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Aby gotowanie sprawiato tyle samo przyjemnosci co
jedzenie...

..nalezy przeczytaé¢ niniejsza instrukcje obstugi. Wéwczas
beda mogli Panstwo wykorzystaé¢ wszystkie mozliwosci
techniczne piekarnika parowego z funkcjg pieczenia.

Zapoznajg sie Panstwo z waznymi informacjami
dotyczacymi bezpieczenstwa i poznajg poszczegolne
czesci urzadzenia. Pokazemy krok po kroku sposob
obstugi, ktory jest bardzo prosty.

W tabelach znajdujg sie ustawienia i wysokosci wsuniecia
dla wielu znanych potraw. Wszystkie te ustawienia zostaty
przetestowane w naszym studiu gotowania.

W przypadku niewielkich zaktécen, tutaj znajdg Panstwo
sposo6b na ich samodzielne usuniecie.

Petny spis tresci pomoze szybko odnalez¢ pozadane
informacije.

Zyczymy smacznego!
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A Wskazowki dotyczace
bezpieczenstwa

Nalezy uwaznie przeczyta¢ niniejsza instrukcje
obstugi.

Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku
domowego. Urzadzenia nalezy uzywa¢ wytgcznie do
przygotowywania potraw.

Dorosli i dzieci nie moga obstugiwaé urzadzenia bez
nadzoru,

jesli nie pozwala im na to niesprawnosc¢ fizyczna
lub psychiczna

lub jesli ich wiedza i doswiadczenie sg
niewystarczajgce, aby prawidtowo i bezpiecznie
uzytkowac urzadzenie.
Nigdy nie zezwalac¢, aby dzieci bawity sie
urzgdzeniem.
Goraca komora Niebezpieczehstwo poparzenial
gotowania Nigdy nie dotyka¢ goracych powierzchni urzadzen
kuchennych ani gorgcych powierzchni w komorze
gotowania. Ostroznie otwiera¢ drzwiczki komory
gotowania. Uchodzi przez nie gorgca para. Nie
pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do urzadzenia.

Zagrozenie pozarem!
Nigdy nie przechowywac¢ przedmiotow tatwopalnych
w komorze gotowania.

Niebezpieczenstwo zwarcia!
Nie dopusci¢ do przyciecia kabla przytgczeniowego
w gorgcych drzwiczkach urzadzenia. Moze dojs¢ do
stopienia izolacji przewodu.

Niebezpieczehstwo poparzenial

Nigdy nie przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojow alkoholowych.
Opary alkoholowe moga zapali¢ sie w komorze
gotowania. Uzywac wytgcznie niewielkich ilosci
wysokoprocentowych alkoholi oraz ostroznie
otwiera¢ drzwiczki urzadzenia.



Gorace wyposazenie

Goraca woda

Nieprawidtowo
przeprowadzone naprawy

Przyczyny
uszkodzen

Nic nie stawia¢ na dno
komory gotowania

Folia aluminiowa

Naczynia

Niebezpieczehstwo poparzenial
Do wyjmowania gorgcego wyposazenia z komory
gotowania zawsze uzywac tapek kuchennych.

Niebezpieczehstwo poparzenial

Czyszczenia nie wolno przeprowadzaé tuz po
wytgczeniu urzadzenia. Woda w misie parownika
moze by¢ jeszcze gorgca. Nalezy odczekad,

az urzadzenie ostygnie.

Niebezpieczenhstwo porazenia prgdem!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy sg
niebezpieczne. Naprawy mogg byé wykonywane
wytacznie przez przeszkolonych pracownikow
serwisu.

Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy wytaczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej lub
wyciggna¢ wtyczke z gniazda. Skontaktowac sie z
serwisem.

Bezposrednio na dnie komory gotowania nie wolno
niczego ustawiac¢. Nie wolno wyktadac¢ go folig
aluminiowa. Nagromadzone gorace powietrze moze
uszkodzi¢ urzadzenie.

Na dnie komory gotowania i w misie parownika nic
sie nie moze znajdowac. Naczynia nalezy zawsze
stawia¢ na ruszcie lub w perforowanych
pojemnikach do gotowania.

Folia aluminiowa w komorze piekarnika nie moze
dotykac¢ szyby w drzwiczkach. Moze to spowodowac
powstanie trwatych przebarwien na szybie.

Naczynia musza by¢ odporne na dziatanie wysokiej
temperatury i gorgcej pary. Silikonowe formy do
pieczenia nie nadajg sie do trybu kombi z gorgcym
powietrzem i para.

Nie nalezy stosowac naczyn ze sladami rdzy. Nawet

najmniejsze slady rdzy mogg prowadzi¢ do korozji w
komorze gotowania.



Gotowanie na parze w
perforowanym pojemniku

Wilgotne produkty

Sok z owocow

Silnie zabrudzone
uszczelki drzwiczek

Drzwiczki urzadzenia jako
powierzchnia do
odstawiania

Transport urzadzenia

Konserwacija i czyszczenie

W przypadku gotowania na parze w perforowanym
pojemniku zawsze nalezy wsuwac pod spod blache
do pieczenia. Wytapuje ona powstajgce skropliny.

Wilgotnych produktéw spozywczych nie
przechowywac przez dtuzszy czas w zamknietej
komorze gotowania. Mogg one spowodowad
korozje w komorze.

Na ciasto pieczone na blasze nie uktada¢ zbyt duzo
soczystych owocow. Skapujacy z blachy sok z
owocow pozostawia trwate plamy.

Jesli uszczelka drzwiczek jest mocno zabrudzona,
drzwiczki nie zamykajg sie szczelnie. Fronty
sgsiadujgcych mebli mogg ulec uszkodzeniu.
Zawsze dbac¢ o czystos¢ uszczelki drzwiczek, a w
razie koniecznosci wymienic¢ ja.

Niczego nie stawiaé na otwarte drzwiczki
urzgdzenia. Moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzadzenia.

Nie podnosi¢ ani nie przenosic¢ urzadzenia trzymajac
za uchwyt drzwiczek. Uchwyt drzwiczek moze sie
oderwac.

Komora gotowania wykonana jest ze stali
nierdzewnej najwyzszej jakosci. Niewtasciwa
konserwacja moze prowadzi¢ do korozji w komorze
gotowania. Nalezy przestrzegac¢ zalecen
dotyczacych konserwaciji i czyszczenia zawartych w
instrukcji obstugi. Gdy tylko komora gotowania
ostygnie, nalezy usung¢ zanieczyszczenia.



Nowe urzadzenie

Pulpit obstugi

Niniejszy rozdziat zawiera informacje o:
® pulpicie obstugi
m trybach pracy

= komorze gotowania i wyposazeniu
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Przetacznik
trybu pracy

Wyswietlacz z przyciskami Regulator temperatury  Przycisk
funkcyjnymi start/
przerwa

Element obstugi

Zastosowanie

Przetacznik trybu pracy L] Wiaczanie i wyfgczanie urzadzenia
Wybor trybu pracy
Przyciski funkcyjne ® Wybor funkciji zegara (patrz rozdziat: Funkcje zegara)
kg Wprowadzanie wagi potrawy
(patrz rozdziat: Programy automatyczne)
C= Wigczanie i wytaczanie zabezpieczenia przed dzie¢mi
(patrz rozdziat: Zabezpieczenie przed dzie¢mi)
—+  Zmiana godziny, czasu trwania, wagi itp.
Regulator temperatury Wybor temperatury
Przycisk start/przerwa o Krotkie nacisniecie: wiaczanie i przerywanie (pauza) trybu

pracy
Diugie nacisniecie: wytaczenie trybu pracy




Chowane pokretta obstugi

Tryby pracy

Przetgcznik trybu pracy i regulator temperatury
mozna schowac. W celu ich schowania lub
wysuniecia nalezy na nie nacisngc.

Za pomocg przetgcznika trybu pracy mozna ustawic
nastepujace tryby pracy:

Tryby pracy

Zastosowanie

Gorace powietrze

30-230°C

Do wilgotnych ciast, biszkoptow i pieczeni duszonych.
Wentylator na tylnej $ciance réwnomiernie rozprowadza ciepto
w catej komorze piekarnika

Gotowanie na parze 35-100°C

Do warzyw, ryb i dodatkow, do odsgczania Soku z owocow i
blanszowania.

Do wyrastania ciasta (w temperaturze 35 °C).

Potrawy sg otoczone parg ze wszystkich stron

)

Tryb kombi

120-230°C

Do migsa, zapiekanek i wypiekow.
Gorgce powietrze i para stosowane sg jednoczesnie

Odgrzewanie

100-180°C

Do potraw na talerzu i pieczywa.
Gotowane potrawy zostang ponownie delikatnie podgrzane.
Dzieki obecnosci pary potrawy nie wysychajg

Czyszczenie

Utatwia czyszczenie komory gotowania
(patrz rozdziat: Funkcja pomocy w czyszczeniu)

Odkamienianie

Do odkamieniania systemu wodnego i misy parownika
(patrz rozdziat: Odkamienianie)

Programy
automatyczne

Wybor wstepnie ustawionych programéw
(patrz rozdziat: Programy automatyczne).




|
Komora gotowania
| wyposazenie

Wyposazenie
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Wyposazenie mozna wsung¢ do komory gotowania
na cztery wysokosci. Wysokos$¢ wsuniecia liczona
jest od dotu do gory.

Uwaga!

= Misa parownika nie moze by¢ przykryta. Na dnie
komory gotowania nie wolno ustawia¢ zadnych
naczyn.

= Nie umieszcza¢ wyposazenia pomiedzy
wysokosciami wsuniecia, poniewaz moze sie
przechylic.

T N\
@
3
1 \ —
= | |
Prowadnice na Misa parownika Zbiornik na
wyposazenie wode

Nalezy uzywac wytacznie wyposazenia dotgczonego
do urzadzenia lub nabytego w punkcie serwisowym.
Wyposazenie jest specjalnie dopasowane do
urzadzenia.

Urzadzenie wyposazone jest w:

Pojemnik do gotowania,
perforowany,

GN 2/3, 40 mm gtehokosci
do gotowania na parze
catych ryb lub duzych ilosci
warzyw, do odsaczania soku
z owocOw jagodowych itd.




Pojemnik do gotowania,
nieperforowany,

GN 2/3, 28 mm gtehokosci
(blacha do pieczenia)

do pieczenia ciast z blachy
oraz do wychwytywania
skroplin podczas gotowania
na parze

Pojemnik do gotowania,
nieperforowany,

GN 1/3, 40 mm gtehokosci
do gotowania ryzu, roslin
straczkowych i zboz

Pojemnik do gotowania,
perforowany,

GN 1/3, 40 mm gtehokosci
do gotowania na parze
warzyw, odsaczania soku z
owocow jagodowych i
rozmrazania

Ruszt
do naczyn, form do ciasta i
zapiekanek oraz do pieczeni

11



Zbiornik na wode
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Dodatkowe wyposazenie mozna naby¢ w sklepach

specjalistycznych:

Wyposazenie

Nr zaméwieniowy

Pojemnik do gotowania, nieperforowany, ~ HEZ36D353
GN 2/3, 40 mm gtebokosci

Pojemnik do gotowania, perforowany, HEZ36D353G
GN 2/3, 40 mm gtebokosci

Pojemnik do gotowania, nieperforowany, — HEZ36D352
GN 2/3, 28 mm giebokosci (blacha do

pieczenia)

Pojemnik do gotowania, nieperforowany,  HEZ36D153
GN /3, 40 mm gtebokosci

Pojemnik do gotowania, perforowany, HEZ36D153G
GN /3, 40 mm gtebokosci

Ruszt HEZ36DR
Zestaw do pieczeni HEZ36DB
Gabka do czyszczenia 643254
Srodek do odkamieniania 311138
Sciereczka z mikrofazy 460770

Podczas pieczenia pojemniki do gotowania mogg
ulec deformaciji. Przyczyng tego sg duze rdznice
temperatury oddziatujgce na wyposazenie. Mogg
one powstac, gdy potrawa lezy tylko na pewne;
czesci blachy lub na blache potozony zostat produkt

mrozony, np. pizza.

Po otwarciu drzwiczek urzgdzenia widac po prawej

stronie zbiornik na wode.

Zbiornik nalezy napetnia¢ wytgcznie swiezg wodg
z sieci wodociggowej lub dostepng w handlu wodg
niegazowana. Jesli woda zawiera duzo wapnia,

zalecamy uzywac wody zmiekczone;j.

Jesli woda z kranu zawiera duzo chloru (> 40 mg/1),
uzywac niegazowanej wody mineralnej o niskiej
zawartosci chloru. Informacje na temat wody z kranu
mozna uzyskaé w przedsiebiorstwie wodociggowym.

Przed pierwszym uzyciem nalezy zwilzy¢ uszczelke

pokrywki zbiornika.



Przed kazdym uzyciem

Po kazdym uzyciu

Wskazanie J

Uwaga!

Nie wolno wlewa¢ wody destylowanej ani innych
ptynéw do zbiornika na wode. Mozna uszkodzic¢
urzadzenie.

g

Przed kazdym uzyciem napetni¢ zbiornik woda.

1. Napetni¢ zbiornik zimng woda do oznaczenia

2. Pokrywke zbiornika zamkng¢ do zatrzasniecia.
3. Wsunag¢ zbiornik, az zaskoczy na swoje miejsce.

Po kazdym uzyciu urzadzenia nalezy opréznic

zbiornik na wode.

