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A\ Fontos biztonsagi elGirasok

Gondosan olvassa el ezt az utmutatot. Csak
igy tudja készulékét helyesen és
biztonsagosan kezelni. A hasznalati és
szerelési utasitast 6rizze meg a késdbbi
hasznalathoz vagy a késébbi tulajdonos
szamara.

Ezen készulék csak beépitésre készult.
Vegye figyelembe a specialis szerelési
utmutatot.

Kicsomagolas utan ellendrizze a készlleket.
Szallitasi serulés esetén ne csatlakoztassa.

A csatlakozodugo nélkuli készuléket csak
hivatalos engedéllyel rendelkezd
szakember csatlakoztathatja. Hibas
csatlakoztatas miatt keletkezett karokra
nem vonatkozik a garancia.

Ez a készulék csak haztartasban vagy haz
koral vald alkalmazasra készilt. A
készuléket kizarolag ételek és italok
készitésére hasznalja. A készlléket
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Tovabbi informaciokat a termékekrdél, a tartozékokrol, az
alkatrészekrdl és a szervizzel kapcsolatban internetes
oldalunkon; www.bosch-home.com és az Online-Shop-ban:
www.bosch-eshop.com talal.

Uzemelés kd6zben soha ne hagyja felligyelet
nélkdl. A késziléket csak zart helyiségben
hasznalja.

Ezt a készlléket 8 év feletti gyerekek és
csOkkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi
képességd, ill. tapasztalatlan személyek
csak a biztonsagukért felelés személy
felugyelete mellett hasznalhatjak, illetve
akkor, ha megtanultak a készllék
biztonsagos hasznalatat és megértették az
ebbdl eredd veszélyeket.

Soha ne engedjen gyerekeket a
készulékkel jatszani. A tisztitast és a
felhasznaldi karbantartast nem végezhetik
gyerekek, kivéve ha 8 évnél idésebbek és
felugyelet mellett vannak.

8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a
készllék és a csatlakozovezeték kdzelébe.



A tartozékokat mindig megfelel$ helyzetben
tolja be a sutbtérbe.Lasd a tartozékok
leirdsat a hasznalati utasitasban.

Egésveszély!

= A sut6térben tarolt gyulékony targyak
langra lobbanhatnak. Soha ne tartson
gyulékony targyakat a sutétérben. Soha
ne nyissa ki a készulék ajtajat, ha a
készulék fustol. Kapcsolja ki a készuléket
és huzza ki a haldzati csatlakozodugot

vagy kapcsolja ki a biztositékot a
biztositékszekrényben.

= A készUlékajtd nyitasakor légaramlat
keletkezik. A sut6papir hozzaérhet a
fitelemekhez és meggyulladhat. Az
elémelegités ideje alatt soha ne helyezzen
rogzités nélkul sutépapirt a tartozékra.
Nehezékként helyezzen a sttépapirra egy
edeényt vagy egy sutéformat. Csak a
szukséges fellletet bélelje ki sttépapirral.
A sUtépapir nem léghat tul a tartozékon.

Egésveszély!

= A készllék nagyon forrd. Soha ne érintse
meg a sutétér forrd belsd fellleteit vagy a
ftéelemeket. Mindig hagyja lehdlni a

készuléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.

= A tartozék vagy az edény nagyon forro. A
forrd edényt vagy tartozékot mindig
fogokesztylivel vegye ki a sutétérbdl.

= Az alkoholgbz6k meggyulladhatnak a
forrd sutétérben. Soha ne készitsen olyan
ételeket, amelyek magas szazalékaranyu
alkoholtartalmu italt tartalmaznak. Csak kis
mennyiségli magas szazalékaranyu
alkoholos italt hasznaljon. Ovatosan
nyissa ki a készulék ajtajat.

Forrazasveszély!

= A hozzaférhetd részek mikodés kdzben
felforrosodnak. Soha ne érintse meg a
forrd részeket. Tartsa tavol a gyerekeket.

= A készulék ajtajanak kinyitasakor forré g6z
tavozhat a készilékbdl. Ovatosan nyissa
ki a készUlék ajtajat. Ne engedjen
gyerekeket a készllék kdzelébe.

= A forrd sutétérben levé vizbél forrd vizgdz
képzbdhet. Soha ne dntsdn vizet
kdzvetlendl a forrd sttdtérbe.

Sériilésveszély!

A készUulék ajtajanak 6sszekarcolt Gvege
megrepedhet. Ne hasznaljon Uvegkaparot,
éles vagy surold hatasu tisztitdeszkdzoket.

Aramiitésveszély!

= A szakszer(tlen javitasok
veszélyesek.Javitasokat csakis
szakképzett Ugyfélszolgalati technikus
veégezhet.Ha a készllék meghibasodott,
huzza ki a haldzati csatlakozot, vagy
cserélje ki a biztositékot a
biztositéekszekrényben. Hivja az
ugyfélszolgalatot

= A forrd készllékrészeknél az elektromos
készulékek kabelszigetelése megolvadhat.
Soha ne érintkezzen az elektromos
készulékek csatlakozd kabele forrd
készlulekrészekkel.

= Az intenziv nedvesseég aramutést okozhat.
Ne hasznaljon magasnyomasu vagy
gbzsugaras tisztitogépet.

= A sUtétérlampa cseréjekor a lampafoglalat
érintkezése aram alatt van. Csere el6tt
huzza ki a csatlakozdédugot vagy kapcsolja
Ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

= A hibas készUlék aramutést okozhat. Soha
ne kapcsolja be a hibas készuléket. Huzza
Ki a csatlakozddugot és kapcsolja ki a
biztositékot a biztositékszekrényben. Hivja
az ugyfélszolgalatot

A karosodasok okai

Figyelem!

m Tartozék, folia, sUtBpapir vagy edény a sutétér aljan: Ne
tegyen tartozékot a sutétér aljara. A siutétér aljat ne bélelje ki
semmilyen fajtaju foliaval vagy sutépapirral. Ne tegyen edényt
a sutétér aljara, ha 50 °C feletti hdmérsékletet allitott be.
Hdétorlasz alakul ki. A sttési id6k mar nem egyeznek, és a
zomanc megseérdl.

m Viz a forrd sutétérben: Soha ne dntsdn vizet kdzvetlenll a
forrd sutétérbe. Vizgdz keletkezik. A hémérsékletvaltozas
miatt megsérilhet a zomanc.

m Nedves élelmiszerek: Ne taroljon hosszabb ideig nedves
élelmiszereket a zart sutétérben. A zomanc megseérul.

m GyUmolcslé: A Iédus gyimdlcsds siteményekbdl ne tegyen
tul sokat a sitétepsibe. A gyimdlcslé kifrocskdl a
sltétepsibdl és eltavolithatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges,
hasznalja a mélyebb univerzalis serpenybt.

m Lehdlés nyitott késziilékajtd mellett : A sttSteret csak zart
ajtonal hagyja lehdini. Még ha csak résnyire is marad nyitva a
készilékajtd, a szomszédos butorlapok idével sériilhetnek.

m Er@sen szennyezett ajtotomités: Ha az ajtotdmités erésen
szennyezett, akkor a készllék ajtaja m(ikodés kdzben mar
nem zar rendesen. A szomszédos butorlapok
megsérllhetnek. Mindig tartsa tisztan az ajté tomitését.

m Készilék ajtaja mint G16- vagy rakodofelllet: Soha ne
hasznalja 0l16- vagy rakododfelliletként a készilék ajtajat. Ne
tartson edényt vagy tartozékokat a készllék ajtajan.

m Tartozékok betolasa: készuléktipustdl figgben a tartozékok
megkarcolhatjak az ajtdlapot a készllék ajtajanak
becsukasakor. A tartozékokat ezért mindig Utkdzésig tolja be
a sUtbtérbe.

m A készilék szallitasa: A készlléket ne hordozza vagy tartsa
az ajtéfogantyunal fogva. Az ajtéfogantyd nem tartja meg a
készllék sulyat, és letdrhet.



Az On uj siit6je

Itt megismerheti Uj stt6jét. Bemutatjuk a kezel&fellletet és az
egyes kezelb6elemeket. A siit6térre és a tartozékokra vonatkozd
informaciokat kap.

Kezelofeliilet

Itt talalhato egy attekintés a kezel6fellletrdl. A kialakitas az
adott készuléktipustdl fligg.

Magyarazatok

1 Funkcioévalaszto

2 Kezelbgombok és kijelzémezd
3 Héfokszabalyozd

Kapcsolofogantyuk

A kapcsold-fogantyuk kikapcsolt allasban sillyeszthet6k. Be- és
kikattintashoz nyomja meg a kapcsolo-fogantyut.

Funkciodvalaszto

A funkciodvalasztoval allitsa be a sité fltési modjat. A
funkcidvalasztd jobbra vagy balra forgathato.

Ha bekapcsolja a funkcidvalasztot, a stut6lampa vilagit.

Allasai Funkcio
0 Ki

O Fels6/also flités

A sité ki van kapcsolva.

A sités csak egy szinten lehetsé-
ges. Sutéformaban vagy tepsiben
sUtott siteményekhez, pizzahoz,
illetve sovany marha-, borju- és vad-
slltekhez ez a bedllitas kivaldan
alkalmas. A hé egyenletesen aram-
lik fentrél és lentrdl.

Forré leveg6* Egy szinten tud habcsokot és leve-

les tésztat sitni.

Aprdsiteményt és leveles tésztat
egyszerre tud sUtni két szinten.

A sUté hatfalan 1évg korflitbtestes
ventilator egyenletes elosztja a fel-
melegitett leveg6t.

O  Also flités Az also flitéssel utan tudja sitni, ill.
meg tudja piritani az ételeket. A

meleg levegd alulrdl éri az ételt.

Légkeverds grille- A légkever8s grillezés kuléndsen
z€és alkalmas hal, baromfi és nagy hus-
darabok grillezésére. A grillfit6test
és a ventilator felvaltva kapcsol be
és ki. A ventilator elosztja a felmele-
gitett levegét az ételek kordl.

* Az EN50304 energiahatékonysagi osztaly szerinti fltési
maod.

Allasai Funkcié
(] Fellleti grill, kis Ez a fltési moéd kisebb mennyiség-
fellilet ben steak, virsli, hal és piritos grille-

zésére alkalmas. A grillf(it6test
kdzépsob része felforrosodik.

fgy tobb szelet frissensdiltet, virslit,
halat és piritdst készithet. A grillf(-
t6test alatti teljes fellilet felforroso-
dik.

Példa: hus, szarnyas, kenyér és
torta.

