol Funkcja Zastosowanie

(Q Zabezpieczenie przed dzie¢mi Aktywacja lub dezaktywacja zabezpieczenia przed dziecmi.

C Funkcje zegara Wybdr godziny €, minutnika £, czasu trwania 1=l i czasu zakoricze-
nia =l.

W celu dokonania wyboru poszczegolnych funkcji zegara kilkakrot-
nie nacisngc €.

Minus Zmniejszanie nastawianych wartosci.

Plus Zwiekszanie ustawianych wartosci.

Rodzaje grzania i funkcje

W celu utatwienia dopasowania odpowiedniego rodzaju grzania dla wybranej potrawy, wyjasniamy réznice miedzy ni-

mi oraz zakresy zastosowania.

Symbol  Rodzaj grzania Zastosowanie i sposob dziatania

[j Grzanie gérne/dolne  Tradycyjne pieczenie na jednym poziomie. Ten rodzaj grzania jest polecany
szczegodlnie do pieczenia ciast z wilgotng warstwg wierzchnia.
Rownomierne grzanie z gory i dotu.
Ten rodzaj grzania stosowany jest do okreslenia zuzycia energii w trybie kon-

wencjonalnym.
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Symbol  Rodzaj grzania Zastosowanie i sposob dziatania

[z’ Delikatne grzanie gor- Delikatne gotowanie wybranych potraw na jednym poziomie bez uprzedniego
ne/dolne podgrzewania urzadzenia.
Réwnomierne grzanie z gory i dotu. Potrawa jest przygotowywana z okresowym
wykorzystaniem ciepta resztkowego.
Podczas pieczenia drzwi urzadzenia powinny by¢ zamkniete.
Ten rodzaj grzania stosowany jest do okreslenia zuzycia energii w trybie kon-
wencjonalnym.

Dopiekanie potraw lub gotowanie w kagpieli wodnej.
Grzanie z dotu.

Grzanie dolne

W

Grill o matej po- Grillowanie ptaskich kawatkow w niewielkich ilosciach, np. stekdw, kietbasek
wierzchni i tostdw. Zapiekanie potraw.
Nagrzewa sie srodkowa czes¢ grzatki grilla.
[f] Grill, o duzej po- Grillowanie ptaskich kawatkow, np. stekow, kietbasek i tostéw. Zapiekanie po-
wierzchni traw.

Nagrzewa sie cata powierzchnia pod grzatka grilla.

Pozostate funkcje
W tym miejscu mozna znalez¢ przeglad pozostatych funkcji urzadzenia.

Zastosowanie

Oswietlenie komory piekarnika bez wigczania grzania.
— "Oswietlenie", Strona 9

Symbol  Funkcja
Lampka piekarnika

Temperatura i poziomy ustawien
W zaleznosci od rodzajow grzania i wybranych funkcji dostepne sg rézne ustawienia.
Uwaga: W przypadku ustawienia temperatury powyzej 250°C urzgdzenie obniza temperature po uptywie ok. 10 mi-

nut do ok. 240°C. Jesli urzadzenie posiada grzanie gorne/dolne lub grzanie dolne, obnizanie temperatury nie ma
miejsca.

Zastosowanie

Urzadzenie nie grzeje.

Ustawianie temperatury w komorze piekarnika w °C.

W zaleznosci o rodzaju urzgdzenia, ustawi¢ stopnie mocy grilla dla grilla, dla du-

Symbol  Funkcja

L] Pozycja zero
50-275 Zakres temperatury
1,2,3 Stopnie mocy grilla

Albo zej powierzchni i grilla lub dla matej powierzchni.
[, 1, 10 1 = staby

2 = sredni

3 =silny

Wskaznik nagrzewania
Urzgdzenie sygnalizuje, gdy sie nagrzewa.

W zaleznosci od typu urzgdzenia prowadnice sg wypo-
sazone w systemy wysuwania blach lub zatrzaskowe

Gdy urzadzenie grzeje, na wyswietlaczu $wieci sie 4.
Symbol gasnie podczas przerw w grzaniu.

W przypadku podgrzewania piekarnika optymalnym
momentem na wsuniecie potrawy jest moment, w kto-
rym symbol po raz pierwszy gasnie.

Uwaga: Inercja termiczna powoduje, ze wskazywana
temperatura moze nieco odbiega¢ od rzeczywistej tem-
peratury w piekarniku.

4.2 Komora piekarnika

Funkcje w komorze piekarnika utatwiajg prace urzgdze-
nia.

Prowadnice

Prowadnice w komorze piekarnika umozliwiajg wsunie-
cie elementéw wyposazenia na réozne wysokosci.
Wyposazenie mozna wsunac¢ do komory piekarnika na
5 wysokosci. Wysokosé wsunigcia liczona jest od dotu
do gory.

systemy wysuwania blach. Systemy wysuwania blach
sg montowane na state i nie mozna ich zdejmowacd. Za-
trzaskowe systemy wysuwania blach mozna stosowac
na dowolnej wysokosci wsuniecia, w zaleznosci od po-
trzeb.



Prowadnice mozna zdja¢, np. do czyszczenia.
— "Prowadnice”, Strona 15
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Oswietlenie

Lampka piekarnika oswietla komore piekarnika.

W przypadku wiekszosci rodzajéw grzania i funkcji
oswietlenie jest wtaczone w trakcie pracy. W przypadku
zakonczenia pracy za pomoca przetgcznika funkcji
oswietlenie wytgcza sie.

Ustawiajgc lampke piekarnika na przetgczniku funkcii,
mozna wtgczy¢ oswietlenie bez wigczania piekarnika.

4.3 Wyposazenie

Uzywacd oryginalnych elementéw wyposazenia. Sg one
doktadnie dostosowane do urzgdzenia.

Uwaga: Wyposazenie moze ulec deformacjom za spra-
wag gorgcej temperatury. Deformacja nie ma wptywu na
funkcjonowanie. Po ostygnieciu akcesoriow deformacja
znika.

Poznawanie urzadzenia pl

Drzwi urzadzenia

Jesli podczas pracy urzadzenia drzwi zostang otwarte,
tryb pracy bedzie kontynuowany.

Wentylator

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

UWAGA!

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

» Szczelina wentylacyjna musi by¢ odstonieta.

Aby po zakoniczeniu pieczenia urzgdzenie szybcigj
ostygto, wentylator pozostaje jeszcze przez pewien
czas wigczony.

Skropliny

Podczas gotowania/pieczenia moze dojsé¢ do konden-
sacji pary wodnej w komorze piekarnika oraz przy
drzwiach urzadzenia. Wystepowanie wody skondenso-
wanej jest normalnym zjawiskiem i nie ma wptywu na
dziatania urzgdzenia. Po zakonczeniu gotowania/pie-
czenia skondensowang wode nalezy wytrzed.

W zaleznosci od typu urzgdzenia, dostarczone akceso-
ria mogg byc¢ rozne.

Akcesoria

Uzytkowanie

Ruszt

= Formy do pieczenia

= Formy do zapiekanek

= Naczynia

= Mieso, np. pieczen lub grillowane kawatki
miesa

Potrawy mrozone

Blacha uniwersalna m  Soczyste ciasta
» Ciasteczka
= Chleb
= Duze pieczenie
= Potrawy mrozone
m  Zbieranie skapujacych ptynéw, np. ttusz-
czu podczas grillowania na ruszcie.
Korzystanie z wyposazenia Ruszt Wsuna¢ ruszt z otwartg strong skiero-
Prawidtowo wsuwaé wyposazenie do komory piekarni- wang w strone drzwiczek piekarnika i
ka. Tylko w ten sposéb mozna wyciagnaé wyposazenie wygieciem — skierowanym w dot.
do okoto pOJfOWy, bez ryzyka przeChylenia. Blacha Wsunaé b|ache ukos’nym éCiQ-
1. Wyposazenie wsuwac¢ miedzy oba drgzki prowadzg- np. brytfan- ciem skierowanym w strone pokrywy
ce na danej wysokosci. ka uniwer-  urzgdzenia.
salna lub
blacha do
pieczenia

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



pl Przed pierwszym uzyciem

Ruszt lub
blacha

Wyposazenie umiesci¢ w taki spo-
sob, aby krawedz wyposazenia znaj-
dowata sie za zapadka [@ na wysuwa-
nej szynie.
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Uwaga: Wysuwane szyny blokujg sie, gdy sg catko-
wicie wysuniete. Wsung¢ szyny z powrotem do ko-
mory piekarnika, lekko je naciskajgc.

3. Wyposazenie wsung¢ catkowicie w taki sposdb, aby
nie dotykato drzwi urzadzenia.

Uwaga: Wyjac z komory piekarnika wyposazenie, ktdre

nie jest uzywane podczas pracy piekarnika.

Pozostate elementy wyposazenia

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

www.bosch-home.com

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

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

5 Przed pierwszym uzyciem

Dokonac¢ ustawien wymaganych przed pierwszym uru-
chomieniem. Wyczysci¢ urzadzenie i akcesoria.

5.1 Pierwsze uruchomienie

Przed rozpoczeciem korzystania z urzgdzenia nalezy
wprowadzi¢ ustawienia dotyczgce pierwszego urucho-
mienia.

5.2 Czyszczenie urzadzenia przed
pierwszym uzyciem
Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia do przygotowania

potraw, wyczysci¢ komore piekarnika wraz z wyposaze-
niem.

1. Z komory piekarnika usung¢ elementy opakowania i
resztki opakowania, np. kuleczki styropianu.

2. Przed rozgrzaniem urzadzenia wytrze¢ gtadkie po-
wierzchnie w komorze piekarnika miekka, wilgotng
Sciereczka.

3. Podczas nagrzewania urzadzenia wietrzy¢ pomiesz-
czenie.

4. Ustawi¢ rodzaj grzania oraz temperature.

- "Podstawowy sposob obsfugi", Strona 10

Rodzaj grza-  Grzanie gorne/dolne &
nia

Temperatura Maksimum

Czas trwania 1 godzina

5. Wytgczy¢ urzadzenie po uptywie podanego czasu
trwania.

6. Nalezy poczekac, az komora piekarnika ostygnie.

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

8. Doktadnie wyczysci¢ wyposazenie wodg z detergen-
tem i Sciereczka lub miekkg szczoteczka.

6 Podstawowy sposob obstugi

6.1 Witaczanie urzadzenia

» Obrdci¢ przetgcznik funkcji w potozenie poza pozy-
cjg zero 0.
v Urzadzenie jest wtgczone.

6.2 Wytaczanie urzadzenia

» Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozyciji zero ©.
v Urzadzenie jest wytgczone.

6.3 Rodzaje grzania i temperatura

1. Za pomocg przetgcznika funkcji ustawic¢ rodzaj grza-
nia.

2. Regulatorem temperatury ustawi¢ temperature lub
stopien mocy grilla.

v Po kilku sekundach urzadzenie zaczyna sie nagrze-
wac.
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3. Gdy potrawa jest gotowa, wytaczy¢ urzadzenie.

Wskazowki

= Najbardziej odpowiedni rodzaj grzania dla danej po-
trawy mozna znalez¢ w opisie rodzajow grzania.

= Na urzadzeniu mozna ustawi¢ czas trwania oraz
czas zakonczenia dla danego trybu.
- "Funkcje zegara", Strona 11

Zmiana rodzaju grzania

W kazdej chwili mozna zmieni¢ ustawiony rodzaj grza-

nia.

» Za pomocy przetgcznika funkcji ustawi¢ zadany ro-
dzaj grzania.

Zmiana temperatury
W kazdej chwili mozna zmieni¢ ustawiong temperature.

» Ustawi¢ zgdang temperature za pomocg regulatora
temperatury.



Funkcje zegara pl

7 Funkcje zegara

Urzadzenie posiada zaprogramowane funkcje zegara,
ktore umozliwiajg sterowanie pracg urzadzenia.

7.1 Przeglad funkcji zegara
Za pomocy przycisku @ wybraé rézne funkcje zegara.

Funkcja zega- Zastosowanie
ra

Minutnik £ Minutnik mozna ustawi¢ niezaleznie
od trybu pracy. Minutnik nie ma wpty-

Wwu na dziatanie urzadzenia.

Czas trwania W przypadku ustawienia czasu trwa-

-l nia dla trybu pracy, urzgdzenie auto-
matycznie przestaje grzaé po uptywie
tego czasu.

Koniec = Do czasu trwania mozna ustawié go-

dzine, o ktdrej urzadzenie zakonczy
prace. Urzadzenie uruchamia sie au-
tomatycznie w odpowiednim momen-
cie, dzieki czemu tryb pracy zostaje
zakoniczony o zgdanej godzinie.

Godzina ® Ustawianie godziny.

7.2 Ustawianie minutnika

Minutnik dziata niezaleznie od trybu pracy. Wprowadza-
nie ustawiert minutnika do 23 godzin i 59 minut jest
mozliwe zardwno przy witgczonym, jak i przy wytaczo-
nym urzadzeniu. Minutnik posiada wtasny sygnat, dzieki
temu mozna rozpoznac, czy sygnat rozbrzmiewa z mi-
nutnika, czy oznacza zakonczenie nastawionego czasu
trwania.

Uwaga: Jednoczesne dziatanie minutnika i odliczanie
czasu trwania nie jest mozliwe. Jezeli wczesniej usta-
wiony zostat czas trwania, nie mozna wprowadzi¢ usta-
wient minutnika.

