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Azeby gotowanie sprawito tyle samo przyjemnosci co
konsumpcja

nalezy doktadnie zapoznac sie z tg instrukcjg obstugi. Dzeki
temu bedziecie mogli wykorzysta¢ Panstwo wszystkie
techniczne zalety Waszego nowego urzadzenia.

Zawarte sg tu wazne informacje na temat bezpieczenstwa
uzytkowania. Poznacie Panstwo poszczegdélne elementy
Waszej nowej kuchenki. | krok po krok pokazemy jak sie jg
nastawia. A to jest catkiem proste.

W tabelach znajdziecie Panstwo wartosci nastawcze i
poziom wsuwania wielu popularnych potraw. Wszystko
zostato oczywiscie przetestowane w naszym fabrycznym,
kuchennym studio.

A w przypadku wystgpienia usterki - tu znajdziecie
infromacije, jak samemu usung¢ drobne usterki.
Szczegodtowy spis tresci pomoze Panstwu w szybkim
znalezieniu potrzebnych informaciji.

A teraz zyczymy smacznego.

Instrukcja obstugi
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Na co nalezy zwraca¢ uwage

Przed zabudowag
Urzadzenia nalezy sie

pozbywac¢ w sposob nie
zagrazajacy srodowisku

naturalnemu
| |

Szkody powstate w czasie
transportu

Podtaczanie do sieci
elektrycznej

Nalezy uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje
uzytkowania. Dopiero po tym mozna bezpiecznie
i prawidtowo korzysta¢ z urzadzenia.

Instrukcje uzytkowania i montazu nalezy zachowac.
W przypadku przekazania urzgdzenia osobie trzeciej
instrukcje te nalezy dotgczy¢ do urzadzenia.

Rozpakowa¢ urzadzenie i usung¢ opakowanie
zgodnie z przepisami o ochronie $srodowiska.

Urzadzenie to oznaczono zgodnie z europejska
wytyczng 2002/96/EG o zuzytych urzgdzeniach
elektrycznych i elektronicznych i elektronicznych
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

Wytyczna ta okresla ramy obowigcego w catej Unii
Europejskiej odbioru i wtérnego wykorzystania
starych urzadzen.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ urzadzenie.
Jezeli w czasie transportu doszto do powstania
szkdd, to nie wolno podtaczac urzadzenia.

Jezeli przewdd podtaczeniowy jest uszkodzony, to -
ze wzgledow bezpieczenstwa - moze on by¢
wymieniony przez specjaliste przeszkolonego przez
serwis producenta.



Wskazowki
dotyczace
bezpieczenstwa

Dzieci

Goracy piekarnik

A

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest wytacznie
do uzytku domowego.

Urzadzenie nalezy uzywac wytgcznie do
przygotowywania potraw.

Dorosli i dzieci nie mogg uzytkowac urzadzenia bez

nadzoru jesli

— sg niesprawni fizycznie lub umystowolub

— jesliich wiedza i doswiadczenie sg
niewystarczajgce, aby prawidtowo i bezpiecznie
uzytkowac¢ urzadzenie.

Nigdy nie zezwala¢ na zabawe dzieci urzgdzeniem.

Dzieci moga przygotowywac potrawy tylko wtedy,
gdy zostaty do tego przyuczone. Muszg one potrafi¢
prawidtowo obstugiwaé urzadzenie. Muszg by¢
Swiadome zagrozen, na ktére wskazuje instrukcja
obstugi. Dzieci mogg uzywac urzadzenia wytacznie
pod nadzorem, aby sie nim nie bawity.

Ostroznie otworzy¢ drzwiczki piekarnika Moze
wydostac sie goraca para.

W Zadnym wypadku nie wolno dotykaé goracych
powierzchni wewnetrznych piekarnika i elementow
grzejnych. Ryzyko poparzenial

Nalezy dbac o to, aby w poblizu nie znajdowaty sie
dzieci.

W Zzadnym wypadku nie wolno przechowywac w
piekarniku przedmiotéw tatwopalnych. Zagrozenie
pozarem!

W Zzadnym wypadku nie wolno zaciska¢ przewodu
przytaczeniowego urzadzen elektrycznych w
goracych drzwiczkach piekarnika. Moze dojs¢ do
stopienia izolacji przewodu. Zagrozenie zwarciem
elektrycznym!



Naprawy

Zachowac ostroznos¢ przy przygotowywaniu potraw
z wysokoprocentowym alkoholem.

W wysokich temperaturach alkohol wyparowuje. W
niesprzyjajacych warunkach moze dojs¢ do
zapalenia sie oparéw alkoholowych w piekarniku.
Zagrozenie poparzeniem!

Uzywac wytacznie niewielkich ilosci
wysokoprocentowych alkoholi oraz ostroznie
otwiera¢ drzwiczki piekarnika.

Niewtasciwe naprawy sg niebezpieczne. Zagrozenie
porazeniem prgdem elektrycznym!

Naprawy moga by¢ wykonywane tylko przez
przeszkolonych pracownikow serwisu.

W przypadku, gdy urzadzenie jest uszkodzone,
nalezy wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe;.

Skontaktowac sie z serwisem.



Przyczyny szkéd

Blacha do pieczenia, folia
aluminiowa lub naczynie
na dnie piekarnika

Woda w piekarniku

Sok owocowy

Stygniecie z otwartym
wozkiem piekarnika

Mocno zabrudzona
uszczelka piekarnika

Woézek piekarnika jako
krzesetko

Transport kuchenki

Na dno piekarnika nie wolno wsuwac¢ zadnych blach
do pieczenia. Dna piekarnika nie wolno wyktadac
folig aluminiowa.

Na dnie piekarnika nie wolno ustawia¢ zadnych
naczyn.

Powoduje nadmierne gromadzenia sie ciepta.
Czasy pieczenia i smazenia nie zgadzajg sie i emalia
ulega uszkodzeniu.

Nie wolno nigdy wylewaé¢ wody do goracego
piekarnika.Grozi to uszkodzeniem emalii.

Przy pieczeniu soczystych ciast owocowych nie
naktadac zbyt duzo ciasta na blache. Sok owocowy
skapujgcy z blachy pozostawia plamy, ktérych nie
da sie pdzniej usunac.

Lepiej uzy¢ gtebszej blachy uniwersalne;.

Piekarnik powinien stygna¢ zawsze zamkniety.
Uwazac, zeby niczego nie przykleszczy¢ klapg
piekarnika. Nawet jezeli otworzy sie wozek
piekarnika tylko troszeczke, to z czasem mogtyby
zostac uszkodzone przody sasiadujgcych mebli.

Jezeli uszczelka piekarnika jest mocno zabrudzona,
to wozek piekarnika nie bedzie sie przy pracy
dobrze domykat. Przody sgsiadujacych mebli moga
zostac¢ uszkodzone. Nalezy dba¢ o to, zeby
uszczelka byta zawsze czysta.

Nie wolno stawac i siada¢ na otwartym wozku
piekarnika.

Nie nalezy nosi¢ ani chwyta¢ kuchenki za uchwyt
drzwiowy. Uchwyt drzwiowy nie utrzyma ciezaru
kuchenki i moze ztamac sie.



Panstwa nowa kuchenka

Teraz macie Panstwo okazje zapoznac sie z Waszym
nowym urzadzeniem. Objasniamy tu Panstwu pulpit
obstugi wtécznikami i wskaznikami. Przedstawimy
tez informacje na temat mozliwych rodzajéw grzania
i dotgczonego wyposazenia.