(7]  Feluleti grill, nagy
felllet

Felolvasztas

A ventilator elosztja a felmelegitett
leveg6t az ételek kordl.

* Az EN50304 energiahatékonysagi osztaly szerinti f(itési
maod.

Nyomégombok és kijelzések

A nyomoégombokkal kiildnb6z8 kiegészitd funkcidk allithatok
be. A kijelz6n megjelennek a beallitott értékek.

Nyomoégomb Hasznalat

L\ Jelz86ra nyomdgomb Ezzel dllithatd be a jelz86ra.

Ezzel dllithaté be az id6, a sutés
id6tartama 1= és a kikapcsolasi
idé =l .

® Ora nyomégomb

—  Minusz nyomégomb  Ezzel lefelé mddosithatja a bealli-

tasi értékeket.

Ezzel kapcsolhatd be és ki a gye-
rekzar.

o—= Kulcs nyomégomb

+ Plusz nyomégomb Ezzel felfelé modosithatja a bealli-

tasi értékeket.




Hoéfokszabalyozo

A héfokszabalyozdval be tudja allitani a kivant hémérsékletet és
a grillfokozatot.

Beallitas Funkcio

° Ki A s(té nem fit.

50-270 Hémérséklet-tarto- HOmérséklet a sitStérben
many (°C).

1,2,3 Grillfokozatok Grillfokozatok a grillezés-

hez, kis [7] és nagy [ feli-
lethez.

1. fokozat = gyenge
2. fokozat = kdzepes
3. fokozat = er8s

Ha a suté f(it, a héfokszabalyozo feletti lampa vilagit. A sités
szlinetelésekor kialszik. Néhany bedllitasnal a lampa nem
vilagit.

Tartozékok

A tartozékok szamos étel elkészitéséhez hasznalhatok.
Ugyeljen arra, hogy a tartozékok mindig megfeleléen legyenek
a slt6térbe helyezve.

A még jobb siitési eredményhez és a siité még kényelmesebb
kezeléséhez kilonb6zé kiegészitd tartozékok allnak
rendelkezésére.

Tartozékok betolasa

A tartozékok 4 kilonb6zé magassagban tolhatdk be a siitébe.
A tartozékot mindig Utk6zésig tolja be gy, hogy az ne érjen az
ajtoliveghez.

o
[
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Ha a tartozék félig ki van hizva, bekattan. gy kénnyen kiveheti
az ételeket.

A sit6be vald betolasakor lgyeljen a kidblésddésre a tartozék
hatoldalan. Csak igy kattan be megfeleléen.

Grillfokozatok

Fellleti grilinél [7] a héfokszabdlyozdval allitson be egy
grillfokozatot.

Sitoter
A sit6lampa a stétérben talalhatd. A stét egy hiitéventilator
védi a tulmelegedéstdl.

Siitélampa

A sutélampa vilagit a siité mikodése kdzben. A funkcidvalasztd
tetszéleges helyzetbe torténd elforgatasaval a sitélampa a sité
felflitése nélkil bekapcsolhato .

Hiitéventilator

A hit6ventilator sziikség szerint be- és kikapcsol. A meleg
levegé az ajtéon at tavozik.

Azért, hogy a miikddést kévetben a sitétér gyorsabban
lehdljon, a hitéventilator meghatarozott ideig még mukodik.

Figyelem!

Hagyja szabadon a szell§ztet6 nyilast. Kildénben a sité
tulhevdil.

Ha a sinek teljesen ki vannak hlzva, a készllék tipusatol
fllgg6en ismét vissza kell tolni. Igy a tartozék kénnyen
betolhatd. A reteszel8eszkdz nyitdsahoz kissé nyomja be a
sineket és tolja a sitébe.

Utasitas: A tartozék hé hatasara eldeformalédhat. Amikor a
tartozék lehdil, visszanyeri az eredeti formajat. Ez nem
befolyasolja a miikddést.

Mindkét kezével fogja meg oldalt a siitétepsit, és
parhuzamosan tolja be az allvanyra. A sitétepsi betolasanal
Ugyeljen, hogy a sitétepsi ne mozduljon el jobbra vagy balra.
Ellenkezé esetben a sitétepsit csak nehezen tudja betolni. A
zomancozott fellletek megsérilhetnek.

Tartozékokat a vev@szolgalatnal, szakkereskedésekben vagy
interneten vasarolhat. Kérjik, adja meg a HEZ szamot.

Rostély

Edények, stiteményformak, slltek,
grillszeletek és mélyhlitott ételek
szamara.

A rostélyt a nyitott oldalaval a sit6-
ajto felé és a hajlattal lefelé ~—
tolja a sitébe.

; E— Aluminium siitétepsi
Slteményekhez és aprositemé-
nyekhez.

= A s(t6tepsit a letompitott élével a
sititéajto felé tolja a siitébe.

A kihuzdésinek segitségével a 2. szintrél a tartozék jobban
kihuzhato.

Univerzalis serpeny6

Lédus sitemeényekhez, aprésiitemé-
nyekhez, mélyh(itétt ételekhez és
nagy slltekhez. A rostély ala
helyezve grillezéskor a zsir vagy a
hislé felfogasara is hasznalhaté.

A sit6tepsit a letompitott élével a
siitéajto felé tolja a siitébe.




Kiegészit6 tartozékok

Kiegészitd tartozékokat a vevészolgalatnal vagy a
szakkereskedésekben vasarolhat. Brosurainkban vagy az
interneten szamos, az On sut6jéhez megfeleld terméket talal. A
kiegészit§ tartozékok készlete és online rendelhetfségiik

orszagonként valtozd. Ezzel kapcsolatban az utmutatdékban
talal informaciokat.

Nem minden kiegészit§ tartozék alkalmas minden készilékhez.
Vasarlaskor mindig adja meg készlléke teljes nevét (E-szam).

Kiegészité tartozékok HEZ-szam Funkcio
Rostély HEZ 434000 Edényekhez, siteményformakhoz, sultekhez, grillszeletekhez
és mélyh(itott ételekhez.
Aluminium sttétepsi HEZ 430001 Slteményekhez és aprositeményekhez.
A slt6tepsit a letompitott élével a sttdajtod felé tolja a sitébe.
Zomancozott sutétepsi HEZ 431001 Slteményekhez és aprositeményekhez.
A slt6tepsit a letompitott élével a sttdajtod felé tolja a sitébe.
Univerzalis serpenyd HEZ 432001 Lédus siteményekhez, aprésiteményekhez, mélyh(tott ételek-

hez és nagy sulltekhez. A rostély ala helyezve a zsir vagy a
huslé felfogasara is hasznalhatd.

Az univerzaélis serpenyd6t a letompitott élével a sit8ajto felé tolja
a sltbébe.

Siit6ajto - Tovabbi biztonsagi intézkedések
Hosszabb sittési idd esetén a sitdajtod felforrosodhat.

Az elsO hasznalat elott

Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, miel6tt el8szdr készitene
ételt a sit6jével. Olvassa el el6bb a Biztonsdgi utmutatd cim(
fejezetet.

Az ido6 beallitasa

A csatlakoztatas utan vilagit a kijelzén a O® szimbdlum és
harom nulla. Allitsa be az id6t.

1.Nyomja meg a ® gombot.
A kijelz6n lathatd az id6 12:00 és a (® szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be az id6t.
Néhany masodperc mulva a készilék atveszi a beallitott id6t.

A suto felfilitése

Az Uj szag megszlintetéséhez flitse fel az Ures, zart siitét. Ehhez
egy ora idGtartam az idealis felsé/also flitésnél = 240 °C-on.
Ugyeljen ra, hogy ne maradjon csomagoldéanyag a sutétérben.

1. A funkcidvalasztéval dllitsa be a felsé/alsé fitést 2.
2. A héfokszabalyozoéval allitsa be a 240 °C-ot.

Egy oOra elteltével kapcsolja ki a sttét. A funkcidvalasztot és a
h&fokszabalyozot forgassa nulla allasba.

A tartozékok tisztitasa

Miel6tt el8szor hasznalna a tartozékokat, alaposan tisztitsa meg
azokat forré mosogatdszeres vizzel és egy puha térléruhaval.

Amennyiben gyermek tartézkodik a kdzelben, a sité
mUkddtetésekor fokozott dvatossag sziikséges.

Ezenfelll rendelkezésre all egy védBeszkdz, amely
megakadalyozza a sUt6ajtd kdzvetlen megérintését. Ez a
kiegészit§ tartozék( 440651) az Ugyfélszolgalaton kaphato.



A suto beallitasa

A sitd bedllitasara kilonb6z8 lehetéségei vannak. Innen
megtudhatja, hogyan allithatja be a kivant f(itési médot és a
hémérsékletet vagy a grillfokozatot. A sitén bedllithatja az
ételhez az id6tartamot és a kikapcsolasi id6t .

Flitési médok és hémérseéklet

Példa az dbran: Felsé/also flités 190 °C.

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a kivant flitési médot.

2. A héfokszabalyozdval be tudja allitani a kivant hémérsékletet
vagy a grillfokozatot.

A slt6 elkezd f(teni.

Siit6 kikapcsolasa
Forgassa a funkciovalasztét a nulla allasba.

Beallitasok modositasa

A flitési mod, hémérséklet és grillfokozat sziikség szerint
maodosithato.

A sitének automatikusan ki kell kapcsolnia
Most adja meg az étel f6zési idejét (parolasi idejét).

Példa az abran: felsé- /alsé fités, (@ 190 °C, id&tartam
45 perc beadllitasa.

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a f(itési modot.

2. A héfokszabalyozoéval dllitsa be a hémérsékletet vagy a
grillfokozatot.

3.Nyomja meg az éra (® szimbdlumot.
Az id6tartam szimbdlum =1 villog.

4.A + gombbal vagy a — gombbal beallithatja a f6zési id6t.
+ gomb javasolt érték = 30 perc
— gomb javasolt érték = 10 perc

Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangjelzés hallhatd. A suté kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a ® gombot, és a funkcidvalasztéval kapcsolja ki.

A beallitas megvaltoztatasa

Nyomja meg az éra ®© gombot. A + vagy - gombbal
valtoztassa meg az id6tartamot.

A beallitas megszakitasa

Nyomja meg az éra (® gombot. Nyomja meg a - gombot, mig a
Kijelzd eléri a nullat. Kapcsolja ki a funkciévalasztot.

Allitsa be az id6tartamot, ha az id6 eltiinik

Nyomija meg kétszer az 6ra ® gombot, és 4llitsa be a
4. pontban leirtak szerint.



A suitéonek automatikusan be- és ki kell
kapcsolnia

Vegye figyelembe, hogy a kdnnyen romlé ételeket nem szabad
hosszasan a stitétérben tartani.