1. Nacisna¢ przycisk Q tyle razy, az na wyswietlaczu
zostanie zaznaczony L.

2. Ustawi¢ czas odliczany przez minutnik za pomocg
przycisku — lub +.

Przycisk  Zalecana wartos¢
— 5 minut
+ 10 minut

Do 10 minut czas odliczany przez minutnik mozna
ustawia¢ w odstepach co 30 sekund. Nastepnie od-
stepy czasowe sg tym wieksze, im wyzsza jest usta-
wiana wartosc.

v Po kilku sekundach minutnik wtgcza sig i odliczany
jest ustawiony czas.

v Po uptywie czasu odliczanego przez minutnik rozle-
ga sie sygnat dzwiekowy, a czas widoczny na wy-
Swietlaczu jest ustawiony na zero.

3. Po uptywie czasu odliczanego przez minutnik:

- W celu wytaczenia minutnika nacisna¢ dowolny
przycisk.

Zmiana ustawien minutnika

Nastawiony czas odliczany przez minutnik mozna w
kazdej chwili zmienic.

Wymaganie: Na wyswietlaczu zaznaczony jest Q.

» Za pomocg przycisku — lub + zmieni¢ czas odlicza-
ny przez minutnik.

v Zmiana zostanie zastosowana przez urzgdzenie po
uptywie kilku sekund.

Anulowanie ustawien minutnika

Nastawiony czas odliczany przez minutnik mozna w

kazdej chwili przerwad.

Wymaganie: Na wyswietlaczu zaznaczony jest Q.

» Za pomocg przycisku — zresetowac czas odliczany
przez minutnik do zera.

v Po kilku sekundach zmiana zostanie zastosowana
przez urzadzenie i gasnie L.

7.3 Ustawianie czasu

Czas trwania pracy moze by¢ ustawiony na wartos¢ do

23 godzin i 59 minut.

Wymaganie: Wprowadzone zostaty ustawienia rodzaju

grzania i temperatury lub stopnia mocy grzania.

1. Nacisng¢ przycisk @ tyle razy, az na wyswietlaczu
zostanie zaznaczony =,

2. Nastawi¢ czas trwania za pomocg przycisku — lub
+.

Program Zalecana wartos¢
dodatkowy

— 10 minut

+ 30 minut

Ponizej jednej godziny czas trwania mozna ustawiac
w odstepach co jedng minute, nastepnie w odste-
pach co 5 minut.

v Po kilku sekundach urzadzenie zaczyna sie nagrze-
wac i odliczany jest czas trwania.

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

3. Po uptywie czasu trwania:

- Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytgczy¢ sygnat
przed uptywem ustawionego czasu.

- Aby ponownie ustawi¢ czas trwania, nacisngc¢
przycisk +.

- Gdy potrawa jest gotowa, wytaczy¢ urzadzenie.

Zmiana ustawionego czasu trwania

Czas trwania mozna w kazdej chwili zmienic.
Wymaganie: Na wyswietlaczu zaznaczony jest [-l.

» Za pomocyg przycisku — lub + zmieni¢ czas trwania.

v Zmiana zostanie zastosowana przez urzgdzenie po
uptywie kilku sekund.

Anulowanie ustawien czasu trwania
Czas trwania mozna w kazdej chwili przerwac.
Wymaganie: Na wyswietlaczu zaznaczony jest I-l.

» Za pomocg przycisku — zresetowac czas trwania do
zera.

v Po uptywie kilku sekund zmiana zostanie zastoso-
wana przez urzadzenie, ktére kontynuuje grzanie
bez ustawionego czasu trwania.

11



pl Zabezpieczenie przed dzie¢mi

7.4 Ustawianie czasu zakonczenia

Godzing, o ktdrej konczy sie czas trwania, mozna prze-

sungc¢ o 23 godziny i 59 minut.

Uwagi

= W przypadku rodzajoéw grzania z funkcjg grilla nie
mozna ustawi¢ czasu zakonczenia.

= W celu uzyskania zadowalajgcego rezultatu gotowa-
nia/pieczenia nie nalezy przesuwac¢ czasu zakoncze-
nia, jezeli tryb pracy zostat juz uruchomiony.

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

Wymagania

= \Wprowadzone zostaty ustawienia rodzaju grzania i

temperatury lub stopnia mocy grzania.

Wprowadzone zostaty ustawienia czasu trwania.

1. Nacisna¢ przycisk @ tyle razy, az na wyswietlaczu
zostanie zaznaczony .

2. Nacisngé — lub +.

v Na wyswietlaczu pojawia sie obliczony czas zakon-
czenia.

3. Za pomocg przycisku — lub + przestawi¢ czas za-
konczenia.

v Ustawienie zostanie zastosowane przez urzadzenie
po uptywie kilku sekund, a na wyswietlaczu pojawi
sie ustawiony czas zakonczenia.

v Po osiggnieciu obliczonego czasu rozpoczecia urza-
dzenie zaczyna sie nagrzewac i odliczany jest czas
trwania.

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

4. Po uptywie czasu trwania:

- Nacisngé¢ dowolny przycisk, aby wytgczy¢ sygnat
przed uptywem ustawionego czasu.

- Aby ponownie ustawi¢ czas trwania, nacisng¢
przycisk +.
- (Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie.

Zmiana czasu zakonczenia

W celu uzyskania zadowalajgcego rezultatu gotowania/

pieczenia zmiana ustawionego czasu zakonczenia jest

mozliwa wytgcznie przed uruchomieniem trybu pracy i

rozpoczeciem odliczania czasu trwania.

Wymaganie: Na wyswietlaczu zaznaczony jest —l.

» Za pomoca przycisku — lub + przestawi¢ czas za-
konczenia.

v Zmiana zostanie zastosowana przez urzgdzenie po
uptywie Kilku sekund.

Anulowanie czasu zakonczenia

Ustawiony czas zakonczenia mozna w kazdej chwili

anulowac.

Wymaganie: Na wyswietlaczu zaznaczony jest =.

» Za pomocg przycisku — cofng¢ czas zakoriczenia
do aktualnej godziny plus ustawiony czas trwania.

v Po kilku sekundach urzgdzenie akceptuje zmianeg i
zaczyna sie nagrzewac. Zaczyna sie odliczanie cza-
su.

7.5 Ustawianie godziny

Po podtgczeniu urzadzenia lub awarii zasilania na wy-
Swietlaczu miga godzina. Poczatkowym wskazaniem
godziny jest “12:00”. Ustawianie aktualnej godziny.
Wymaganie: Przetgcznik funkcji musi by¢ ustawiony na
pozycje zero O,

1. Ustawié¢ godzine za pomocag — lub +.

2. Nacisng¢ ©.

v Na wyswietlaczu pojawia sie ustawiona godzina.

8 Zabezpieczenie przed dzie¢mi

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

Uwaga: Przerwa w zasilaniu powoduje dezaktywacije
zabezpieczenia przed dziec¢mi.

8.1 Aktywacja i dezaktywacja
zabezpieczenia przed dzie¢mi

Wymaganie: Przetgcznik funkcji musi by¢ ustawiony na

pozycje zero O.

» Aby aktywowacd zabezpieczenie przed dzie¢mi, naci-
snacé i przytrzymad przycisk €, az na wyswietlaczu
pojawi sie SAFL.

- Aby dezaktywowac zabezpieczenie przed dziec¢-
mi, nacisngc¢ i przytrzymac przycisk @, az na wy-
Swietlaczu zgasnie SAFE.

9 Czyszczenie i pielegnacja
Aby urzadzenie dtugo zachowato sprawnosg¢, nalezy je

starannie czyscic¢ i pielegnowac.

9.1 Srodek czyszczacy

Nie stosowac nieodpowiednich srodkéw czyszczacych,
aby unikng¢ uszkodzenia réznych powierzchni urzgdze-
nia.
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/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!

Whnikajgca wilgo¢ moze prowadzi¢ do porazenia prag-

dem.

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



UWAGA!

Nieodpowiednie srodki czyszczgce powodujg uszko-

dzenia powierzchni urzgdzenia.

» Nie stosowac agresywnych ani szorujgcych srodkdw
czyszczacych.

» Nie uzywacd srodkow czyszczacych o duzej zawarto-
sci alkoholu.
Nie uzywac druciakéw ani szorstkich ggbek.
Nie nalezy uzywac specjalnych srodkdw czyszcza-
cych, dopdki urzadzenie nie ostygnie.

Odpowiednie srodki czyszczace

Uzywac wytgcznie odpowiednich srodkéw czyszcza-
cych, ktdre sg przeznaczone do czyszczenia roznych
powierzchni urzgdzenia.

Czyszczenie i pielegnacja pl

Srodek do czyszczenia piekarnikéw w nagrzanej komo-

rze piekarnika powoduje uszkodzenie emalii.

» Nie stosowacd srodka do czyszczenia piekarnikow w
nagrzanej komorze piekarnika.

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

Nowe zmywaki zawierajg pozostatosci z procesu pro-

dukciji.

» Nowe zmywaki nalezy doktadnie wyptukaé przed
uzyciem.

Postepowac zgodnie z instrukcjg czyszczenia urzgdze-
nia.

Urzadzenie

— "Czyszczenie urzgdzenia", Strona 14

Powierzchnia

Odpowiednie srodki

czyszczace

Wskazowki

Stal nierdzewna L]

Gorgca woda z deter-
gentem

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

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

Emalia, tworzywa =
sztuczne, po-
wierzchnie lakiero-
wane lub z nadru-
kiem sitodruko-

wym

np. pulpit obstugi

Gorgca woda z deter-
gentem

Nie uzywac ptyndw do mycia szyb ani skrobaczek do szkta.

Przyciski u

Gorgca woda z deter-
gentem

My¢ zmywakiem i wytrze¢ do sucha miekkg sciereczka.
Nie zdejmowac ani nie szorowad.

Pokrywa urzadzenia

Obszar

Odpowiednie srodki

czyszczgace

Wskazowki

Szyby w drzwiach =

Gorgca woda z deter-
gentem

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

- "Drzwi urzgdzenia", Strona 16

Naktadka drzwi

Ze stali nierdzewne;j:
Srodki do czyszczenia
stali nierdzewnej:

Z tworzywa sztuczne-
go:

Gorgca woda z deter-
gentem

Nie uzywaé ptyndw do mycia szyb ani skrobaczek do szkta.
Wskazowka: W celu przeprowadzenia doktadniejszego czyszczenia
nalezy zdjac ptyte pokrywy.

— "Drzwi urzgdzenia", Strona 16

Uchwyt drzwi u

Gorgca woda z deter-
gentem

Aby unikng¢ uporczywych zabrudzen, nalezy natychmiast usunac¢
srodek do odkamieniania z uchwytu drzwi.

Uszczelka drzwi L]

Gorgca woda z deter-
gentem

Nie zdejmowac¢ ani nie szorowac.

13
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Plyta grzewcza

Obszar

Odpowiednie srodki
czyszczace

Wskazowki

Powierzchnie
emaliowane

Gorgca woda z deter-
gentem

Woda z octem
Srodek do czyszcze-
nia piekarnikdw

W przypadku silnego zabrudzenia namoczy¢ i wyczysci¢ szczotecz-

ka lub druciakiem ze stali nierdzewne;j.

Aby umozliwi¢ osuszenie ptyty grzewczej po czyszczeniu, pozostawic

pokrywe urzgdzenia otwarta.

Uwagi

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

m  Krawedzi cienkich blach do pieczenia nie mozna catkowicie po-
kry¢ emalig, dlatego mogg byc¢ szorstkie. Nie zmniejsza to sku-
tecznosci zabezpieczenia antykorozyjnego.

m  Pozostatosci produktdow spozywczych powodujg powstawanie bia-
tego osadu na powierzchniach emaliowanych. Osad ten nie sta-
nowi zagrozenia dla zdrowia. Nie ma to zadnego wptywu na
sprawnos¢ urzadzenia. Osad ten mozna usung¢ za pomocg kwa-
sku cytrynowego.

Ostona szklana
przy lampce pie-
karnika

Gorgca woda z deter-
gentem

W przypadku silnego zabrudzenia stosowac¢ srodek do czyszczenia
piekarnikdw.

Prowadnice

Gorgca woda z deter-
gentem

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

Wskazowka: W celu przeprowadzenia czyszczenia zdjgé prowadni-
ce.

- "Prowadnice", Strona 15

System wysuwa-
nia blach

Gorgca woda z deter-
gentem

W przypadku silnego zabrudzenia uzy¢ szczoteczki.

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

Nie my¢ w zmywarce.

Wskazowka: W celu przeprowadzenia czyszczenia zdjg¢ system wy-
suwania blach.

- "Prowadnice", Strona 15

Wyposazenie

Gorgca woda z deter-
gentem

Srodek do czyszcze-
nia piekarnikdw

W przypadku silnego zabrudzenia namoczy¢ i wyczysci¢ szczotecz-
kg lub druciakiem ze stali nierdzewnej.
Emaliowane akcesoria mozna my¢ w zmywarce.

9.2 Czyszczenie urzadzenia

Aby zapobiec uszkodzeniu urzgdzenia, nalezy je czy-
Sci¢ wytacznie zgodnie z zaleceniami i przy uzyciu od-

powiednich srodkdéw czyszczacych.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!
Urzadzenie i jego czesci, ktdre mozna dotknac, nagrze-

wajg sie.

» Zachowac ostroznoscé, aby unikng¢ dotkniecia gora-
cych elementodw.
» Nie pozwalad, aby dzieci ponizej 8 roku zycia zbliza- 1.

ty sie do urzadzenia.
/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!

Resztki jedzenia, ttuszcz i sos z pieczenia mogg sie za- 3

palic.

» Przed uruchomieniem nalezy usuna¢ wieksze zanie-
czyszczenia w komorze piekarnika z elementow

grzewczych i wyposazenia.
Wymaganie: Przestrzega¢ wskazéwek dotyczgcych

Srodkoéw czyszczacych.