Pulpit obstugi

Niewielkieréznice w zaleznosci od typu urzadzenia

O E ®

Przefacznik funkcji ‘ Regulator

Przyciski obstugi i pole temperatury

wskaznikowe

Chowane witaczniki Wszystkie uchwyty wtgcznikdw ustawione w pozycji
"wytgczony" mozna wsunac¢. Azeby uchwyt wsunagc
lub wysuna¢ nalezy go krétko nacisnac.
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Piekarnik

Programator funkcji

Programatorem funkcji nastawia sie rodzaj grzania
w piekarniku.

Programator funkcji mozna obracac¢ w prawo i w
lewo.

Ustawienia
0 Whytaczony
B Grzanie gorne | Pieczenie i smazenie jest mozliwe
dolne tylko na jednej wysokosci. To
ustawienie nadaje sie znakomicie
do ciast i pizzy w formach lub na
blasze oraz do chudych pieczeni
wotowych, cielecych oraz
dziczyzny.
Gorace powietrze*  Na jednej wysokosci mozna
(Granie gorne i przygotowac bezy i ciasto
dolne z gorgcym francuskie. Drobne wypieki,
powietrzem) ciasteczka, matgorzatki i ciasto
francuskie moga by¢ pieczone
jednoczesnie na dwach
wysokosciach.
& Grzanie dolne Przy pomocy grzania dolnego

mozna przyrumienic¢ wzglednie
dopiec potrawy od dotu.

Grill z cyrkulacj Grill z cyrkulacja powietrza jest
powietrza szczegOlnie polecany do
grillowania duzych pieczeni.

) Grill paski, mata Ten rodzaj grzania przeznaczony

powierzchnia jest do grillowania matych iloSci.
() Grill ptaski, duze Mozna na nim grillowac wieksze
powierzchnie ilosci stekow, kietbasek, ryb lub
tostow.
Rozmrazanie Do rozmrazania

*Rodzaj grzania, zostat okreslony przy pomocy
stopnia efektywnosci energii wedtug normy
EN50304.

Przy ustawianiu przetacznika funkcji, Swieci sie
lampka w piekarniku.
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Przyciski obstugi i pole
wskaznikow

Nim nastawia sie zegar
funkcyjny.

Przycisk zegara
funkcyjnego £

Przycisk zegara(® Nim nastawia sie czas zegarowy,
czas trwania/przebiegu
piekarnika I->1i czas

wytaczenia .

Nim przestawia sie wartosci
nastawcze w dot.

Przycisk Minus -

Nim przestawia sie wartosci
nastawcze w gore.

Przycisk Plus +

Regulator
temperatury

[ ]

—~ 50

3 | _3100
250&> -
2 &
1 ’ , p . R \

Stopnie mocy grilla

12

Przycisk klucz 0—m Nim wtacza i wytacza sie

zabezpieczenie przed dziecmi.

Na polu wskaznikéw mozna odczyta¢ nastawione
wartosci.

Regulatorem temperatury nastawia sie temperature
lub stopnie mocy grilla.

Temperatura

50-270 Zakres temperatury w °C
Gril®

1 Grill staby

2 Grill $redni

3 Grill mocny

Lampka wskaznika nad regulatorem temperatury
Swieci sie, gdy piekarnik grzeje. W przerwach
grzania gasnie.

Przy grillowaniu ptaskich kawatkéw [ regulatorem
temperatury nalezy nastawi¢ stopien mocy grilla.



Piekarnik i
wyposazenie

Wyposazenie mozna wsuwac do komory piekarnika
na 4 poziomach.

Wyposazenie mozna wyciggac¢ na dwie trzecie
dtugosci, bez obawy, ze sie przechyli. Dzieki temu
tatwiej wyjmowac potrawy z piekarnika.

Wyposazenie mozna naby¢ w punkcie serwisowym
lub specjalistycznych placowkach handlowych.
Prosi sie podanie numeru HEZ.

Ruszt HEZ 434000

do naczyn, form do pieczenia, pieczeni, kawatkéw
grillowanych i potraw mrozonych.
Ruszt nalezy wsuwac wygieciem do dotu ~.

Blacha uniwersalna HEZ 432000

dla wilgotnych, soczystych ciast, drobnych
wypiekow, potraw mrozonych i duzych pieczeni.
Mozna jej uzywac réwniez jako naczynie zbierajace
Sciekajacy ttuszcz, gdy grillujemy bezposrednio na
ruszcie.

Blache uniwersalng wsuna¢ do piekarnika do oporu,
zagiety przdd blachy musi znajdowac sie od strony
klapy piekarnika.

Aluminiowa blacha do pieczenia HEZ430000
Do ciast i ciasteczek.

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

Aluminiowa blacha do pieczenia HEZ430000

Do ciast i ciasteczek.

Ruszt HEZ434000

Dla naczyn, form do ciasta, pieczeni, potraw
grillowanych i zamrozonych.

Uniwersalna gteboka blacha do pieczenia
HEZ432000

Do wilgotnych ciast, wypiekow, potraw zamrozonych
i duzych pieczeni.

Blacha emaliowana HEZ431000

Do ciast i ciasteczek.

Potrojny teleskopowy system wysuwania blach
HEZ438200

Szyny wyciggane na poziomach 1 i 3 pozwalajg na
wysuniecie blach i rusztow bez ryzyka przechylenia.

Potrojny teleskopowy system wysuwania blach
HEZ438300

Szyny wyciggane na poziomach 1, 2 i 3 pozwalaja
na wysuniecie blach i rusztow bez ryzyka
przechylenia.

Kratka ochronna

Kratka ochronna przymocowana jest do drzwiczek
piekarnika. Zapobiega dotykaniu przez dzieci
goracych drzwiczek piekarnika. Kratke ochronng
mozna zamowi¢ poprzez serwis fabryczny i
autoryzowany pod numerem 440651.

*

Obszerng oferte do zakupionej kuchenki mozna znalez¢ w naszych prospektach lub w internecie.

Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w specjalistycznych sklepach.

Wentylator

Piekarnik wyposazony jest w wentylator chtodzacy.
Gorgce powietrze ulatnia sie poprzez klape
piekarnika.

14



Przed pierwszym uzytkowaniem

W tym rozdziale znajdziecie Panstwo wszystko, co
musicie zrobi¢, zanim zaczniecie gotowac.

Rozgrza¢ piekarnik i oczysci¢ wyposazenie.
Zapoznac sie ze wskazéwkami dotyczacymi
bezpieczenstwa w rozdziale "Na co nalezy uwazac".

Po pierwsze nalezy zobaczy¢, czy na wskazniku
kuchenki migajg symbol ® i trzy zera.

Jezeli migaja symbol ® i Nastawi¢ czas zegarowy.
trzy zera
1. Nacisna¢ przycisk zegara ®.
Ukazuje sie godzina 12:00 a symbol zegara®
miga.

2. Przyciskiem + lub przyciskiem — nastawi¢ czas
zegarowy.

Po uptywie kilku sekund czas zegarowy zostaje
przejety. Teraz kuchenka gotowa jest do uzytku.
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Zdejmowanie
opakowanie

Rozgrzewanie
piekarnika

Sposob postepowania

Pierwsze
czyszczenie
wyposazenia

16

Zanim piekarnik bedzie uzyty po raz pierwszy
koniecznie zdja¢ opakowanie.

Cztery elementy opakowania znajdujg sie pomiedzy
prowadnicami i sciankami piekarnika. Nalezy je
zdjac.