Példa az abran: felsé/alsé fités, E 190 °C bedllitdsa. 10 dra
45 perc van. Az étel elkészitése 45 percig tart, és 12:45 -re
készen kell lennie

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a f(itési modot.

2. A héfokszabalyozoéval dllitsa be a h6mérsékletet vagy a
grillfokozatot.

3.Nyomja meg az éra (® szimbdlumot.
4. A + gombbal vagy a — gombbal beallithatja a f6zési id6t.

5.Mindaddig nyomja az éra ® nyomdégombot, mig vége =
szimbdlum nem villog.
A Kijelz8n lathatd, mikor lesz kész az étel.

6.A + gombbal halassza kés8bbre a kikapcsolasi id6t.
Néhany masodperc elteltével a készllék elfogadja a

Az ido beallitasa

Az els6 bekapcsolas vagy aramszinet utan a kijelzén a ®
szimbodlum és harom nulla villog. Allitsa be az idét. A
funkcidvalaszténak kikapcsolva kell lennie.

igy allitsa be

Jelzoora beallitasa

A jelz86ra konyhai éraként hasznalhaté. Ez az 6ra a sut6tél
fliggetlentl mikadik. A jelz6ora kildn hangjelzéssel
rendelkezik. Igy hallja, hogy a jelz6dra vagy egy sutési
idétartam jart-e le. A jelz86rat akkor is be tudja éllitani, amikor a
gyerekzar aktiv.

igy allitsa be
1.Nyomja meg a jelzé6ra £) gombot.
A £\ szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be a jelzési idét.
Gomb + javasolt érték = 10 perc
Gomb - javasolt érték = 5 perc

Néhany masodperc mulva elindul a jelz8dra. A kijelzén vilagit a
£ szimbdlum. Az idé leteltét mindig mutatja a kijelzé.

beallitast.
A kijelz6n a kikapcsolasi id§ lathatd, amig nem indul el a
suté.

Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangjelzés hallhatd. A sité kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a (® gombot és a funkcidvalasztéval kapcsolja ki.

Utasitas: Ameddig villog egy szimbdlum, moédosithat a
bedllitason. Ha a szimbdlum vilagit, akkor késziilék atvette a
beallitast.

1.Nyomja meg az éra ®© gombot.
A kijelz6n megjelenik a 12.00 6ra és a ® szimbdlum villog.

2. A +vagy a - gombbal éllitsa be az idét.
Néhany masodperc elteltével a készlilék elfogadja a pontos
idét. A © szimbdlum kialszik.

Modositas pl. nyari id6szamitasrol télire
Nyomja meg kétszer az éra ®© gombot és a + vagy - gombbal
maodositsa.

Az id6tartam letelte utan

Egy hangjelzés hallhaté. Nyomja meg a jelz66ra £} gombot. A
jelz8dra-kijelzés kialszik.

A jelz6oran beallitott id6 modositasa

Nyomija meg a jelz6dra £ gombot. A + vagy - gombbal
valtoztassa meg az idét.

A beallitas torlése

Nyomija meg a jelzédra £) gombot. Nyomja meg a - gombot,
mig a kijelzd eléri a nullat.

A jelz66ra ideje és az id6tartam egyszerre jar le

A szimbdlumok vilagitanak. A jelzési id§ leteltét mindig mutatja
a kijelzé.

Maradék id6étartam 1=, kikapcsoldsi idé =1 vagy id6 ®
lekérdezése:

Addig nyomja meg Ujra és Ujra az éra ® gombot, amig a
megfeleld szimbdlum meg nem jelenik.

A lekérdezett érték néhany masodpercre megjelenik a kijelzén.



Gyerekzar

Suté

A slté gyerekzarral van ellatva, nehogy a gyerekek tévedésbdl

bekapcsoljak.

Gyerekzar be- és kikapcsolasa

A funkcidvalasztdnak kikapcsolva kell lennie.

Apolas és tisztitas

Gondos apolassal és tisztitdssal a sit§ sokaig szép és
m(ikodbképes marad. Az alabbiakban bemutatjuk, hogyan
apolja és tisztitsa megfeleléen a sttét.

Utasitasok

m Kilénb6z6 anyagok, mint Uveg, miianyag vagy fém, kis
szineltéréseket okozhatnak a sité elSlapjan.

m Az ajtdlapokon lathaté arnyékok, melyek fatyolnak tlinnek, a
sttélampa fényvisszaverddései.

m A zomancot nagyon magas hémérsékleten égetik ki. Ezért
enyhe szineltérések keletkezhetnek. Ez normalis és nem
befolyasolja a mikodést. A vékony sitbtepsik éleit nem lehet
tokéletesen zomancozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. Ez
nem befolyasolja a korréziovédelmet.

Tisztitoszerek

Annak érdekében, hogy a kuldnbdzé fellletek ne sériljenek a
nem megfeleld tisztitdszer hasznalatabol adédodan, vegye
figyelembe a kdvetkezd adatokat.

A siit6 tisztitasakor

m ne hasznaljon éles vagy surol¢ tisztitoszert,

magas alkoholtartalmu tisztitdszert,
suroldszivacsot,

nagynyomasu vagy gézsugaras tisztitogépet.
Ne tisztitsa az alkatrészeket mosogatogépben.

Az els6 hasznalat el6tt alaposan mossa ki az Uj szivacsot.

Nemesacél
elélapok

Torolje le a késziiléket mosogatdszeres vizzel.
Mindig szaliranyban torolje. Masképpen fel-
karcolddhatnak. Puha torl6kenddvel tordlje
szarazra. Azonnal tavolitsa el a vizk&-, zsir-,
keményit6- és tojasfehérje-maradvanyokat. Ne
hasznaljon suroldszert, karcold szivacsot vagy
durva tdrl6kendét. A nemesacél elSlapok poli-
rozasahoz specialis nemesacél-tisztitészerek
hasznalhatdk. Vegye figyelembe a gyarté uta-
sitasait. Specialis nemesacél-tisztitészerek a
vev@szolgalatnal vagy a szakkereskedések-
ben kaphatdk.

Zomancozott
felliletek és
lakkozott felii-
letek

Torolje le a készlléket meleg, mosogatdsze-
res vizzel. Puha tdrl6kenddvel t6rdlje szarazra.

Gombok Torolje le a késziléket meleg, mosogatdsze-
res vizzel. Puha tdrl6kenddvel t6rdlje szarazra.
Uvegtabla Uvegtisztitdval tisztithatd. Ne hasznaljon
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agressziv tisztitoszert vagy éles fémtargyakat.
Ezek megkarcolhatjak és karosithatjak az
Uvegtabla fellletét.

Bekapcsolas: nyomja meg a kulcs o-m gombot Ujra és Ujra
mindaddig, amig a kijelz6n meg nem jelenik a o-m szimbdlum.
Ez kb. 4 masodpercig tart.

Kikapcsolas: nyomja meg a kulcs o-m gombot Ujra és ujra
mindaddig, amig a o-m szimbdlum ki nem alszik.

Utasitasok

m A jelz8drat és az id6t barmikor beallithatja.

m Aramkimaradés utdn a bedllitott gyerekzar torlédik.

Tomités

Nedves torl6kenddvel tordlje le. Puha torl6-
kenddvel tordlje szarazra.

A siité belseje

Meleg vizzel vagy ecetes vizzel tisztitsa. Erés
szennyez@8dés esetén: Csak a kihdilt fellleten
hasznaljon sitétisztitot.

A siitélampa
tivegburaja

Torolje le a készlléket meleg, mosogatdsze-
res vizzel. Puha torl6kend&vel tordlje szarazra.

Tartozék

Aztassa be meleg mosogatdszeres vizbe.
Kefével vagy szivaccsal tisztitsa meg.

Aluminium
siitétepsi
(opcionalis)

Ne tisztitsa mosogatogépben. Soha ne hasz-
naljon sUt6tisztitot. A karcolasok elkerilése
érdekében a fémfellletet soha ne érintse meg
késsel vagy mas éles targgyal. Némi mosoga-
tdszerrel és nedves Uvegtorlé-kenddével vagy
mikroszalas torlékendd@vel vizszintes mozdula-
tokkal tisztitsa. Puha torl6kend&vel tordlje sza-
razra. Ne hasznaljon suroldszert, karcold
szivacsot vagy durva torl6kendét. Osszekar-
coljak a sutétepsit

Gyerekzar
(opcionalis)

Amennyiben a sUtbajtora fel van szerelve gye-
rekzar, tisztitas el6tt el kell tavolitani. Valamen-
nyi mdanyag alkatrészt 4ztassa be meleg
mosogatodszeres vizbe, és tisztitsa meg szi-
vaccsal. Puha torl6kenddével tordlje szarazra.
Erés szennyez6dés esetén a gyerekzar nem
mikodik megfelelen.

Fézéfeliilet

A készilék apolasaval és tisztitasaval kapcso-
latos tudnivaldk a sité hasznalati utasitasa-
ban talalhatok.




A siit6ajto ki- és beakasztasa

Az ajtdlapok tisztitasahoz és kiszereléséhez a sttéajtod
kiakaszthato.

A sitéajto csukldpantjai egy-egy reteszel6karral rendelkeznek.
Ha a reteszel6kar le van hajtva (A abra), a stutdajtd biztositva
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszel6karok a sit6ajtd
kiakasztasahoz fel vannak hajtva (B abra), a csuklopantok
biztositva vannak. Nem tudnak bekattanni.

A Sériilésveszély!

Ha a csuklopantok nincsenek biztositva, nagy erdvel
bekattannak. Ugyeljen ra, hogy a reteszel6karok mindig
teljesen le legyenek hajtva, ill. a sitéajtd kiakasztasahoz
teljesen fel legyenek hajtva.

Ajto kiakasztasa
1. Nyissa ki teljesen a sutdajtot.
2. A bal és jobb oldali reteszel6kart hajtsa fel (A abra).

3. A sit8ajtot Utkdzésig csukja be. Két kézzel baloldalt és
jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtét és huzza
ki (B abra).

Ajto beakasztasa
A slt8ajtot forditott sorrendben visszaakaszthatja.

1. A slit6ajtd beakasztasanal Ggyeljen ra, hogy mindkét
csuklopant pontosan a nyilasba kerdljén (A abra).

2. A csuklopantnal levd bevagasnak mindkét oldalon be kell

T

3. Mindkét reteszelbkart hajtsa vissza (C abra). Csukja be a
sUtdajtot.

A Sériilésveszély!
Ha a sUt6ajto véletlendl kiesik vagy egy csuklépant bekattan,
ne nyuljon a csukldopantba. Hivja az tgyfélszolgalatot.