- "Srodek czyszczacy", Strona 12
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1. Urzadzenie czysci¢ zmywakiem i gorgcg wodg z de-
tergentem.
- W przypadku niektdrych powierzchni mozna za-
stosowac alternatywne srodki czyszczace.
— "Odpowiednie srodki czyszczace", Strona 13
2. Wytrze¢ do sucha miekkg Sciereczka.

9.3 Czyszczenie powierzchni ze stali
nierdzewnej

Przestrzegac informaciji dotyczacych srodkow czysz-

czacych.

2. Czyscic sciereczka z gabki i goracg wodg z deter-

gentem zgodnie z kierunkiem szlifu.

Wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

4. Miekka sciereczkg rozprowadzi¢ cienkg warstwe
Srodka do pielegnaciji stali nierdzewnej.

Wskazéwka: Srodki do pielegnacii stali nierdzewnej

mozna naby¢ w serwisie lub sklepie internetowym.
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10 Funkcja wspomagania czyszczenia

Funkcja wspomagania czyszczenia jest szybkg alterna-
tywg dla czyszczenia komory piekarnika pomiedzy ko-
lejnymi trybami pracy. Funkcja wspomagania czyszcze-
nia odparowuje wode z detergentem i w ten sposoéb
zmiekcza zabrudzenia. W ten sposdb mozna tatwiej
usung¢ zabrudzenia.

10.1 Ustawianie funkcji wspomagania
czyszczenia

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!

Woda w goracej komorze piekarnika moze prowadzi¢

do powstania gorgcej pary wodne;.

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

Wymaganie: Komora piekarnika musi catkowicie osty-

gnac.

1. Wyjac wyposazenie z komory piekarnika.

2. Dodac krople ptynu do mycia naczyn do 0,4 | i wy-
la¢ roztwdr na srodek dna komory piekarnika.
Nie uzywac¢ wody destylowane;.

3. Za pomocg przetgcznika funkcji ustawic¢ rodzaj grza-
nia grzanie dolne .

4. Za pomoca regulatora temperatury ustawi¢ 80°C.

5. Nacisng¢ przycisk @ tyle razy, az na wyswietlaczu
zostanie zaznaczony =,

6. Za pomocag — lub + ustawi¢ czas trwania na 4 mi-
nuty.

v Po kilku sekundach urzadzenie zaczyna sie nagrze-
wac i odliczany jest czas trwania.

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

7. Wytgczy¢ urzadzenie i pozwoli¢ mu ostygnac ok. 20
minut.

10.2 Po uzyciu wyczysci¢ komore
piekarnika

UWAGA!

Jezeli komora piekarnika jest zbyt dtugo wilgotna, do-

chodzi do korozji.

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

Wymaganie: Komora piekarnika ostygta.

1. Otworzy¢ drzwi urzadzenia i wytrze¢ pozostatosci
wody chtonna ggbka do zmywania.

2. Gtadkie powierzchnie w komorze piekarnika wyczy-
Sci¢ sciereczkg lub miekkg szczoteczkg. Uporczywe
pozostatosci usungc¢ czyscikiem ze stali nierdzew-
nej.

3. Osady z kamienia usuwac sciereczkg nasgczong
octem. Zmyc¢ czystg woda i wytrze¢ do sucha miek-
kg sciereczka, rowniez pod uszczelkg drzwi.

4. Gdy komora piekarnika zostanie wystarczajgco
oczyszczona:

- Aby umozliwi¢ stygniecie komory piekarnika, na-
lezy pozostawi¢ uchylone drzwi urzgdzenia na
ok. 30° na ok. 1 godzine.

11 Prowadnice

W celu gruntownego czyszczenia prowadnic i komory
piekarnika, mozna zdja¢ prowadnice.

11.1 Zdejmowanie prowadnic

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Prowadnice mogg by¢ bardzo gorgce.

» Nigdy nie dotykaé prowadnic, gdy sg gorace.

» Pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia.

» Zapewni¢ dzieciom odpowiedni odstep od urzadze-
nia.

1. Unies¢ prowadnice z przodu i wyjac.

©®
fa Qwy
O,

2. Nastepnie nacisng¢ catg prowadnice do przodu i
zdjgg.

~

P
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11.2 Zawieszanie prowadnic

1. Wiozy¢ prowadnice najpierw w tylne gniazdo, lekko
przycisnaé w tyt

-

2. i wtozy¢ w przednie gniazdo.

-~

Prowadnice pasujg zaréwno do prawej, jak i lewe;j
strony. Wysokosci wsuwania 1 i 2 znajduja sie nizej,
wysokosci wsuwania 3,4 i 5 wyzej. Wyciggng¢ wysu-
wanga szyne do przodu.

12 Drzwi urzadzenia

Zazwyczaj wystarczy wyczysci¢ zewnetrzng czes¢ drzwi
urzgdzenia. W przypadku, gdy drzwi urzgdzenia sg
mocno zabrudzone od zewnatrz i od wewnatrz, mozna
je wyjac i wyczyscic.

12.1 Zawiasy drzwiowe

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!

Gdy zawiasy nie sg zabezpieczone, mogg zatrzasngcé

sie z duzg sita.

» Otwierajagc drzwi urzgdzenia, upewnic sie, ze dZzwi-
gnie blokujgce sg catkowicie zamkniete lub catkowi-
cie otwarte.

1. Kazdy zawias drzwiczek piekarnika posiada dzwi-
gnie blokujgca. Gdy dzwignie blokujgce sg opusz-
czone, wowczas drzwiczki piekarnika sg zabezpie-
czone.

Nie mozna ich wtedy zdjgc.

16

2. Gdy dzwignie blokujgce sg uniesione w celu wyjecia
drzwiczek piekarnika, wéwczas zawiasy sg zabez-
pieczone.

Zawiasy nie mogg sie zamknag.

12.2 Zdejmowanie drzwi urzadzenia

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi piekarnika.
2. Otworzy¢ dzwignie blokujacg na lewym i prawym za-
wiasie.




3. Przymkna¢ drzwiczki piekarnika do wyczucia oporu.
Chwyci¢ obiema rekami z lewej i prawej strony.
Przymkna¢ nieco bardziej i wyciggnac.

~ \
12.3 Demontaz szyb w drzwiach

Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowacé szyby z
drzwiczek piekarnika.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!
Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia moga sie
rozprysnac.

» Nie nalezy uzywac ostrych srodkéw czyszczacych o
wtasciwosciach sciernych ani ostrych metalowych
skrobakéw do czyszczenia szyby drzwi piekarnika,
poniewaz moga one porysowac powierzchnie.

Komponenty w drzwiach urzadzenia moga mie¢ ostre

krawedzie.

» Uzywac rekawiczek.

1. Zdjg¢ drzwiczki piekarnika.

— "Zdejmowanie drzwi urzgdzenia", Strona 16

2. Potozy¢ na sciereczce uchwytem do dotu.

3. Aby zdjg¢ gdrng ostone drzwi piekarnika, nacisng¢
palcami zapadki z lewej i prawej strony. Zdjg¢ i usu-
nac ostone.

N

4. Gdrng szybe w drzwiczkach unies¢ i wyciagnad.

Drzwi urzadzenia pl

5. Szybe uniesc¢ i wyciagnac.

12.4 Montaz szyb w drzwiczkach

Upewnic¢ sie podczas montazu, ze napis "Right above"
nie jest do gdéry nogami i znajduje sie z lewej strony na
dole szyby.

1. Wsung¢ szybe ukosnie do tytu.

2. Gorng szybe nasadzi¢ na oba mocowania i wsungé
ukosnie do tytu.

—

Witozy¢ szybe w dwa otwory na spodniej czesci.
Gtadka powierzchnia szyby musi by¢ zwrécona na
zewnatrz.
3. Natozy¢ ostone na gérng czesc drzwi piekarnika i
docisnac.
Zapadki muszg sie po obu stronach zatrzasnac.
4. Zatozy¢ drzwi piekarnika.
— "Zakfadanie drzwiczek urzgdzenia", Strona 17

Uwaga: Dopiero gdy szyby sg prawidtowo zamontowa-
ne, mozna uzywac piekarnika.

12.5 Zakladanie drzwiczek urzadzenia
Drzwiczki piekarnika zatozy¢ w odwrotnej kolejnosci.
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/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!
Drzwi piekarnika moga w niezamierzony sposob wy-
pasc¢ lub zawiasy mogg sie nagle zatrzasngc.

» W takim wypadku nie trzymac za uchwyt. Skontakto-

wac sie z serwisem.
1. Podczas zaktadania drzwiczek piekarnika uwazac,

zeby oba zawiasy umiesci¢ odpowiednio w kierunku

otwierania.

— »g/

J
L
\

Lk 1/

2. Naciecia w zawiasach muszg po obu stronach za-
skoczy¢ na swoje migjsce.

3. Z powrotem ztozy¢ obie dzwignie blokujgce.

,

e

Zamkngc¢ drzwi urzgdzenia.

12.6 Dodatkowe zabezpieczenie drzwi

Istniejg dodatkowe zabezpieczenia, ktdre zapobiegajg
kontaktowi z drzwiami piekarnika. Jesli w poblizu pie-
karnika znajdujg sie dzieci, nalezy zamontowac te za-
bezpieczenia. Te akcesoria dodatkowe 11023590 moz-
na naby¢ za posrednictwem Obstugi klienta.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

W przypadku dtuzszych czasdw gotowania, drzwi pie-

karnika moga bardzo sie rozgrzad.

» Gdy piekarnik jest wtgczony, mate dzieci powinny
znajdowad sie pod nadzorem.

13 Usuwanie usterek

Mniejsze usterki urzadzenia mozna usuwac¢ samodziel-
nie. Przed skontaktowaniem sie z serwisem nalezy sie
zapoznac sie z informacjami na temat samodzielnego
usuwania usterek. Pozwoli to unikng¢ niepotrzebnych
kosztow.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowig po-
wazne zagrozenie.
» Naprawy urzgdzenia moze przeprowadzac tylko wy-
szkolony i wykwalifikowany personel.
» Jezeli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy wezwac
serwis.
- "Serwis", Strona 20

13.1 Zakldocenia dziatania

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

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

» Do naprawy urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie
oryginalnych czesci zamiennych.

» W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego te-
go urzadzenia nalezy zleci¢ jego wymiane przez pro-
ducenta, jego serwis lub przez odpowiednio wykwa-
lifilkowang osobe, co jest koniecznym warunkiem wy-
kluczenia zagrozen.

Usterka

Przyczyna i rozwigzywanie problemow

Urzadzenie nie dziata. Wtyczka przewodu przytaczeniowego nie jest wtozona.
» Podtgczy¢ urzadzenie do sieci elektrycznej.

Wytgczyt sie bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
» Sprawdzi¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
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Usterka

Przyczyna i rozwigzywanie probleméw

Urzadzenie nie dziata.

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

Urzadzenie nie wytg-
cza sie catkowicie po
uptywie czasu trwa-
nia.

Po uptywie czasu trwania urzgdzenie przestaje sie nagrzewac. Lampka piekarnika i dmucha-
wa chtodzgca nie wytaczajg sie. W przypadku rodzajow grzania z termoobiegiem wentylator
w tylnej Scianie komory piekarnika pracuje nadal.

» Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozyciji zero.

v Urzadzenie jest wytaczone.

Lampka piekarnika jest wytgczona.

v Dmuchawa chtodzgca wytgcza sie automatycznie, gdy urzadzenie ostygnie.

<

Na wyswietlaczu mi-
ga godzina.

Przerwa w dostawie pradu.

» Ponowne ustawi¢ godzine.
- "Ustawianie godziny", Strona 12

Na wyswietlaczu
Swieci sie 5 AF E i
nie mozna wprowa-
dzac ustawien urzg-
dzenia.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest aktywowane.

» Dezaktywowac zabezpieczenie przed dzie¢mi za pomocg .
— "Zabezpieczenie przed dzie¢mi", Strona 12

Na wyswietlaczu po-
jawia si¢ komunikat z
£, np. E05-3C.

Zaktoécenia w uktadzie elektronicznym

1. Nacisngé ©.
- W razie potrzeby ponownie ustawi¢ godzine.

v Jezeli usterka byta jednorazowa, komunikat o btedzie znika.

2. Jesli komunikat ponownie sie pojawi, wezwac serwis. Poda¢ doktadny komunikat o bte-
dzie i petny numer E urzadzenia.
- "Serwis”, Strona 20

Wymiana lampki piekarnika

Jesli oswietlenie w piekarniku nie dziata, nalezy wymie-
ni¢ zaréwke.

Uwaga: Odporne na dziatanie wysokiej temperatury za-
rowki halogenowe 230 V, 25 W mozna naby¢ w serwi-
sie lub sklepie specjalistycznym. Nie nalezy uzywac in-
nych zaréwek. Nowe zaréwki halogenowe dotykac wy-
tgcznie przez czysta, suchg sciereczke. Wptywa to na
przedtuzenie trwatosci zarowki.

A OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!
Urzgdzenie i jego czesci, ktore mozna do-
tkng¢, nagrzewajg sie.
» Zachowac ostroznos¢, aby unikng¢ dotkniecia
gorgcych elementdw.
» Nie pozwalac, aby dzieci ponizej 8 roku zycia
zblizaty sie do urzadzenia.
[\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!
Podczas wymiany zardwki styki oprawki za-
rowki sg pod napieciem.
» Przed wymiang zarowki upewnic¢ sie, ze urzgdze-

nie jest wytgczone, aby unikngé¢ ewentualnego
porazenia prgdem.

» Dodatkowo wyciggnac wtyczke z gniazda lub wy-
taczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.

Wymagania

= Urzadzenie jest odtgczone od sieci.

m Komora piekarnika ostygta.

m Dostepna jest nowa zaréwka halogenowa na wymia-
ne.