Teraz piekarnik nadaje sie do uzytku.

W celu likwidacji charakterystycznego zapachu
nowego urzgdzenia pusty, zamkniety piekarnik
nalezy rozgrzac.

1. Programator funkcji nastawi¢ na@.

2. Regulatorem temperatury nastawi¢ 240 °C.

Po uptywie 60 minut wytgczy¢ programator funkcji.

Przed uzytkowaniem wyposazenie nalezy
gruntownie wymy¢ Sciereczkag w roztworze tugu.



Nastawianie piekarnika

Macie Panstwo rozmaite mozliwos$ci nastawiania

piekarnika.
Reczne wytaczanie Gdy potrawa jest gotowa mozna samemu wytgczy¢
piekarnika piekarnik.
Piekarnik wytacza sie Rowniez mozna teraz na dtuzszy czas wyjsc z
automatycznie kuchni.

Piekarnik wtacza i wytacza Mozna np. rano wtozy¢ potrawe do piekarnika i tak

sie automatycznie go nastawi¢, ze potrawa bedzie gotowa do spozycia
w potudnie.
Tabele i wskazéwki W rozdziale Tabele i wskazowki znajdziecie Panstwo

nastawienia odpowiednie dla wielu potraw.

Sposob
nastawiania

Przyktad:
Grzanie gérne i dolne @,
200 °C
1. Programatorem funkcji nastawi¢ wymagany
0 rodzaj grzania.
| ,@
7
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051

200

Zmiana nastawienia

Wytaczanie urzadzenia

Oszczedzanie energii

18

2. Regulatorem temperatury nastawié temperature

lub stopien mocy grzania grilla.

Temperature lub stopien mocy grilla mozna w
kazdej chwili zmienié.

1.

2.

3.

Obroci¢ przetacznik trybdw pracy z powrotem na
pozycje .

Obroci¢ regulator temperatury z powrotem na
pozycje e.

Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia i wyjac
potrawe.

Wskazowka:

Aby zapobiec osadzaniu sie wilgoci na panelu
obstugi, nie nalezy pozostawia¢ potrawy w
wytgczonym piekarniku.

Oszczedzanie energii przez wytaczenie urzgdzenia
przed koncem pieczenia:

1.

2.

Przed koncem pieczenia obrécic¢ regulator
temperatury z powrotem na pozycje e.
Przetacznik trybow pracy obroci¢ z powrotem na
pozycje o dopiero przy wyjmowaniu potrawy z
urzadzenia.



Automatyczne

wytgczanie Przyktad:

piekarnika Grzanie gérne i dolne @, 200 °C, czas
trwania/przebiegu 45 minut

1. Programatorem funkcji nastawi¢ wymagany
0 rodzaj grzania.

2. Regulatorem temperatury nastawié temperature
o lub stopien mocy grzania grilla.

!

200

3. Dwa razy nacisnac¢ © przycisk zegara.
Miga symbol czasu/trwania przebiegu -1,

19



Uptynat czas trwania/
przebiegu

Zmiana nastawienia

Przerwanie pracy
nastawionego nastawienia

Gdy wygaszony jest czas
zegarowy nastawic czas
trwania/przebiegu

20

4. Nacisng¢ przycisk + lub przycisk —.
Przycisk + proponowana wartos¢ = 30 minut.
Przycisk — proponowana wartos¢ = 10 minut.

Po kilku sekundach wtgcza sie piekarnik. Symbol -1
Swieci sie na wskazniku.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytgcza
sie.

Dwa razy nacisnac¢ przycisk zegara ®© i wytgczy¢
programator funkciji.

Raz nacisna¢ przycisk zegara (®. Przyciskiem + lub
przyciskiem — zmieni¢ czas trwania/przebiegu.

Raz nacisna¢ przycisk zegara (®. Naciskac tak
dtugo przycisk —, az na wkazniku ukaze sie
zero.Wytaczy¢ programator funkciji.

Dwa razy nacisnac¢ przycisk zegara ®© i nastawiac jak
opisano w punkcie 4.



Automatyczne
wigczanie i
wytaczanie
piekarnika

/
!

200

Nalezy pamietaé, ze tatwo psujace sie produkty
spozywcze nie powinny zbyt dtugo stac
w piekarniku.

Piekarnik rozpoczyna prace. Jest godzina 10:45.
Gotowanie trwa 45 minut a potrawa powinna by¢
gotowa na godzine 12:45.

1. Programatorem funkcji nastawi¢ wymagany
rodzaj grzania.

2. Regulatorem temperatury nastawié temperature
lub stopien mocy grzania grilla.

3. Dwa razy nacisnac¢ © przycisk zegara.
Miga symbol czasu/trwania przebiegu -1,
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Uptynat czas trwania/
przebiegu

Wskazowka

22

4. Nacisng¢ przycisk + lub przycisk —.
Przycisk + proponowana wartos¢ = 30 minut.
Przycisk — proponowana wartos¢ = 10 minut.

5. Tak czesto naciska¢ symbol zegara (®,
az zacznie migac¢ symbol czasu wytgczenia .
Na wskazniku wida¢ kiedy potrawa bedzie
gotowa.

6. Przyciskiem + przesunaé na pozniej czas
wytgczenia.

Po kilku sekundach nastawienie zostaje przejete.
Na wskazniku widoczny jest czas wytaczenia
az piekarnik zacznie prace.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytgcza
sie.

Dwa razy nacisnac¢ przycisk zegara ®© i wytgczy¢
programator funkciji.

Tak dtugo jak miga symbol mozna wprowadzac
zmiany. Gdy symbol $wieci sie, to nastawienie
zostato przejete. Czas oczekiwania az nastawienie
zostanie przejete mozna zmienic. Blizsze informacje
na ten temat znajdziecie Panstwo w rozdziale
Nastawienia Podstawowe.



Czas zegarowy

Sposob
nastawiania

Przyktad: 13:00 godzina

Zmiana np. czasu letniego
na czas zimowy

Po pierwszym podtgczeniu lub po przerwie w
dostawie energii elektrycznej na wskazniku migajg
symbol (® i trzy zera. Nastawi¢ czas zegarowy.
Programator funkcji musi by¢ wytaczony.

1. Nacisna¢ przycisk zegara .
Na wskazniku pojawia sie sie godzina 12.00 i
miga symbol .

2. Przyciskiem + lub przyciskiem - nastawi¢ czas
zegarowy.

Po kilku sekundach czas zegarowy zostaje przejety.

Dwa razy nacisna¢ przycisk zegara®© i
przyciskiem + lub przyciskiem - zmienic czas.
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Wygaszanie czasu
zegarowego

Czas zegarowy mozna wygasic¢. Widoczny bedzie
tylko w czasie nastawiania.

W tym celu trzeba zmieni¢ nastawienie podstawowe.
Blizsze informacje znajdziecie Panstwo w rozdziale
Nastawienia podstawowe.

Zegar funkcyjny

Sposob
nastawiania

Przyktad: 20 minut

24

Zegar funkcyjny mozna uzywac jak typowy
kuchenny minutnik. Nastawiony na nim czas uptywa
niezaleznie od czasu trwania/przebiegu
nastawionego dla piekarnika.

Sygnat dZzwiekowy zegara funkcyjnego ma
charakterystyczne brzmienie. Dzieki temu mozna
rozpoznac czy uptynat czas nastawiony na zegarze
funkcyjnym, czy tez nastawiony czas trwania/
przebiegu piekarnika.

Nawet gdy wtgczone jest zabezpieczenie przed
dzie¢mi mozna nastawia¢ zegar funkcyjny.