Ajtélapok ki- és beszerelése
A sitdajto Uveglapjai a jobb tisztitds érdekében kiszerelhetdk.

Kiszerelés

1. Akassza ki a sUt6ajtot. Lasd a Siitéajtd kiakasztdsa fejezetet.
A sitéajtot markolattal lefelé tegye egy ruhara.

2. A sitéajto felsé boritasat vegye le. Enhez nyomja meg balrdl
és jobbrdl. Huzza ki a boritast (A abra).

3.Emelje meg a legfelsd ajtdlapot és huzza ki (B abra).

A lapokat ablaktisztitészerrel és egy puha ruhaval tisztitsa meg.

A Sériilésveszély!

A késziilék ajtajanak 6sszekarcolt vege megrepedhet. Ne
hasznaljon Uvegkapardt, éles vagy surold hatasu
tisztitdeszk6zoket.

Beszerelés

1. A felsé lveglapot fogja meg az oldalanal és ferdén hatrafelé
tolja be. A lapot az alsd oldalon talalhaté nyildsokba kell
betolni. A sima felllet legyen kivil, az érdes pedig belll.

(A abra).

= (

2, A slt6ajto fels boritasat tegye vissza s nyomja meg.
Ugyeljen rd, hogy az oldalan |évé bevagasok megfeleléen
bepattanjanak.

3. Akassza vissza a sitéajtot. Lasd a Sitéajtd beakasztdsa
fejezetet.

A siit6 akkor hasznalhato ujra, ha a lapok megfelel6en be
vannak helyezve.
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Mit tegylink meghibasodas esetén?

Ha valami zavar keletkezik, akkor igen gyakran csak aprésagrol
van sz6. Miel6tt hivna az Ugyfélszolgalatot, nézzen utan a
tablazatban. Lehetséges, hogy sajat kezlileg is el tudja haritani
a hibat.

Hibatablazat

Ha egyszer egy ételt nem sikerdl optimalisan elkésziteni,
nézzen utana a Kisérleti konyhdankban Onnek teszteltiik
fejezetben. Ott sok Otletet és Utmutatast talal a f6zéshez.

A Aramiitésveszély!
A szakszerl(tlen javitdsok veszélyesek. Javitdsokat csak
szakképzett Ugyfélszolgalati technikus végezhet.

Zavar Lehetséges ok Elharitas/Utmutatas
A sité nem A biztositék Nézzen utana a biztositék-
mukodik. meghibasodott. szekrényben, hogy a bizto-

siték rendben van-e.

Aramkimara- Ellenbrizze, hogy a konyhai
das. vilagitas vagy mas konyhai
készllék mikodik-e.

Az 6ra kijelz6  Aramkimara-  Allitsa be ismét az id6t.

villog das.

A sité nem f(t. Por van az érint- Forgassa a kapcsoléfogan-

kez8kon. tyukat tobbszdr erre-arra.

Figyelem!

Ha a csatlakozdkabel megséril, csak a gyarto, a vevészolgalat
vagy egy hasonldan képzett személy cserélheti ki.

Ugyfélszolgalat

Amennyiben az On készillékét javitani kell, vev6szolgalatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfelel§ megoldast
mar csak azért is, hogy elkertljik szerviztechnikusaink
szlikségtelen kiszallasait.

E-szam és FD-szam

Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszamot
(E-szam) és a gyartasi szamot (FD-szam), hogy szakszerd
segitséget nyujthassunk Onnek. A szammal ellatott tipustablat a
sitéajtd oldalan talalja. Hogy szlkség esetén ne kelljen sokaig
keresgélnie, felirhatja ide a készllékének adatait és az
Ggyfélszolgalat telefonszamat.

FD-szam
(gyartasi
szam)

E-szam.

Ugyfélszolgalat

Vegye figyelembe, hogy a szerviztechnikus kiszéllasa hibas
kezelésbdl eredd hibak esetén a garancialis id6szakban sem
ingyenes.

Az egyes orszagok kapcsolati adatait megtalalja a mellékelt
dgyfélszolgalati jegyzékben.
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A fedélen lévé siitélampa cseréje

Ha a sUt6lampa kiég, ki kell cserélni. 40 wattos hdallo potégd
az Ugyfélszolgalatnal vagy a szakkereskedésekben kaphatd.
Csakis ilyen lampakat hasznaljon.

A Aramiitésveszély!

Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

1. A karosodasok megel&zése érdekében tegyen torléruhat a
hideg sutébe.

2.Az Uvegburat balra forgatva csavarja ki.

3.A lampat ugyanolyan tipusu lampaval pdétolja.
4.Csavarja vissza az Uvegburat.
5.Vegye ki a torl6ruhat és kapcsolja be a biztositékot.

Uvegbura

A sérllt Gvegburat ki kell cserélni. Megfelel§ Uvegbura az
dgyfélszolgalatnal kaphatd. Adja meg késziléke E-szamat és
FD-szamat.

Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén
H 01 489 5461

Bizzon a gyartd hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a
javitasokat szakképzett szerviztechnikusok fogjak elvégezni,
akik haztartasi készllékébe eredeti potalkatrészeket fognak
beszerelni.



Energiamegtakaritasi és kérnyezetbarat otletek

It Stleteket adunk Onnek ahhoz, hogyan takarithat meg siités
kdzben energiat, és hogyan artalmatlanithatja készulékét
megfelelGen.

Energiamegtakaritas

m A s(Ut6t csak akkor melegitse el8, ha azt a recept vagy a
hasznalati utmutato tablazata el6irja.

m Hasznadljon sétét, feketére lakkozott vagy zomancozott
stt6formakat. Ezek kilondsen jol veszik fel a hét.

m F6zés vagy sités kdzben lehetbleg ritkan nyitogassa a
sutéajtot.

= Ha tébbféle sitemenyt készit, azokat legjobb egymas utan
sttni. A stt6 még meleg. Igy a masodik sitemény sitési
ideje rovidebb lesz. 2 négyszdgletes sutéformat egymas
mellé is betolhat.

m Hosszabb parolasi id6k esetén a sité mintegy 10 perccel a
parolasi id6 lejarta el6tt kikapcsolhatd, a maradékhét
hasznalva a készre parolashoz.

Artalmatlanitas kérnyezetbarat modon
A csomagolast kérnyezetbarat médon artalmatlanitsa.

régi készllékekrdl (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) szd6l6 2002/96/EK eurdpai
iranyelvnek. Az iranyelv az EU teljes tertletén érvényes
el@irasokat tartalmazza a régi készulékek
visszavételére és értékesitésére vonatkozodan.

ﬁ Ez a készllék megfelel az elektromos és elektronikus

Szallitasi utasitasok

A készilék minden mozgathato részét rogzitse
ragasztdszalaggal, amely kés6bb nyom nélkll eltavolithatd. Az
Osszes tartozék (pl. sUtStepsi) szélét boritsa be vékony
kartonnal, és tolja 6ket a megfeleld rekeszbe, nehogy a
készllék megsérlljon. Helyezzen kartont vagy hasonld anyagot
az el6- és hatlap kdzé, nehogy az lUvegajtdé bels§ oldala
megutddjon. Egy ragasztoszalag segitségével rogzitse a
sutéajtét a készilék oldalfalaihoz.

Orizze meg a késziilék eredeti csomagolasat. Csak az eredeti
csomagolasban szallitsa a késziléket. Ugyeljen a
csomagolason talalhato nyilakra.

Ha az eredeti csomagolas mar nem all rendelkezésre

Tegye a késziiléket Uj védbcsomagolasba, hogy megfeleld
védelmet biztositson az esetleges szallitasi karokkal szemben.

A késziléket fliggbleges helyzetben széllitsa. Ne fogja meg a
készlléket az ajtofogantyunal vagy a hatlap csatlakozasainal,
mert azok megsérilhetnek. Ne helyezzen nehéz targyakat a
készUllékre.

Kisérleti konyhankban teszteltiik Onnek

Ebben a fejezetben ételek és azok optimalis beallitasai
talalhatok. Megmutatjuk Onnek, melyik fltési mod és
h&mérséklet a legmegfelel8bb a kivalasztott ételhez. Adatok is
olvashatok a megfelels tartozekokrol és arrol, melyik szintre
kell betolni azokat. Tippeket adunk Onnek az edényekhez és az
elkészitéshez.

Utasitasok

m A tablazatban lév§ értékek mindig a hideg és ures sutétérbe
valé betolasra érvényesek.
Csak akkor melegitsen el8, ha ez a tablazatban szerepel. A
tartozékot csak az elémelegités utan bélelje ki sttépapirral.

m A tablazatokban megadott idétartamok iranyértékek.
Flggnek az élelmiszer min&ségétdl és tulajdonsagaitol.

m A mellékelt tartozékokat hasznalja. Tovabbi tartozékok
kiegészit6 tartozékként a szakkereskedésben vagy a
vev@szolgalatnal kaphatok.

Hasznalat el6tt minden olyan tartozékot vegyen ki a
sutétérbdl, amelyre nincs sziksége.

m Mindig hasznaljon edényfogdt, ha a forrd tartozékot vagy az
edényt kiveszi a stt6térbdl.

Tortak és siitemények

Siités egy szinten

Sitemények és tortdk siitéséhez a felsé/alsé flitési mod & a
legjobb.

A 2D forrd levegd |2] alkalmazasakor a tartozékokat az alabbi
betolasi magassagokra tolja be:

m SlUtemények sliteményformaban: 2. szint
m Sitemény siUt6tepsin: 3. szint

Tobb szinten valo siités

Hasznalja a forrd levegét [Z].

Betolasi magassagok 2 szinten val6 sttéskor:
m univerzalis serpeny@: 3. szint

m sUt6tepsi: 1. szint

Az egyidejlleg a sttébe tett ételeknek nem kell ugyanakkor
készen lennilk.

A tablazatokban megtalalhatd az ételvalaszték.

Sutéformak:
A sotét, fémbdl készilt sitéformak a legalkalmasabbak.

Vékony falu fémbdl készllt vildgos sutéforma vagy lveg
sttéforma hasznalata esetén a siutési id6 meghosszabbodik és
a sitemény nem pirul meg olyan egyenletesen.