1. Aby zapobiec zniszczeniom, roztozy¢ sciereczke w
komorze piekarnika.

2. Odkreci¢ ostone, obracajgc jg w lewg strone.

3. Wyjac¢ zarowke halogenowa, nie obracajgc.

)
Ondid

4. Wtozy¢ nowg zarowke halogenowa i wcisngé w
oprawke.

Zwroci¢ uwage na potozenie stykow.

5. W zaleznosci od typu urzgdzenia ostona zardwki
moze by¢ wyposazona w pierscien uszczelniajgcy.
Zatozy¢ pierscien uszczelniajgey.

6. Przykreci¢ ostone zarowki.

7. Wyjac¢ sciereczke z komory piekarnika.

8. Podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.
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14 Transport i utylizacja

W tym miejscu zostat opisany sposob przygotowywania
urzgdzenia do transportu. Mozna tu réwniez znalez¢ in-
formacje o sposobie utylizacji zuzytych urzadzen.

14.1 Utylizacja zuzytego urzadzenia

Przyjazna dla srodowiska utylizacja urzgdzenia pozwala

odzyskac wartosciowe surowce.

1. Odtgczy¢ wtyczke przewodu sieciowego od gniazda
sieciowego.

2. Przecig¢ przewdd sieciowy.

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

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

To urzgdzenie jest oznaczone zgod-
nie z Dyrektywg Europejska
I

14.2 Transport urzadzenia

Zachowac oryginalne opakowanie urzgdzenia. Trans-
portowac urzadzenie wytgcznie w oryginalnym opako-
waniu. Przestrzegac strzatek transportowych podanych
na opakowaniu srodka.

1. Wszystkie ruchome elementy znajdujgce sie w urzg-
dzeniu i na nim, zamocowac za pomocg tasmy kle-
jacej, ktérg mozna usunagé bez pozostawiania sla-
dow.

2. Aby unikng¢ uszkodzen urzadzenia, wsungcé wszyst-
kie elementy wyposazenia, takie jak blachy do pie-
czenia, owiniete w cienki papierowy karton na kra-
wedziach, w odpowiednie potki.

3. Aby unikna¢ uderzania w wewnetrzng strone drzwi
szklanych, wtozy¢ karton papierowy lub co$ podob-
nego miedzy przednig i tylng strone.

4. Drzwi i gorng pokrywe, o ile taka istnieje, przymoco-
wac do urzadzenia za pomoca tasmy klejace;.

Jezeli oryginalne opakowanie nie zostato
zachowane

1. Aby zagwarantowac wystarczajgcg ochrone przed
ewentualnymi szkodami podczas transportu, zapa-
kowacd urzgdzenie w ochronne opakowanie ze-
wnetrzne.

2. Urzgdzenie transportowacé w pozycji pionowej.

3. Nie trzymac urzadzenia za uchwyty drzwi ani za ztg-
cza na tylnej stronie, poniewaz mozna je uszkodzic.

4. Na urzgdzeniu nie ktas¢ zadnych ciezkich przedmio-
tow.

15 Serwis

Istotne z punktu widzenia funkcjonalnosci oryginalne
czesci zamienne zgodne z odpowiednim zarzgdzeniem
w sprawie ekoprojektu dostepne sg w naszym serwisie
przez okres co najmniej 10 lat od daty wprowadzenia
urzgdzenia na rynek na terenie Europejskiego Obszaru
Gospodarczego.

Uwaga: W ramach warunkéw gwarancji producenckie;
ustugi serwisu sg nieodptatne.

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

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

Ten produkt zawiera zrddta swiatta klasy energetycz-
nej G.

15.1 Numer produktu (E-Nr) i numer
fabryczny (FD)

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



Tabliczke znamionowg z numerem widac¢ po otworze-
niu drzwiczek urzgdzenia.

@ I E-Nr: FD: ZNr I

Type:

Tak to dziata pl

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

16 Tak to dziala

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

16.1 Sposoéb postepowania

Uwaga:

W przypadku uzywania urzadzenia po raz pierwszy,
uwzgledni¢ istotne informacje zamieszczone ponizej:
m — "Bezpijeczenstwo", Strona 2

m - "Oszczedzanie energii", Strona 5

» - "Wykluczanie szkod materialnych", Strona 5

1

. Wybra¢ odpowiednig potrawe z przeglgdu potraw.
Uwaga: Jesli nie uda sie znalez¢ doktadnie takiego
dania lub zastosowania, o jakie chodzito, nalezy su-
gerowac sie opisem przygotowania podobnej potra-
wy.

2. Wyja¢ wyposazenie z komory piekarnika.

3. Wybra¢ odpowiednie naczynie i wyposazenie.
Uzywac naczyn i elementdw wyposazenia, ktére sa
podane w zalecanych ustawieniach.

4. Urzadzenie nagrzewac wytgcznie, gdy jest to wyraz-
nie podane w przepisie lub w zalecanych ustawie-
niach.

5. Wprowadzi¢ na urzadzeniu zalecane ustawienia.

6. /A OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!
Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia moze wy-
dostawac sie gorgca para. W zaleznosci od tempe-
ratury para moze byc¢ niewidoczna.
» Ostroznie otwiera¢ drzwi urzgdzenia.
» Nie pozwala¢ dzieciom na zblizanie sie.

Gdy potrawa jest gotowa, wytgczy¢ urzadzenie.

16.2 Przydatne informacje

Ponizszych informacji nalezy przestrzega¢ podczas

przyrzgdzania potraw.

m Temperatura i czas trwania zalezg od ilosci potrawy

i przepisu. Z tego wzgledu podane zostaty przedzia-
ty wartosci. Najpierw nalezy wybrac¢ nizsze wartosci,
a w razie potrzeby ustawi¢ nastepnym razem wyz-
sze wartosci.
Czasu pieczenia nie mozna skrdéci¢ przez ustawienie
wyzszej temperatury. W takiej sytuacji potrawy bedg
wypieczone tylko z wierzchu, a wewnatrz jeszcze su-
rowe.

m  Podane wartosci ustawien dotycza potraw wstawio-
nych do zimnej komory piekarnika. W ten sposéb
mozna zaoszczedzi¢ do 20% energii elektryczne;.

Z reguty nagrzewanie nie jest konieczne. Jezeli jed-
nak pomimo tego piekarnik zostanie nagrzany, po-

dane czasy pieczenia ulegng skroceniu o kilka mi-

nut.

W przypadku niektdrych potraw nagrzanie piekarni-
ka jest konieczne. Wyposazenie wsung¢ do komory
piekarnika dopiero po rozgrzaniu.

= Njeuzywane akcesoria nalezy wyjg¢ z komory pie-
karnika. Zapewnia to optymalny rezultat pieczenia i
oszczednoscé energii do 20%.

Delikatne grzanie gorne/dolne to inteligentny rodzaj
grzania stuzacy do delikatnego przyrzadzania migsa,
ryb i wypiekow. Urzadzenie optymalnie reguluje do-
starczang do komory piekarnika energie. Potrawa
jest przygotowywana z okresowym wykorzystaniem
ciepta resztkowego. Dzieki temu pozostanie soczy-
sta i mniej sie zrumieni. W zaleznosci od sposobu
przyrzadzania oraz produktéw spozywczych mozliwe
jest oszczedzanie energii. Uzycie funkcji nagrzewa-
nia lub przedwczesne otworzenie drzwi urzadzenia
podczas gotowania/pieczenia niweluje ten efekt.
Delikatne grzanie géorne/dolne stosowane jest do
okreslenia zuzycia energii w trybie z termoobiegiem
oraz klasy efektywnosci energetyczne;.

= Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych elementéw
wyposazenia.

S one optymalnie dostosowane do komory piekar-
nika i jego rodzajéw grzania.

Nalezy upewnic sie, ze wyposazenie zostato wsunie-
te we wiasciwy sposdb.

Powstawanie kondensatu

Tutaj podane sg informacje na temat powstawania kon-
densatu, ograniczania jego ilosci i zapobiegania uszko-
dzeniom.

Podczas przygotowywania potraw w komorze piekarni-
ka moze powstac¢ w niej duzo pary wodnej. Poniewaz
urzgdzenie jest bardzo energooszczedne, podczas pra-
cy emitowana jest na zewnatrz niewielka ilos¢ ciepta.
Ze wzgledu na znaczne réznice temperatur miedzy
wnetrzem urzadzenia a jego czesciami zewnetrznymi
mozliwe jest skraplanie sie pary wodnej na drzwiach
urzgdzenia, panelu obstugi i frontach sgsiednich mebili.
Tworzenie sie wody kondensacyjnej jest zjawiskiem
normalnym, uwarunkowanym fizycznie.

Aby uniknac uszkodzen, nalezy wytrze¢ wode konden-
sacyjna.

Nagrzanie urzgdzenia ogranicza powstawanie konden-
satu.
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Papier do pieczenia

Uzywacd wytgcznie papieru do pieczenia przeznaczone-
go do stosowania w nastawionej temperaturze. Papier
nalezy przycia¢ w taki sposob, by doktadnie pasowat
do blachy.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciag.

Papier do pieczenia moze dotkng¢ elementow grzej-

nych i zapali¢ sie.

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

» Papier do pieczenia nalezy zawsze odpowiednio
przycigé i obcigzaé naczyniem lub formg do piecze-
nia.

Wskazowki dotyczace pieczenia

Podczas pieczenia nalezy uzywac podanych poziomow
piekarnika.

Pieczenie na jednym poziomie Wysokos$¢
wyrastajgce produkty maczne/wypieki 2
lub forma na ruszcie

ptaskie produkty maczne/wypieki lub 2-3
wypieki w blasze do pieczenia

Uwaga: Najlepszy rezultat pieczenia zapewniajg ciem-
ne metalowe formy do pieczenia.

Pieczenie i grillowanie na ruszcie

Ruszt nadaje sie szczegolnie dobrze do pieczenia

wiekszego drobiu lub kilku kawatkdw jednoczesnie.

= \W zaleznosci od wielkosci i rodzaju pieczeni wlac
do brytfanki uniwersalnej maksymalnie 1/2 litra wo-
dy.
Na bazie powstatego ptynu mozna pdzniej przygoto-
wac sos. Ponadto wytwarza sie mniej dymu, a ko-
mora piekarnika ulega mniejszemu zabrudzeniu.

m  Podczas grillowania drzwi urzagdzenia muszg byc¢ za-
mkniete.
Nigdy nie grillowac przy otwartych drzwiczkach urza-
dzenia.

= Grillowane produkty uktadac na ruszcie. Dodatkowo
wsungc brytfanke uniwersalng scieciem skierowa-
nym w strone drzwi urzgdzenia co najmniej o jeden
poziom nizej. Bedzie do niej skapywac ttuszcz.

Pieczenie w naczyniu

W przypadku potraw przyrzadzanych w naczyniu moz-
na je tatwiej wyjgé z komory piekarnika i poda¢ w tym
samym naczyniu bezposrednio na stét. W przypadku
pieczenia w naczyniu z pokrywka komora piekarnika
jest bardziej czysta.

Ogolne informacje na temat pieczenia w naczyniach

m  Uzywac naczyn przeznaczonych do stosowania w
piekarniku, odpornych na dziatanie wysokiej tempe-
ratury.
Ustawic¢ naczynie na ruszcie.
Wczesniej sprawdzi¢, czy naczynie miesci sie w ko-
morze piekarnika.

= Najbardziej polecane sg naczynia ze szkta lub cera-
miki szklanej.
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m  Btyszczgce brytfanny ze stali nierdzewnej lub alumi-
nium nadajg sie do pieczenia tylko w ograniczonym
zakresie. Jest to zwigzane z tym, ze naczynia wyko-
nane z wymienionych powyzej materiatow odbijajg
ciepto. Potrawa gotuje sie wolnigj i jest mnigj zru-
mieniona. Odpowiednio zwiekszy¢ temperature i wy-
dtuzy¢ czas gotowania/pieczenia.

m  Przestrzegac¢ wskazdwek producenta dotyczacych
uzywanego naczynia do pieczenia.

Naczynie bez pokrywki

= Uzywac wysokiej formy do pieczenia.

= Ustawi¢ naczynie na ruszcie.

= W przypadku braku odpowiedniego naczynia uzy-
wac brytfanki uniwersalnej.

Naczynle z pokrywka
Uzywac¢ dopasowanej, szczelnie przylegajgcej po-
krywki.
Ustawi¢ naczynie na ruszcie.
Mieso drob i ryby mogg uzyskac chrupigcg skorke
takze w zamknietej brytfannie. W tym celu uzy¢ bryt-
fanny ze szklang pokrywg. Wybra¢ wyzszg tempera-
ture.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!

Jezeli gorgce naczynie szklane zostanie umieszczone

na mokrej lub zimnej powierzchni, moze peknad.

» Gorgce naczynia szklane stawia¢ na suchej pod-
stawce.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!

Przy otwieraniu pokrywy po zakonczeniu pieczenia z

naczynia moze ujs¢ bardzo gorgca para. W zaleznosci

od temperatury para moze by¢ niewidoczna.

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

» Nie pozwala¢ dzieciom na zblizanie sie.

Wskazowki dotyczace pieczenia mies i
grillowania

Podane wartosci ustawien dotyczg drobiu, migsa lub

ryb bez farszu, gotowych do pieczenia, schtodzonych w

loddéwce, wstawionych do zimnej komory piekarnika.

UWAGA!

Kwasne potrawy mogg spowodowac uszkodzenie rusz-

tu

» Nie umieszczad bezposrednio na ruszcie kwasnych
produktdw spozywczych, takich jak owoce lub grillo-
wane potrawy z dodatkiem kwasnej marynaty.

= |m wiekszy jest kawatek drobiu, miesa lub ryby, tym
nizsza jest temperatura i odpowiednio dtuzszy czas
pieczenia.