1. Zbiornik na wode wyciggna¢ ostroznie i nie
przechylajgc z urzadzenia, aby zapobiec
skapywaniu wody z zaworu.

2. Wyla¢ wode.

3. Wytrze¢ do sucha otwor wlewowy urzgdzenia
oraz uszczelkg pokrywki zbiornika.

Jesli zbiornik na wode jest pusty, rozlega sie sygnat
i pojawia sie symbol kJ. Praca urzadzenia zostaje
przerwana.

1. Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia. Moze
uchodzi¢ para.

2. Wyjac zbiornik, napetni¢ wodg i ponownie wtozy¢
do urzadzenia.

3. Nacisng¢ przycisk start.

13



Automatyczna
kalibracja

Po przestawieniu
urzadzenia w inne miejsce

Temperatura wrzenia wody zalezy od cisnienia
powietrza. Podczas kalibracji urzagdzenie zostaje
dopasowane do ci$nienia wystepujgcego w miejscu,
w ktérym urzadzenie sie znajduje. Odbywa sie to
automatycznie w trakcie pierwszego gotowania na
parze w temperaturze 100 °C. Woéwczas powstaje
wiecej pary niz zwykle, i jest to normalny objaw.

Aby urzadzenie przystosowato sie automatycznie
do nowego miejsca ustawienia, nalezy przywrécic
ustawienia fabryczne (patrz rozdziat: Ustawienia
podstawowe).

Przed pierwszym uzyciem

Nastawianie
godziny

14

Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat:

sposobu ustawiania godziny po podtgczeniu
urzadzenia do sieci elektryczne;j

zmiany, w razie potrzeby, zakresu twardosci
wody

sposobu czyszczenia urzadzenia przed
pierwszym uzyciem

Po podtaczeniu urzadzenia, na wskazniku $wieci sie
symbol @ i 45:08. Nastawi¢ godzine.

1. Nacisna¢ przycisk .
Na wskazniku pojawia sie godzina i:00.
2. Za pomocg przycisku + lub = nastawi¢ godzine.

Po kilku sekundach ustawienia zegara zostang
zapisane.



Ustawianie
zakresu twardosci
wody

Sprawdzanie twardosci
wody

Zmiekczona woda

Zmiana zakresu twardosci
wody

Urzadzenie nalezy odkamienia¢ w regularnych
odstepach czasu. Tylko w ten sposéb mozna
zapobiec uszkodzeniu urzgdzenia.

Urzadzenie automatycznie sygnalizuje, kiedy nalezy
je odkamieni¢. Zakres twardosci wody ustawiony
jest fabrycznie na Il. Jesli woda jest twardsza lub
bardziej miekka, nalezy te warto$¢ zmienic.

Twardos¢ wody mozna sprawdzi¢ przy pomocy
zatgczonych paskow testowych lub uzyskac
informacje na ten temat w przedsiebiorstwie
wodociggowym.

Tylko w przypadku uzywania wytacznie zmiekczone;j
wody nie trzeba przeprowadza¢ odkamieniania.
Wowczas nalezy zmieni¢ ustawienie twardosci wody
na "zmiekczona".

Zakres twardo$¢ wody mozna zmieni¢ w
ustawieniach podstawowych, gdy urzadzenie jest
wytgczone.

1. Wytaczy¢ urzadzenie.

2. Przytrzymaé przycisk (®, az na wyswietlaczu
pojawi sie 3.

3. Ty_le razy nacisnac¢ przycisk ®, az pojawi sie
c52.

4. Nacisng¢ przycisk = lub +, aby zmieni¢ zakres
twardosci wody.
Mozliwe wartosci:

c5l zmiekczona

c5i! 1-miekka |
c5c 2-érednia I
c53 3-twarda If
c5Y 4-bardzo twarda IV

5. Przytrzymac przycisk (®, aby opusci¢ ustawienia
podstawowe.
Zmiana zostata zapisana.

15



Czyszczenie

Nagrzewanie urzadzenia

Wstepne czyszczenie
wyposazenia

16

Przed pierwszym uzyciem nalezy nagrza¢ puste
urzadzenie oraz wyczysci¢ wyposazenie.

1.
2.

3.

Napetni¢ i wsuna¢ zbiornik na wode.

Ustawic¢ przetacznik trybu pracy na Gotowanie na
parze [A.

Regulator temperatury ustawi¢ na 100 °C.
Nacisna¢ przycisk DIl

Urzadzenie nagrzewa sie do 100 °C i wytgcza sie
automatycznie po 20 minutach. Rozbrzmiewa
sygnat.

Przetgcznik trybu pracy i regulator temperatury
obréci¢ z powrotem na pozycje o, aby zakonhczy¢
tryb pracy.

Drzwiczki urzadzenia pozostawi¢ uchylone, az
urzadzenie ostygnie.

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczysci¢
wyposazenie woda z ptynem i zmywakiem.



Obstuga urzadzenia

Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat:
wigczania i wytgczania urzadzenia

tego, o czym nalezy pamietac po kazdym
uzytkowaniu urzgdzenia

W*chanl_e 1. Przetgcznik trybu pracy ustawi¢ na zadany tryb
urzadzenia pracy.
2. Obracajgc regulator temperatury ustawic
temperature.
Tryb pracy Zakres temperatury
2] Gorgce powietrze 30-230°C
Gotowanie na parze  35-100°C
A Tryb kombi 120-230°C
Odgrzewanie 100-180°C
Czyszczenie Obstuga, patrz rozdziat:
Funkcja pomocy w czyszczeniu
Odkamienianie Obstuga, patrz rozdziat:
Odkamienianie
Programy Obstuga, patrz rozdziat:
automatyczne Programy automatyczne
Wyboér czasu trwania W przypadku trybow pracy z uzyciem pary wodnej

zawsze trzeba ustawia¢ czas trwania. Na

wyswietlaczu pojawia sie wowczas proponowany

czas trwania.

3. Tyle razy naciskac przycisk (©, az czas trwania -5
zostanie wziety w nawias.

4. Za pomoca przycisku + lub — nastawi¢ czas
trwania.

5. Nacisna¢ przycisk DII.

Urzadzenie grzeje. W przypadku gotowania na
parze czas trwania jest odliczany dopiero po
uptywie czasu nagrzewania.
Jesli tryb pracy nie wtacza sig, a rozbrzmiewa
sygnat, ustawiona zostata temperatura poza
mozliwym zakresem. Nalezy przestrzegac¢ zakresu
temperatury danego trybu pracy.

17



Zmiana temperatury

Wytaczanie
urzadzenia A

Uptynat nastawiony czas
trwania

Przerwa

Wytaczanie
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W kazdej chwili mozna zmieni¢ temperature. W tym
celu nalezy obrdci¢ regulator temperatury.

W przypadku ustawienia temperatury lezacej poza
mozliwym zakresem, praca urzgdzenia zostanie
przerwana (pauza).

Niebezpieczehstwo poparzenial

Podczas otwierania drzwiczek urzadzenia moze
wydostawac sie gorgca para. Po zakonczeniu
gotowania nalezy ostroznie otwiera¢ drzwiczki.

Jesli czas trwania jest ustawiony, urzadzenie
wytgcza sie automatycznie. Rozbrzmiewa sygnat.
Nacisna¢ przycisk ©, aby wytaczy¢ sygnat.

Przetgcznik trybu pracy i regulator temperatury
obréci¢ z powrotem na pozycje o. Ostroznie
otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.

Nacisna¢ przycisk DII. Wentylator moze pracowaé w
dalszym ciggu. W celu uruchomienia urzadzenia
nacisnac przycisk DIl

Jesli podczas pracy urzadzenia drzwiczki zostang
otworzone, praca zostanie przerwana. W celu
uruchomienia urzadzenia nalezy zamkna¢ drzwiczki
i nacisnac¢ przycisk D(I.

W przypadku zmiany ustawienia podstawowego
"Kontynuacja po zamknieciu drzwiczek" na
"Automatycznie" nie ma potrzeby ponownego
wigczania urzadzenia (patrz rozdziat: Ustawienia
podstawowe).

Przetgcznik trybu pracy i regulator temperatury
obréci¢ z powrotem na pozycje o. Ostroznie
otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.

Jesli podczas pracy urzadzenia drzwiczki zostang
otworzone, wentylator moze nadal pracowac.



Po kazdym uzyciu

Oproéznianie zbiornika na
wode

Osuszanie komory
gotowania

Nalezy oprozni¢ zbiornik na wode. Doktadnie
osuszy¢ uszczelke na pokrywce zbiornika i otwor
wlewowy urzadzenia.

Nie suszy¢ zbiornika na wode w gorgcej komorze
gotowania. Zbiornik zostanie uszkodzony.

Drzwiczki urzadzenia pozostawi¢ uchylone, az
urzadzenie ostygnie.

Niebezpieczehstwo poparzenial
Woda w misie parownika moze by¢ goraca. Przed
wytarciem jej poczekac, az woda ostygnie.

Komore gotowania i mise parownika przetrze¢
dotgczong gabka i wytrze¢ do sucha miekkg
Sciereczka.

Gdy tylko komora piekarnika ostygnie, nalezy
usungc¢ zanieczyszczenia. Pézniej bedzie znacznie
trudniej usunac¢ przypalone resztki pozywienia.

Jesli na meblach lub uchwytach osadzity sie
skropliny, nalezy je wytrze¢ suchg Sciereczka.

19



Ustawianie funkcji zegara

Odczytywanie funkciji
zegara

Nastawianie
minutnika

Zmiana ustawien
minutnika

Po uptywie czasu
odliczanego przez
minutnik
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Urzadzenie ma zaprogramowane rozne funkcje
zegara. Za pomoca, przycisku ® wywotaé menu i
wybra¢ zadang funkcje. Dopoki swiecq sie wszystkie
symbole zegara, mozna dokonac¢ ustawien.

Nawiasy [ ] oznaczajg aktualnie wybrang funkcje
zegara.

Ustawiong funkcje zegara mozna zmienic
bezposrednio za pomocg przycisku + lub =, jesl
odpowiedni symbol czasu jest wziety w nawias.

Tyle razy naciskac¢ przycisk ®, az deowiedni
symbol zostanie wziety w nawias. Zgdana wartos¢
pojawi sie na kilka sekund na wyswietlaczu.

Minutnika mozna uzywacé jak zegara funkcyjnego.
Minutnik dziata niezaleznie od ustawien urzadzenia.
Minutnik ma swoj wiasny sygnat. Dzieki temu mozna
rozpoznaé, czy sygnat rozbrzmiewa z minutnika, czy
oznacza zakonczenie czasu trwania.

1. Nacisna¢ przycisk .
Na wyswietlaczu $wiecg sie symbole zegara, a
symbol £ jest w nawiasie.

2. Za pomocag przycisku + lub = nastawi¢ minutnik.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 10 minut
Wartos¢ proponowana, przycisk — = 5 minut

Po kilku sekundach ustawiony czas zostanie
zapisany. Minutnik wtgcza sie. Wyswietlany jest
symbol [L)] oznaczajgcy minutnik oraz odliczany
czas.

Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ ustawienie
minutnika. Po kilku sekundach ustawienie zostanie
zmienione.

Rozbrzmiewa sygnat. Na wyswietlaczu pojawia
sie 00:00. Za pomocg przycisku O wytgczyd
minutnik.



Kasowanie ustawien
minutnika

|
Nastawianie czasu
trwania

Za pomocg przycisku — cofngé ustawienie
minutnika na 00:00. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione.

Ustawienie czasu trwania (czasu gotowania lub
pieczenia) dla wybranej potrawy powoduje
automatyczne wytgczenie urzgdzenia po uptywie
tego czasu. Urzadzenie przestaje grzac.

W przypadku zastosowania rodzajéw grzania z parg
wodng zawsze trzeba ustawiaé czas trwania.

Przyktad na rysunku: czas trwania 45 minut.

Zatozenie:
Tryb pracy i temperatura sg ustawione.

1. Tyle razy naciskac przycisk ®, az czas trwania -5
zostanie wzigty w nawias.
Swiecg sie symbole zegara. Na wyswietlaczu
pojawia sie 00:00.

O |

© 0¥t o o=

yGof  +
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Zmiana nastawionego
czasu trwania

Uptynat nastawiony czas
trwania

Kasowanie nastawionego
czasu trwania

Przesuniecie czasu
zakonczenia
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2. Za pomocag przycisku + lub = nastawi¢ czas
trwania.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 30 minut
Wartos¢ proponowana, przycisk = = 10 minut

3. Nacisna¢ przycisk DI.
Urzadzenie grzeje. Na wyswietlaczu wida¢ uptyw
czasu trwania i $wieci sie symbol [-5].
W przypadku gotowania na parze czas trwania
jest odliczany dopiero po uptywie czasu
nagrzewania.

Za pomocag przycisku + lub = zmieni¢ ustawiony
czas trwania. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione.

Jesli nastawiony jest minutnik, nalezy najpierw
nacisngc¢ przycisk .

Rozbrzmiewa sygnat. Urzadzenie przestaje grzac.
Nacisng¢ przycisk ® i ustawi¢ przetgcznik trybu
pracy w pozycji zero. Ostroznie otworzy¢ drzwiczki
urzadzenia.

Za po,moca przycisku — ustawi¢ czas trwania

na 00:00. Po kilku sekundach ustawienie zostanie
zmienione. Jesli nastawiony jest minutnik, nalezy
najpierw nacisna¢ przycisk .

Czas, o ktérym potrawa ma by¢ gotowa, mozna
zmieni¢. Urzadzenie wtgcza sie automatycznie i
wytgcza o zadanej porze.

Mozna np. rano wtozy¢ potrawe do komory
gotowania i tak nastawi¢, aby byta gotowa w porze
obiadowej.

Nie zostawia¢ produktdw spozywczych na dtuzszy
czas w komorze gotowania, poniewaz moga sie
popsuc.