Ha szilikonformat szeretne hasznalni, vegye figyelembe a
gyartd adatait és receptjeit. A szilikonformak gyakran kisebbek,
mint a normal formak. A tésztamennyiségek és a receptben
megadott adatok eltérhetnek.
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Tablazatok egyenletesebb barnulast biztosit. Ha szikséges, legkdzelebb

A tablazatokban a kiilénboz6 sttemények elkészitéséhez allitsa eggyel magasabbra.
megtalalhatd az optimalis f(itési mdéd. HEmérséklet és sutési idd Ha el6melegit, a sutési id6 5-10 perccel lecsdkken.
a tészta mennyisegetol es mindseégetdl figg. Ezért Kiegészit6 informaciok a Tiopek siitéshez fejezetben talalhatok
tartomanyokat adtunk meg a tablazatokban. Elészér prébalja 909 , P )
s A a tablazatok utan.
meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hémérséklet

Formaban siilt siitemények Forma Magassag Flitési mod HoOmeérséklet, Idétartam,
°C perc
Kevert tészta, egyszer( kuglof-/ koszoru-/ négy- 2 160-180 50-60
szOgletes sutéforma
Kevert tészta, finom (pl. omlds sttemény) kuglof-/ koszoru-/ négy- 2 (] 155-175 65-75
szdgletes sutéforma
Omlos tésztalap széllel kerek sitéforma 1 (] 160-180 30-40
Tortalap kevert tésztabdl gylimolcsds sitéforma 2 (] 160-180 25-35
Piskdétatorta kerek sitéforma 2 (] 160-180 30-40
Gyumolcs- vagy turodtorta, omlos tészta* sotét, kerek sutéforma 1 (] 170-190 70-90
GyUmolcsds finom sitemény, kevert tésztabdl kerek sitéforma 2 (] 150-170 55-65
Pikans stitemény* (pl. omlds torta, hagyma-  kerek sitéforma 1 (] 180-200 50-60
torta)
* A stteményt kb. 20 percig hagyja a készilékben kihdlni.
Siitemény a siitélapon Tartozék Magassag Flitési mod Homérséklet, °C Idotartam, perc
Eelvert vagy kelt tészta, szaraz toltelék- univerzalis serpenyd: 3 (] 160-180 25-35
e
Kevert vagy kelt tészta Iédus tdltelékkel univerzalis serpenyd: 3 (] 140-160 40-50
Piskotatekercs (elémelegités) univerzalis serpenyd: 2 = 170-190 15-20
Kelesztett fonott kalacs, 500 g liszt univerzalis serpenyd: 3 150-170 25-35
Puspokkenyér, 500 g liszt univerzalis serpenyd: 3 (] 160-180 50-60
Plspokkenyér, 1 kg liszt univerzalis serpenyd: 3 (] 150-170 90-100
Rétes, édes univerzalis serpenyd: 2 (] 180-200 55-65
Pizza univerzdlis serpenys: 3 (] 180-200 20-30
Kenyér- és zsemlefélék Soha ne 6ntson vizet kdzvetlenul a forrd sutébe.
Amennyiben nincs masként megadva, kenyérsitéshez mindig
melegitse el§ a sutét.
Kenyér- és zsemlefélék Tartozék Magassag Fltési mod HOmérséklet, Idotartam,
°C perc
Kelesztett kenyér, 1,2 kg liszt Univerzalis serpenyd: 2 O 270 8
190 35-45
Kovaszos kenyér, 1,2 kg liszt Univerzalis serpenyd: 2 = 270 8
190 35-45
Zsemle (pl.: rozsos zsemle) Univerzalis serpenyd: 2 O 200-220 20-30
Aprosiitemény Tartozék Magassag Flitési méd Ho6mérséklet °C-ban Id6tartam, perc
Aprdositemény univerzalis serpenyd 3 O 150-170 10-20
aluminium sitétepsi + univer- 1+3 130-150 25-35
zélis serpeny6*
Habcsok univerzalis serpenyd 3 70-90 125-135
Képviselbfank univerzalis serpenyd 2 O 200-220 30-40
Mandulas habcsok univerzalis serpenyd 3 O 110-130 30-40
aluminium sitétepsi + univer- 1+3 100-120 35-45
zalis serpeny6*
Leveles tészta univerzalis serpenyd 3 180-200 20-30
aluminium sit6tepsi + univer- 1+3 180-200 30-40

zélis serpenyé*

* Két szinten vald sUtéskor az univerzalis serpeny6t mindig a felsd szintre tolja be.
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Sutési otletek

Ha sajat recept szerint szeretne sitni.

Tajékozddjon a siUtési tablazatokban bemutatott hasonld stitemények alapjan.

igy lehet megallapitani, hogy a kevert
tésztabdl készult stitemény atsiilt-e:

A receptben megadott sitési id6 vége elbtt mintegy 10 perccel szurjon a tészta legma-
gasabb pontjaba egy fogpiszkalot. Ha a tészta nem ragad ra a fogpiszkaléra, akkor a
sttemény kész.

A siitemény dsszeesik.

Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot, vagy allitsa 10 fokkal alacsonyabbra a
sttéhémeérsékletet. Tartsa be a receptben megadott keverési iddket.

A sUtemény k&zépen szépen feljétt, de a
szélén alacsony maradt.

A kerek siitéformak peremét ne kenje ki. Sttés utan ovatosan, késsel lazitsa fel a site-
meényt.

A sitemény felll tul sétét.

Alacsonyabb szintre tolja be, valasszon alacsonyabb hémérsékletet és a sliteményt vala-
mivel hosszabb ideig stlisse.

A sutemény tul szaraz.

Fogpiszkaldval szurjon lyukakat a kész siteménybe. Ezutan locsolja meg gyimaolcslével
vagy alkoholos itallal. A kévetkez8 alkalommal valasszon 10 fokkal magasabb hémér-
sékletet, és allitsa rovidebbre a sutési id6t.

A kenyér vagy a sttemény (pl. turétorta)
j6l néz ki, de belll nyulds (ragacsos, csi-
kokban vizes).

A kovetkezd alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hémérsékle-

ten slisse valamivel hosszabb ideig. A 1édus toltelékkel készild siteményhez slisse meg
elére az alapot. Szdrja meg mandulaval vagy zsemlemorzsaval, és azutan tegye ra a tol-
teléket. Tartsa be a receptben leirtakat és a sutési id6t.

A sutemény egyenetlenil pirult meg.

Alacsonyabb hémérsékletet valasszon, akkor a slitemény valamivel egyenletesebben fog
pirulni. Kényes siiteményt a felsé/alsé flitéssel (& slissén egy szinten. A kildgd sitépapir
is befolyasolhatja a légkeringetést. A sttépapirt mindig a tepsi méretére vagja le.

A gyimolcsos sitemény alja tul vilagos.

Legkdzelebb egy szinttel lejjebb tolja be a stiteményt.

A gyumolcslé kifut.

Legkdzelebb hasznélja a mélyebb univerzalis serpenyét (ha van).

Kelesztett zsemle sitésekor a darabok
Osszeragadnak.

A zsemlék kozott korllbelll 2 cm tavolsagot kell tartani. fgy lesz elegendd hely, hogy a
zsemlék megkeljenek és egyenletesen sulljenek.

Ha két szinten szeretne sitni.

Tébb szinten vald sttéskor mindig a forrd levegét hasznalja. Az egyidejlileg a stit6be
tett ételeknek nem kell ugyanakkor készen lennidk.

Lédus stutemények sutésekor kondenz-
viz keletkezik.

Sutéskor vizg6z keletkezhet. A vizg6z az ajtd felett tavozik. A vizg8z lecsapddhat a keze-
I6fellleten vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzvizként lecsepeghet. Ez fizikai
jelenség.

Hus, szarnyas, hal
Edény

Barmilyen héallé edény haszndlhaté. Nagy slltekhez j6 az

univerzalis serpenyd is.

Legmegfelel6bbek az tvegbdl késziilt edények. Ugyelien ra,
hogy a stt6edény fedele illeszkedjen és jol zarddjon.

Ha zomancozott sit6edényt hasznal, adjon hozza kicsivel tdbb

folyadékot.

A nemesacélbdl késziilt sit6edényeknél a piritds nem olyan
erds és a hus kicsivel keményebb. Hosszabbitsa meg a sutési

idét.

A tablazatokban szerepld adatok:
Edény fed§ nélkil = nyitott
Edény fedGvel = zart

Az edényt mindig a rostély kbzepére tegye.

A forrd Gvegedényt szaraz alatétre tegye.
vagy hideg, az Uveg megrepedhet.

Siltek

A sovany hushoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény aljan

kb. V2 cm folyadék legyen.

A nemesacélbdl késziilt sitéedények csak feltételesen
hasznalhatdk. A hus lassabban {6 és kevésbé pirul meg.
Magasabb hémérsékletet és/vagy hosszabb sitési id6t
hasznaljon.

Tudnivalok a grillezéshez
Mindig zart sttében grillezzen.

Melegitse el a grillt kb. 3 percig, mielbtt a rostélyra teszi a
grillszeleteket.

A grillszeleteket helyezze kdzvetlenll a rostélyra. Ha egyetlen
grillszeletet sit, azt legjobb a rostély kbzepére tenni. Az
univerzalis serpenyét pedig tolja be az 1. szintre. Ez felfogja a
huslevet, és a sutd tisztabb marad.

A sitbtepsit vagy az univerzalis serpenyét ne tolja be a 4.
szintre. Magas hémérsékletnél eldeformalédhatnak, és
kihuzaskor karosithatjak a stt6teret.

A grillszeletek lehetSleg egyforma méretiiek legyenek. igy
egyenletesen pirulnak meg, és finom szaftosak maradnak. A
frissensulteket csak grillezés utan sézza meg.

A grillszeleteket a megadott id6 %3-a utan forditsa meg.

Ha az alatét nyirkos

A grillf(it6test folyamatosan be- és kikapcsol. Ez normalis. A be-
és kikapcsolas gyakorisaga a beadllitott grillfokozattdl figg.

Parolt siltekhez b&ven adjon folyadékot. Az edény aljan 1 -

2 cm folyadék legyen.

A folyadék mennyisége fligg a hus fajtajatdl és az edény
anyagatol. Ha zomancozott sit6edényben készit hust, valamivel
tébb folyadékra van szikség, mint az Gvegedények esetében.

Huas
Az idGtartam felénél forditsa meg a husdarabokat.

Amikor a sUlt elkészlt, hagyja még 10 percig a kikapcsolt, zart
stitében pihenni. Igy a hus szaftja jobban eloszlik.

A silt hatszint f6zés utan tekerje alufdlidba és hagyja 10 percig
a sUtében pihenni.