= Drdb, mieso i rybe nalezy obrécié¢ po uptywie ok.
1/2 do 2/3 podanego czasu.

= W przypadku drobiu wla¢ do naczynia niewielkg
ilos¢ wody. Do naczynia nalezy wlac¢ tyle wody, aby
zakrywata dno na wysokos¢ 1-2 cm.

= Przy obracaniu potraw z drobiu na drugg strone na-
lezy dopilnowag, aby na dole znalazta sie najpierw
strona piersi wzgl. strona ze skora.

= Grillowane kawatki odwracac szczypcami do grillo-
wania. Naktucie miesa widelcem powoduje utrate
soku i mieso bedzie suche.

= Steki nalezy soli¢ dopiero po grillowaniu. Sol wycia-
ga z miesa wode.



Wskazowka dla oséb uczulonych na nikiel

W rzadkich przypadkach niewielkie sladowe ilosci niklu

moga przedostawac sie do produktow spozywczych.

Porady dotyczace pieczenia i duszenia

Postepowac zgodnie z tymi wskazdwkami, aby uzyskacd

zadowalajgce rezultaty pieczenia i duszenia.

Temat

Rada

Zapobieganie wysychaniu
chudego miesa.

= Chude mieso nasma-
rowa¢ wedtug uznania
ttuszczem lub obtozy¢
plasterkami boczku.

W celu przygotowania pie-
czeni ze skorkg postepo-
wac zgodnie z ponizszymi
wskazowkami:

= Stonine ponacinac¢ na
krzyz.

= Mieso piec najpierw
stoning do dotu.

Komora piekarnika powin-
na pozosta¢ mozliwie czy-
sta.

= Jezeli potrawa przyrza-
dzana jest w zamknie-
tej brytfannie, ustawic
wyzszg temperature.
Lub:

= Uzy¢ blachy do grillo-
wania. W razie potrze-
by blache do grillowa-
nia mozna dokupic¢ ja-
ko wyposazenie spe-
cjalne.

Mieso powinno pozostad
gorgce i soczyste, np. ro-
stbef.

= Gdy pieczen jest goto-
wa, pozostawic¢ jg na
10 minut w zamknietej,
wytgczonej komorze
piekarnika. Utatwi to
rozprowadzenie soku
W upieczonym migsie.
Jest to dodatkowy
czas, ktérego nie
uwzgledniono w poda-
nym czasie pieczenia.

= Gdy potrawa jest goto-

wa, owing¢ jg folig alu-
miniowa.
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Potrawa Rada
Ciastecz- ® Ustawi¢ grzanie gérne/dolne na
ka maks. 190°C.

m  Wypieki i ciasteczka smarowac jajkiem
lub zottkiem. W ten sposob ograniczo-
ne jest powstawanie akrylamidu.

Frytki m  Frytki roztozy¢ rdwnomiernie na blasze
pieczone w jednej warstwie.

w piekar- ® Piec co najmniej 400 g na blache, aby
niku frytki nie staty sie suche.

16.3 Wybor potraw

Zalecane ustawienia dla wielu potraw posortowanych

wedtug kategorii.

Ciasta i wypieki

Zalecane ustawienia do ciast i wypiekow.

Temperatura i czas pieczenia zalezg od ilosci oraz kon-
systenciji ciasta. Dlatego w tabelach podane sg prze-
dziaty wartosci. Najpierw ustawi¢ krétki czas trwania. W
razie potrzeby mozna nastepnym razem wybrac¢ dtuz-
szy czas trwania. Nizsza temperatura sprzyja uzyskaniu
bardziej réwnomiernego zrumienienia.

Porady dotyczace pieczenia

W celu uzyskania zgdanego rezultatu pieczenia warto
korzysta¢ z zamieszczonych ponizej rad.

Temat

Rada

Réwnomierne wyrastanie
ciasta.

= Nasmarowad ttusz-
czem tylko dno tortow-
nicy.

= PO upieczeniu ostroz-
nie oddzieli¢ nozem
ciasto od formy.

Wskazéwki umozliwiajace ograniczenie

powstawania akrylamidu
Akrylamid jest szkodliwy dla zdrowia i powstaje gtéwnie

podczas przyrzadzania produktéw zbozowych i ziem-
niaczanych w wysokich temperaturach.

Drobne wypieki sklejajg
sie podczas pieczenia.

Wokdt kazdego wypieku
pozostawi¢ minimalny
margines 2 cm. Zapewni
to wystarczajgco duzo
miejsca do wyrosniecia i
réwnomiernego zrumie-
nienia wypiekow.

Sprawdzenie, czy ciasto
jest juz upieczone.

Wbi¢ drewniany patyczek
W ciasto w jego najwyz-
szym punkcie. Jesli ciasto
nie przykleja sie do pa-
tyczka, jest upieczone.

Potrawa Rada

Czas smazenia i pieczenia powinien

Wska- L]
zOwki by¢ mozliwie krotki.
ogolne =

Potrawy nalezy zrumienia¢ na kolor zto-

ty, nie za ciemny.
m  Uzywac duzych, grubych kawatkow. Za-
wierajg one mniej akrylamidu.

Pieczenie wedtug wtasne-
go przepisu.

Nalezy kierowac sie za-
mieszczonymi w tabelach
pieczenia wskazéwkami
dotyczgcymi podobnych
wypiekow.

Pieczenie Nastawi¢ grzanie gorne/dolne na

maks. 200°C.

Stosowac formy do pie-
czenia wykonane z siliko-
nu, szkta, tworzywa
sztucznego lub ceramiki.

= Forma musi by¢ od-
porna na dziatanie
temperatury do
250°C.

= W takich formach cia-
sto bedzie mniegj ru-
miane.
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Zalecane ustawienia

Ciasto w formach

Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C nia, minuty
Ciasto ucierane, proste Forma z kominkiem 2 &= 160-180 50-60
lub forma prostokat-
na
Ciasto ucierane, delikatne Forma z kominkiem 2 (] 150-170 60-80
lub forma prostokat-
na
Spdd tortu z ciasta ucieranego Forma na spéd tortu 3 () 160-180 30-40
Tort owocowy lub serowy na kruchym  Tortownica @ 26 cm 2 (i 160-180 70-90
spodzie
Strudel Forma do tarty 1 (i 200-240 25-50
Placek z farszem Tortownica @ 28 cm 2 (] 160-180 25-35
Ciasto ucierane Forma z kominkiem 2 () 150-170 60-80
Tort biszkoptowy z 3 jaj Tortownica @ 26 cm 2 (] 160-180 30-40
Tort biszkoptowy z 6 jaj Tortownica @ 28 cm 2 (] 160-180 35-45
Ciasta z blachy
Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C nia, minuty
Ciasto ucierane z dodatkami Brytfanka uniwersalna 3 (i 160-180 20-45
Ciasto kruche z sucha warstwa Brytfanka uniwersalna 2 170-190 25-35
wierzchnig
Ciasto kruche z soczystg warstwag Brytfanka uniwersalna 2 (I 160-180 60-90
wierzchnig
Ciasto drozdzowe z suchg warstwg Brytfanka uniwersalna 3 c 170-180 25-35
wierzchnig
Ciasto drozdzowe z soczystg warstwg  Brytfanka uniwersalna 3 c 160-180 30-50
wierzchnig
Chatka, wieniec drozdzowy Brytfanka uniwersalna 2 (i 160-170 35-40
Rolada biszkoptowa Brytfanka uniwersalna 2 (] 170-190' 15-20
Strudel, stodki Brytfanka uniwersalna 2 () 190-210 55-65
Strudel, mrozony Brytfanka uniwersalna 3 (i 200-220 35-40
' Nagrzaé urzadzenie.
Drobne wypieki z ciasta drozdzowego
Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C nia, minuty
Muffiny Blacha do muffinow 2 (] 170-190 20-40
na ruszcie
Wypieki drobne Brytfanka uniwersalna 3 & 160-180 25-35
Wypieki z ciasta francuskiego Brytfanka uniwersalna 3 (i 200-220 20-30
Wypieki z ciasta parzonego, np. profite- Brytfanka uniwersalna 3 (i 190-210 35-50
role, eklerki
Ciasteczka
Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysoko$¢é Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C nia, minuty
Ciasteczka wyciskane Brytfanka uniwersalna 3 (i 140-150" 30-40

' Nagrzewacé urzgdzenie przez 5 minut. W przypadku urzadzen z funkcja szybkiego podgrzewania, nie uzywac tej

funkcji do nagrzewania.
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Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C nia, minuty
Ciasteczka Brytfanka uniwersalna 3 g 140-160 20-30
Bezy Brytfanka uniwersalna 3 () 80-100 100-150
Kokosanki Brytfanka uniwersalna 2 () 100-120 30-40
Ciasteczka wyciskane Brytfanka uniwersalna 3 g 180-200 25-35

' Nagrzewac urzgdzenie przez 5 minut. W przypadku urzgdzen z funkcjg szybkiego podgrzewania, nie uzywac tej

funkcji do nagrzewania.

Porady dotyczace nastepnego pieczenia

Jesli rezultat pieczenia nie jest zadowalajgcy, warto
skorzystac z ponizszych wskazowek.

Temat

Rada

Ciasto zapada sie.

m  Uzywac tylko sktadni-
kow podanych w prze-
pisie, stosowac sie do-
ktadnie do opisanego
w nim sposobu poste-
powania.

= Nastepnym razem do-
dac¢ mnigj ptynu.

Lub:

= Zmniejszy¢ temperatu-
re pieczenia o 10°C i
wydtuzy¢ czas piecze-
nia.

Ciasto jest zbyt suche.

Zwiekszy¢ temperature
pieczenia o0 10°C i skro-
ci¢ czas pieczenia.

Cate ciasto jest zbyt ja-
sne.

= Skontrolowac wyso-
kos¢ wsuniecia oraz
wyposazenie.

= Zwiekszy¢ temperature
pieczenia o 10°C.
Lub:

= Wydtuzy¢ czas piecze-
nia.

Ciasto jest za jasne u go-
ry, za ciemne u dotu.

Wsung¢ ciasto o jeden
poziom wyzej.

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

= \Wsung¢ ciasto o jeden
poziom nizej.

= 7Zmnigjszy¢ temperatu-
re pieczenia i wydtuzyé
czas pieczenia.

Wypiek jest nierdwnomier-
nie zrumieniony.

= Zmniejszy¢ temperatu-
re pieczenia.

m  QOdpowiednio przycigé
papier do pieczenia.

= Forme do pieczenia
ustawi¢ na srodku.

= Uformowac niewielkie
wypieki tej samej wiel-
kosci i grubosci.

Temat

Rada

Ciasto wyglada od ze-

wnatrz na upieczone, jed-
nak wewnatrz jest niedo-

pieczone.

Zmniejszy¢ temperatu-
re pieczenia i wydtuzy¢
czas pieczenia.

Dodac¢ mniej ptynu.

Ciasto z wilgotng warstwa
wierzchnia:

Podpiec spdod.
Podpieczony spdd po-
sypaé migdatami lub
butka tarta.

Utozy¢ na spodzie war-
stwe wierzchnia.

Ciasto nie odchodzi od

formy przy przechyleniu.

Po upieczeniu pozosta-
wic¢ ciasto do ostygnie-
ciana 5- 10 minut.

Po upieczeniu ostroz-
nie oddzieli¢ nozem
brzegi ciasta od formy.
Ponownie przechyli¢
ciasto i kilkakrotnie
przykry¢ forme wilgot-
nym, zimnym reczni-
kiem.

Przy nastepnym pie-
czeniu nattuscic¢ forme
i posypac¢ dno butkg
tarta.

Chleb i butki

Wartosci podane dla ciast chlebowych dotycza zaréw-
no chlebdéw pieczonych na blasze, jak i w formach pro-

stokatnych.
UWAGA!

Woda w goracej komorze piekarnika moze prowadzi¢
do powstania pary wodnej. Zmiany temperatury moga

by¢ przyczyng uszkodzen.

» Nigdy nie wlewa¢ wody do goracej komory piekarni-

ka.

» Nie stawia¢ na dnie komory piekarnika zadnych na-

czyn z woda.
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Zalecane ustawienia

Chleb i butki
Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwa-

nia wsuniecia grzania w °C nia, minuty
Chleb, 750 g, w formie prostokatnej i Brytfanka uniwersalna 2 & 180-200 50-60
pieczony na blasze lub

Forma prostokatna
Chleb, 1000 g, w formie prostokatnej i Brytfanka uniwersalna 2 & 200-220 35-50
pieczony na blasze lub

Forma prostokatna
Chleb, 1500 g, w formie prostokatnej i Brytfanka uniwersalna 2 & 180-200 60-70
pieczony na blasze lub

Forma prostokatna
Chleb pita Brytfanka uniwersalna 2 (] 240-250 25-30
Chleb pita, mrozony' Brytfanka uniwersalna 2 (] 200-220? 10-25
Butki, stodkie, swieze Brytfanka uniwersalna 3 (] 170-1802 20-30
Butki, swieze Brytfanka uniwersalna 3 c 200-220 20-30
Tost z dodatkami, 4 sztuki Ruszt 3 () 200-220 15-20
Tost z dodatkami, 12 sztuk Ruszt 3 () 220-240 15-25

' Proces gotowania musi przebiegaé na blasze do pieczenia w urzadzeniu.

2 Nagrzac¢ urzadzenie.

Pizza, quiche i ciasta pikantne

Tutaj podane sg informacje dotyczace przyrzadzania pizzy, quiche i ciast pikantnych.