1. Nacisng¢ przycisk zegara funkcyjnego 4.
Symbol £} miga.



Nastawiony czas uptynat

Zmiana czasu na zegarze
funkcyjnym

Kasowanie nastawienia

Czas nastawiony na
zegarze funkcyjnym

i nastawiony czas
trwania/przebiegu
uptywaja réownoczesnie

2. Przyciskiem + lub przyciskiem - nastawi¢ czas
na zegarze funkcyjnym.
Przycisk + proponowana wartos¢ = 10 minut.
Przycisk - proponowana wartos¢ = 5 minut.

Po kilku sekundach zegar funkcyjny zaczyna
odmierzac nastawiony czas. Symbol £ $wieci sie na
wskazniku. Ukazywany jest uptyw nastawionego
czasu.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Nacisnac¢ przycisk
zegara funkcyjnego Q. Wskaznik zegara
funkcyjnego gasnie.

Nacisng¢ przycisk zegara funkcyjnego 4.
Przyciskiem + lub przyciskiem - przestawi¢ czas.

Nacisna¢ przycisk zegara funkcyjnego 2. Nacisnaé
przycisk -, az na wskazniku ukaze sie zero.

Obydwa symbole swiecg sie. Uptyw czasu
nastawionego na zegarze funkcyjnym widoczny jest
na wskazniku.

Sprawdzanie pozostatego czasu trwania/
przebiegu =21, czasu wytaczenia =l lub czasu
zegarowego (O: tak czesto naciskaé przycisk
zegara (®, az ukaze sie odpowiedni symbol.
Sprawdzany czas przez kilka sekund ukaze sie

na wskazniku.
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Zabezpieczenie przed dzieémi

Blokada kuchenki

Odblokowywanie

Wskazowki

26

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe wtgczenie
urzadzenia przez dzieci wyposazono je
w zabezpieczenie przed dziec¢mi.

Naciskac przycisk Kluczo-m, az na wskazniku ukaze
sie symbolo-w. To trwa okoto 4 sekund.

Naciskac przycisk Kluczo-m, az symbolo-m
na wskazniku zgasnie.

Zegar funkcyjny i czas zegarowy mozna nastawiac
réwniez wtedy, gdy kuchenka jest zablokowana.

Przerwa w doptywie energii elektrycznej powoduje
wytaczenie nastawionego zabezpieczenia przed
dzie¢mi.



Konserwacja i czyszczenie

A

Srodek czyszczacy

Nigdy nie stosowac¢ myjek wysokocisnieniowych lub
parowych. Ryzyko zwarcial

W Zzadnym wypadku nie wolno stosowac ostrych ani
szorujgcych srodkdw czyszczacych. Moga one
uszkodzi¢ powierzchnie. Jezeli tego typu srodek
dostanie sie na powierzchnie przednig, nalezy
natychmiast zmy¢ go woda.

Urzadzenie z zewnatrz:

Powierzchnie ze stali
szlachetnej

Powierzchnie emaliowane i
lakierowane

Przyciski

Czysci¢ cieptym roztworem srodka myjacego i miekka
Sciereczka. Powierzchnie ze stali szlachetnej nalezy
zawsze wycierac¢ zgodnie z kierunkiem prazkoéw, aby nie
porysowac powierzchni. Wytrze¢ do sucha miekka Scierka.
Plamy wapnia, ttuszczu, skrobi lub biatka nalezy natych-
miast usuwac.

Niedopuszczalne jest stosowanie agresywnych srodkow
myjacych, szorstkich ggbek lub twardych $ciereczek do
czyszczenia. Do powierzchni btyszczgcych nalezy uzywac
srodka do pielegnaciji stali szlachetnej. Przestrzega¢
zalecen producenta. W serwisie lub specjalistycznych
sklepach dostepne sg srodki do czyszczenia stali szla-
chetne;.

Czysci¢ cieptym roztworem srodka myjgcego i Sciereczka.
Wytrze¢ do sucha miekka scierka.
Czyscic cieptym roztworem srodka myjgcego i Sciereczka.
Wytrze¢ do sucha miekka scierka.

Szyba w drzwiczkach

Uzywac srodka do czyszczenia szkta. Nie nalezy stosowac
ostrych i szorujgcych srodkéw czyszczacych oraz skro-
bakdéw do szkta. Mozna uszkodzi¢ szkto.

Uszczelka

Czysci¢ ciepta wodg i Sciereczka. Wytrze¢ do sucha
miekka Scierka.
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Piekarnik

Czyscic cieptym roztworem srodka myjgcego i Sciereczka.
Wytrze¢ do sucha miekka scierka.

W przypadku duzego zanieczyszczenia: Srodek do czysz-
czenia piekarnikow, stosowac tylko w zimnym piekarniku.

Ostona szklana przy lampce
piekarnika

Czysci¢ cieptym roztworem srodka myjgcego i Sciereczka.
Wytrze¢ do sucha miekka scierka.

Wyposazenie

Namoczy¢ w gorgcym roztworze srodka myjgcego.
Oczyscic¢ szczotka lub gabka do mycia naczyn.

Aluminiowa blacha do
pieczenia (opcjonalnie)

Nie zmywac¢ w zmywarce. W zadnym wypadku nie stoso-
wac srodka do czyszczenia piekarnikow. Nie dotykac
powierzchninozem lub innym ostrym przedmiotem.
Niebezpieczenstwo zarysowania! Przetrze¢ powierzchnie
rownomiernie i bez nacisku miekka Sciereczka do szyb lub
niestrzepiaca sie sciereczka mikrofazowa z roztworem
srodka myjacego. Wytrze¢ do sucha miekka Scierka.

Niedopuszczalne jest stosowanie agresywnych srodkow
myjacych, szqrstkich gabek lub twardych $ciereczek do
czyszczenia. Srodki te zarysowujg blache do pieczenia.

Zabezpieczeniedrzwiczek
(opcjonalnie)

Zabezpieczeniedrzwiczek zdja¢ do mycia. Wszystkie
elementy z tworzyw sztucznych namoczy¢ w gorgcym
roztworze srodka myjgcego i oczysci¢ gabka. Wytrze¢

do sucha miekka scierka. Przy silnym zabrudzeniu zabez-
pieczenie drzwiczek moze zakleszczy¢ sie i przestac
funkcjonowac.

Ptyta grzejna

Zaleceniadotyczace pielegnacjii czyszczenia znajduja sie
w instrukcji obstugi ptyty grzejne;j.
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Do lekkiego
wyczyszczenia

Wiaczanie lampki
piekarnika

Zdejmowanie drzwiczek
piekarnika

mozna wtgczy¢ lampke piekarnika i zdjg¢ drzwiczki
piekarnika.

Programator funkcji obréci¢ do pozycji E.

Drzwiczki piekarnika mozna tatwo zdjac.

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi piekarnika.
2. Obrécic¢ obie - lewa i prawa - dzwignie blokujace .

3. Drzwiczki piekarnika chwyci¢ rekami z obu stron
od dotu (palce trzymac¢ z dala od zawiasow).
Drzwiczki przymkna¢ nieco dalej (w ukosnym
potozeniu) i zdjac.

Po oczyszczeniu drzwiczki piekarnika zatozy¢ w
odwrotnej kolejnosci.
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Usterka, co robic¢?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto
drobiazgi. Przed telefonem do punktu serwisowego
nalezy zapoznac sie z nastepujacymi wskazowkami:

Usterka Mozliwa przyczyna Wskazdowka/pomoc

Urzadzenie nie funkcjonuije. Bezpiecznik jest Sprawdzi¢ w skrzynce bezpiecznikow
uszkodzony. czy bezpiecznik jest w porzadku.