W przypadku niektorych programoéw nie ma
mozliwosci przesuniecia czasu zakonczenia.

W trybie pracy z parg nalezy do czasu trwania
doliczy¢ czas nagrzewania. Ustawiony czas
zakonczenia moze sie wiec wydtuzy¢ o czas
nagrzewania.



Przyktad na rysunku: jest godzina 10:30, gotowanie

trwa 45 minut, a potrawa powinna by¢ gotowa na

godzine 12:30.

Zatozenie:

Tryb pracy i temperatura sg ustawione.

1. Tyle razy naciskac przycisk ®, az czas trwania -5
zostanie wziety w nawias.

2. Za pomocg przycisku + lub = nastawi¢ czas
trwania.

3. Nacisnag¢ przycisk .
Symbol ¢ jest w nawiasie. Pojawia sie godzina, o
ktorej potrawa bedzie gotowa.

4. Za pomoca przycisku + lub = przestawi¢ czas
zakonczenia na pozniej.

5. Nacisna¢ przycisk DII.

Urzadzenie przetacza sie na tryb czuwania. Na
wyswietlaczu widoczny jest czas zakonczenia [CL].
Tryb pracy wtgcza sie w odpowiednim momencie.
Uptyw czasu trwania jest widoczny na wyswietlaczu.
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Zmiana czasu
zakonczenia

Uptynat nastawiony czas
trwania

Kasowanie czasu

zakonczenia

Ustawianie godziny

Zmiana ustawionej
godziny
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Za pomocag przycisku + lub = zmieni¢ ustawiony
czas zakonczenia. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione.

Jesli nastawiony jest minutnik, nalezy najpierw tyle
razy naciskaé przycisk (®, az pojawi sie czas
zakonczenia [(5].

Jesli ustawiony czas trwania jest juz odliczany, nie
nalezy zmienia¢ czasu zakonczenia. W przeciwnym
razie wynik gotowania moze by¢ niezadowalajgcy.

Rozbrzmiewa sygnat. Urzadzenie przestaje grzac.
Na wyswietlaczu pojawia sie 00:00.

Tyle razy naciskac przycisk ®, az pojawi sie czas
trwania [-D]. Za pomoca przycisku + lub — mozna
ponownie ustawié¢ czas trwania.

Lub nacisnaé przycisk ® i ustawi¢ przetgcznik trybu
pracy w pozycji zero. Urzadzenie jest wytgczone.

Za pomocg przycisku — cofng¢ czas zakonczenia na
aktualng godzine. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione. Urzadzenie wtacza sie.

Jesli nastawiony jest minutnik, nalezy najpierw tyle
razy naciskac przycisk (®, az pojawi sie czas

trwania [D].

Po pierwszym wtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu
na wyswietlaczu miga symbol ® i cztery zera. Nalezy
ustawi¢ godzine.

1. Nacisna¢ przycisk .
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina 12:00.
2. Za pomocg przycisku + lub = nastawi¢ godzine.

Po kilku sekundach ustawienia zegara zostang
zapisane.

Zadna inna funkcja zegara nie moze byé ustawiona.

1. Tyle razy naciska¢ przycisk (®, az pojawi sie
symbol czasu zegarowego [O].
2. Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ godzine.

Po kilku sekundach ustawienia zegara zostang
zapisane.



Wytaczanie wyswietlania Wyswietlanie godziny mozna wytgczy¢. Wowczas
godziny jest ona widoczna tylko, gdy urzadzenie jest
wigczone (patrz rozdziat: Ustawienia podstawowe).

Programy automatyczne

Niniejszy rozdziat zawiera:

= informacje dotyczace ustawiania programu z
grupy programoéw automatycznych

= wskazéwki i porady dotyczace tych programow
= informacje, ktére programy mozna ustawic

Za pomocag 40 réznych programdw mozna bardzo
tatwo przygotowywac potrawy.

Ustawianie Wybra¢ odpowiedni program w tabeli programow.
programu Nalezy przestrzega¢ wskazéwek dotyczacych
programow.

1. Obrocié przetacznik trybu pracy na (9.
Na wyswietlaczu pojawia sie pierwszy
program F .

2. Za pomocg przyciskoéw = + ustawic¢ zadany
program.
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Wprowadzanie wagi

Przesuniecie czasu
zakonczenia

Zakonczenie programu

Przerwanie programu
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A

3. Nacisngc¢ przycisk kg.
Na wyswietlaczu pojawia sie proponowana waga.

W przypadku niektérych programéw nie trzeba
podawac¢ wagi. Wéwczas pojawia sie 0:00 kg.

4. Za pomoca przyciskow — + wprowadzi¢ wage
potrawy.

5. Nacisna¢ przycisk DII.

Uptyw czasu trwania programu widoczny jest na
wyswietlaczu.

W przypadku niektérych programéw mozna
przesuna¢ czas zakonczenia. Program zostanie
poZniej uruchomiony i zakonczy sie o zadane;
godzinie (patrz rozdziat: Funkcje zegara).

Rozbrzmiewa sygnat. Urzgdzenie wytacza sie.
Obroci¢ przetacznik trybu pracy na pozycije o.

Niebezpieczenstwo poparzenial!

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia moze
wydostawac sie gorgca para. Po zakonczeniu
gotowania nalezy ostroznie otwiera¢ drzwiczki.

Obroci¢ przetacznik trybu pracy na pozycije o.



Wskazowki
dotyczace
programow

Naczynia

llos¢/Waga

Czas gotowania

Przyrzadzanie warzyw
P1-P8

Przyrzadzanie ryzu
P9-P10

Gotowanie drobiu
P11-P 13

Powolne gotowanie
rostbefu
P15

Wszystkie programy sg dostosowane do gotowania
na jednym poziomie.

Wynik gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od
wielkosci i jakosci potraw.

Nalezy uzywac zalecanych naczyn. Przyrzadzenie
wszystkich potraw zostato wyprébowane w tych
naczyniach. W przypadku zastosowania innego
naczynia, wynik gotowania moze by¢ rozny.

W przypadku gotowania w perforowanych
pojemnikach nalezy wsungé¢ dodatkowo
nieperforowany pojemnik na wysokos¢ 1.
Wytapuje ona powstajgce skropliny.

Naczynia wypetnia¢ potrawami maksymalnie do
4 cm wysokosci.

W przypadku programow automatycznych konie-
czne jest podanie wagi potrawy. W przypadku kilku
kawatkow nalezy wprowadzi¢ wage najciezszego.
Catkowita waga potrawy musi miescic sie w
przedziale wagowym dla danej potrawy.

Po uruchomieniu programu wyswietli sie czas
gotowania. Moze sie on zmieni¢ w ciggu pierwszych
10 minut, poniewaz czas nagrzewania zalezy m. in.
od temperatury potrawy i wody.

Warzywa przyprawia¢ dopiero po ugotowaniu.

Odwazy¢ ryz i doda¢ do niego wody

w proporcji 1:1,5.

Wprowadzié¢ wage produktu bez wody.

Ryz po ugotowaniu nalezy zamiesza¢. Ewentualne
pozostatosci wody zostang szybko wchtoniete.

Piersi kurczaka lub innych kawatkéw drobiowych
nie uktada¢ warstwami w naczyniu.
Przedtem mozna zamarynowac czesci drobiowe.

Rostbef najlepiej sie udaje, gdy jest gruby.
Mieso wczesniej mocno obsmazyé.
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Powolne gotowanie udzca
jagniecego
P19

Gotowanie na parze ryby
P21-P22

Pieczenie chaftki
P 24

Przyrzadzanie ryzu na
mieku
P 25

Przyrzadzanie jogurtu
6

Pieczenie chleba
P27 -P 28

Pieczenie butek
P 29

28

Mieso wczesniej mocno obsmazyé.

Do przyrzadzenia ryby nalezy nieco nattuscic¢
perforowany pojemnik do gotowania.

Nie uktada¢ warstwami catych ryb lub filetow.
Nalezy poda¢ wage najciezszej ryby i wybraé
kawatki mozliwie jednakowej wielkosci.

Ciasto drozdzowe pozostawi¢ na p6t godziny
do wyrosniecia w temperaturze 40 °C w trybie
Gotowanie na parze w piekarniku parowym z
funkcja pieczenia.

Odwazy¢ 1 miarke ryzu i dodac¢ 2,5 miarki mleka.
Napetnié¢ naczynie ryzem i mlekiem maks. do 2,5 cm
wysokosci. Po ugotowaniu zamieszaé. Pozostate
mleko zostanie szybko wchtoniete.

Na ptycie grzejnej podgrza¢ mleko do temperatury
90 °C. Nastepnie ostudzi¢ do temperatury 40 °C.
W przypadku mleka UHT podgrzewanie nie jest
konieczne.

Do 100 ml mleka nalezy doda¢ 1-2 tyzki naturalnego
jogurtu lub odpowiednig ilo$¢ fermentu jogurto-
wego. Nastepnie przetozy¢ do czystych stoiczkow i
zakrecic.

Stoiczki wstawi¢ do loddwki.

Programy dotyczg chlebdow pieczonych na blasze

bez formy. Ciasto nie moze by¢ zbyt rzadkie. Przed
pieczeniem kilkakrotnie ponacinac¢ ciasto ostrzem
noza na ok. 1 cm gtebokosci.

Wszystkie butki powinny wazy¢ tyle samo.
Wprowadzié¢ wage pojedynczej butki.



Rozmrazanie
P35-P 37

Artykuty spozywcze nalezy zamraza¢ w tempera-
turze -18 °C, mozliwie ptasko, w porcjach. Nie nalezy
zamrazac¢ zbyt duzych ilosci. Produkt rozmrozony
ma krotszg przydatnosc do spozycia i psuje sie
szybciej niz produkty Swieze.

Potrawe rozmraza¢ w woreczku do zamrazania,

na talerzu lub w perforowanym pojemniku do
gotowania. Zawsze nalezy wsunac¢ pod spéd blache
do pieczenia. Dzieki temu produkty spozywcze nie
lezg w wodzie powstajgcej w trakcie rozmrazania,

a w komorze gotowania jest czysto.

Wszystkie programy rozmrazania odnoszg sie do
surowych produktow spozywczych.

Jesli jest to konieczne, produkt w trakcie
rozmrazania nalezy podzieli¢ na mniejsze kawatki
wzglednie wyjac¢ z urzgdzenie juz rozmrozone
kawatki.

Po rozmrozeniu produkty odstawi¢ jeszcze na
5 do 15 minut w celu wyréwnania temperatury.

Zagrozenie zdrowial

Podczas rozmrazania produktow pochodzenia
zwierzecego nalezy koniecznie odla¢ powstajaca
wode. Nie moze dojs¢ do zetkniecia sie jej z innym
produktami spozywczymi. Mogtoby to doprowadzi¢
do rozprzestrzeniania sie bakterii.

Po rozmrozeniu nalezy na 15 minut nastawi¢
piekarnik parowy z funkcjg pieczenia na Gorgce
powietrze o temperaturze 180 °C.

Rozmrazanie filetu rybnego
Nigdy nie uktadac filetéw rybnych warstwami.

Rozmrazanie drobiu w catosci

Przed rozmrazaniam usung¢ opakowanie.
Dréb po rozmrozeniu nalezy jeszcze odstawic.
W przypadku wiekszego drobiu (np. indycze)
mozna po ok. 30 minutach usungé¢ podroby.

29



Dezynfekcja butelek
P 38

Wekowanie
P 39

Gotowanie jaj
P 40

Tabela programow

Zawsze bezposrednio po oprdznieniu butelek
nalezy je wyczysci¢ szczotkg do butelek.
Nastepnie umy¢ w zmywarce.

Butelki ustawi¢ w perforowanym pojemniku do
gotowania w taki sposob, aby sie nie stykaty.

Po dezynfekcji nalezy wytrze¢ butelki czystg
Sciereczkg. Ten program odpowiada wygoto-
wywaniu naczyn.

Program nadaje sie do przyrzadzania owocow
pestkowych i ziarnkowych oraz warzyw (oprocz
fasoli).

Dynie zblanszowac¢ przed wekowaniem.
Program opracowany jest na stoiki 1-litrowe.

Po zakonhczeniu programu otworzy¢ drzwiczki
urzadzenia, aby nie dopusci¢ do przegotowania.
Stoiki pozostawi¢ w komorze piekarnika na kilka
minut do przestygniecia.

Przed gotowaniem ponaktuwac jaja. Nie nalezy
uktadac jaj warstwami. Klasa M odpowiada wadze
ok. 50 g.

W niniejszym rozdziale znajdujg sie wszystkie
programy piekarnika parowego z funkcjg pieczenia.
Nalezy przestrzega¢ wskazowek dotyczgcych
programow.