Zalecane ustawienia

Pizza, quiche i ciasta pikantne

Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysoko$¢é Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C nia, minuty
Pizza, swieza Brytfanka uniwersalna 2 (i 190-210 20-30
Pizza, swieza, cienki spdd Brytfanka uniwersalna 2 (] 250-270" 15-25
Pizza, chtodzona Brytfanka uniwersalna 2 () 190-210' 10-15
Pizza, mrozona, cienki spdd, 1 sztuka  Ruszt 2 (] 190-210 15-25
Pizza, mrozona, gruby spdd, 1 sztuka  Ruszt 2 (i 200-210 20-30
Minipizze, mrozone Brytfanka uniwersalna 3 d 190-210 10-20
Pikantne ciasto w formie Tortownica @ 28 cm 3 (I 170-190 50-60
Quiche, placek z kruchego ciasta Forma do tarty 1 (i 210-230 40-50
Pierog Forma do zapiekanek 2 (] 180-200 55-65
Pierozki nadziewane Brytfanka uniwersalna 2 () 180-200 40-50
Burek Brytfanka uniwersalna 1 (I 210-220 30-40

' Nagrzaé urzgdzenie.

Zapiekanki i suflety

Stopien przypieczenia zapiekanki zalezy od wielkosci

naczynia i wysokosci zapiekanki.

Do przygotowania zapiekanek i sufletéw uzywac szero-
kich, ptaskich naczyn. W waskich i wysokich naczy-
niach potrawy dtuzej sie pieka i sq z wierzchu ciemniej-

Sze.

Mozna je przygotowywac w formach lub w brytfance

uniwersalnej.
= Formy na ruszcie: wys. 2
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Brytfanka uniwersalna, wys. 2

Dzieki jednoczesnemu przygotowywaniu potraw mozna

zaoszczedzié energie. Formy nalezy wstawia¢ do ko-

mory piekarnika jedng obok drugie;.
/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!

Jezeli gorgce naczynie szklane zostanie umieszczone

>

na mokrej lub zimnej powierzchni, moze peknac.

Gorace naczynia szklane stawia¢ na suchej pod-

stawce.



Zalecane ustawienia

Zapiekanki i suflety

Tak to dziata pl

Potrawa

Wyposazenie/naczy- Wysokos¢

Rodzaj Temperatura Czas trwa-

nia wsuniecia grzania w °C nia, minuty
Zapiekanka pikantna, swieza, z goto- Forma do zapiekanek 2 () 200-220 30-60
wanych sktadnikéw
Zapiekanka, na stodko Forma do zapiekanek 2 () 180-200 50-60
Zapiekanka ziemniaczana, surowe Forma do zapiekanek 2 (] 160-180 60-80

sktadniki, wys. 4 cm

Dréb, mieso i ryby

W tej tabeli podane sg wartosci dla drobiu, miesa i ryb
wraz z proponowang waga.

W przypadku przyrzadzania potraw, ktdre sg wieksze
lub ciezsze niz zalecane ustawienia, nalezy zawsze
ustawia¢ nizszg temperature. Przy pieczeniu kilku ka-
watkow o czasie pieczenia decyduje najwiekszy z nich.
Poszczegodlne kawatki muszg by¢ mniej wiecej tej sa-
mej wielkosci.

Porady dotyczace drobiu, miesa i ryb

Nalezy przestrzegaé wskazdwek dotyczacych przyrza-
dzania drobiu, migsa i ryb.

Dréb

= W przypadku kaczki i gesi ponaktuwac skore pod
skrzydetkami, Umozliwi to wytapianie i sptywanie
ttuszczu.

m W przypadku piersi kaczki ponacina¢ skore. Piersi
kaczki nie nalezy obracac.

= Drdb bedzie miat chrupkg skorke, jesli pod koniec
pieczenia posmaruje sie jg mastem, wodg z solg lub
sokiem pomaranczowym.

Mieso

m  Chude mieso nasmarowac wedtug uznania ttusz-
czem lub lub podzieli¢ na plastry.

®m Do pieczenia chudego miesa dodac¢ nieco wody.
Spdd naczynia szklanego powinien by¢ zakryty wo-
dg na wysokos¢ ok. 1/2 cm.

m  Skdre nacig¢ na krzyz. Przy obracaniu pieczeni nale-
zy zwréci¢ uwage, aby na dole znalazta sie najpierw
strona ze skora.

m  Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic jg jesz-
cze na 10 minut w wytaczonym, zamknietym piekar-
niku. Utatwi to rozprowadzenie soku w upieczonym

Zalecane ustawienia

miesie. Pieczen mozna tez owing¢ folig aluminiowa.
Jest to dodatkowy czas, ktdérego nie uwzgledniono
w podanym czasie pieczenia.

= Pjeczenie i duszenie w naczyniu jest wygodniejsze.
Pieczen w naczyniu mozna tatwiej wyjgé z komory
piekarnika, poza tym w naczyniu mozna od razu
przygotowac sos.

® |los¢ wody zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z ja-
kiego wykonane jest naczynie oraz od tego, czy uzy-
wana jest pokrywka. Jesli mieso przyrzadzane jest w
emaliowanej lub ciemnej brytfannie metalowej, nale-
zy dodac¢ nieco wiecej wody niz w przypadku szkla-
nego naczynia.

®m  Podczas pieczenia woda z naczynia wyparowuje. W
razie potrzeby nalezy ostroznie dolewac goracy
ptyn.

m  Odstep miedzy miesem a pokrywkg powinien wyno-
si¢ co najmniej 3 cm. Podczas pieczenia mieso mo-
ze zwiekszy¢ objetosd.

= W razie potrzeby mieso przeznaczone do duszenia
nalezy wczesniej podsmazydé. W celu uzyskania so-
su pieczeniowego dodac¢ wode, wino lub ocet. Spdd
naczynia musi by¢ zakryty na wysokos¢ 1-2 cm.

Ryby

m  QObracanie catych ryb nie jest konieczne.

= Wsungé do komory piekarnika catg rybe w pozyciji
"ptywajgcej", ptetwa grzbietowa skierowang do gory.

= Aby ryba utrzymata sie w tej pozycji, w rozciecie na
brzuchu ryby wtozy¢ przekrojony ziemniak lub mate
zaroodporne naczynie.

= Ryba jest upieczona, gdy ptetwa grzbietowa daje sie
tatwo oddzielic.

= Do duszenia wla¢ do naczynia dwie, trzy tyzki stoto-
we wody z niewielkg iloscig soku z cytryny albo
octu.

Dréb
Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C/ sto- nia w min
pien mocy
grilla
Kurczak, 1,3 kg, bez farszu Naczynie bez pokryw- 2 g 200-220 60-80
ki
Drobne czesci kurczaka, po 250 g Naczynie bez pokryw- 2 () 210-230 40-50
ki
Paluszki z kurczaka, nugetsy, mrozone Brytfanka uniwersalna 3 a 190-210 20-25
Kaczka, bez farszu, 2 kg Naczynie bez pokryw- 2 () 200-220 100-120

Ki
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Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysoko$¢é Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C/ sto- nia w min
pien mocy
grilla
Piers kaczki, po 300 g, srednio wypie- Naczynie bez pokryw- 3 1.0 1.210-230 1. 35-40
czona Ki 2. 2.3 2.3-5
Ges, bez farszu, 3 kg Naczynie bez pokryw- 2 (i 200-220 120-140
Ki
Udka gesi, po 350 g Naczynie bez pokryw- 3 (i 230-250 40-50
ki
Mtody indyk, 2,5 kg Naczynie bez pokryw- 2 (I 210-230 80-100
Ki
Piers z indyka, bez kosci, 1 kg Naczynie z pokrywkg 2 (i 240-260 80-100
Udziec indyka, z koscia, 1 kg Naczynie bez pokryw- 2 () 190-210 100-120
ki
Mieso
Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysoko$¢é Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C/ sto- nia w min
pien mocy
grilla
Pieczen wieprzowa bez skoéry np. kar-  Naczynie bez pokryw- 2 () 210-230 140-160
kéwka, 1,5 kg ki
Pieczen wieprzowa ze skoérg, np. topat- Naczynie bez pokryw- 2 (i 210-230 170-190
ka, 2 kg Ki
Pieczona poledwica wieprzowa, 1,5 kg Naczynie z pokrywkg 2 (i 190-210 130-140
Steki wieprzowe, grubosé 2 cm Ruszt 4 3 20-25'
Filet wotowy, srednio wypieczony, 1 kg Naczynie bez pokryw- 3 (i 210-220 45-55
Ki
Sztufada wotowa, 1,5 kg Naczynie z pokrywkg 2 & 210-220 90-1007?
Rostbef, srednio wypieczony, 1,5 kg Naczynie bez pokryw- 2 () 210-220 60-70
ki
Hamburger, wys. 3-4 cm Ruszt 4 & 33 25-30'
Pieczen cieleca, 1,5 kg Naczynie bez pokryw- 2 c 180-200 120-140
ki
Gicz cieleca, 1,5 kg Naczynie z pokrywkg 2 (i 210-230 130-150
Udziec jagniecy bez kosci, srednio wy- Naczynie bez pokryw- 2 (i 200-210 70-80*
pieczony, 1,5 kg Ki
Schab jagniecy z koscig, srednio wy- Naczynie bez pokryw- 2 (i 190-200 60-70*
pieczony, 1,5 kg Ki
Kietbasa grillowa Ruszt 3 3 20-25'
Pieczen rzymska, 1 kg Naczynie bez pokryw- 2 (i 190-200 70-80
Ki
' Wsung¢ blache uniwersalng pod ruszt.
2 Na poczatku dodaé do naczynia tyle wody, aby co najmniej 2/3 pieczeni byto zanurzone w wodzie
3 Obrdci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu.
* Nie obracaé potrawy. Dno naczynia przykry¢é woda.
Ryby
Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C/ sto- nia w min
pien mocy
grilla
Ryba, grillowana, w catosci, 300 g, np. Ruszt 2 O 2 20-25'

pstrag

' Wsungé blache uniwersalng pod ruszt.
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Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C/ sto- hia w min
pien mocy
grilla
Ryba, grillowana, cata 1 kg, np. dorada Ruszt 2 () 200-220 55-65'
Ryba, grillowana, cata 1,5 kg, np. toso$ Ruszt 2 () 190-210 50-60'
Filet/kotlet rybny, grubos¢ 2-3 cm, gril- Ruszt 3 2 20-25'
lowany
' Wsuna¢ blache uniwersalng pod ruszt.
Porady dotyczace nastepnego pieczenia Temat Rada

Jesli rezultat pieczenia nie jest w petni zadowalajacy,
warto skorzystac¢ z ponizszych porad.

Temat Rada
Pieczen jest za ciemna i = \Wybrac¢ nizszg tempe-
miejscami ma przypieczo- rature.
ng skorke. m  Skréci¢ czas piecze-
nia.
Pieczen jest zbyt sucha. = Wybrac¢ nizszg tempe-
rature.
m  Skrdci¢ czas piecze-
nia.
Warstwa chrupigcej skorki m  Zwiekszy¢ temperatu-
jest zbyt cienka. re.
Lub:

= Po uptywie czasu pie-
czenia witgczy¢ na krot-
ko funkcje grilla.

Warzywa i dodatki

Sos pieczeniowy jest przy- m Wybra¢ mniejsze na-

palony.

czynie.
m  Podczas pieczenia do-
dac¢ wiecej wody.

Sos pieczeniowy jest zbyt ® W celu odparowania

jasny lub zbyt wodnisty.

wiekszej ilosci ptynu
wybrac¢ wieksze naczy-
nie.

m  Podczas pieczenia do-
da¢ mniej wody.

Mieso przypala sie pod- ®»  Sprawdzi¢, czy po-

czas duszenia.

krywka jest szczelna i
dopasowana do naczy-
nia.

= Zmniejszy¢ temperatu-
re.

= Podczas duszenia
podlewadé mieso.

Tutaj podane sg informacje o tym, w jaki sposodb przygotowacd produkty warzywne, ktdre mozna wykorzystac jako do-

datek do positkdw.

Zalecane ustawienia

Warzywa i dodatki

Nalezy sie stosowacé do danych umieszczonych w tabelach.

Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura Czas trwa-
nia wsuniecia grzania w °C/ sto- nia w min
pien mocy
grilla
Warzywa grillowane Brytfanka uniwersalna 5 il 3 10-20
Pieczone ziemniaki, w potdwkach Brytfanka uniwersalna 3 () 170-190 55-65
Produkty ziemniaczane, mrozone, np. Brytfanka uniwersalna 3 g 200-220 25-35

frytki, krokiety, pierogi ziemniaczane,

rosti
Jogurt 2. Podgrzac¢ na ptycie grzewczej 1 litr mleka (o zawar-
Przy uzyciu tego urzadzenia mozna samemu przyrza- tosci ttuszczu 3,5%) do temperatury 90°C, a nastep-
dzié jogurt. nie ostudzi¢ do temperatury 40°C. Mleko UHT nale-
L zy podgrzewac tylko do temperatury 40°C.
Przyrzadzanie jogurtu 3. Doda¢ do mleka 30 g jogurtu.
1. Wyja¢ z komory piekarnika elementy wyposazenia i 4. Przela¢ mieszanke do matych naczyn, np. do ma-
prowadnice. tych stoiczkdéw z pokrywka.

5. Naczynia przykry¢ folig, np. folig spozywcza.

6. Nastepnie postawi¢ na dnie piekarnika.

7. Wprowadzi¢ na urzgdzeniu zalecane ustawienia.

8. Gotowy jogurt schtodzi¢ w loddwce.

29



pl

Tak to dziata
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Jogurt

Potrawa Wyposazenie/naczynia Wysokos¢ wsuniecia Rodzaj Temperaturaw Czas trwa-
grzania/ °C nia, minu-
Funkcja ty

Jogurt Filizanka/stoiczek Dno komory piekarni- - 4-5 godzin

ka

16.4 Specjalne metody przygotowywania
potraw i inne zastosowania
Informacije i zalecane ustawienia dotyczace specjalnych

metod przygotowywania potraw oraz innych zastoso-
wan, np. powolnego gotowania lub wekowania.