Miga wskaznik zegara. Przerwa w doptywie energii  Czas zegarowy ponownie nastawic.

elektryczne;.

Naprawy moga dokonywac wytacznie
przeszkoleni technicy punktu serwisowego.

W wyniku nieprawidtowo przeprowadzonych prac
naprawczych moga powsta¢ powazne zagrozenia.
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Wymiana lampki
piekarnika w
sciance gornej

Nalezy postepowac w
nastepujacy sposob

Wymiana szklanej ostony

Jesli lampka piekarnika przepali sie, trzeba jg
wymieni¢. Odporne na dziatanie temperatury
lampki, 25 W, zamienne mozna nabyc¢ w serwisie lub
w handlu wyspecjalizowanym. Nalezy poda¢ numery
E i FD kuchenki. Tylko takie lampki nalezy stosowac.

1.

2.

(9

Wytaczy¢ bezpiecznik kuchenki w skrzynce
bezpiecznikow.

W zimnym piekarniku na wszelki wypadek
roztozy¢ Sciereczke.

. Wykreci¢ pokrywe lampki we wnetrzu piekarnika

poprzez obrét w lewo.

. Zastgpi¢ przepalong lampke lampka takiego

samego typu.

. Ponownie wkreci¢ pokrywe lampki.
. Wyja¢ sciereczke i ponownie wtgczy¢

bezpiecznik.

Jezeli uszkodzona zostata szklana ostona lampki
piekarnika, to nalezy dokonac jej wymiany. Szklane
ostony mozna naby¢ w punkcie serwisowym. Nalezy
podac¢ numery E i FD Waszej kuchenki.
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Serwis

E-Numer i FD-Numer

32

W razie koniecznosci naprawy Waszego urzgdzenia
nalezy zwréci¢ sie do naszego punktu serwisowego.
Adres i numer telefonu placéwki w Panstwa okolicy
znajdziecie Panstwo w ksigzce telefoniczne;j.
Rowniez centra serwisowe podadzg Panstwu adresy
najblizszych punktéw serwisowych.

Przy wzywaniu naszego punktu serwisowego nalezy
podac¢ numer E i numer FD urzadzenia. Tabliczka
znamionowa znajduje sie na sciance po prawe;
stronie, od klapy piekarnika. Aby w razie usterki nie
musie¢ dtugo szukagd, najlepiej od razu wpisac tu
dane Waszego urzadzenia.

| nrE FD |

‘ Serwis @ ‘




Tabele i wskazowki

Ciasta i wypieki

Formy do pieczenia

Tabele

Znajdziecie tu Panstwo wiele potraw i optymalne dla
nich nastawienia. Dowiecie sie, jaki rodzaj
ogrzewania i jaka temperatura najlepiej pasujg do
danej potrawy, jakiego uzy¢ wyposazenia i na jakim
poziomie nalezy ja wsungc¢. Znajdziecie tu wiele
wskazowek na temat naczyn i sposobow
przygotowania oraz maty poradnik, co robi¢, gdy
nam cos nie wyszto.

Najbardziej nadajg sie ciemne formy do pieczenia z
metalu.

Ustawi¢ forme z ciastem na ruszcie.

Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika. W taki sposob
0szczedza sie energie. Wstepne rozgrzanie
powoduje skrécenie podanych czaséw pieczenia o
5 do 10 minut.

Temperatura i czas pieczenia zalezg od ilosci i
witasciwosci ciasta. Dlatego w tabeli podane sg
zakresy. Najpierw nalezy wyprébowac nizszg wartosc.
Przy nizszej temperaturze ciasto brgzowieje bardziej
réwnomiernie. Jesli zachodzi tak potrzeba,
nastepnym razem nalezy ustawi¢ wyzsza wartosc.

Dodatkowe informacje podano w punkcie
"Wskazowki na temat pieczenia" za tabelami.
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Ciasto w formach Forma na ruszcie  Wysokosé Rodzaj  Tempe- Czas
grzania ratura’C  pieczenia,
minuty
Ciasto ucierane, proste Forma do babki, 2 160-180 5060
forma w formie
wianka, forma
prostokatna
Ciasto ucierane, delikatne ~ Forma do babki, 2 =] 155-175 6575
(np. babka piaskowa) forma w formie
wianka, forma
prostokatna
Spdd 7 ciasta kruchego z Tortownica 1 =] 160-180  30-40
brzegiem
Spod tortu z ciasta Forma w ksztaicie 2 =] 160-180 25-35
ucieranego owocu
Tort biszkoptowy Tortownica 2 =] 160-180  30-40
Tort owocowy lub serowy,  Ciemna tortownica 1 =] 170-190 7090
ciasto kruche*
Ciasto owocowe, delikatne — Tortownica 2 =] 150-170 5565
Z ciast ucieranego
Ciasto pikantne* Tortownica 1 =] 180-200 5060

(np. tarta/ciastko
cebulowe)

* Ciasto przestudzi¢ w piekarniku przez ok. 20 minut.
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Ciasto na blasze Poziom Rodzaj Temperatura Czas
grzania °C pieczenia
, min.
Ciasto ucierane lub drozdzowe  Uniwersalna 3 ] 160-180 25-35
z suchg warstwg wierzchnig gteboka blacha do
pieczenia
Ciasto ucierane lub drozdzowe  Uniwersalna 3 ] 140-160 4050
z wilgotng warstwa wierzchnig ~ gteboka blacha do
(owoce) pieczenia
Rolada biszkoptowa Uniwersalna 2 ] 170-190 15-20
(podgrzewanie wstepne) gteboka blacha do
pieczenia
Rogalik drozdzowy z 500 g Uniwersalna 3 150-170 25-35
maki gteboka blacha do
pieczenia
Placki drozdzowe z 500 g maki  Uniwersalna 3 =] 160-180 50-60
gteboka blacha do
pieczenia
Placki drozdzowe z 1 kg maki Uniwersalna 3 =] 150-170 90-100
gteboka blacha do
pieczenia
Strucla, stodka Uniwersalna 2 ] 180-200 55-65
gteboka blacha do
pieczenia
Pizza Uniwersalna 3 =] 180-200 20-30
gteboka blacha do
pieczenia
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Chleb i butki Poziom Rodzaj Temperatura Czas
grzania °C trwania,
min.
Chleb drozdzowy z 1,2 kg maki* Uniwersalna 2 =] 270 8
(pogrzewanie wstepne) gteboka 190 3545
blacha do
pieczenia
Chleb zaczynowy z 1,2 kg maki* Uniwersalna 2 =] 270 8
(podgrzewanie wstepne) gteboka 190 3545
blacha do
pieczenia
Buteczki (np. zytnie) Uniwersalna 3 =] 200-220 20-30
(podgrzewanie wstepne) gteboka
blacha do
pieczenia

*

Nigdy nie wiewac wody bezposrednio do gorgcego piekarnika.
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Wypieki drobne Poziom Rodzaj Temperatura Czas

grzania °C pieczenia,
min.
Ciasteczka Uniwersalna gteboka 3 =] 150-170 10-20
blacha do pieczenia 143 130-150 25-35
Aluminiowa blacha do
pieczenia +
uniwersalna gteboka
blacha do pieczenia*
Bezy Uniwersalna gleboka 3 7090 125-135
blacha do pieczenia
Ptysie Uniwersalna gteboka 2 =] 200-220 30-40
blacha do pieczenia
Makaroniki Uniwersalna gteboka 3 =] 110-130 30-40
blacha do pieczenia 143 &) 100-120 3545

Aluminiowa blacha do
pieczenia +
uniwersalna gteboka
blacha do pieczenia*

180-200 20-30
180-200 3040

Ciasto francuskie Uniwersalna gteboka 3
blacha do pieczenia 143
Aluminiowa blacha do
pieczenia +
uniwersalna gteboka
blacha do pieczenia*

(=0 (<]

* Podczas pieczenia na dwoch poziomach gteboka blache zawsze wsuwac nad zwyktg blache do
pieczenia .
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Wskazoéwki nt.
pieczenia

Zamierzacie Panstwo piec wedtug
wiasnego przepisu.