Program

Uwagi Naczynie/Wyposazenie Wyso-
kosé

P1*  Gotowanie na parze rozyczek
kalafiora

Rozyczki jednakowej Perforowany pojemnik 3
wielkoSci do gotowania 1
+ blacha do pieczenia

P2*  R&zyczki brokut, gotowanie na
parze

*
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Rozyczki jednakowej Perforowany pojemnik 3
wielkoSci do gotowania 1
+ blacha do pieczenia

W przypadku tego programu mozna przesungc czas zakonczenia



Program Uwagi Naczynie/Wyposazenie Wyso-
kosé
P3*  Gotowanie na parze zielonej Perforowany pojemnik 3
fasolki do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P4*  Marchew w plastrach, Plastry o grubosci Perforowany pojemnik 3
gotowanie na parze ok. 3 mm do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P5*  Gotowanie na parze biatych Perforowany pojemnik 3
szparagow do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P6 Mrozone warzywa mieszane, Perforowany pojemnik 3
gotowanie na parze do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P7*  Gotowane ziemniaki Srednie, w Perforowany pojemnik 3
¢wiartkach, waga do gotowania 1
jednej sztuki + blacha do pieczenia
30-40¢
P8*  Ziemniaki w mundurkach Srednie, Perforowany pojemnik 3
@4-5cm do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P9 Ryz dtugoziarnisty Maks. 0,75 kg Nieperforowany 2
pojemnik do gotowania
P10  Ryz basmati Maks. 0,75 kg Nieperforowany 2
pojemnik do gotowania
P11 Swiezy kurczak Waga catkowita Ruszt + blacha do 2
0,7-15kg pieczenia
P12  Swieze czesci drobiowe Waga pojedynczej Ruszt + blacha do 2
sztuki pieczenia
0,04-0,35kg
P13  Gotowanie na parze swiezej Waga catkowita Perforowany pojemnik 3
piersi kurczaka 0,2-15kg do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P14* Swieza pieczen duszona 1-1,5kg Blacha do pieczenia 2
P15  Powolne gotowanie Swiezego Waga catkowita Blacha do pieczenia 2

*

rostbefu (Srednio wypieczony)

1-2kg

W przypadku tego programu mozna przesungc czas zakonczenia
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Program Uwagi Naczynie/Wyposazenie Wyso-
kosé
P16* Swieza, chuda pieczen cieleca 1-2Kkg Ruszt + blacha do 2
pieczenia
P17* Faszerowana piers cieleca 1-2Kkg Ruszt + blacha do 2
pieczenia
P18* Swieza pieczen wieprzowa 0,8-2kg Ruszt + blacha do 2
(karkowka) bez kosci pieczenia
P19  Swiezy udziec jagniecy bez 1-2Kkg Blacha do pieczenia 2
kosci, Srednio wypieczony,
powolne gotowanie
P20  Pieczen rzymska ze swiezego Waga catkowita Blacha do pieczenia 2
miesa mielonego 0,5-2kg
P21 Gotowanie na parze Swiezej ryby  0,3-2 kg Perforowany pojemnik 3
W catosci do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P22  Gotowanie na parze $wiezego Maks. 2,5 cm Perforowany pojemnik 3
filetu rybnego grubosc do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P23 Omutki Perforowany pojemnik 3
do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P24  Chatka 0,6-1,8kg Blacha do pieczenia + 2
papier do pieczenia
P25  Ryznamleku Blacha do pieczenia 2
P26  Jogurt w stoiczkach Stoiczki + perforowany 2
pojemnik do gotowania
P27  Pieczenie chleba z maki 0,6-2kg Blacha do pieczenia + 2
mieszane; papier do pieczenia
P28* Pieczenie chleba zytniego 0,6-2 kg Blacha do pieczenia + 2
papier do pieczenia
P29* Pieczenie swiezych butek Waga pojedynczej Blacha do pieczenia + 2
sztuki papier do pieczenia
0,05-0,1kg
P30* Podgrzewanie 1 porcji Ruszt 2

*
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Program Uwagi Naczynie/Wyposazenie Wyso-
kosé
P31* Podgrzewanie gotowanych Blacha do pieczenia 2
dodatkow
P32* Podgrzewanie gotowanych Blacha do pieczenia 2
warzyw
P33* Podgrzewanie pieczonej pizzy Ruszt + blacha do 3
(cienki spod) pieczenia
P34* Podgrzewanie pieczonej pizzy Ruszt + blacha do 3
(gruby spod) pieczenia
P35  Rozmrazanie filetu rybnego Maks. 2,5 cm Perforowany pojemnik 3
grubosc do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P36  Rozmrazanie drobiu w catoSci Maks. 1,5 kg Perforowany pojemnik 3
do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P37  Rozmrazanie owocow Perforowany pojemnik 3
jagodowych do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P38* Dezynfekcja butelek Perforowany pojemnik 2
do gotowania
P39  Wekowanie W stoikach Perforowany pojemnik 3
1-litrowych do gotowania 1
+ blacha do pieczenia
P40*  Jajka na miekko Jaja klasy M Perforowany pojemnik 3
maks. 1 kg do gotowania 1

*

W przypadku tego programu mozna przesungc czas zakonczenia

+ blacha do pieczenia
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Zabezpieczenie przed dzieémi

Wiaczenie zabezpieczenia
przed dzie¢mi

Dezaktywacja
zabezpieczenia przed
dzieémi

Wskazowka

Aby dzieci przypadkowo nie wigczyty urzadzenia lub
nie zmienity ustawien, urzgdzenie wyposazone jest w
zabezpieczenie przed dzie¢mi.

Naciskac przycisk c= przez ok. 4 sekundy, az pojawi
sie symbol c=.

Pulpit obstugi jest zablokowany.

Przytrzymac przycisk c=, az zgasnie symbol. Mozna
ponownie wprowadzi¢ ustawienia.

Mimo aktywowanego zabezpieczenia przed dziec¢mi
mozna za pomoca przycisku @ lub przez dtugie
naciskanie przycisku D0 wytaczy¢ urzgdzenie,
ustawi¢ minutnik lub wytaczy¢ sygnat.

Ustawienia podstawowe
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Urzadzenie ma wprowadzone réznego rodzaju
ustawienia podstawowe, ktore zostaty
zaprogramowane fabrycznie. Istnigje jednak
mozliwos¢ ich zmiany i dostosowania do
indywidualnych potrzeb.

Wszystkie wprowadzone zmiany mozna anulowac i

przywrocic¢ ustawienia fabryczne.

1. Wytaczy¢ urzadzenie.

2. Przytrzymaé przycisk (®, az na wyswietlaczu
pojawi sie 3.

3. Tyle razy naciskaé przycisk ®, az pojawi sie
zgdane ustawienie podstawowe.

4. Nacisng¢ przycisk = lub +, aby zmieni¢
ustawienie podstawowe.

5. Przytrzymac przycisk (®, aby opusci¢ ustawienia
podstawowe.

Zmiana zostata zapisana.



Mozna zmieni¢ nastepujgce ustawienia

podstawowe:
Ustawienie Funkcja Mozliwe ustawienia
podstawowe
cl3 Jasno$é wyswietlacza cd ! =ciemno
c 02 = $rednia
cl3 =jasno
cic Czas trwania sygnatu: ustawienie czasu trwania ¢ { = kr6tki (10 sekund)
sygnatu dzwigkowego w przypadku zakonczenia < {2 = $redni (2 minuty)
pracy urzadzenia c {3 = diugi (5 minut)
cc i Wyswietlanie godziny, gdy urzadzenie jest col = wyt
wytaczone cc i =wh
c3li Kontynuacja po zamknieciu drzwiczek. Po c 30 =wyt
zamknigciu drzwiczek nie trzeba ponownie c3 ! =w
wigczac urzadzenia
cHe (Czas automatycznego zapisywania zmian cH 1 = krotki (2 sekundy)
c 2 = $redni (5 sekund)
c 43 = diugi (10 sekund)
c5c Ustawianie zakresu twardosci wody dla £ 50 = zmigkczona
wskaznika do odkamieniania c5 1 =1-miekka
c 52 = 2-$rednia
c 53 = 3twarda
c 54 = 4-bardzo twarda
ch i Sygnat nagrzania do gotowania na parze coll =wyt
ch =w
ol Przywrocenie ustawien fabrycznych urzadzenia: = 7 = nie przywracac
- wszystkie zmiany w ustawieniach c 1= przywrocié

podstawowych zostang skasowane,
- automatyczna kalibracja zostanie ponownie
przeprowadzona
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Konserwacja i czyszczenie

36

Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat:
czyszczenia i konserwacji urzgdzenia

srodkow czyszczacych i funkcji pomocy w
czyszczeniu

trybu pracy Czyszczenie

trybu pracy Odkamienianie

Niebezpieczenstwo zwarcia!
Do czyszczenia urzadzenia nie uzywaé myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Uwaga!
Uszkodzenie powierzchnil Nie uzywac

zracych $rodkow czyszczacych ani srodkow do
szorowania,

srodkdw do czyszczenia piekarnikow,

agresywnych srodkéw czyszczacych ani
preparatow zawierajgcych chlor,

srodkdw czyszczacych o duzej zawartosci
alkoholu.

Gdy tego typu $rodek dostanie sie na powierzchnie
urzadzenia, natychmiast zmy¢ go woda.

Gdy tylko komora gotowania ostygnie, nalezy
usungc¢ zanieczyszczenia. Pézniej bedzie znacznie
trudniej usunac¢ przypalone resztki pozywienia.

W przypadku duzego zabrudzenia nalezy
zastosowac funkcje pomocy w czyszczeniu (patrz
rozdziat: Funkcja pomocy w czyszczeniu)

Sole sg bardzo agresywne i mogg prowadzié¢ do
rdzy. Resztki ostrych soséw (keczup, musztarda) lub
potraw solonych usuwac¢ bezposrednio po
ostygnieciu komory gotowania.



Gabka do czyszczenia

Sciereczka z mikrofazy

Srodki czyszczace

Dotaczona gabka jest bardzo chtonna. Uzywac
gabki wytacznie do czyszczenia komory piekarnika
oraz do usuwania resztek wody z misy parownika.

Przed pierwszym uzyciem gabki nalezy jg doktadnie
wyptukac. Gabke mozna réwniez pra¢ w pralce
(bielizna do gotowania).

Sciereczka z mikrofazy nadaje sie szczegolnie do
czyszczenia delikatnych powierzchni, jak szkto,
ceramika szklana, stal nierdzewna i aluminium

(nr artykutu 460 770, dostepna rowniez online w
sklepie internetowym). Doktadnie usuwa mokre i
ttuste zanieczyszczenia.

Urzadzenie z zewnatrz

z frontem z aluminium

z frontem ze stali nierdzewnej

Woda z ptynem - wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

Delikatny Srodek do mycia okien - wyciera¢ w kierunku
poziomym miekka Sciereczka do okien lub niestrzepiaca sie
sciereczkg z mikrofazy, nie naciskajac.

Woda z ptynem - wytrze¢ do sucha miekka Sciereczkq
Natychmiast usuwac osad z kamienia, plamy ttuszczu, skrobi i
biatka.

Srodki do czyszczenia stali nierdzewnej mozna naby¢ w
punkcie serwisowym lub sklepie specjalistycznym.

Komora gotowania wewnatrz

Gorgca woda z ptynem lub octem.

Uzywac dotaczonej gabki lub miekkiej szczotki do naczyn. Nie
uzywac szorstkich gabek ani druciakow! Komora gotowania
moze zardzewiec.

W przypadku silnych zabrudzen uzywac wytacznie zeli do
czyszczenia piekarnikow i grilla, zalecanych przez serwis (nr
katalogowy 463582, dostepny rowniez online w sklepie
internetowym). Przestrzega¢ wskazowek producenta. Inne
Srodki do czyszczenia piekarnikow moga uszkodzi¢ urzadzenie.

Nie mozna dopuscic¢ do zetknigcia sie zelu z zardwka,
uszczelkami drzwiczek, lampka i misa parownika. Srodek
czyszczacy pozostawi¢ maksymalnie na 12 godzin i w tym
czasie nie wigczac urzadzenia. Nastepnie doktadnie sptukac
komore gotowania wodg (np. za pomoca butelki z rozpylaczem),
aby usunac resztki zelu.
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Misa parownika

Gorgca woda z ptynem lub octem.

Uszczelka na zewnatrz komory
gotowania

Gorgca woda z ptynem.

Zhiornik na wode
Otwor wlewowy

Uszczelka w pokrywce

Woda z ptynem, nie czySci¢ w zmywarce!

Po kazdym uzyciu wytrze¢ do sucha.

Po kazdym uzyciu wytrze¢ do sucha.

Prowadnice

Goraca wodg z ptynem lub w zmywarce.

Szyhy w drzwiczkach

Ptyn do mycia szyb.

Wyposazenie

Namoczy¢ w goracej wodzie z ptynem. Wyczysci¢ szczoteczka
lub gabka do zmywania, albo umy¢ w zmywarce.

W przypadku przebarwien spowodowanych produktami
zawierajacymi skrobie (np. ryz) czysci¢ woda z octem.

Funkcja pomocy w
czyszczeniu

Przygotowanie

Uruchamianie funkcji
pomocy w czyszczeniu
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Funkcja pomocy w czyszczeniu sprawia za pomocg
pary wodnej, ze zabrudzenia odchodzg od komory
gotowania. Nastepnie mozna je tatwo usunac.

Program pomocy w czyszczeniu trwa ok. 30 minut.
Wskazowka:

W przypadku przerwania funkcji pomocy w
Czyszczeniu praca urzadzenia zostanie
zablokowana. Dopiero po 1i 2 myciu mozna
ponownie uzywac urzadzenia, poniewaz ptyn do
mycia naczyn musi zosta¢ catkowicie usuniety z
urzadzenia.
Poczekac, az komora gotowania ostygnie i wyjac z
niej wyposazenie. Mise parownika oczyscic¢ za
pomocg dotgczonej gabki.
Zbiornik napetni¢ wodg do oznaczenia "max".
Do misy parownika na dnie komory piekarnika wlac
odrobine ptynu do mycia naczyn.
1. Ustawi¢ przetgcznik trybu pracy na
Czyszczenie [m].
2. Nacisna¢ przycisk DI
Funkcja pomocy w czyszczeniu jest wtgczona.
Lampka w komorze gotowania pozostaje
zgaszona.



1 mycie

2 mycie

Usuwanie resztek wody

Przerwanie funkciji
pomocy w czyszczenhiu

Po ok. 30 minutach rozlega sie sygnat. Pojawia sie
symbol & (oprozni¢ mise parownika).