Wekowanie

Konserwowanie owocow i warzyw poprzez ich podgrze-
wanie i hermetyczne zamkniecie w stoikach.

Uzywac wytgcznie zaroodpornych, czystych i nieusz-
kodzonych stoikéw do wekowania, gumowych
uszczelek i klamer.

Stosowac tylko owoce i warzywa najwyzszej jakosci.
Uzywac stoikdw jednakowej wielkosci i napetniac je
jednorodnymi produktami.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!
Nieprawidtowy przebieg procesu wekowania moze spo-
wodowac pekniecie stoikow.

>
>

>

Przestrzega¢ podanych wartosci ustawien.

Uzywac tylko czystych i nieuszkodzonych stoikow
do wekowania.

Wekowac jednoczesnie maksymainie szesé stoikow
0 pojemnosci 2 lub 1 |. Nie stosowac¢ wiekszych
stoikdw.

Przygotowanie owocow i warzyw do wekowania

1.
2.

3.

Doktadnie umy¢ owoce i warzywa.

Przygotowadé owoce i warzywa, np. obrac¢, usungc
gniazda nasienne i pokroic.

Napetnié stoik do okoto 2 cm ponizej gérnej krawe-
dzi.

Napetni¢ stoiki goracym ptynem.

W przypadku stoikdéw o pojemnosci 1 litra potrzeba
ok. 400 ml ptynu.

Owoce: odszumowany roztwor cukru

- W przypadku stodkich owocéw ok. 250 g cukru

Zalecane ustawienia

Wekowanie
Podane w tabeli czasy wekowania owocow i warzyw majg charakter orientacyjny. Wartosci te mogg ulec zmianie ze
wzgledu na temperature otoczenia, liczbe stoikdw, ilosé, temperature oraz jakos¢ zawartosci stoikdw. Dane w tabeli
dotyczg stoikdw okrggtych o pojemnosci 1 litra.

5.
6.

7.

- W przypadku kwasnych owocow ok. 500 g cukru
W przypadku warzyw:

- przegotowana woda

Brzegi stoikdw wytrze¢. Muszg by¢ czyste.

Na kazdy stoik zatozy¢ mokrg, gumowa uszczelke i
pokrywke.

Stoiki zamkng¢ klamrami.

Wekowanie owocéw lub warzyw

1.
2.

3.

o

Brytfanke uniwersalng wsungc¢ na wys. 2.
Przygotowane stoiki ustawi¢ w brytfance uniwersal-
nej tak, aby sie nie dotykaty.

Do brytfanki uniwersalnej wla¢ 500 ml wody o tem-

peraturze ok. 80°C.

Wprowadzi¢ na urzadzeniu zalecane ustawienia.

Po uptywie okoto 40 - 50 minut zaczynajg pojawiac

sie w krotkich odstepach czasu pecherzyki. Zawar-

tos¢ stoikdw zaczyna bulgotac.

Owoce

- Gdy zawartos¢ wszystkich stoikdw bulgoce, wytg-
czy¢ urzadzenie.

- Po uptywie podanego czasu dogrzewania wyjgc¢
stoiki z komory piekarnika.

Warzywa

- Gdy zawartos¢ wszystkich stoikdw bulgoce,
zmniejszy¢ temperature do 120°C.

- Po uptywie podanego czasu dogrzewania wytg-
czy¢ urzadzenie i wyjac stoiki z komory piekarni-
ka.

UWAGA!

W przypadku duzych réznic temperatury stoiki moga

peknacd.

» Nie stawiaé stoikdw na zimnych ani mokrych po-
wierzchniach.

» Chroni¢ stoiki przed przeciggiem.

Odstawi¢ stoiki na czystg Sciereczke i przykryc.
Gdy stoiki ostygna, zdjgc¢ klamry.

Potrawa Wyposazenie/ Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura w Czas trwania, minuty
haczynia wsuniecia  grzania °C

Warzywa, buraki: 1-litrowe stoiki 2 g 1. 170-180 1. Do poczatku bulgotania
do wekowania 2. 120-140 2. Od poczatku bulgotania:

3.- 35
3. Ciepto resztkowe: 30

Warzywa, np. ogorki 1-litrowe stoiki 2 () 1. 170-180 1. Do poczatku bulgotania

do wekowania 2. - 2. Ciepto resztkowe: 35
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Potrawa Wyposazenie/ Wysokos¢ Rodzaj Temperatura w Czas trwania, minuty
naczynia wsuniecia  grzania °C
Warzywa, np. brukselka 1-litrowe stoiki 2 () 1. 170-180 1. Do poczatku bulgotania
do wekowania 2. 120-140 2. Od poczatku bulgotania:
3.- 45
3. Ciepto resztkowe: 30
Warzywa, np. fasola, kala- 1-litrowe stoiki 2 () 1. 170-180 1. Do poczatku bulgotania
repa, czerwona kapusta do wekowania 2. 120-140 2. Od poczatku bulgotania:
3.- 60
3. Ciepto resztkowe: 30
Warzywa, np. groszek 1-litrowe stoiki 2 () 1. 170-180 1. Do poczatku bulgotania
do wekowania 2. 120-140 2. Od poczatku bulgotania:
3.- 70
3. Ciepto resztkowe: 30
Owoce pestkowe, np. wi-  1-litrowe stoiki 2 () 1. 170-180 1. Do poczatku bulgotania
Snie, morele, brzoskwinie, do wekowania 2. - 2. Ciepto resztkowe: 30
winogrona, agrest, sliwki
Owoce ziarnkowe, np. 1-litrowe stoiki 2 () 1. 170-180 1. Do poczatku bulgotania:
jabtka, truskawki, porzecz- do wekowania 2. - 30-40
Ki 2. Ciepto resztkowe: 25
Owoce przecierane, np. 1-litrowe stoiki 2 () 1. 170-180 1. Do poczatku bulgotania:
jabtka, gruszki, sliwki do wekowania 2. - 30-40

2. Ciepto resztkowe: 35

Wyrastanie ciasta

W urzadzeniu ciasto wyrasta znacznie szybciej niz w

temperaturze pokojowe.
Wyrastanie ciasta

Wyrastanie ciasta powinno przebiegaé¢ w 2 etapach:
pierwszy raz w catosci (wyrastanie catego ciasta), drugi
raz w formie do pieczenia (dojrzewanie kesdéw).

1. Umiesci¢ ciasto w zaroodpornej misce.

2. Postawié¢ miske na ruszcie.

Zalecane ustawienia

Wyrastanie ciasta

3. Wprowadzi¢ na urzgdzeniu zalecane ustawienia.
Wigczac ten tryb tylko przy catkowicie ostudzone;
komorze piekarnika.

4. Podczas wyrastania nie otwiera¢ drzwi piekarnika,
poniewaz spowodowatoby to utrate wilgoci.

5. Wyrobi¢ ciasto i nada¢ mu ostateczny ksztatt do pie-
czenia.

6. Wsungc ciasto na podang wysokosc.

Wskazowka: W przypadku nagrzewania piekarnika

etap wyrastania kesdw ciasta nie powinien przebiegac

w urzadzeniu.

Temperatura i czas trwania sg zalezne od rodzaju i ilosci sktadnikdw. Dlatego ustawienia podane w tabelach sg war-

tosciami orientacyjnymi.

Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura Czas trwania,
nia wsuniecia  grzania w °C minuty
Ciasto drozdzowe, lekkie 1. Miska 1.2 10 1. 50' 1. 25-30
2. Brytfanka uniwer- 2. 2 20 2.50' 2.10-20
salna
Ciasto drozdzowe, ciezkie i o du- 1. Miska 1.2 1.0 1. 50’ 1.60-75
zej zawartosci ttuszczu 2. Brytfanka uniwer- 2. 2 20 2.50' 2.45-60
salna

' Nagrzewac urzadzenie przez 5 minut.

16.5 Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty sporzgdzone dla instytutow te-
stujgcych w celu utatwienia im przeprowadzenia kontro-
li urzadzenia zgodnie z normg EN 60350-1.

Pieczenie

Nalezy uwzgledni¢ podane informacje podczas piecze-
nia potraw testowych.

Wskazowki ogdlne

m  Podane wartosci ustawien dotycza potraw wstawio-
nych do zimnej komory piekarnika.

= Nalezy przestrzega¢ podanych w tabelach wskazd-
wek dotyczgcych nagrzewania piekarnika. Podane
wartosci nie dotyczg szybkiego nagrzewania.

= Do pieczenia ustawi¢ najpierw najnizszg z podanych
temperatur.
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Wysokosci wsuniecia

Wysokosci wsuniecia w przypadku pieczenia na
jednym poziomie:

= Brytfanka uniwersalna/blacha do pieczenia: wys. 3
= Formy na ruszcie: wys. 2

Pieczenie w dwdch tortownicach:

Zalecane ustawienia

Pieczenie

Jesli urzgdzenie umozliwia pieczenie na kilku pozio-
mach, formy nalezy ustawia¢ w komorze piekarnika
jedng obok drugiej albo z przesunieciem jedng nad
druga.

TG

il

JIITT

Potrawa

Wyposazenie/naczy- Wysokos$¢

Rodzaj Temperatura Czas trwa-

nia wsuniecia grzania w °C nia, minuty
Ciasteczka wyciskane Brytfanka uniwersalna 3 (] 140-150 30-40
Placuszki Brytfanka uniwersalna 3 (I 150" 25-35
Biszkopt na wodzie Tortownica @ 26 cm 2 (] 160-1702 30-40

' Nagrzewad urzadzenie przez 5 minut. W przypadku urzgdzen z funkcjg szybkiego podgrzewania, nie uzywac tej

funkcji do nagrzewania.

2 Nagrzac urzadzenie. W przypadku urzgdzen z funkcjg szybkiego podgrzewania, nie uzywac tej funkcji do nagrze-

wania.
Grillowanie
Potrawa Wyposazenie/naczy- Wysoko$é Rodzaj Temperaturaw Czas
nia wsuniecia  grzania °C / stopien trwania
mocy grilla w min
Opiekanie tostow Ruszt 5 O 3 0,2-1,5

17 Instrukcja montazu

Nalezy przestrzegac tych informacji podczas montazu
urzgdzenia.

17.1 Wazne wskazowki

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytkowania na mak-

symalnej wysokosci 4000 metréw nad poziomem mo-

rza. Nie uzywac uchwytu drzwi do przenoszenia ani do

montazu urzadzenia. Podczas wszystkich prac monta-

zowych nalezy odtgczy¢ zasilanie urzadzenia.

= Tylko montaz wykonany zgodnie z niniejszg instruk-
cjg montazu gwarantuje bezpieczng eksploatacje
urzadzenia. Za szkody powstate w wyniku niewtasci-
wego montazu odpowiada monter.
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= Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan urzadzenia.
W przypadku stwierdzenia szkod transportowych nie
podtgczac¢ urzadzenia do sieci elektryczne;.

m  Przestrzegac¢ wskazdwek podanych na kartach doty-
czacych montazu elementéw wyposazenia.

®=  Przed uruchomieniem usung¢ z komory piekarnika
oraz z drzwi materiaty opakowaniowe i folie klejace.

= Meble do zabudowy muszg by¢ odporne na tempe-
rature do 90°C, a przylegajgce do urzadzenia fronty
mebli do 70°C.

= Nie montowad urzadzenia za drzwiami dekoracyjny-
mi lub drzwiami meblowymi. Istnieje ryzyko spowo-
dowane przegrzaniem.

= Meble nalezy docinac¢ przed wstawieniem urzadze-
nia. Usungc¢ wiory. Mogg one zaktdcacé funkcjonowa-
nie elementdéw elektrycznych.

= Aby uniknac¢ ran cietych, nosi¢ rekawice ochronne.
Elementy, ktére sg dostepne podczas montazu, mo-
ga miec¢ ostre krawedzie.

= \Wymiary na rysunkach podane sg w mm.



17.2 Wymiary urzadzenia
Tutaj podane sg wymiary urzagdzenia.
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Gniazdo przytgczeniowe urzadzenia musi znajdowac
sie w zakreskowanym obszarze A lub poza obsza-
rem zabudowy.

Meble, ktdre nie sg przymocowane, nalezy przytwier-
dzi¢ do sciany przy pomocy kgtownika B.

17.3 Montaz urzadzenia pod blatem
roboczym

N min. 550
.

= W celu zapewnienia wentylacji urzagdzenia w ptytach

przegradzajacych muszg by¢ otwory wentylacyjne.
Przymocowac blat roboczy do mebili.
Przestrzegac instrukcji montazu ptyty grzewcze,j.

Instrukcja montazu pl

17.4 Montaz w szafce wysokiej
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W celu zapewnienia wentylacji urzgdzenia w ptytach
przegradzajgcych musi by¢ otwdr wentylacyjny.
Jezeli szafka wysoka posiada oprdécz tylnych scia-
nek modutowych dodatkowg $cianke tylng, nalezy ja
usungc.

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

17.5 Zabudowa narozna

7

0 Al

 min.
4 45

Przy zabudowie naroznej przestrzega¢ minimalnych
wymiarow, aby mozna byto otwiera¢ pokrywe urzag-
dzenia. Wymiar [@l zalezy od grubosci ptyty meblo-

wej uchwytu.

17.6 Podtaczenie do instalacji elektrycznej

Aby mdc bezpiecznie podtgczy¢ urzadzenie do sieci
elektrycznej, nalezy przestrzegac ponizszych wskazo-
wek.

Przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy, upewnic
sie ze sie¢ zasilania domowego ma uziemienie i od-
powiada obowigzujgcym wymogom bezpieczenstwa.
Instalacja urzgdzenia musi zosta¢ wykonana przez
wykwalifikowanego technika. Przestrzega¢ zaréwno
postanowien miejscowego dostawcy energii, jak i
ogodlnych przepisdw prawa. Brak przewodu uziemia-
jacego lub nieprawidtowa instalacja mogg spora-
dycznie prowadzi¢ do powstania szkéd materialnych
lub powaznych obrazen (Smierci lub obrazen ciata w
wyniku porazenia prgdem). Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za uszczerbek na zdrowiu uzyt-
kownikow lub uszkodzenia urzadzenia, ktérych przy-
czyng moze by¢ niewtasciwe podtgczenie do instala-
cji elektrycznej.
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m  Podczas wszystkich prac montazowych nalezy odta-
czy¢ zasilanie urzagdzenia.

= Urzadzenie odpowiada klasie ochronnej | i moze
by¢ podtgczone wytgcznie do gniazda sieciowego z
uziemieniem.

®»  Przewdd zasilajgcy HO5 V V-F 3G musi mie¢ wiel-
kos¢ co najmniej 1,5 mm2. Najpierw nalezy podta-
czy¢ zotto-zielony przewdd uziemiajacy, ktory po
stronie urzadzenia musi by¢ nieco dtuzszy od obu
pozostatych kabili.

m  Zgodnie z przepisami bezpieczeristwa w instalacji
elektrycznej musi znajdowac sie wielobiegunowy
roztacznik od sieci elektrycznej z rozwarciem stykow
wynoszgcym minimum 3 mm. Roztgcznik nie jest
wymagany w przypadku podtgczen opartych na
uziemionym i tatwo dostepnym gniezdzie sieciowym.

®»  Podczas montazu nalezy zapewni¢ ochrone przed
niezamierzonym dotknieciem.

m  Zidentyfikowac w gniezdzie sieciowym przewodd fa-
zowy oraz zerowy. Niewtasciwe podtgczenie moze
doprowadzi¢ do uszkodzenia urzgdzenia.

= Podtaczy¢ piekarnik zgodnie z danymi na tabliczce
znamionowej.

= W celu podtgczenia ustawi¢ urzgdzenie przed szaf-
kg do obudowy. Przewdd przytgczeniowy musi mieé
wystarczajacg dtugosé. Uwaga! Podczas montazu
dopilnowad, aby przewdd zasilajgcy nie zostat przy-
ciety ani nie stykat sie z gorgcymi elementami urza-
dzenia.

m  Wszelkie prace przy urzadzeniu, w tym wymiana
okablowania, mogg by¢ wykonywane wytacznie
przez Obstuge klienta.

17.7 Istotne informacje o podtaczeniu do
instalacji elektrycznej

Nalezy przestrzegac ponizszych wskazéwek i upewnic

sie, ze:

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko porazenia pradem!

Kontakt z elementami znajdujgcymi sie pod napieciem

wigze sig z niebezpieczenstwem porazenia prgdem.

» Wityczke chwytac¢ wytacznie suchymi rekoma.

» Nigdy nie wyciggac¢ wtyczki z gniazdka podczas pra-
Cy urzadzenia.

» Przewdd sieciowy wyciggac chwytajac wytacznie
bezposrednio za wtyczke, nigdy ciggnac za prze-
wod, poniewaz moze on ulec uszkodzeniu.

Wtyczka i gniazdo sieciowe pasujg do siebie.
Zapewniony jest swobodny dostep do wtyczki sie-
ciowe;.

Przekréj poprzeczny przewodow jest wystarczajgcy.
Przewdd sieciowy nie zostat zgiety, zgnieciony, zmo-
dyfikowany ani przeciety.

= \Wymiana przewodu sieciowego (o ile konieczna) zo-
stanie przeprowadzona przez wykwalifikowanego
elektryka. Nowy przewdd sieciowy mozna nabyd
W serwisie.

= Nie uzywac zadnych wtyczek z rozdzielaczem, pota-
czen wielokrotnych ani przedtuzaczy.

= |nstalacja uziemiajgca jest prawidtowo zainstalowa-
na.

= W przypadku zastosowania wytgcznika réznicowo-
pradowego jest on oznaczony znakiem &, Tylko ten
znak gwarantuje spetnienie aktualnie obowigzujg-
cych przepisow.
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= Przewdd sieciowy nie styka sie z zadnym zrédtem
ciepta.

17.8 Przewdd przytaczeniowy z wtyczka z
uziemieniem

Urzadzenie podtgczac tylko do gniazdka wtykowego ze
stykiem ochronnym (uziemieniem), zamontowanego w
sposodb zgodny z obowigzujgcymi przepisami.

Jezeli po zabudowaniu urzgdzenia nie bedzie dostepu
do wtyczki, wowczas w statej instalacji elektrycznej na-
lezy uwzgledni¢ roztgcznik izolacyjny faz zgodnie z obo-
wigzujgcymi przepisami dotyczgcymi instalacii.

17.9 Przewdd przytaczeniowy bez wtyczki z
uziemieniem

Urzadzenie moze podtgczy¢ wytgcznie specjalista z od-
powiednimi uprawnieniami elektrycznymi.

W przypadku statej instalacji elektrycznej nalezy
uwzglednic roztgcznik izolacyjny faz zgodnie z obowia-
zujgcymi przepisami dotyczacymi instalacji. Nalezy zi-
dentyfikowac przewdd fazowy i przewodd zerowy w
gniezdzie przytaczeniowym. Niewtasciwe podtgczenie
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia urzgadzenia.
Podtaczac wytgcznie wedtug schematu podtgczenia. In-
formacje o napigciu dostepne sg na tabliczce znamio-
nowej. Zyty przewodu przytgczeniowego nalezy podtag-
czy¢ do sieci elekirycznej zgodnie z oznaczeniami kolo-
row:

Kolor przewodu
Zielono-zotty
Niebieski
Brazowy

Rodzaj przewodu
Przewdd z uziemieniem @
Przewdd neutralny (zero)

Faza (przewdd zewnetrz-
ny)

17.10 Mocowanie urzadzenia
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= Urzadzenie catkowicie wsungc i ustawi¢ posrodku.
= Przymocowac urzgdzenie srubami.

Nie przystania¢ dodatkowymi listwami szczeliny pomie-
dzy blatem roboczym a urzgdzeniem.

Nie montowac listew chronigcych przed cieptem na
bocznych szafki do zabudowy.

Do demontazu:

= WytgczyC€ zasilanie urzadzenia.

m  QOdkreci¢ sruby mocujgce.

= Urzadzenie lekko unies¢ i catkowicie wyciggnac.

A







Thank you for buying a
0 Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance
 Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StralBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

9001769190 (030811)
pl



	Piekarnik do zabudowy
	pl
	 Spis treści
	1 Bezpieczeństwo
	1.1 Wskazówki ogólne
	1.2 Użytkowanie zgodne z przeznaczeniem
	1.3 Ograniczenie grupy użytkowników
	1.4 Bezpieczne użytkowanie
	1.5 Żarówka halogenowa

	2 Wykluczanie szkód materialnych
	2.1 Informacje ogólne

	3 Ochrona środowiska i oszczędność
	3.1 Usuwanie opakowania
	3.2 Oszczędzanie energii

	4 Poznawanie urządzenia
	4.1 Pulpity obsługi
	4.1.1 Elementy obsługi
	4.1.2 Przyciski i wyświetlacz
	4.1.3 Rodzaje grzania i funkcje
	4.1.3.1 Pozostałe funkcje

	4.1.4 Temperatura i poziomy ustawień
	4.1.4.1 Wskaźnik nagrzewania


	4.2 Komora piekarnika
	4.2.1 Prowadnice
	4.2.2 Oświetlenie
	4.2.3 Drzwi urządzenia
	4.2.4 Wentylator
	4.2.5 Skropliny

	4.3 Wyposażenie
	4.3.1 Korzystanie z wyposażenia
	4.3.2 Pozostałe elementy wyposażenia


	5 Przed pierwszym użyciem
	5.1 Pierwsze uruchomienie
	5.2 Czyszczenie urządzenia przed pierwszym użyciem

	6 Podstawowy sposób obsługi
	6.1 Włączanie urządzenia
	6.2 Wyłączanie urządzenia
	6.3 Rodzaje grzania i temperatura
	6.3.1 Zmiana rodzaju grzania
	6.3.2 Zmiana temperatury


	7 Funkcje zegara
	7.1 Przegląd funkcji zegara
	7.2 Ustawianie minutnika
	7.2.1 Zmiana ustawień minutnika
	7.2.2 Anulowanie ustawień minutnika

	7.3 Ustawianie czasu
	7.3.1 Zmiana ustawionego czasu trwania
	7.3.2 Anulowanie ustawień czasu trwania

	7.4 Ustawianie czasu zakończenia
	7.4.1 Zmiana czasu zakończenia
	7.4.2 Anulowanie czasu zakończenia

	7.5 Ustawianie godziny

	8 Zabezpieczenie przed dziećmi
	8.1 Aktywacja i dezaktywacja zabezpieczenia przed dziećmi

	9 Czyszczenie i pielęgnacja
	9.1 Środek czyszczący
	9.1.1 Odpowiednie środki czyszczące

	9.2 Czyszczenie urządzenia
	9.3 Czyszczenie powierzchni ze stali nierdzewnej

	10 Funkcja wspomagania czyszczenia
	10.1 Ustawianie funkcji wspomagania czyszczenia
	10.2 Po użyciu wyczyścić komorę piekarnika

	11 Prowadnice
	11.1 Zdejmowanie prowadnic
	11.2 Zawieszanie prowadnic

	12 Drzwi urządzenia
	12.1 Zawiasy drzwiowe
	12.2 Zdejmowanie drzwi urządzenia
	12.3 Demontaż szyb w drzwiach
	12.4 Montaż szyb w drzwiczkach
	12.5 Zakładanie drzwiczek urządzenia
	12.6 Dodatkowe zabezpieczenie drzwi

	13 Usuwanie usterek
	Zakłócenia działania
	13.1 Zakłócenia działania
	13.2 Wymiana lampki piekarnika


	14 Transport i utylizacja
	14.1 Utylizacja zużytego urządzenia
	14.2 Transport urządzenia
	14.2.1 Jeżeli oryginalne opakowanie nie zostało zachowane


	15 Serwis
	15.1 Numer produktu (E-Nr) i numer fabryczny (FD)

	16 Tak to działa
	16.1 Sposób postępowania
	16.2 Przydatne informacje
	16.2.1 Powstawanie kondensatu
	16.2.2 Papier do pieczenia
	16.2.3 Wskazówki dotyczące pieczenia
	16.2.4 Pieczenie i grillowanie na ruszcie
	16.2.5 Pieczenie w naczyniu
	16.2.6 Wskazówki dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	16.2.7 Porady dotyczące pieczenia i duszenia
	16.2.8 Wskazówki umożliwiające ograniczenie powstawania akrylamidu

	16.3 Wybór potraw
	16.3.1 Ciasta i wypieki
	16.3.1.1 Porady dotyczące pieczenia
	16.3.1.2 Zalecane ustawienia
	16.3.1.2.1 Ciasto w formach
	16.3.1.2.2 Ciasta z blachy
	16.3.1.2.3 Drobne wypieki z ciasta drożdżowego
	16.3.1.2.4 Ciasteczka

	16.3.1.3 Porady dotyczące następnego pieczenia

	16.3.2 Chleb i bułki
	16.3.2.1 Zalecane ustawienia
	16.3.2.1.1 Chleb i bułki


	16.3.3 Pizza, quiche i ciasta pikantne
	16.3.3.1 Zalecane ustawienia
	16.3.3.1.1 Pizza, quiche i ciasta pikantne


	16.3.4 Zapiekanki i suflety
	16.3.4.1 Zalecane ustawienia
	16.3.4.1.1 Zapiekanki i suflety


	16.3.5 Drób, mięso i ryby
	16.3.5.1 Porady dotyczące drobiu, mięsa i ryb
	16.3.5.2 Zalecane ustawienia
	16.3.5.2.1 Drób
	16.3.5.2.2 Mięso
	16.3.5.2.3 Ryby

	16.3.5.3 Porady dotyczące następnego pieczenia

	16.3.6 Warzywa i dodatki
	16.3.6.1 Zalecane ustawienia
	16.3.6.1.1 Warzywa i dodatki


	16.3.7 Jogurt
	16.3.7.1 Przyrządzanie jogurtu
	16.3.7.2 Zalecane ustawienia
	16.3.7.2.1 Jogurt



	16.4 Specjalne metody przygotowywania potraw i inne zastosowania
	16.4.1 Wekowanie
	16.4.1.1 Przygotowanie owoców i warzyw do wekowania
	16.4.1.2 Wekowanie owoców lub warzyw
	16.4.1.3 Zalecane ustawienia
	16.4.1.3.1 Wekowanie


	16.4.2 Wyrastanie ciasta
	16.4.2.1 Wyrastanie ciasta
	16.4.2.2 Zalecane ustawienia
	16.4.2.2.1 Wyrastanie ciasta



	16.5 Potrawy testowe
	16.5.1 Pieczenie
	16.5.1.1 Zalecane ustawienia
	16.5.1.1.1 Pieczenie
	16.5.1.1.2 Grillowanie




	17 Instrukcja montażu
	17.1 Ważne wskazówki
	17.2 Wymiary urządzenia
	17.3 Montaż urządzenia pod blatem roboczym
	17.4 Montaż w szafce wysokiej
	17.5 Zabudowa narożna
	17.6 Podłączenie do instalacji elektrycznej
	17.7 Istotne informacje o podłączeniu do instalacji elektrycznej
	17.8 Przewód przyłączeniowy z wtyczką z uziemieniem
	17.9 Przewód przyłączeniowy bez wtyczki z uziemieniem
	17.10 Mocowanie urządzenia