Nastawia¢ wedtgu danych dotyczacych podobnych wypiekow w
tabeli nt. pieczenia.

Jak sprawdzic, czy ciasto ucierane
jest juz wypieczone.

Okoto 10 minut przed podanym w przepisie czasem pieczenia
nalezy naktu¢ drewnianym patyczkiem w najwyzszym punkcie
ciasta. Jezeli ciasto nie przykleja sie do patyczka, to znaczy ze
jest gotowe.

Ciasto sig zapada.

Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu lub nastawic¢ w piekarniku
temperature o 10 stopni. Nalezy przestrzega¢ podanych w
przepisie czasow ucierania.

Ciasto podniosto si¢ na Srodku a
brzegi sa nizsze.

Brzegow formy nie nalezy smarowac ttuszczem. Po pieczeniu
nalezy ostroznie oddzieli¢ ciasto nozem od formy.

Ciasto jest od gory zbyt ciemne.

Nastepnym razem nalezy wsungc nizej, nastawic nizsza
temperature i piec ciasto troche dtuzej.

Ciasto jest zhyt suche.

Wykataczka naktu¢ w gotowym ciescie niewielkie otwory. Po tym
skropic¢ sokiem owocowym lub alkoholem. Nastepnym razem
nastawic temperature o 10 stopni nizszq i skroci¢ czas
pieczenia.

Chleb lub ciasto (np. sernik) dobrze
wyglada, ale w Srodku jest
zakalcowaty (w wielu miejscach
przesiakniety).
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Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu i piec troche dtuzej przy
nizszej temperaturze. Giasta z soczystym obtozeniem: najpierw
nalezy podpiec spdd. Posypa¢ go migdatami lub butka tartq i
roztozy¢ obtozenie. Nalezy przestrzegac zalecen i czasow
pieczenia podanych w przepisach.



Wypiek jest zrumieniony
nieréwnomiernie.

Nalezy wybra¢ nieco nizsza temperature, a wtedy wypiek bedzie
bardziej rownomierny. Delikatne wypieki nalezy piec za pomocq
Grania gornego i doinego & na jednym poziomie. Nawet
wystajgcy papier do pieczenia moze wptywac na cyrkulacje
powietrza. Papier do pieczenia nalezy przycina¢ zawsze
odpowiednio do blachy do pieczenia.

Pieczenie odbyto sig na wielu
poziomach. Na gornej blasze wypiek
jest ciemniejszy niz na dolne;.

Do pieczenia na wielu poziomach nalezy zawsze stosowac
Gorace powietrze [&). Rownoczesnie wsuniete blachy nie musza
by¢ réwnoczesnie gotowe.

Przy pieczeniu soczystych ciast
wystepuje woda kondensacyijna.

Przy pieczeniu moze powstawac para wodna. W zaleznosci od
urzadzenia, uchodzi ona poprzez drzwiczki piekarnika lub przez
wylot pary w ptycie bez wiasnego sterowania. Para wodna moze
skraplac sie na urzadzeniu lub na sasiednich przednich
powierzchniach mebli i Scieka¢ jako woda kondensacyjna. Jest
to uwarunkowane fizycznie.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia

Wskazowki dotyczace
pieczenia miesa

Mozna uzywac wszystkich naczyn wytrzymatych na
wysokg temperature. Do pieczenia duzych pieczeni
nadaje sie rowniez blacha uniwersalna.

Naczynia nalezy zawsze stawia¢ na $rodku rusztu.

Gorgce szklane naczynia nalezy po wyjeciu z
piekarnika odstawia¢ zawsze na roztozonej, suchej
Sciereczce. Szklane naczynie postawione na
mokrym lub zimnym podtozu moze peknac.

Wynik zalezny jest od rodzaju i jakosci miesa.

Do chudego miesa nalezy dodac 2 - 3 tyzki ptynu, a
do pieczeni duszonej 8 do 10 tyzek, w zaleznosci od
jego wielkosci.

Kawatki miesa, majgce wage wiekszg nalezy po
uptywie potowy czasu pieczenia obrocic.
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Wskazowki dotyczace
pieczenia na ruszcie

Mieso

40

Podczas pieczenia na ruszcie nalezy zamkna¢
piekarnik.

Nalezy przygotowac¢ w miare mozliwosci kawatki
jednakowej grubosci. Powinny mie¢ grubosé
minimum 2 do 3 cm, bo wtedy beda przyrumieniac
sie rbwnomiernie i pozostang soczyste. Steki nalezy
soli¢ dopiero po grillowaniu.

Produkty przeznaczone do pieczenia potozy¢
bezposrednio na ruszcie. Pojedynczy kawatek
bedzie najlepiej upieczony, jesli potozy sie go na
srodku rusztu.

Na poziom 1 wsuna¢ dodatkowo blache
uniwersalng. Sos sptywajacy z pieczeni zbiera sie na
blasze i piekarnik pozostanie czysty.

Grillowane kawatki powinn sie obrocic¢ po uptywie
dwaéch trzecich czasu nastawionego wedtug tabeli.

Grzatka grilla wtgcza sie i wytgcza. To catkowicie
normalne zjawisko. Jak czesto, zalezy od
nastawionego stopnia grillowania.

Tabela jest wazna dla przypadku, jezeli potrawe

wsuwamy do zimnego piekarnika. Czasy trwania
podane w tabeli to wartosci przyblizone. Zaleza

one od jakosci i rodzaju miesa.



Migso Waga Naczynie Poziom Rodzaj Temperatura Czas
grzania °C, grill trwania,
min.
Pieczen wotowa 1kg 2 =] 200-220 120
duszona (np. 1,5kg zamkniete 2 ] 190-210 140
rozbratel) 2 kg 2 =] 180-200 160
Poledwica wotowa 1 kg 1 8 210230 70
1,5kg otwarte 1 =] 200-220 80
2 kg 1 =] 190-210 90
Rostbef, rozowy* 1kg otwarte 1 230-250 50
Steki, przegotowane Ruszt™** 4 6 3 20
steki, rézowe Ruszt*** 4 6 3 15
Mieso wieprzowe bez  1kg 1 190-210 120
skory (np. karkéwka) 1,5 kg otwarte 1 180-200 150
2 kg 1 170-190 170
Migso wieprzowe ze  1Kkg 1 190-210 130
skorg™* 1,5kg otwarte 1 180-200 160
(np. fopatka, golonka) 2 kg 1 170-190 190
Peklowana wedzona  1Kkg zamkniete 1 =] 210-230 80
wieprzowina z ko$cig
Pieczen rzymska 750¢ otwarte 1 180-200 70
Kietbaski ok. 750 g Ruszt*** 4 ] 3 15
Pieczen cieleca 1kg otwarte 1 =] 200-220 100
2 kg 1 =] 180-200 140
Udziec jagniecy bez 1,5kg otwarte 1 170-190 120

kosci

Obracic rostbef po uptynieciu potowy czasu pieczenia.