1. Wyja¢ prowadnice z komory gotowania i
wyczyscic (patrz rozdziat: Zdejmowanie
prowadnic).

2. Rozmiekczone zanieczyszczenia w komorze
piekarnika i w misie parownika wytrze¢ miekkg
szczotkg do zmywania oraz gabka.

3. Zbiornik na wode w razie potrzeby napetnic¢
woda i ponownie wsuna¢ na miejsce.

4. Nacisna¢ przycisk DI.
Trwa mycie urzgdzenia.

Po chwili po raz drugi pojawia sie symbol &,

1. Gabke doktadnie wyptukac.

2. Resztki wody usung¢ z misy parownika za
pomoca gabki.

3. Nacisna¢ przycisk DII.

Trwa mycie urzgdzenia.
Po 2 myciu na wy$wietlaczu pojawia sie G000 i .
4. Obrécié przetgceznik trybu pracy na pozycije o.
Za pomocg gabki usuna¢ resztki wody z misy

parownika. Komore gotowania przetrze¢ gabka i
wytrze¢ do sucha miekka sciereczka.

1. Naciska¢ dtugo przycisk DIl
Funkcja pomocy w czyszczeniu zostata
anulowana.

Aby z urzadzenia usung¢ ptyn do mycia naczyn,
nalezy 2 razy przeprowadzi¢ mycie.
2. Nacisna¢ przycisk DI

Pojawia sie symbol .

Postepowac w sposéb opisany pod hastem
"1 mycie".
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Odkamienianie

Srodek do odkamieniania

Uruchomienie programu
odkamieniania

40

Aby urzadzenie byto sprawne, nalezy je
odkamienia¢ w regularnych odstepach czasu.
Na wyswietlaczu pojawia sie przypomnienie L.J.

Odkamienianie trwa ok. 30 minut.

Tylko w przypadku uzywania wytacznie zmiekczone;j
wody nie trzeba przeprowadza¢ odkamieniania.

Wskazowka:

W przypadku przerwania procesu odkamieniania
praca urzadzenia zostanie zablokowana. Dopiero po
112 myciu mozna ponownie uzywac urzadzenia,
poniewaz roztwor do odkamieniania musi zostac
catkowicie usuniety z urzgdzenia.

Do odkamieniania uzywac wytgcznie ptynow
zalecanych przez serwis (nr artykutu 311138,
dostepny rowniez online w sklepie internetowym).
Inne $rodki do odkamieniania mogg uszkodzi¢
urzadzenie.

1. Sporzadzi¢ roztwér do odkamieniania mieszajac
300 ml wody z 60 ml ptynu do odkamieniania.

2. Oprozni¢ zbiornik na wode i napetni¢ go
roztworem do odkamieniania.

Uwaga!

Pulpit obstugi oraz inne wrazliwe powierzchnie nie
mogg miec¢ stycznosci z roztworem do
odkamieniania. Jesli tak sie zdarzy, srodek nalezy
natychmiast zmy¢ woda.

Komora gotowania musi by¢ catkowicie
wystudzona.

1. Ustawi¢ przetgcznik trybu pracy na
Odkamienianie [03.

2. Nacisna¢ przycisk DI

Program odkamieniania jest wtgczony. Lampka w
komorze gotowania pozostaje zgaszona.



1 mycie

2 mycie

Usuwanie resztek wody

Przerwanie programu
odkamieniania

Po ok. 30 minutach rozlega sie sygnat. Pojawia sie
symbol LJ (napetni¢ zbiornik na wode).

1. Zbiornik na wode doktadnie wyptukac, napetnic¢
woda i ponownie wsuna¢ na miejsce.

Pojawia sie symbol & (oprézni¢ mise parownika).

2. Srodek do odkamieniania usunaé z misy
parownika dotgczong gabka.

3. Nacisna¢ przycisk DII.
Trwa mycie urzgdzenia.

Po chwili po raz drugi pojawia sie symbol &,

1. Gabke doktadnie wyptukac.

2. Resztki wody usung¢ z misy parownika
dotgczong gagbka.

3. Nacisna¢ przycisk DII.
Trwa mycie urzadzenia. Po zakonczeniu
programu odkamieniania na wyswietlaczu
pojawia sie J0:00 i 1),

4. Obréci¢ przetacznik trybu pracy na pozycie o.

Resztki wody z misy parownika usung¢ za pomocg

gabki. Komore gotowania przetrze¢ gabka i wytrzeé
do sucha miekka sciereczka.

1. Naciska¢ dtugo przycisk DIl
Program odkamieniania jest wytgczony.

Aby z urzadzenia usung¢ roztwoér do odkamieniania,
nalezy 2 razy przeprowadzi¢ mycie.

2. Nacisna¢ przycisk DII.
Pojawia sie symbol LJ.

Postepowac w sposéb opisany pod hastem
"1 mycie".

1



Odkamienianie tylko misy

parownika

Zdejmowanie
i zaktadanie
drzwiczek
urzadzenia

42

A

Aby nie odkamienia¢ catego urzadzenia, lecz tylko

mise parownika, nalezy rowniez wtaczy¢ tryb pracy

Odkamienianie.

Jedyna réznica:

1. Sporzadzi¢ roztwér do odkamieniania mieszajac
100 ml wody z 20 ml ptynu do odkamieniania.

2. Mise parownika napetnic¢ po brzegi roztworem do
odkamieniania.

3. Zbiornik na wode napetni¢ czystg woda.

4. Wiaczy¢ program do odkamieniania, jak opisano
powyzej.

Mise parownika mozna odkamieni¢ réwniez recznie,

bez uzycia programu do odkamieniania.

Dla utatwienia czyszczenia mozna zdja¢ drzwiczki
urzadzenia.

Niebezpieczenstwo obrazen!
Zawiasy drzwiczek urzgdzenia mogag zatrzasnac
sie z duzg sitg. Do zdejmowania i zaktadania

drzwiczek zawsze odkrecac do oporu obie
blokady.

W przypadku zdjecia drzwiczek urzadzenia bez
odkrecenia do oporu obydwu blokad, zawias
moze sie zatrzasna¢. Nie chwytac za zawiasy.
Skontaktowac sie z serwisem.

AR Y
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1. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.

2. Obrocic obie - lewg i prawg - dZzwignie blokujgce.

3. Przymkna¢ drzwiczki urzadzenia.
Obiema rekami chwyci¢ u gory z lewej i prawej
strony. Drzwiczki urzadzenia nieco bardziej
przymkna¢ i wyciagnac.




Montaz drzwiczek
urzadzenia

Czyszczenie
prowadnic

Zawieszanie prowadnic

Po oczyszczeniu ponownie zatozy¢ drzwiczki

urzadzenia.

f 7z

1. Wtozy¢ zawiasy drzwiczek w otwory po lewej i
prawej stronie komory gotowania. Naciecia w
zawiasach muszg po obu stronach zaskoczy¢ na
Swoje miejsce.

2. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia i
podnies$¢ dzwignie blokujace.

3. Zamknag¢ drzwiczki urzadzenia.

Prowadnice mozna wyja¢ do czyszczenia.

@ n
oL
- Oy =
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Prowadnice nalezy przesung¢ do przodu i zdjgé.

Oczyscic¢ prowadnice ptynem do mycia naczyn i
gabka do zmywania lub szczotka. Prowadnice
mozna takze umy¢ w zmywarce.

Prowadnice zawiesi¢ z przodu i z tytu i przesungé do
tytu, az zaskoczy na swoje migjsce.

Kazda prowadnica pasuje tylko z jednej strony.
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Czyszczenie szyb
w drzwiczkach

Montaz szyb w
drzwiczkach
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Dla utatwienia czyszczenia mozna wyja¢ wewnetrzng
szybe z drzwiczek urzadzenia.

Uwaga!

Z urzgdzenia mozna ponownie korzysta¢ dopiero po
prawidtowym zamontowaniu szyby w drzwiczkach
oraz drzwiczek urzadzenia.

1. Zdemontowac drzwiczki urzadzenia i potozy¢ je
na sciereczce uchwytem do dotu.

A B

2. Odkreci¢ u gory pokrywe drzwiczek urzadzenia.
W tym celu nalezy odkrecié sruby z lewej i prawej
strony. (Rys. A)

3. Wyciggna¢ szybe z drzwiczek. (Rys. B)

Szyby w drzwiczkach czysci¢ ptynem do mycia szyb

i miekka Sciereczka.

1. Z powrotem wsung¢ szyby.
Nalezy zwrdci¢ uwage na to, aby gtadka
powierzchnia byta skierowana na zewnatrz,
a strona z nadrukiem do wewnatrz.

2. Natozy¢ ostone i przykrecic.

3. Zamontowac drzwiczki urzadzenia.



Usterka, co robic¢?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto
drobiazgi. Przed skontaktowaniem sie z serwisem
nalezy zwréci¢ uwage na nastepujace wskazowki.

Naprawy moga by¢ wykonywane wytacznie przez
wykwalifikowanych technikow serwisu.
Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig

powazne zagrozenie.

Usterka

Mozliwa przyczyna

Wskazowki/Rozwiazanie problemu

Urzadzenie nie dziata

Wtyczka nie jest wtozona do
gniazda

Podfaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Przerwa w zasilaniu

Sprawdzi¢, czy dziatajg inne
urzadzenia kuchenne.

Uszkodzony bezpiecznik

Sprawdzi¢ w skrzynce
bezpiecznikowej, czy bezpiecznik
urzadzenia jest sprawny.

Btad w obstudze

Wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej i ponownie
wiaczy¢ po ok. 10 sekundach.

Urzadzenia nie mozna wiaczy¢

Drzwiczki urzadzenia sg
niedomkniete

Zamkna¢ drzwiczki urzadzenia.

Funkcja pomocy w
czyszczeniu lub proces
odkamieniania zostaty
przerwane

Obrocic¢ przetgcznik trybu pracy na
lub Q3 i 2 razy przeprowadzi¢
mycie (patrz rozdziat Przerwanie
funkcji pomocy w czyszczeniu lub
Przerwanie programu
odkamieniania).

Urzadzenia nie mozna wtaczyc.

Rozbrzmiewa sygnat

Ustawiona zostata temperatura
poza mozliwym zakresem

Przestrzegac zakresow
temperatury poszczegolnych
trybow pracy.

Obracanie regulatora
temperatury powoduje
przerwanie pracy urzadzenia

Ustawiona zostata temperatura
poza mozliwym zakresem

Przestrzega¢ zakresow
temperatury poszczegolnych
trybow pracy. Nacisna¢ przycisk
start.
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Usterka

Mozliwa przyczyna

Wskazowki/Rozwiazanie problemu

Na wyswietlaczu $wieci sig ® |
trzy zera

Przerwa w zasilaniu

Ponownie ustawi¢ godzine
(patrz rozdziat Funkcje zegara).

Urzadzenie nie pracuje.
Wyswietlacz pokazuje czas
trwania

Przypadkowo zostato
witgczone pokretto obstugi

Nacisna¢ przycisk stop.

Po wprowadzeniu ustawien nie
nacisnieto przycisku start

Nacisnac przycisk start lub
wykasowac ustawienie za pomoca
przycisku stop.

Funkcja pomocy w
czyszczeniu lub proces
odkamieniania zostaty
przerwane

Obraocic¢ przetacznik trybu pracy
na [=J lub (&9 2 razy
przeprowadzi¢ mycie (patrz
rozdziat Przerwanie funkcji
pomocy W czyszczeniu lub
Przerwanie programu
odkamieniania).

Na wySwietlaczu pojawia
sie "F8"

Automatyczne wytgczanie
zostato aktywowane

Nacisna¢ dowolny przycisk.

Pojawia sie wskazanie LJ, mimo
ze zbiornik na wode jest petny

Zbiornik na wode nie jest
wiasciwie wsuniety

Wsunac zbiornik, az zaskoczy na
SwWoje miejsce.

System rozpoznawania nie
dziata

Skontaktowac sie z serwisem.

Pojawia sie symbol LJ, mimo ze
zbiornik na wode nie jest jeszcze
pusty lub zbiornik na wodg jest
pusty, a wskazanie LJ nie
pojawia sie

Zbiornik na wode jest
zabrudzony. Ruchome czujniki
stanu wody sg zacisniete

Oproznic i wyczyscic zbiornik.
Jesli nie mozna oddzieli¢ czesci,
naby¢ nowy zbiornik na wode w
punkcie serwisowym.

Zbiornik na wode oproznia sie z
nieznanych przyczyn. Woda
przelewa sie przez mise
parownika

Zbiornik nie jest wiasciwie
zamkniety

Nalezy zamkng¢ pokrywke do
zatrzasniecia.

Uszczelka w pokrywce
zbiornika jest zabrudzona

Wyczysci¢ uszczelke.

Uszczelka w pokrywce
zbiornika jest uszkodzona

Zaopatrzy¢ sie w nowy zbiornik na
wode w punkcie serwisowym.

Misa parownika jest pusta,
chaciaz zbiornik na wode jest

petny

Zbiornik na wode nie jest
wiasciwie wsuniety

Wsunac zbiornik, az zaskoczy na
SwWoje miejsce.

Przewod doprowadzajacy
wode jest zapchany

Odkamieni¢ urzadzenie.
Sprawdzi¢, czy zakres twardosci
wodly jest prawidtowo ustawiony.
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Usterka

Mozliwa przyczyna

Wskazowki/Rozwiazanie problemu

Pojawia sie wskazanie J

Urzadzenie nie byto uzywanie
przez co najmniej 2 dni i
zbiornik na wode jest petny

Oproznic i wyczyscic zbiornik. Po
zakonczeniu gotowania nalezy
zawsze oprozniac zbiornik na
wode.