A bbrds sertéscombnadl vagja be a bdrt keresztbe, és a slltet
el8szdr bdrével lefelé tegye az edénybe.
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Hus Sualy Tartozék és edény Magassag Fltési mod Hémérséklet Idétartam,
°C, grillfokozat perc

Marhahus

Marhastilt 1,0 kg zart 2 = 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Bélszin, rézsaszin 1,0 kg nyitott 1 = 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Sult hatszin, rézsaszin 1,0 kg nyitott 1 230-250 50

Steak, 3 cm, rézsaszin rostély + univerzalis  4-+1 ™ 3 15

serpenyd

Borjuhus

Borjustlt 1,0 kg nyitott 1 200-220 100
1,5 kg 1 190-210 120
2,0 kg 1 180-200 140

Sertéshus

bér nélkdl (pl . tarja) 1,0 kg nyitott 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

béros silt (pl . lapocka) 1,0 kg nyitott 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Pacolt flstolt karaj csonttal 1,0 kg zart 1 (] 210-230 80

Baranyhus

Baranycomb csont nélkil, koze- 1,5 kg nyitott 1 170-190 120

pesen atsutve

Daralt hus

Fasirt kb. 750 g  nyitott 1 180-200 70

Virsli

Virsli rostély + univerzalis  4+1 ™ 3 15

serpenyd
Baromfi Kacsa vagy liba sutésekor szurja fel a szarny alatti bért, hogy a

A tablazatban megadott értékek hideg sutébe vald

behelyezésre vonatkoznak.

A tablazatban megadott sulyok a téltelék nélkili, sttésre
el6készitett baromfihusra vonatkoznak.

Ha kozvetlenll a rostélyon grillezi a hust, tegye be az

univerzalis serpenybt az 1. szintre.

zsir kifolyhasson.

A baromfit mellsd oldalaval lefelé tegye a rostélyra. Az
egészben sitdtt baromfit a sttési idé kétharmadanal forditsa

meg.

A baromfi kiléndsen ropogds barna lesz, ha a sitési id6 vége
felé vajjal, sdsvizzel vagy narancslével keni meg.

Baromfi Suly Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Homérséklet, Idétartam, perc
°C, grillfokozat

Fél csirke, 1-4 darab darabja 400 g rostély 2 210-230 40-50

Darabolt csirke darabja 250 g rostély 3 210-230 30-40

Csirke, egész, 1-4 darab darabja 1 kg rostély 2 200-220 55-85

Kacsa, egész 1,7 kg rostély 2 170-190 80-100

Liba, egész 3,0 kg rostély 2 160-180 110-130

Bébipulyka, egész 3,0 kg rostély 2 180-200 80-100

2 pulykacomb darabja 800 g rostély 2 180-200 80-100
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Hal
A haldarabokat a megadott id6 %3-a utan forditsa meg.

Nem kell megforditania az egész halat. Az egész halat hasaval
lefelé, hatuszonyaval felfelé tolja be a sitdébe. Helyezzen egy fél

burgonyat vagy egy kisméret(, sutésallo edényt a hasliregbe,
hogy a hal stabilabban alljon.

Ha kozvetleniil a rostélyon grillez, tolja be a sitétepsit az
1. szintre. Ez felfogja a hal levét, és a sutd tisztabb marad.

Hal Suly Tartozék és Magassag Filitési mod Homérséklet °C- Iddtartam, perc
edény ban, grillfokozat
Hal, egész darabja 300 g rostély 3 ] 2 20-25
1,0 kg rostély 2 190-210 40-50
1,5 kg rostély 2 180-200 60-70
Szeletelt hal, pl. kottlet darabja 300 g rostély 4 ] 2 20-25

Tippek sutéshez és grillezéshez

A silt pontos sulyara vonatkozoéan nin-
csenek adatok a tablazatban.

Az adatokat a legkdzelebbi legalacsonyabb sulynak megfeleléen valassza ki, és hos-
szabbitsa meg az idét.

Hogyan allapithaté meg, hogy a sult
elkészilt-e.

Hasznaljon hushémérét (a szakkereskedésben kaphatd), vagy végezze el a , kanal-pro-
bat“. Nyomja meg a kanallal a siltet. Ha a hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a

nyomasnak, még slsse egy darabig.

A sUlt tul s6tét és a bér helyenként meg- Ellendrizze a betoldasi magassagot és a hémérsékletet.

égett.

Ha a silt j6l néz ki, de a martas meg-
égett. kot.

Valasszon a kdvetkezd alkalommal kisebb sit6edényt, vagy adjon hozza tdbb folyadé-

Ha a silt j6l néz ki, de a martas tul vila- Valasszon a kovetkez8 alkalommal nagyobb stt6edényt, és adjon hozza kevesebb folya-

gos és vizizd. dékot.

A sult felontésekor vizgdz keletkezik.

Ez fizikai jelenség és normalis. A vizg8z nagy része a gbzrésen at tavozik. A vizg8dz lecsa-

podhat a hlivosebb kapcsolétablan vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzviz-

ként lecsepeghet.

Felfujtak, gratinirozott ételek, piritos

Ha kdzvetlendl a rostélyon grillez, tolja be még az univerzalis
serpenyét is az 1. szintre. A siitd tisztabb marad.

Az edényt mindig allitsa a rostélyra.

A felfujt {6zési allapota fligg az edény nagysagatdl és a felfujt
magassagatol. A tablazatban megadott értékek csak
iranyértékek.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Homérséklet, °C Ido6tartam, perc
Felfajtak

Felfujt, édes felfujt forma (] 170-190 50-60
Tésztafelfujt felfujt forma (] 210-230 25-35
Felfujt

Burgonyafelfujt nyers hozzavaldkbol felfujt forma 2 150-170 50-60
max. 2 cm magas

Piritos

Kenyérpiritas, 4 darab rostély 4 ] 3 6-7
Kenyérpiritas, 12 darab rostély 4 ] 3 4-5
Piritds atsitve, 4 darab rostély 3 ] 3 7-10
Piritds atsttve, 12 darab rostély 3 ] 3 5-8

Késztermékek
Ugyelien a csomagoldson taldlhaté gyartéi utasitasokra.

Ha a tartozékokat kibéleli stitépapirral, tgyeljen ra, hogy a
sUtépapir hasznalhato legyen ezeken a hémérsékleteken. A
papir nagysagat igazitsa az ételhez.

A f6zés eredménye nagymértékben fliigg az élelmiszertdl.
El6zetes barnulas és egyenetlenség mar a nyers arunal
el6fordulhat.

Etel Tartozék Magassag Flitési mod Homérséklet, °C Id6tartam, perc
Rétes gylimolcstoltelékkel univerzalis serpenyd: 180-200 40-50
Hasabburgonya univerzalis serpenyd: (] 210-230 25-30
Pizza rostély (] 200-220 15-20
Pizzas bagett rostély 190-210 15-20
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Megjegyzés

Mélyfagyasztott ételek sutésekor az univerzalis serpeny§ deformalddhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hémérséklet-
kuldnbségeknek van kitéve. A deformalédas még a sitési folyamat kézben eltlnik.

Kilodnleges ételek

Alacsony hémérsékleten a krémes joghurt ugyanolyan finom
lesz, mint a laza kelt tészta.

El6szor vegye ki a sitébdl a tartozékokat, a beakasztott racsot
vagy a teleszképos kihuzokat.

Joghurt készitése
1.F6zz6n fel 1 liter tejet (3,5 % zsir), majd hitse le 40 °C-ra.
2.Keverjen bele 150 g joghurtot (h(it6szekrény-hémérséklet).

3.Toltse csészékbe vagy kis csavaros lvegekbe és fedje le
frissentart6 foliaval.

4. A sutét elbiras szerint melegitse eld.

5.Ezutan a csészéket vagy az lvegeket tegye a sutétér aljara
és el@iras szerint készitse el a joghurtot.

Kelt tészta kelesztése

1. A Kelt tésztat a szokott modon készitse el, tegye keramia
h&allé edénybe és fedje le.

2. A s(t6t el8iras szerint melegitse el@.

3.Kapcsolja ki a készliléket és a tésztat hagyja a sutétérben
megkelni.

Etel Edény Fiitési méd Hémérséklet Idétartam
Joghurt Csésze vagy csa- tegye a sutétér ] 100°C -ra melegitse el§ 15 perc
varos lveg aljara csak a sitélampat kapcsolja 8 dra
be
Kelt tészta kelesztése HBallo edény tegye a sitétér (] 50°C -ra melegitse eld 5-10 perc

aljara

kapcsolja ki a készlléket ésa 20-30 perc
kelt tésztat tegye a sutétérbe

Felolvasztas

A felolvadasi id§ az élelmiszer fajtajatol és mennyiségétdl figg.

Kérjik, vegye figyelembe a gyartd altal a csomagolason
feltintetett informaciokat.

Vegye ki az élelmiszert a csomagolasbdl, és tegye egy
megfeleld edényben a rostélyra.

A szarnyast mellére fektetve tegye a tanyérra.

Mélyhiitott aru Tartozék Magas- Fitési Homérséklet
sag mod
pl. tejszines tortak, vajas krémtortak, csokoladé- vagy cukorbevo- rostély 2 A héfokszabalyozo

natu tortak, gyimolcsok, csirke, kolbasz és hus, kenyér és zsemle,

stitemények és mas pékaruk

kikapcsolt allapotban
marad

Aszalas

Csak kifogastalan gyimolcsot és zdldséget hasznaljon, és
alaposan mossa meg.

Hagyja a gylimolcsét és zdldséget jol lecsepegni, majd szaritsa

meg.

Az univerzalis serpeny6t tolja a 3. szintre,

a rostélyt az 1. szintre.

Az univerzalis serpeny6t és a rostélyt bélelje ki suté- vagy
pergamenpapirral.

A nagyon lédus gyimodlcsét vagy zoldséget tdbbszor forditsa
meg. Az aszalt gyimalcsot és zoldséget szaritas utdan azonnal
valassza el a papirtol.

Gylimolcs és zoldség

Magassag F(itési mod Hoémeérséklet, °C

Id6tartam, ora

600g almakarika 1+3 80 kb. 5
800g kortehasab 1+3 80 kb. 8
1,5 kg szilva 1+3 80 kb. 8-10
200 g konyhai fliszer, tisztitott 1+3 80 kb.1%%2
Befozés El6készités

Bef6zéshez az lvegeknek és a gumigylrliknek tisztanak kell
lennilk. Lehetbleg ugyanakkora lGvegeket hasznaljon. A
tablazatban taldlhaté adatok egy literes kerek Gvegekre
vonatkoznak.

Figyelem!

Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb lUvegeket. A fedellk
megrepedhet.

Csakis kifogastalan gyimdlcsot és zdldséget hasznaljon.
Alaposan mossa meg 6ket.

A tablazatokban megadott idétartamok iranyértékek. Azokat
befolydsolhatja a szobah&mérséklet, az lvegek szama,

mennyisége és az (ivegek tartalméanak héje. At-, ill. kikapcsolds

el6tt ellen@rizze, hogy az Uvegek megfelelben gydngydznek.