W przypadku migsa wieprzowego nacia¢ skore i utozy¢ najpierw skorg do dotu, jesli zamierza sie je

obrocic.

- (Gteboka blache wsuna¢ na 1. poziom.
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Drob Dane w tabeli dotyczg potraw wsunietych do
zimnego piekarnika.
Dane z tabeli dotyczgce wagi odnoszg sie do
nienafaszerowanego, gotowego do pieczenia
drobiu.
W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie,
gteboka blache nalezy wsunac¢ na poziom 1.
W przypadku kaczki lub gesi naktd¢ skoére pod
skrzydtami, aby mogt Sciekaé ttuszcz.
Po 2/3 czasu pieczenia obréci¢ catg pieczen z
drobiu.
Dréb bedzie wyjatkowo kruchym, gdy pod koniec
pieczenia zostanie posmarowany mastem, wodg z
solg lub sokiem pomaranczowym.
Drab Waga Naczynie Poziom Rodzaj Temperatura Czas
grzania °C trwania,
min.
Potowki kurczaka 1 do4 f400g  Ruszt 2 210-230 40-50
sztuk
Kawatki kurczaka f250g  Ruszt 3 210-230 3040
Kurczaki, cate 1 do 4 f1kg Ruszt 2 200-220 55-85
sztuk
Kaczka 1,7kg  Ruszt 2 170-190 80-100
Ges 3 kg Ruszt 2 160-180 110-130
Mtody indyk 3 kg Ruszt 2 180-200 80-100
2 udka indyka f800g Ruszt 2 180-200 80-100
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Ryba Dane w tabeli dotyczg potraw wsunietych do zimnego
piekarnika.
Ryba Waga Naczynie Poziom Rodzaj Temperatura Czas
grzania °C, grill trwania,
min.
Ryba, z grilla f300g 3 ] Stopien 2 2025
1kg Ruszt * 2 190-210 40-50
1,5kg 2 180-200 60-70
Ryba w plastrach, 1300 g Ruszt * 4 ] Stopien 2 2025

np. kotlety

* Dodatkowo wsung¢ gteboka blache na 1. poziom.

Wskazoéwki nt.
pieczenia i
grillowania

W tabeli brak danych dla pieczeni o
takiej wadze.

Prosze wybra¢ nastepng wage mniejszg od podanej i przedtuzy¢
czas.

Tak mozna sprawdzic, czy pieczen
jest juz gotowa.

Prosze zastosowac termometr do pieczenia migsa (do nabycia w
sklepach specjalistycznych), albo wykonac probe tyzka. Pieczen
nacisngc tyzka, jezeli jest twardajest juz gotowa, a jezeli sie
uginapotrzebuje jeszcze troche czasu.

Pieczeri jest zbyt ciemna, a jej
powierzchnia miejscami spalona.

Prosze sprawdzi¢ poziom wsuwania i temperature.

Pieczei wyglada dobrze, ale sos jest
przypalony.

Nastepnym razem prosze wybra¢ mniejsze naczynie do piecze-
nia i dodac wiecej ptynu.

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

Nastepnym razem prosze wybrac wigksze naczynie do pieczenia
i doda¢ mniej ptynu.

Przy podlewaniu pieczeni woda
powstaje para wodna.

Przewazajaca cze$¢ pary wydostaje sie przez otwor wylotowy
pary. Para moze osadzac sie na chtodniejszej frontowej czesci
pulpitu obstugi urzadzenia lub stojacych obok mebli i sptywac po
nich po skropleniu. Jest to uwarunkowane fizycznie.

43



Zapiekanki, tosty

Dane w tabeli dotycza potraw wsunietych do zimnego

piekarnika.
Potrawa Naczynie Poziom Rodzaj Temperatura Czas
grzania °C, stopien trwania,
grillowania min.
Zapiekanka, stodka (np. serowa z Forma do 2 =] 170-190 50-60
owocami) zapiekanek
Zapiekanki pikantne z ugotowanych ~ Forma do 2 =] 210-230 25-35
sktadnikow (np. makaronowa) zapiekanek
Zapiekanki pikantne z surowych Forma do 2 150-170 50-60
sktadnikow* (np. ziemniaczana) zapiekanek
Przyrumienianie tostow 4 sztuki Grill 4 M| 3 6-7
12 sztuk 4 ] 3 4-5
Zapiekanie tostu 4 sztuki - Grill* 3 M| 3 7-10
12 sztuk 3 ] 3 5-8

*

Zapiekanka moze mie¢ maks. 2 cm wysokosci.
** Dodatkowo gteboka blache wsuna¢ na 1. poziom.
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Gotowe potrawy
mrozone Nalezy przestrzegac zalecen podanych na
opakowaniu przez producenta.

Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.

Potrawa Wyso-  Rodzaj Temperatura  Czas trwania/
kosé/ ogrze- w°C przebiegu,
poziom wania w minutach

Ciasto z nadzieniem Blacha 3 180-200 40-50

owocowym * uniwersalna

Frytki* Blacha 3 =] 210-230 25-30

uniwersalna

Pizza* Ruszt 2 8 200-220 15-20

Pizza-bagietka* Ruszt 2 190-210 15-20

* Nalezy wytozy¢ papierem do pieczenia. Nalezy sprawdzi¢ czy papier do pieczenia nadaje sie do
uzytku w takich temperaturach.

Wskazowka W czasie pieczenia mrozonek moze dojs¢ do
odksztatcen blachy uniwersalnej. Przyczyng sg duze
réznice temperatur na blasze. Deformacja jest
jednak krétkotrwata i znika w czasie pieczenia.
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Rozmrazanie

Produkty spozywcze wyjac z opakowania i w
odpowiednim naczyniu potozy¢ na ruszcie.

Nalezy przestrzegac zalecen podanych na
opakowaniu przez producenta.

Czas rozmrazania zalezg od rodzaju i iloSci
rozmrazanych produktow spozywczych.

Potrawa Wyposazenie Wysokosé/ Rodzaj Temperatura w °C
poziom ogrzewania

Mrozonki* Ruszt 2 Regulator

np. torty $Smietankowe, torty temperatury jest

mastowe, torty z glazurg wytaczony

czekoladowa lub cukrowa, owoce,
Kurczak, kietbasa i mieso, chleb,
butki, ciasta i inne ciasteczka

*

Drob ktas¢ na talerzu piersig do dotu.

Suszenie owocow

Do suszenia przeznaczy¢ tylko owoce i jarzyny w
idealnym stanie, nalezy je doktadnie je umyc.

Dobrze osaczy¢ i osuszyc.

Blache uniwersalng lub ruszt wytozy¢ papierem do
pieczenia lub pergaminem.

Potrawa Wysokos¢é/ Rodzaj Temperaturaw  Czas twania/
poziom ogrzewania  °C przehiegu, w
godzinach
600 g plasterkow z jabtek 1+3 Z] 80 ok.5
800 g plasterkow z gruszek 1+3 Z] 80 ok. 8
1,5 kg $liwek 1+3 Z] 80 ok.8-10
200 g wymytych i osuszonych ziot 1+ 3 E 80 ok. 1%

kuchennych
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Wskazowka

Wekowanie

Przygotowanie

Sposob nastawiania

Soczyste jarzyn i owoce nalezy wielokrotnie
obraca¢. Po wysuszeniu owoce nalezy natychmiast
oderwac i zdjg¢ z papieru.