Podczas gotowania wystepuje
odgtos "plum"

Efekt zimna/goraca w
przypadku mrozonek,
spowodowany przez pare
wodng

Jest to normalne.

Podczas gotowania na parze
powstaje bardzo duzo pary

Urzadzenie jest automatycznie
kalibrowane

Jest to normalne.

Podczas gotowania na parze
ponownie powstaje bardzo duzo

pary

W przypadku za krotkich
czasow gotowania urzadzenie
nie wykalibruje sie
automatycznie

Przywraci¢ ustawienia fabryczne
urzadzenia (patrz rozdziat
Ustawienia podstawowe).
Nastepnie wigczy¢ na 20 minut
Gotowanie na parze w
temperaturze 100 °C.

Podczas gotowania para uchodzi
przez szczeliny wentylacyjne

Jest to normalne.

Urzadzenie nie gotuje
prawidtowo na parze

Na urzadzeniu osadzit sie
kamien

Uruchomic program do
odkamieniania.

Na wySwietlaczu pojawia sie
komunikat o usterce "E..."

Usterka techniczna

Nacisna¢ przycisk (®, aby
skasowac komunikat o usterce, w
razie potrzeby ponownie ustawic¢
godzine.

Jesli komunikat o usterce pojawi
sie ponownie, nalezy wezwac
Serwis.

Na wySwietlaczu pojawia sie
komunikat o usterce "EO11"

Przycisk byt naciskany zbyt
dtugo lub zablokowat sie

Nacisna¢ przycisk (®, aby
skasowac komunikat o usterce.
Nacisna¢ kolejno wszystkie
przyciski i sprawdzic, czy sa
czyste.

Urzadzenie przestaje grzac. Na
wyswietlaczu miga dwukropek

Nacisnigtych zostato kilka
przyciskow

n

Ustawic tryb "Gotowanie na parze
w 35 °C, a nastepnie przytrzymac
przycisk c=, az rozlegnie sie
sygnat. Jeszcze raz nacisngc
kratko przycisk c=.

47



Wymiana zaréwki

w komorze
gotowania

Wymiana klosza i
uszczelek

48

A

Odporne na dziatanie wysokiej temperatury zarowki
halogenowe 230V/25 W mozna kupi¢ w punkcie
serwisowym. Nalezy poda¢ numer E i FD urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenial
Przed wymiang zarowki poczekac, az komora
gotowania ostygnie.

Zaréwki halogenowe nalezy wyjmowaé z
opakowania zawsze przez suchg $ciereczke, w
przeciwnym razie skraca sie trwatos¢ zarowki.

1. Wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej lub wyciagna¢ wtyczke z
gniazda.

2. Odkreci¢ klosz w lewg strone.

3. Zaréwke wyjaé i wymienié na zaréwke tego
samego typu.

4. Na klosz wsung¢ w odpowiedniej kolejnosci
nowe uszczelki i pierscien zaciskowy.

00000

5. Z powrotem przykreci¢ klosz z uszczelkami.

6. Urzadzenie podtgczyé do zasilania i ponownie
nastawi¢ godzine.

Nie uzywac urzadzenia bez klosza ani uszczelek.

Uszkodzony klosz lub uszczelki nalezy koniecznie
wymieni¢. W punkcie serwisowym nalezy podac
numer E i FD urzgdzenia.



Wymiana uszczelki  Jesii uszkodzona jest uszczelka drzwiczek komory

drzwiczek gotowania, nalezy jg wymienic¢. Zapasowe uszczelki
do urzadzenia mozna naby¢ w punkcie serwisowym.
Nalezy podaé¢ numer E i FD urzadzenia.

1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.
2. Zdjac¢ starg uszczelke drzwiczek.

3. Wsunaé nowg uszczelke w jednym miejscu i
naciggna¢ wokot komory gotowania. Miejsce
styku musi znajdowac sie z boku.

4. Sprawdzié¢ potozenie uszczelki, szczegdlnie w
zagieciach.
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Serwis

NumerE i
numer FD

50

W razie koniecznosci naprawy urzgdzenia nalezy
skontaktowac sie z naszym serwisem. Adres i numer
telefonu najblizszego punktu obstugi klienta
znajduje sie w ksigzce telefonicznej. Podane centra
serwisowe chetnie udzielg informacji rowniez na
temat najblizszego serwisu.

W punkcie serwisowym zawsze nalezy poda¢ numer
produktu (Nr E) i numer fabryczny (Nr FD). Tabliczka
znamionowa z tymi numerami znajduje sie po lewej
stronie na dole, widoczna po otwarciu drzwiczek
urzadzenia. Nalezy tu wpisa¢ dane urzadzenia, aby
w razie koniecznosci szybko je odnalezé.

: NI FD |

‘ Serwis @ ‘




Porady dotyczace oszczednosci
energii i ochrony srodowiska

Oszczednosc¢
energii

Pieczenie

Gotowanie na parze

Utylizacja zgodna z
przepisami o
ochronnie E
srodowiska
naturalnego

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczace
oszczedzania energii oraz prawidtowej utylizacji
urzadzenia.

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

W trakcie pieczenia jak najrzadziej otwierac
drzwiczki urzadzenia.

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

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

W przypadku dtuzszych czaséw pieczenia mozna
wytaczy¢ piekarnik parowy na 10 minut przed
koncem, wykorzystujac do dopieczenia ciepto
resztkowe.

Gotowanie na parze umozliwia jednoczesne
gotowanie na kilku poziomach. W przypadku
przyrzadzania potraw o réznych czasach gotowania
najpierw nalezy wsung¢ potrawe o najdtuzszym
czasie gotowania.

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

Urzadzenie zostato oznaczone zgodnie z
europejskg dyrektywg 2002/96/EG o zuzytych
urzadzeniach elektrycznych i elektronicznych
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).
Dyrektywa ta okres$la zasady obowigzujace w catej
Unii Europejskiej w zakresie zwrotu i wtdérnego
wykorzystania zuzytych urzadzen.
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Tabele i porady

Wyposazenie

Naczynia

Gotowanie na
parze

Czas gotowania i ilos¢
produktow

52

W tabelach zamieszczono wybrane potrawy, ktore
nadajg sie do przygotowywania w piekarniku
parowym. Podajg one najlepsze tryby pracy,
wyposazenie i czas gotowania. O ile nie podano
inaczej, dane te dotyczg wktadania potrawy do
zimnego urzadzenia.

Nalezy stosowac dostarczone wyposazenie.

Przy gotowaniu na parze w perforowanych
pojemnikach do gotowania zawsze nalezy wsunaé
pod spdd blache do pieczenia. Wytapuje ona
powstajgce skropliny.

W przypadku korzystania z naczynia nalezy je
zawsze stawia¢ na srodku rusztu.

Naczynia musza by¢ odporne na dziatanie wysokiej
temperatury i gorgcej pary. W przypadku stosowania
naczyn o grubych sciankach czas gotowania
wydtuza sie.

Produkty spozywcze, ktére zwykle przygotowuje sie
w kapieli wodnej, nalezy przykry¢ folig (np. podczas
roztapiania czekolady).

Gotowanie na parze jest szczegdlnie delikatng
metoda przygotowywania potraw. Para otacza
potrawe i zapobiega w ten sposéb utracie wartosci
odzywczych produktéw. Gotowanie przebiega bez
uzytku wysokiego cisnienia. W ten sposéb potrawy
zachowujg typowy ksztatt, kolor i aromat.

W przypadku gotowania na parze czas gotowania
zalezy od wielkosci kawatkow, a nie od ilosci
potrawy. W urzadzeniu mozna gotowacé na parze
maksymalnie 2 kg potrawy.

Nalezy przestrzegac wielkosci pojedynczych sztuk
podanych w tabelach. W przypadku przygotowy-
wania mniejszych sztuk, skraca sie czas gotowania,
w przypadku wiekszych przedtuza. Jakosc i stopien
dojrzatosci produktu réwniez majg wptyw na czas
gotowania. Dlatego podane wartosci moga stuzy¢
jedynie jako dane orientacyjne.



Rownomierne roztozenie
produktow

Produkty wrazliwe na
dziatanie cisnienia

Gotowanie catego menu

Gorace powietrze

Tryb kombi

Nalezy zawsze rownomiernie rozktadac produkty w
naczyniu. Jesli warstwy produktéw sg rézne;
grubosci, gotujg sie nieréwnomiernie.

W pojemnikach do gotowania warstwa produktow
wrazliwych na dziatanie ci$nienia nie powinna by¢
Zbyt gruba. Lepiej uzy¢ dwdch pojemnikow.

Na parze mozna gotowac cate menu, nie ryzykujac
przy tym pomieszania smakow. Najpierw nalezy
wstawi¢ do urzadzenia potrawe o najdtuzszym
czasie gotowania, a pozostate dostawia¢ w
odpowiednim czasie. Dzieki temu wszystkie potrawy
bedg gotowe o tej samej porze.

Catkowity czas gotowania menu wydtuza sie,
poniewaz podczas kazdego otwarcia drzwiczek
uchodzi z urzadzenia nieco pary i para musi sie na
nowo nagrzac.

Tryb pracy gorace powietrze nadaje sie idealnie do
przygotowywania stodkich i pikantnych wypiekow,
pieczeni duszonych oraz ciast.

Dzieki potaczeniu gorgcego powietrza i pary tryb
kombi idealnie nadaje sie do przygotowania
pieczeni, kurczaka i wypiekow, takich jak ciasto
drozdzowe i chleb.

Pieczen i kurczak bedg chrupigce na zewnatrz i
soczyste w srodku. Poza tym mieso traci mniej na
wadze.

Wypieki, jak ciasto drozdzowe i chleb, majg pieknag
btyszczaca skorke i nie wysychaja.
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Warzywa

Warzywa wtozy¢ do perforowanego pojemnika i
wsung¢ na wysokosé 3. Pod spdd, na wysokose 1,
wsung¢ blache do pieczenia. Wytapuje ona
powstajgce skropliny.

Produkty Wielkosé Wyposazenie Tryb pracy Tempera- Czas goto-
spozywcze pojedynczej tura wania
sztuki w°C w min.

Karczochy W catosci Perforowany + Gotowanie 100 30-35
blacha do pieczenia  na parze

Kalafior W catosci Perforowany + Gotowanie 100 30-40
blacha do pieczenia  na parze

Kalafior Rozyczki Perforowany + Gotowanie 100 10-15
blacha do pieczenia  na parze

Brokuty Rozyczki Perforowany + Gotowanie 100 §-10
blacha do pieczenia  na parze

Groszek Perforowany + Gotowanie 100 5-10
blacha do pieczenia  na parze

Koper wtoski Plastry Perforowany + Gotowanie 100 10-14
blacha do pieczenia  na parze

Warzywa faszero- ~ Warzyw nie Blacha do pieczenia  Tryb kombi 160-180 15-30

wane (cukinia, gotowac na wysokosci 2

oberzyna, wstepnie

papryka)

Budyn jarzynowy Forma do gotowa- Gotowanie 100 50-70
nia w kapieli wodnej  na parze
1,51+ ruszt na
wysokosci 2

Zielona fasolka Perforowany + Gotowanie 100 15-20
blacha do pieczenia  na parze

Marchew Plastry Perforowany + Gotowanie 100 10-20
blacha do pieczenia  na parze

Kalarepa Plastry Perforowany + Gotowanie 100 15-20
blacha do pieczenia  na parze

Por Plastry Perforowany + Gotowanie 100 4-6

*

Nagrzac urzadzenie

blacha do pieczenia  na parze
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Produkty Wielkosé Wyposazenie Tryb pracy Tempera- Czas goto-
spozywcze pojedynczej tura wania
sztuki w°C w min.

Bocwina* Paski Perforowany + Gotowanie 100 8-10
blacha do pieczenia  na parze

Szparagi, zielone* W catosci Perforowany + Gotowanie 100 7-12
blacha do pieczenia  na parze

Szparagi, biate™ W catosci Perforowany + Gotowanie 100 10-15
blacha do pieczenia  na parze

Szpinak™ Perforowany + Gotowanie 100 2-3
blacha do pieczenia  na parze

Brzoskiew Rozyczki Perforowany + Gotowanie 100 §-10
blacha do pieczenia  na parze

Brukselka Rozyczki Perforowany + Gotowanie 100 20-30
blacha do pieczenia  na parze

Buraki Cate Perforowany + Gotowanie 100 40-50
blacha do pieczenia  na parze

Czerwona kapusta ~ Szatkowana Perforowany + Gotowanie 100 30-35
blacha do pieczenia  na parze

Biafa kapusta Szatkowana Perforowany + Gotowanie 100 25-35
blacha do pieczenia  na parze

Cukinia Plastry Perforowany + Gotowanie 100 2-3
blacha do pieczenia  na parze

Straki zielonego Perforowany + Gotowanie 100 8-12

groszku blacha do pieczenia  na parze

*

Nagrzac urzadzenie
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Dodatki i warzywa

Doda¢ wode ewentualnie inny ptyn w podanych

straczkowe proporcjach.
Przyktad: 1: 1,5 =na 100 g ryzu doda¢
150 ml wody.
Nieperforowany pojemnik do gotowania mozna
wsung¢ na dowolng wysokose.
Produkty Proporcja/ Wyposazenie/ Tryb pracy Tempera- Czas goto-
spozywcze Wskazowki Wysokosé tura wania
w°C w min.
Ziemniaki w Sredniej Perforowany Gotowanie na 100 35-45
mundurkach wielkosci  (wys. 3) + blacha parze
do pieczenia
(wys. 1)
Gotowane W Perforowany Gotowanie na 100 20-25
ziemniaki Cwiartkach  (wys. 3) + blacha parze
do pieczenia
(wys. 1)
Zapiekanka Blacha do Gorace 170-180 35-45
ziemniaczana pieczenia (wys. 2) powietrze
Ryz naturalny 1:15 Nieperforowany Gotowanie na 100 30-40
parze
Ryz dtugoziarnisty  1:1,5 Nieperforowany Gotowanie na 100 20-30
parze
Ryz basmati 1:15 Nieperforowany Gotowanie na 100 20-30
parze
Ryz paraboliczny 1:15 Nieperforowany Gotowanie na 100 15-20
parze
Soczewica 1:2 Nieperforowany Gotowanie na 100 30-45
parze
Biafa fasola, 1:2 Nieperforowany Gotowanie na 100 65-75
namoczona parze
Kuskus 1:1 Nieperforowany Gotowanie na 100 6-10
parze
Ziarno orkiszu, 1:25 Nieperforowany Gotowanie na 100 15-20
Srutowane parze
Proso, cate 1:25 Nieperforowany Gotowanie na 100 25-35

parze
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Produkty Proporcja/ Wyposazenie/ Tryb pracy Tempera- Czas goto-
spozywcze Wskazowki Wysokosé tura wania
w°C w min.
Pszenica, cata 1:1 Nieperforowany Gotowanie na 100 60-70
parze
Kluski Perforowany Gotowanie na 80-90 20-30
(wys. 3) + blacha parze
do pieczenia
(wys. 1)

Mieso, drob, ryby

Wsuna¢ razem, na jedng wysokosc¢, ruszt i blache
do pieczenia.