18

1.Téltse meg az lvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
2.Tordlje le az Uveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.

3.Minden Uvegre tegyen egy nedves gumigydr(t, majd a
fedelet.

4.Az Gvegeket csatokkal zarja le.
Hatnal tdbb Uveget ne tegyen a sut6térbe.



Beallitas
1.Tolja be az univerzélis serpenyét a 2. szintre. Ugy allitsa az
Uvegeket, hogy azok ne érjenek egymashoz.

2.Ontsén % liter forrd vizet (kb. 80 °C) az univerzalis
serpenydbe.

3.Csukja be a sutdajtot.
4. Allitsa be az alsé fitést (1.
5. Allitsa a hémérsékletet 170-180 °C-ra.

Bef6zés

Gyumélcs
Kb. 40-50 perc mulva révid id6k6zdnként buborékok
keletkeznek. Kapcsolja ki a sutét.

25-35 perc utdmelegités utan vegye ki az vegeket a
stitétérbdl. Ha hosszabb ideig hil a befétt a sitétérben, csirak
képz&dhetnek, és ez a bef§zott gyimolcs savanyodasahoz
vezethet.

Gyumolcs egy literes livegekben

A gyongyozéstdl szamitva Utomelegités

alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc
cseresznye, kajszibarack, dszibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc
almapép, korte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc

Zoldség
Amikor az tvegekben buborékok keletkeznek, a h6mérsékletet
allitsa vissza 120-140 °C-ra. Zdldségfajtatdl figgben kb. 35-

70 perc. Ezutan kapcsolja ki a stitét és hasznalja a
maradékhot.

Zoldség hideg lIében egy literes livegekben

A gyongyozéstdl szamitva Utomelegités

uborka - kb. 35 perc
cékla kb. 35 perc kb. 30 perc
kelbimbd kb. 45 perc kb. 30 perc
bab, karalabé, voros kaposzta kb. 60 perc kb. 30 perc
borsdé kb. 70 perc kb. 30 perc
Uvegek kivétele Figyelem!

Az Uvegeket befbzés utan vegyye ki a siutétérbdl.

Akrilamid az élelmiszerekben

Az akrilamid els@sorban a nagyon felhevitett gabonafélékbdl
és burgonyatermékekbdl szabadul fel, pl. burgonyaszirom,

A forrd lvegeket ne tegye hideg vagy nedves alatétre.
Megrepedhetnek.

hasabburgonya, piritds, zsemle, kenyér vagy finom pékaru
(kekszek, mézeskalacs, mézesbab).

Otletek az ételek akrilamidszegény elkészitéséhez

Altalanos tudnivalok

m A sités idejét korlatozza a lehetd legrovidebbre.

m Az ételt csak aranysargara slsse, ne tul sotétre.

= A nagy, vastag burgonya kevesebb akrilamidot tartalmaz.

Siités: Felsd/also siitéssel max. 200 °C.
A 3 dim. forrd levegbvel vagy forrd levegbvel max.180 °C.
Aprésitemény Felsd/also siitéssel max. 190 °C.

A 3 dim. forrd levegbvel vagy forrd levegbvel max.170 °C.

A tojas vagy a tojassargaja csOkkenti az akrilamid képz8dését.

Sité - hasabburgonya

Egyenletesen és egy rétegben ossza el az ételt a slit6tepsin. Legalabb 400 g-ot slissdn

sttétepsinként, hogy a hasabburgonya ne szaradjon ki
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Probaételek

Ezek a tablazatok mindségellenérzd intézetek szamara
késziltek a kildonb6z8 készilékek ellendrzésének és

Kinyomos stitemény (pl. kinyomds fank cukorsziruppal):
Az egyidejlleg a sutébe tett ételeknek nem kell ugyanakkor
tesztelésének megkdnnyitése érdekében. készen lennidk.

EN 50304/EN 60350 (2009), ill. IEC 60350 iranyelvek szerint. Almas lepény, 1. szint:

Mddositsa a sotét kerek sitéforma pozicidjat, atldésan tolja be.

Sites Almas lepény, 2. szint:
Moddositsa a s6tét kerek sitéforma pozicidjat.

Sités két szinten
Az univerzalis serpenydt mindig a sut6tepsi folé helyezze.

Siutemények a fém, kerek sut6formaban:
Fels&/alsé flitéssel (£ az 1. szinten siisson. A rostély helyett

hasznalja az univerzalis serpenyét, és arra tegye a kerek

sttéformat.
Etel Tartozék és edény Magassag Filitési mod Hoémérséklet °C-ban Idétartam, perc
Kinyomds stitemény univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 20-30
aluminium sitétepsi + uni- 1+3 140-160 30-40
verzalis serpeny§**
Aprdositemény univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 25-35
Aprdsitemény, melegitse eld aluminium sut6tepsi + uni- 1+3 140-160 25-35
verzalis serpeny§**
Vizespiskota kerek sitéforma 2 (] 160-180 30-40
Almas lepény univerzalis serpeny6 + 2 1 (] 190-210 70-80
kerek siitéforma @ 20
Cm***
2 rostély* + 2 kerek sité- 1+3 180-200 70-80

forma @ 20 cm***

* Tovabbi tartozékok kiegészit§ tartozékként a szakkereskedésekben vagy a vevdszolgalatnal kaphatok.
** Két szinten val6 sitéskor az univerzalis serpenyét mindig tolja be a sitétepsi fdlé.

*** A sUteményformakat atlésan elhelyezve dllitsa a tartozékra.

Grillezés

Ha az élelmiszert kdzvetlenll a rostélyra teszi, tolja be az 1.
szintre az univerzalis serpeny6t. Igy felfogja a folyadékot, és a
sité tisztabb marad.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Grillfokozat Id6étartam, perc
Kenyérpiritas rostély 4 3 -2

10 perc elémelegités

Hamburger fasirt, 12 darab* 3 25-30

rostély + univerzalis serpe- 4+1
elémelegités nélkul nyé

* Az idGtartam %5-anal forditsa meg
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internetowej: www.bosch-home.com oraz w sklepie
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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

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

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

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

Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzgdzenia nalezy

uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.
Urzgdzenia uzywac wytgcznie w
zamknietych pomieszczeniach.

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

Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.
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Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac na zblizanie sie do urzgdzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

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

Niebezpieczenstwo pozaru!

= Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty mogg sie zapalic.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sie z niego dym. Wytgczyc¢
urzadzenie i wyciggngc wtyczke z gniazda
lub wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej.

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

= Urzgdzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotykac¢ gorgcych powierzchni
wewnagtrz komory gotowania ani
elementdow grzejnych. Zawsze odczekac,
az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sige!

= Akcesoria i naczynia bardzo sig
nagrzewaja. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

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

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

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

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

Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia

mogg pekngcC. Nie uzywac skrobaczki do

szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow

CzyszCzacy.

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

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

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

= Podczas wymiany zarowki w komorze
gotowania styki oprawki znajdujg sie pod
napigciem. Przed przystapieniem do
wymiany zarowki wyciggng¢ wtyczke z
gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe,.

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



Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

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

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

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

m Sok z owocow: na ciasta pieczone na blasze nie uktadac zbyt
duzo soczystych owocdow. Skapujacy z blachy sok z owocow

Nowy piekarnik

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

Pulpit obstugi

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

pozostawia trwate plamy. W miare mozliwosci uzywac
gtebokiej blachy do pieczenia.

Studzenie z otwartymi drzwiczkami urzgdzenia: podczas
studzenia komora piekarnika powinna by¢ zawsze zamknieta.
Nawet jesli drzwiczki urzadzenia sa tylko uchylone, fronty
sgsiadujgcych mebli mogg z czasem ulec uszkodzeniu.

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

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

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

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

poszczegolne elementy obstugi. Zapoznajag sie Parnstwo z
informacjami dotyczgcymi komory piekarnika i wyposazenia.

Objasnienia

1 Przetgcznik funkciji

2 Przyciski obstugi i wyswietlacz
3 Regulator temperatury

Pokretta wiacznikow

Pokretta wtgcznikdw mozna schowacé w pozycji wytgczenia. W
celu schowania lub wysuniecia pokretta wigcznika nalezy je
nacisngc.
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Przetacznik funkcji

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

lewo.

Wigczenie przetgcznika funkcji powoduje zaswiecenie sie

lampki piekarnika.

Ustawienia

Funkcja

0 Wytgczony

Piekarnik jest wytgczony.

E Grzanie géme i
dolne

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

Gorgce powietrze*

Na jednym poziomie mozna przy-
gotowac bezy i ciasto francuskie.

Drobne wypieki, ciasteczka i ciasto
francuskie mozna piec jednoczes-
nie na dwoch poziomach.

Wentylator z grzatkg pierscieniowg

na tylnej sciance piekarnika rowno-
miernie rozprowadza gorgce powie-
trze.

L  Grzanie dolne

Grzania dolnego mozna uzywac do
dopiekania i zrumienienia potraw
od spodu. Grzanie nastepuje z
dotu.

Grill z cyrkulacja
powietrza

Grill z cyrkulacjg powietrza nadaje
sie szczegodlnie do grillowania ryb,
drobiu i duzych kawatkow migsa.
Grzatka grilla i wentylator na prze-
mian wigczajg sie i wytgczajg. Wen-
tylator rozprowadza gorgce
powietrze wokot potrawy.

(]  Grill ptaski, mata
powierzchnia

Ten rodzaj grzania nadaje sie do
grillowania matych ilosci stekdw,
kietbasek, ryb i tostow. Nagrzewa
sie Srodkowa czes¢ grzatki grilla.

7]  Ptaski grill o duze;
powierzchni

Mozna grillowac¢ jednoczesnie kilka
stekow, kietbasek, ryb lub tostow.
Cata powierzchnia pod grzatkg
grilla nagrzewa sie.

Rozmrazanie

Przyktad: mieso, dréb, chleb i torty.

Wentylator rozprowadza gorace
powietrze wokot potrawy.

* Rodzaj grzania zgodny z klasg efektywnosci energetycznej

EN50304.

Przyciski i wyswietlacz

Za pomocg przyciskdw mozna ustawi¢ rozne funkcje
dodatkowe. Na wyswietlaczu mozna odczyta¢ ustawiong

wartosc.

Przycisk

Zastosowanie

L) Przycisk minutnika

Stuzy do nastawiania minutnika.