Stoiki i gumki muszg by¢ czyste i w dobrym stanie.
Najlepiej uzywac stoikow tej samej wielkosci. Dane w
tabeli dotyczg okragtych stoikow o pojemnosci
jednego litra.

Uwagal Nie nalezy uzywac¢ wiekszych lub wyzszych
stoikéw. Nakrywki mogtyby popekac.

Wekowac wolno tylko owoce i jarzyny w idealnym
stanie. Wczesniej nalezy je doktadnie oczysci¢ i
umye.

Przetozy¢ owoce lub jarzyny do stoikow.
Ewentualnie jeszcze raz przetrze¢ sciereczka brzegi
stoikdw. One musza by¢ czyste. Na kazdy stoik
zatozy¢ mokrg gumke i nakrywke. Zamkna¢ stoiki
klamrami.

Nie powinno sie wstawia¢ do piekarnika wiecej niz
szesc¢ stoikow.

Czas podane w tabelach to warosci orientacyjne.
Wptyw matemperatura pomieszczenia, ilo$¢ stoikow,
ilos¢ i ciepto zawartos¢. Przed wytgczeniem lub
przetaczeniem nalezy sie jeszcze raz upewnic, czy
woda w stoikach rzeczywiscie sie perli.

1. Blache uniwersalng wsuna¢ na poziom 2. Stoiki
tak poustawia¢ na blasze, zeby nie miaty ze sobg
stycznosci.

2. Do blachy uniwersalnej nala¢ ¥z litra gorgce;j
wody (ok. 80 °C).

. Zamkna¢ klape piekarnika.

E ]

. Nastawi¢ programator funkcji na&.

5. Nastawié¢ regulator temperatury na
170 do 180 °C.
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Wekowanie owocow

Gdy tylko woda wstoikach zaczyna sie perlic, tzn. w
krotkich odstepach podnosza sie z dna pecherzyki -
po okoto 40 - 50 minutach - nalezy wytgczyc¢
regulator temperatury. Programator funkcji
pozostaje wytgczony.

Po uptywie 25 do 35 minut mozna wyla¢ stoiki z
piekarnika. Przy dtuzszym studzeniu w piekarniku
mogtoby doj$¢ do powstania zarazkow i
zawekowane owoce bedg miaty lepszg
kwaskowatos¢. Wytaczy¢ programator funkcii.

Owoce w stoikach jednolitrowych

od momentu perlenia sig wody  Grzanie pozostatym
cieptem po wytaczeniu

Jabtka, porzeczki, truskawki wytaczy¢ ok. 25 minut
Wisnie, morele, brzoskwinie, agrest wytaczy¢ ok. 30 minut
Mus jabtkowy, gruszki, Sliwki wytaczy¢ ok. 35 minut

Wekowanie jarzyn

Jak tylko w stoikach zaczng podnosi¢ sie pecherzyki
przestawic¢ temperature na okoto 120 do 140 °C
stopni. W tabeli oidano, kiedy nalezy wytaczy¢
regulator temperatury. Pozostawi¢ jarzyny na okoto
30-35 minut w piekarniku. Tak dtugo programator
pozostaje wytgczony.

Jarzyny w zimnym ukropie w stoikach

od momentu perlenia si¢ wody Grzanie pozostatym

jednolitrowych 120-140 °C cieptem po wytaczeniu
Ogorki - ok. 35 minut
Czerwone buraczki ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, czerwona kapusta ok. 60 minut ok. 30 minut
Groch ok. 70 minut ok. 30 minut

wyjac stoiki
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Wskazowki
dotyczace
oszczednosci
energii

Piekarnik nalezy wczesniej rozgrzewac tylko wtedy,
gdy jest to zalecane w przepisie potrawy lub w tabeli
instrukcji obstugi.

Najlepiej stosowac ciemne, lakierowane na czarno
lub emaliowane formy do pieczenia. One przyjmujg
ciepto szczeglnie dobrze.

Wiekszg ilos¢ ciast najlepiej piec jedno po drugim.
Piekarnik jest jeszcze rozgrzany. Dzieki temu skraca
sie czas wypieku drugiego ciasta. Dwie formy
prostokatne mozna réwniez wsung¢ obok siebie.
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Akrylamid w produktach spozywczych

Jakie potrawy sg
narazone?

Akrylamid powstaje gtéwnie podczas przyrzadzania
produktow zbozowych i ziemniaczanych w wysokich
temperaturach, np. chipséw, frytek, tostow, butek,
chleba, wypiekdw cukierniczych (ciasteczek,
pierniczkow).

Porady dotyczace przygotowywania potraw ubogich w akrylamid

Informacje ogdlne

Pieczenie

Ciasteczka

Frytki do pieczenia w piekarniku

Nalezy stosowac mozliwie krotkie czasy przyrzadzania potraw.
Potrawy nalezy zrumienia¢ na kolor ztoty, nie za ciemny.
Duzy, gruby kawatek pieczystego zawiera mniej akrylamidu.

Grzanie gorne/dolne maks. 200 °C, gorace powietrze lub gorace
powietrze maks. 180 °C.

Grzanie gorne/dolne maks. 190 °C, gorace powietrze lub gorace
powietrze maks. 170 °C.
Jajka lub zottka zmniejszajg powstawanie akrylamidu.

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

Ciasta i wypieki

wedtug standardu DIN 44547 oraz EN 60350

Dane w tabeli dotyczg potraw wsunietych do

zimnego piekarnika.

Potrawa Wyposazenie i wskazowki Poziom Rodzaj Temperatura Czas
grzania °C pieczenia,
min.
Ciasteczka Uniwersalna gteboka blacha 3 =] 150-170 20-30
wyciskane do pieczenia 143 140-160 30-40
Aluminiowa blacha do
pieczenia+ uniwersalna
gteboka blacha do
pieczenia™*
Mate ciastka Uniwersalna gteboka blacha 3 8 150-170 25-35
20 sztuk do pieczenia
Mate ciastka Aluminiowa blacha do 143 &] 140-160 25-35
20 sztuk na blache  pieczenia + uniwersalna
(grzanie wstepne)  gteboka blacha do
pieczenia**
Biszkopt na wodzie  Tortownica 2 =] 160-180 30-40
Ciasto drozdzowe  Uniwersalna gteboka blacha 3 =] 140-160 40-50
na blasze do pieczenia
Jabtecznik Uniwersalna gteboka blacha 1 190-210 70-80
go pieczenia + 2 tortownice
R20 cm™*
Jabtecznik 2 ruszty* + 2 tortownice 1+3 180-200 70-80

R 20 cm***

* Dodatkowe ruszty i blachy do nabycia jako wyposazenie specjalne w specjalistycznych sklepach.

** Podczas pieczenia na dwoch poziomach gteboka blache zawsze wsuwac nad zwyktg blache do

pieczenia .

*** Formy do ciasta ustawi¢ po przekatnej.

51



Grill Dane w tabeli dotyczg potraw wsunietych do
zimnego piekarnika.

Potrawa Wyposazenie Poziom Rodzaj Stopien Czas trwania,
grzania grillowania min.

Przyrumienianie tostu Ruszt 4 6 3 12

(10 min. podgrzewania

wstepnego)

Hamburger wotowy, 12 Ruszt 4 6 3 25-30

sztuk™

* Po %45 czasu obrocic. Wsuna¢ blache na poziom 1.
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