Gotowg pieczen pozostawi¢ jeszcze na 10 minut w
zamknietym, wytgczonym piekarniku parowym.
Dzieki temu mieso pozostaje soczyste.

Mieso przygotowywane w trybie kombi bedzie w
srodku soczyste a z wierzchu chrupiagce.

Dréb
Produkty spozywcze llosé/ Wyposazenie  Wyso-  Tryh pracy Tempera-  Czas goto-
Waga kosé tura wania
w°C w min.
Kurczak, caty 1,2 kg Ruszt + 2 Tryb kombi ~ 180-190 50-60
blacha do
pieczenia
Kurczak, potowki po0,4kg  Ruszt+ 2 Tryb kombi  180-190 35-45
blacha do
pieczenia
Pier$ kurczaka po0,15kg Perforowany 3 Gotowanie 100 15-25
+ blacha do 1 na parze
pieczenia
Kawatki kurczaka po0,172kg Ruszt + 2 Tryb kombi ~ 180-200 20-35
blacha do
pieczenia

*

Przedtem obsmazy¢
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Produkty spozywcze llo§é/ Wyposazenie  Wyso-  Tryb pracy Tempera-  Czas goto-
Waga ko$é tura wania
w°C w min.
Kaczka, cata 2 kg Ruszt + 2 Tryb kombi 170 60-80
b!acha (.jo Gorace 210 15-20
pieczenia powietrze
Pier$ kaczki* po0,35kg Ruszt + 2 Tryb kombi ~ 170-180 10-15
blacha do
pieczenia
Pieczen z indyka 1,5kg Ruszt + 2 Tryb kombi ~ 150-160 70-90
zawijana blacha do
pieczenia
Pier$ indyka 1kg Ruszt + 2 Tryb kombi ~ 150-160 60-80
blacha do
pieczenia
* Przedtem obsmazy¢
Wotowina
Produkty llosé/ Wyposazenie  Wyso-  Tryb pracy Tempera-  Czas goto-
spozywcze Waga kosé tura wania
w°C w min.
Sztufada* 1,5kg Ruszt + 2 Odgrze- 140-150 100-140
blacha do wanie
pieczenia
Filet wotowy, 1kg Ruszt + 2 Odgrze- 170-180 20-28
Srednio blacha do wanie
wypieczony* pieczenia
Cienki befsztyk, 1kg Ruszt + 2 Gorace 170-180 40-55
Srednio blacha do powietrze
wypieczony* pieczenia
Gruby befsztyk, 1kg Ruszt + 2 Gorace 170-180 45-60
Srednio blacha do powietrze
wypieczony* pieczenia

*

Przedtem obsmazy¢
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Cielecina

Produkty llosé/ Wyposazenie  Wyso-  Tryb pracy Tempera- Czas goto-
spozywcze Waga kosé tura wania
w°C w min.
Pieczen cieleca 1,5kg Ruszt + 2 Tryb kombi 160-180  50-70
blacha do
pieczenia
Schab cielecy” 1kg Ruszt + 2 Tryb kombi ~ 160-180  15-25
blacha do
pieczenia
Piers cieleca 1,5kg Ruszt + 2 Tryb kombi 140-160  75-120
faszerowana blacha do
pieczenia
* Przedtem obsmazy¢
Wieprzowina
Produkty spozywcze llosé/ Wyposazenie  Wyso-  Tryb pracy Tempera-  Czas goto-
Waga kosé tura wania
w°GC w min.
Pieczen bez stoniny 1,5kg Ruszt + 2 Tryb kombi 170-180 70-80
(np. karkowka) blacha do
pieczenia
Pieczen ze stoning 1,5kg Ruszt + 2 Gotowanie 100 20-25
(pieczen z chrupiaca blacha do na parze
skorka) pieczenia Trybkombi  140-160  40-50
Gorace 210-220 20
powietrze
Filet wieprzowy* 0,5kg Ruszt + 2 Tryb kombi ~ 160-180 20-30
blacha do
pieczenia
Filet w ciescie 1kg Blacha do 2 Tryb kombi 180-200 40-60
francuskim pieczenia

*

Przedtem obsmazy¢
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Produkty spozywcze llosé/ Wyposazenie  Wyso-  Tryb pracy Tempera-  Czas goto-
Waga kosé tura wania
w°C w min.
Schab peklowany z 1kg Ruszt + 2 Tryb kombi 120-140 60-70
koscig blacha do
pieczenia
Zeberka peklowane  w plastrach  Blacha do 2 Gotowanie 100 15-20
pieczenia naparze
Pieczen zwijana 1,5kg Ruszt + 2 Tryb kombi ~ 170-180 70-80
blacha do
pieczenia
* Przedtem obsmazy¢
Inne
Produkty llosé/ Wyposazenie  Wyso-  Tryh pracy Tempera-  Czas goto-
spozywcze Waga kosé tura wania
w°C w min.
Pieczen rzymska 20,5 kg Blacha do 2 Tryb kombi ~ 140-150 45-60
miesa mielo-  pieczenia
nego
Schab sarni z 06-0,8kg Ruszt + 2 Tryb kombi ~ 150-170 15-30
koscig* blacha do
pieczenia
Udziec jagniecy 1,5kg Ruszt + 2 Tryb kombi ~ 170-180 60-80
bez kosci blacha do
pieczenia
Schab jagniecy z 1,5kg Ruszt + 2 Tryb kombi  160-170 15-25
koscig* blacha do
pieczenia
Czesci krolika 1,5kg Ruszt + 2 Tryb kombi ~ 150-160 40-60
blacha do
pieczenia

*

Przedtem obsmazy¢
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Produkty llosé/ Wyposazenie  Wyso-  Tryb pracy Tempera-  Czas goto-
spozywcze Waga kosé tura wania
w°C w min.
Kietbaski Perforowany 3 Gotowanie 80-85 12-18
wiedenskie + blacha do 1 na parze
pieczenia
Biata kietbasa Perforowany 3 Gotowanie 80-85 15-20
+ blacha do 1 na parze
pieczenia
* Przedtem obsmazy¢
Ryba
Produkty spozywcze llo$é/ Wyposazenie  Wyso-  Tryh pracy Tempera-  Czas
Waga kosé tura gotowania
w°C w min.
Dorada, cata po 0,3 kg Perforowany 3 Gotowanie 80-90 15-25
+ blacha do 1 na parze
pieczenia
Filet z dorady po0,75kg  Perforowany 3 Gotowanie 80-90 10-20
+ blacha do 1 na parze
pieczenia
Terrina z ryby forma do Ruszt 2 Gotowanie 70-80 40-80
gotowania na parze
w kapieli
wodnej 1,51
Pstrag, caty po 0,2 kg Perforowany 3 Gotowanie 80-90 12-15
+ blacha do 1 na parze
pieczenia
Filet z dorsza po0,15kg  Perforowany 3 Gotowanie 80-90 10-14
+ blacha do 1 na parze
pieczenia
Filet z fososia po0,15kg  Perforowany 3 Gotowanie 100 8-10
+ blacha do 1 na parze
pieczenia
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Produkty spozywcze llosé/

Wyposazenie  Wyso-  Tryb pracy Tempera-  Czas

Waga kosé tura gotowania
w°C w min.

Matze 1,5kg Blacha do 2 Gotowanie 100 10-15

pieczenia na parze
Filety z karmazyna po0,15kg  Perforowany 3 Gotowanie 80-90 10-20

+ blacha do 1 na parze

pieczenia
Roladki z soli, Perforowany 3 Gotowanie 80-90 10-20
faszerowane + blacha do 1 na parze

pieczenia

Porady dotyczace
pieczeni

Stosowanie zestawu do pieczenia.

Stosujac zestaw do pieczenia uzyskuije sie optymalne rezultaty
pieczenia, nie brudzac piekarnika.

Zestaw do pieczenia mozna naby¢ jako wyposazenie dodatkowe
w sklepach specjalistycznych

(patrz rozdziat: Piekarnik i wyposazenie dodatkowe).

Kiedy pieczei jest upieczona?

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

Pieczen jest za ciemna i miejscami
ma przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokoS$¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos
jest przypalony.

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

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

Nastepnym razem nalezy wybra¢ wigksze naczynie do pieczenia
lub doda¢ mniej wody.
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ZapiekankKi,
dodatki do zup ...

Produkty Wyposazenie WysokoSé  Tryb pracy Tempera- Czas
spozywcze tura gotowania
w°C w min.
Lasagne Blacha do 2 Tryb kombi 160-170 35-45
pieczenia
Suflet Foremki + ruszt 2 Tryb kombi 180-200 15-25
Kluseczki Nieperforowany 2 Gotowanie na 90 15-20
jajeczno-mleczne parze
Kluseczki Perforowany + 3 Gotowanie na 80-90 7-12
grysikowe blacha do 1 parze
pieczenia

Desery, owoce
prazone

Owoce prazone

Odwazy¢ owoce, dodac ok. ¥5 miarki wody oraz,

wedtug uznania, cukier i przyprawy.

Ryz na mleku

Odwazy¢ 1 miarke ryzu i doda¢ 2,5 miarki mleka.
Ryz wsypa¢ do wyposazenia maks. do 2,5 cm
wysokosci. Po ugotowaniu zamiesza¢. Pozostate

mleko zostanie szybko wchtoniete.

Jogurt

Na ptycie grzejnej podgrza¢ mleko do temperatury
90 °C. Nastepnie ostudzi¢ do temperatury 40 °C. W

przypadku mleka homogenizowanego
podgrzewanie nie jest konieczne.

Do 100 ml mleka dodac¢ 1-2 tyzki naturalnego

jogurtu lub odpowiednig ilo$¢ fermentu

jogurtowego. Mieszanka nalezy napetni¢ czyste

stoiczki i zakreci¢ je.

Nastepnie wstawi¢ stoiczki do lodowki.
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Produkty spozywcze Wyposazenie Tryb pracy Tempera- Czas
tura gotowania
w°C w min.

Kluski na parze Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 20-25

parze

Krem karmelowy Foremki + ruszt Gotowanie na 85-90 25-30

parze

Zapiekanka na stodko Forma do zapiekanek + Tryb kombi 160-170 50-60

(np. zapiekanka z kaszy ~ ruszt

mannej)

Ryz na mleku* Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 25-35

parze

Jogurt* Stoiczki + ruszt Gotowanie na 40 300 - 360

parze

Jabtka prazone Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 10-15

parze

Gruszki prazone Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 10-15

parze

Wisnie prazone Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 10-15

parze

Rabarbar prazony Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 10-15

parze

Sliwki prazone Blacha do pieczenia Gotowanie na 100 15-20

*

parze

Mozna rowniez zastosowac odpowiedni program (patrz rozdziat: Programy automatyczne).

Ciasta i wypieki
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Zaleca sie stosowanie ciemnych metalowych form

do pieczenia.

Temperatura i czas pieczenia zalezg od ilosci i
wtasciwosci ciasta. Dlatego w tabeli podane sg
zakresy temperatury.
Najpierw nalezy nastawi¢ najnizsza temperature.
Dzieki temu uzyskuje sie bardziej réwnomierne
zrumienienie. W razie potrzeby nastepnym razem

wybra¢ wyzszg temperature.

Wypiekow na ruszcie lub blasze nie nalezy uktadac

zbyt gesto.



Ciasto w formie

Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso- Tryb pracy Tempera- Czas
ko$é turaw °C gotowania
w min.
Ciasto ucierane Forma z 2 Gorace 150-160 60-70
kominkiem/ powietrze
forma
prostokatna
Spad tortu z ciasta Forma do 2 Gorace 150-160  30-45
ucieranego ciasta z powietrze
owocami
Ciasto owocowe delikatne, ~ Tortownica 2 Gorace 150-160  45-55
ucierane powietrze
Spod biszkoptowy (2 jaja) Forma do 2 Gorace 180-190 12-16
ciasta z powietrze
owocami
Tort biszkoptowy (6 jaj) Tortownica 2 Gorace 150-160 25-35
powietrze
Spod z ciasta kruchego z Tortownica 2 Gorace 150-160 40-50
brzegiem powietrze
Placek szwajcarski Tortownica 2 Gorace 180-190  35-60
powietrze
Babka Forma z 2 Tryb kombi 150-160 35-45
kominkiem
Ciasto pikantne (np. quiche)  Forma do 2 Gorace 180-190 35-60
quiche powietrze
Tarta jabtkowa Formadotarty 2 Gorace 170-190  35-50
powietrze
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Ciasto na blasze

Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso- Tryb pracy Tempera- Czas
ko$é turaw °C gotowania
w min.
Ciasto drozdzowe Blacha do 2 Tryb kombi 150-160 35-45
Z suchym nadzieniem pieczenia
Ciasto drozdzowe Blacha do 2 Gorace 150-160 35-45
Z soczystymi owocami pieczenia powietrze
Rolada biszkoptowa Blacha do 2 Gorace 180-200 10-15
pieczenia powietrze
Chatka (500 g maki) Blacha do 2 Tryb kombi 150-160 25-35
pieczenia +
papier do
pieczenia
Strudel, stodki Blacha do 2 Tryb kombi 160-180  40-60
pieczenia
Ciasto cebulowe Blacha do 2 Tryb kombi 170-180  30-40
pieczenia
Chleb, butki
Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso- Tryb pracy Tempera- Czas
ko$é turaw °C gotowania
w min.
Chleb biaty (750 g maki) Blacha do 2 Tryb kombi 200-210 15-20
pieczenia +
pieczenia powietrze
Chleb na zaczynie Blacha do 2 Tryb kombi 200-220 15-25
(750 g maki) pieczenia +
pieczenia powietrze
Chleb z maki mieszanej Blacha do 2 Tryb kombi 200-220 15-20
(750 g maki) pieczenia +
pieczenia powietrze
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Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso- Tryb pracy Tempera- Czas
kosé tura w °C gotowania
w min.
Chleb petnoziarnisty Blacha do 2 Tryb kombi 200-220 20-30
(750 g maki) pieczenia +
papier do Gorace 140-150  40-60
pieczenia powietrze
Chleb zytni (750 g maki) Blacha do 2 Tryb kombi 200-220 20-30
pieczenia +
papier do Gorace 150-160  50-60
pieczenia powietrze
Butki (ciasto surowe Blacha do 2 Tryb kombi 190-200 25-30
po70g) pieczenia +
papier do
pieczenia
Butki drozdzowe, stodkie Blacha do 2 Tryb kombi 170-180 20-30
(ciasto surowe po 70 g) pieczenia +
papier do
pieczenia
Wypieki drobne
Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso- Tryb pracy Tempera-  Czas
kosé tura w °C gotowania
w min.
Bezy Blacha do 2 Gorace 80-90 120-180
pieczenia powietrze
Makaroniki Blacha do 2 Gorace 140-160 15-25
pieczenia powietrze
Wypieki z ciasta Blacha do 2 Tryb kombi 170-190 10-20
francuskiego pieczenia
Muffiny Blacha do 2 Gorace 170-180 20-30
muffindw powietrze
Wypieki z ciasta parzonego  Blacha do 2 Gorace 170-190 27-35
pieczenia powietrze
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Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso- Tryb pracy Tempera- Czas
ko$é turaw °C gotowania
w min.
Ciasteczka Blacha do 2 Gorace 150-160 12-17
pieczenia powietrze
Wypieki drozdzowe Blacha do 2 Gorace 150-160 15-20
pieczenia powietrze

Porady dotyczace
pieczenia

W przypadku pieczenia wedtug
wiasnego przepisu.

Nalezy kierowac sie wskazowkami w tabelach dotyczacych
podobnych wypiekow.

Sposob sprawdzenia, czy ciasto
ucierane jest gotowe.

Okoto 10 minut przed zakonczeniem podanego w przepisie
czasu pieczenia naktu¢ gteboko ciasto drewnianym patyczkiem.
Jesli ciasto nie przykleja sie do patyczka, jest upieczone.

Ciasto zapada sie.

Nastepnym razem dodac¢ mniej ptynu lub nastawi¢ temperature
pieczenia 0 10 stopni nizsza. Przestrzegac podanych w przepisie
czasOw mieszania.

Ciasto wyrosto na Srodku, a na
bokach jest niskie.

Nie smarowac ttuszczem scianek tortownicy. Po upieczeniu
ostroznie oddzieli¢ nozem ciasto od formy.

Ciasto z formy jest z tytu za ciemne.

Nie stawiac formy do pieczenia bezposrednio przy Scianie tylnej,
lecz na Srodku.

Ciasto jest za suche.

Gotowe ciasto naktu¢ wykataczka. Nastepnie skropic je sokiem
owocowym lub alkoholem. Nastepnym razem nastawi¢
temperature wyzsza o 10 stopni i skroci¢ czas pieczenia, lub
wybrac tryb kombi.

Chleb lub ciasto wyglada dobrze, ale
w Srodku jest zakalec.

Nastepnym razem uzy¢ mniej ptynu. Piec diuzej w nizszej
temperaturze. W przypadku ciast z soczystymi owocami
najpierw podpiec spad. Posypac go mielonymi migdatami lub
butka tartg i dopiero wtedy potozy¢ warstwe owocow.
Przestrzega¢ podanego w przepisie czasu pieczenia.

Ciasto lub wypiek sa
nieréwnomiernie zrumienione.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco nizsza temperature.
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Odgrzewanie

Podczas odgrzewania potrawy sg ponownie

potraw podgrzewane przy zachowaniu ich petnej wartosci
odzywczej. Wygladajg i smakuja, jakby zostaty
Swiezo przyrzadzone. Takze pieczywo z
poprzedniego dnia mozna w ten sposéb podpiec.

Produkty spozywcze Wyposazenie  Wysokosé  Tryb pracy Tempera-  Czas
tura gotowania
w°C w min.

Potrawy podgrzewane na Ruszt 2 Odgrzewanie 120 12-18

talerzu

Warzywa Blacha do 3 Odgrzewanie 100 12-15

pieczenia

Makaron, ziemniaki, ryz Blacha do 3 Odgrzewanie 100 5-10

pieczenia

Butki* Ruszt 2 Tryb kombi 170-180 6-8

Bagietka™ Ruszt 2 Tryb kombi 170-180 5-10

Chleb* Ruszt 2 Tryb kombi 170-180 §8-12

Pizza Ruszt + 3 Odgrzewanie  170-180 12-15

Blacha do
pieczenia

*

Piekarnik podgrzewac przez 5 minut
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Wyrastanie ciasta

W przypadku uzycia trybu pracy Gotowanie na
parze ciasto wyrasta znacznie szybciej nizw
temperaturze pokojowe;j.

Ruszt mozna wsung¢ na dowolng wysoko$¢ lub
ostroznie potozy¢ na dno piekarnika.
Uwaga: Nie zadrapac¢ dna piekarnikal

Ustawi¢ miske z ciastem na ruszcie. Ciasta nie
nalezy przykrywac.

Produkty spozywcze llosé Naczynia Temperaturaw °C  Czas gotowania
w min

Ciasto drozdzowe 1kg Miska + ruszt 35 20-30

Zaczyn 1kg Miska + ruszt 35 20-30

Odsaczanie soku

Owoce jagodowe przez odsgczeniem wtozy¢ do
misy i nasypac cukrem. Odstawi¢ na co najmniej
godzine, aby owoce puscity sok.

Owoce jagodowe przetozy¢ do perforowanego

pojemnika do gotowania i wsung¢ na wysokosé 3.
Do zbierania soku wsuna¢ nieperforowany pojemnik
do gotowania na wysokos$¢ 1.

Na koniec wtozy¢ owoce jagodowe do Sciereczki i
wycisng¢ reszte soku.

Produkty spozywcze  Wyposazenie WysokoSé  Tryb pracy Temperatura  Czas
w°C gotowania
w min.
Maliny Perforowany + 3 Gotowanie 100 30-45
nieperforowany 1 na parze
Porzeczki Perforowany + 3 Gotowanie 100 40-50
nieperforowany 1 na parze
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Wekowanie

Wekowac nalezy mozliwie swieze produkty
spozywcze. Dtuzsze przechowywanie powoduje
utrate witamin, a produkty szybciej fermentuja.

Stosowac tylko owoce i warzywa najwyzszej jakosci.

Sprawdzi¢ stoiki wekowe, gumowe obrecze, klamry
lub sprezyny.

Gumowe obrecze i stoiki nalezy doktadnie umy¢ w
goracej wodzie. Do czyszczenia stoikdw nadaje sie
tez program "Dezynfekcja butelek".

Stoiki nalezy wstawi¢ do perforowanych pojemnikow
do gotowania. Nie moga sie one stykac.

Po uptywie nastawionego czasu gotowania otworzy¢
drzwiczki komory gotowania.

Stoiki wekowe wyjac¢ z urzadzenia dopiero, gdy
zupetnie wystygna.

Produkty Wyposazenie Wysokos§é  Tryb pracy Temperatura Czas
spozywcze w°C gotowania
w min.

Warzywa 1-litrowe stoiki 2 Gotowanie 100 30-120
wekowe naparze

Owoce pestkowe  1-litrowe stoiki 2 Gotowanie 100 25-30
wekowe na parze

Owoce ziarnkowe  1-litrowe stoiki 2 Gotowanie 100 25-30
wekowe na parze
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Produkty mrozone Przestrzega¢ wskazdwek producenta podanych na

opakowaniu.

Podane czasy gotowania dotyczg potraw
wsunietych do zimnej komory piekarnika.

Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Tempera- Czas
kosé tura w °C gotowania
w min.

Frytki Blacha do 2 Gorace 170-190 25-35
pieczenia + powietrze
papier do
pieczenia

Krokiety Blacha do Gorace 180-200 18-22
pieczenia + powietrze
papier do
pieczenia

Rosti Blacha do Gorace 180-200 25-30
pieczenia + powietrze
papier do
pieczenia

Wyroby maczne, Swieze,  Blacha do Gotowanie na 100 5-10

mrozone* pieczenia parze

Lasagne, mrozona Blacha do Tryb kombi 190-210  35-55
pieczenia + ruszt

Pizza, cienki spod Blacha do Gorace 180-200 15-23
pieczenia + ruszt powietrze

Pizza, gruby spod Blacha do Gorace 180-200 18-25
pieczenia + ruszt powietrze

Pizza-bagietka Blacha do Gorace 180-200 18-22
pieczenia + ruszt powietrze

Pizza z lodowki Blacha do Gorace 170-180  12-17
pieczenia powietrze

Bagietka z mastem Blacha do Gorace 180-200 15-20

ziotowym, chtodzona pieczenia powietrze

Butki, bagietki, mrozone  Blacha do Gorace 180-200 18-22
pieczenia + ruszt powietrze

*

Dodac nieco wody
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Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Tempera-  Czas
kosé tura w °C gotowania
w min.
Precle, mrozone Blacha do 2 Gorace 180-200 18-22
pieczenia + powietrze
papier do
pieczenia
Croissanty, mrozone Blacha do 2 Tryb kombi 180-200 20-25
pieczenia +
papier do
pieczenia
Butki lub bagietki do Blacha do 2 Gorace 150-170  12-15
pieczenia, wstepnie pieczenia + powietrze
podpieczone papier do
pieczenia
Strudel, mrozony Blacha do 2 Tryb kombi 160-180 45-60
pieczenia +
papier do
pieczenia
Paluszki rybne Blacha do 2 Gorace 195-205 20-24
pieczenia + powietrze
papier do
pieczenia
Pstrag Perforowany + 3 Gotowanie na 80-100 20-25
blacha do 1 parze
pieczenia
Filet rybny w sosie Blacha do 2 Tryb kombi 180-200 35-50
pieczenia + ruszt
Filet z fososia Perforowany + 3 Gotowanie na 80-100 20-25
nieperforowany 1 parze
Krazki kalmara Blacha do 2 Gorace 190-210 25-30
pieczenia + powietrze
papier do
pieczenia
Brokuty Perforowany + 3 Gotowanie na 100 4-6

*

Dodac nieco wody

nieperforowany

—

parze
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Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Tempera- Czas
kosé tura w °C gotowania
w min.
Kalafior Perforowany + 3 Gotowanie na 100 5-8
nieperforowany 1 parze
Fasola Perforowany + 3 Gotowanie na 100 4-6
nieperforowany 1 parze
Groszek Perforowany + 3 Gotowanie na 100 4-6
nieperforowany 1 parze
Marchew Perforowany + 3 Gotowanie na 100 3-5
nieperforowany 1 parze
Warzywa mieszane Perforowany + 3 Gotowanie na 100 4-8
nieperforowany 1 parze
Brukselka Perforowany + 3 Gotowanie na 100 5-10
nieperforowany 1 parze

*

Dodac nieco wody

Potrawy testowe

Zgodnie z normg DIN 44547 oraz EN 60350.

Dane w tabeli dotyczg potraw wsunietych do zimnej
komory gotowania.

Produkty spozywcze Forma/Blacha Wysokos¢  Trybpracy Tempera-  Czas
tura gotowania
w°C w min.

Ciasteczka wyciskane Blacha do 2 Gorace 160-170 17-20

pieczenia powietrze

Ciastka Blacha do 2 Gorace 160-170 25-33

pieczenia powietrze

Biszkopt na wodzie Tortownica26 cm 2 Gorace 150-160 35-40

powietrze

Ciasto drozdzowe na Blacha do 2 Gorace 150-160 36-44

blasze pieczenia powietrze

Szarlotka z pierzynka Tortownica20cm 2 Gorace 160-170 60-70

powietrze
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Notatki
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