(®  Przycisk zegara

Stuzy do nastawiania godziny,
czasu dziatania piekarnika 1=l
oraz czasu zakonczenia =l

- Przycisk Minus

Umozliwia zmniejszenie wartosci
nastawczych.

o— Przycisk z kluczem

Stuzy do wigczania i wytgczania
zabezpieczenia przed dzie¢mi.

+  Przycisk Plus

Umozliwia zwiekszenie wartosci
nastawczych.
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Regulator temperatury

Regulator temperatury stuzy do nastawiania temperatury i
stopnia mocy grilla.

Ustawienie Funkcja

° Wytaczony Piekarnik nie nagrzewa sie.

50-270 Zakres temperatury Temperatura podawana
jest w °C.

1,2,83 Stopnie mocy grilla Stopnie mocy dla Grilla o

matej (7] i duzej (7
powierzchni.

Stopien 1 = staby
Stopien 2 = sredni
Stopien 3 = mocny

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

Stopnie mocy grilla

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

Komora piekarnika

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

Lampka piekarnika

Gdy piekarnik jest wigczony, swieci sie lampka piekarnika.
Poprzez obrdcenie przetacznika funkcji na dowolng pozycje
mozna rowniez wtgczy¢ lampke bez wigczania piekarnika.
Wentylator

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

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

Uwaga!

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



Wyposazenie dodatkowe

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

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

Wsuwanie wyposazenia

Wyposazenie mozna wsuwacé do komory piekarnika na 4
wysokosci. Wyposazenie nalezy zawsze wsuwac do oporu, aby
nie dotykato szyby drzwiczek.

(r \
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Wyposazenie blokuje sie po wysunieciu mniej wiecej do
potowy. Teraz mozna bez trudu wyjac¢ potrawy z urzagdzenia.
Podczas wsuwania do piekarnika zwrdci¢ uwage na wgtebienie

Z tytlu wyposazenia. Tylko wtedy mozliwe jest prawidtowe
osadzenie wyposazenia.

———

Szyny wysuwane na poziomie 2 pozwalajg na wysuniecie
wyposazenia.

W przypadku catkowitego wyciggniecia szyn, nalezy je
ponownie wsungc, odpowiednio do wersji urzadzenia. Dzieki
temu wsuniecie wyposazenia bedzie tatwiejsze. W celu
zwolnienia mechanizmu blokujgcego nalezy lekko nacisngé
szyny i wsuna¢ do piekarnika.

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

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

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

Ruszt

Dla naczyn, form do ciasta, pie-
czeni, potraw grillowanych i zamro-
zonych.

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

Aluminiowa blacha do pieczenia
Do ciast i ciasteczek.

[ \ Blache do pieczenia wsung¢ do
—= oporu, Scieciem w kierunku drzwi-
czek piekarnika.

Gleboka blacha do pieczenia

Do wilgotnych ciast, wypiekéw,
potraw zamrozonych i duzych pie-
czeni. W przypadku ustawienia pod-
czas grillowania pod rusztem moze
stuzy¢ réwniez do zbierania skapu-
jacego ttuszczu.

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

Wyposazenie dodatkowe

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

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

Wyposazenie dodatkowe Numer HEZ Funkcja

Ruszt HEZ 434000 Dla naczyn, form do ciasta, pieczeni, potraw grillowanych i
mrozonych.

Aluminiowa blacha do pieczenia HEZ 430001 Do ciast i ciasteczek.
Blache do pieczenia wsung¢ do oporu, $cieciem w kierunku
drzwiczek piekarnika.

Emaliowana blacha do pieczenia HEZ 431001 Do ciast i ciasteczek.
Blache do pieczenia wsung¢ do oporu, $cieciem w kierunku
drzwiczek piekarnika.

Gteboka blacha do pieczenia HEZ 432001 Do wilgotnych ciast, wypiekdw, potraw zamrozonych i duzych

pieczeni. W przypadku ustawienia pod rusztem moze stuzy¢
rowniez do zbierania skapujgcego ttuszczu i sosu.

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

25



Drzwiczki piekarnika - dodatkowe $rodki bezpieczenstwa

W przypadku dtuzszych czaséw pieczenia drzwiczki piekarnika
mogaq by¢ bardzo gorace.

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,

ktore nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczytaé rozdziat Wskazdwki dotyczace

bezpieczeristwa.

Nastawianie zegara

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

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

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

Nastawianie piekarnika

Istnieje kilka mozliwosci nastawienia piekarnika. Instrukcja
zawiera informacje dotyczace ustawiania zgdanego rodzaju
grzania, temperatury oraz stopnia mocy grilla. Na piekarniku
mozna ustawi¢ czas trwania i zakonczenia pieczenia dla danej
potrawy.

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

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

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

Piekarnik nagrzewa sie.
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Obecnos¢ matych dzieci wymaga zachowania szczegolne;j
ostroznosci podczas uzytkowania piekarnika.

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

Nagrzewanie piekarnika

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

1.Za pomocg przetagcznika funkcji ustawi¢ Grzanie gérne/
dolne =

2.7a pomocg regulatora temperatury ustawi¢ 240 °C.

Po godzinie wytaczy¢ piekarnik. Przetgcznik funkciji i regulator
temperatury ustawi¢ w pozyciji zero.

Czyszczenie wyposazenia

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

Wytaczanie piekarnika
Ustawi¢ przetgcznik funkcji w pozycji zero.

Zmiana ustawien

W zaleznosci od zapotrzebowania mozna zmieni¢ rodzaj
grzania, temperature i stopien mocy grilla.

Automatyczne wytaczanie sie piekarnika
Teraz ustawiC czas trwania pieczenia potrawy.

Przyktad na rysunku: ustawienie Grzania gérnego/dolnegoD,
190 °C, czas trwania 45 minut.

1.Za pomocg przetagcznika funkcji nastawic¢ rodzaj grzania.

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

3.Nacisna¢ przycisk zegara .
Miga symbol czasu trwania =l




4.7a pomocg przycisku + lub — nastawic¢ czas trwania.
Przycisk 4, wartos¢ proponowana = 30 minut
Przycisk —, wartos¢ proponowana = 10 minut

Uptynat czas pieczenia

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik wytgcza sie. Dwukrotnie
nacisnaé przycisk (® i wytgczyé przetacznik funkcji.
Zmiana ustawien

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

Przerwanie ustawiania

Nacisnaé przycisk zegara ® . Naciskaé przycisk -, az
wyswietlacz wskaze zero. Wytgczy¢ przetacznik funkcji.
Nastawianie czasu trwania w przypadku ukrycia funkcji
zegara

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

Automatyczne wiaczanie sie i wytaczanie
piekarnika

Nalezy pamietac, ze tatwo psujgce sie produkty spozywcze nie
moga zbyt dtugo pozostawaé w komorze piekarnika.

Przyktad na rysunku: ustawienie Grzania gérnego/dolnego &,
190 °C. Jest godz. 10:45. Potrawa, ktorej przygotowanie trwa
45 minut, ma by¢ gotowa o godzinie 12:45.

1.Za pomoca przetacznika funkcji nastawic¢ rodzaj grzania.

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

Nastawianie zegara

Po pierwszym witgczeniu lub po przerwie w zasilaniu na
wyswietlaczu $wieci sie symbol (O i trzy zera. Ustawi¢ godzine.
Przetgcznik funkcji musi by¢ wytaczony.

Sposodb nastawiania

1.Nacisnaé przycisk zegara O©.
Na wy$wietlaczu pojawia sie godzina 12.00 i miga symbol ®

2.7a pomoca przycisku + lub - nastawi¢ godzine.
Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie zapisana.
Symbol ®® gasgnie.

Zmiana np. czasu letniego na zimowy

Dwukrotnie nacisna¢ przycisk zegara (® i wprowadzi¢ zmiane
za pomocg przycisku + lub -.

3.Nacisna¢ przycisk zegara O©.

4.7a pomocg przycisku + lub — nastawi¢ czas trwania.

5.Tyle razy naciskaé przycisk zegara (©, az zacznie migaé
symbol czasu zakoriczenia =l.

Na wskazniku mozna odczytad, kiedy potrawa bedzie
gotowa.

6.Za pomocg przycisku + przestawi¢ czas zakonczenia na
poznie;.
Po kilku sekundach ustawienie zostanie zapisane.
Dopdki nie wigczy sie piekarnik, na wyswietlaczu Swieci sie
czas zakornczenia.

Uplynat czas pieczenia
Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik wytgcza sie. Dwukrotnie
nacisnaé przycisk (® i wytaczyé przetacznik funkcji.

Wskazéwka: Dopdki miga symbol, mozna wprowadzacd
ustawienia. Jesli symbol swieci sie, ustawienie zostato
zapisane.
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Nastawianie minutnika

Minutnika mozna uzywac jak zegara funkcyjnego. Minutnik
dziata niezaleznie od ustawien piekarnika. Minutnik ma
specjalny sygnat. Dzieki temu mozna rozpoznag, czy sygnat
rozbrzmiewa z minutnika, czy oznacza zakonczenie czasu
trwania pracy piekarnika. Minutnik mozna nastawi¢ réwniez
wowczas, gdy zabezpieczenie przed dzie¢mi jest aktywowane.

Sposodb nastawiania
1.Nacisngé przycisk minutnika £\.
Miga symbol ).

2.Za pomocg przycisku + lub - nastawi¢ minutnik.
Przycisk + wartos¢ proponowana = 10 minut
Przycisk - wartos¢ proponowana = 5 minut

Po kilku sekundach minutnik wigcza sie. Na wyswietlaczu
$wieci sie symbol £\. Uplyw czasu jest widoczny na
wyswietlaczu.

Zabezpieczenie przed dzieémi

Piekarnik

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe witgczenie urzadzenia przez
dzieci, wyposazono je w zabezpieczenie przed dzieémi.

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

Witaczanie: naciskac przycisk klucza o-m, az na wyswietlaczu
pojawi sie symbol o-m. Trwa to ok. 4 sekund.

Konserwacja i czyszczenie

Konserwacja i czyszczenie zapewniajg dtuga zywotnosé
urzgdzenia. Ponizej zamieszczono wskazowki dotyczace
prawidtowej konserwacji i czyszczenia piekarnika.
Wskazowki

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

m Cienie na szybie piekarnika, sprawiajgce wrazenie smug, to
odbijajgce sie swiatto zarowki piekarnika.

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

Srodki czyszczace

Aby unikng¢ uszkodzenia réznego rodzaju powierzchni poprzez
zastosowanie nieodpowiedniego $rodka czyszczacego, nalezy
przestrzegac ponizszych wskazéwek.

Do czyszczenia piekarnika nie uzywaé

m zragcych $rodkéw czyszczacych ani srodkéw do szorowania,
m srodkdéw czyszczgcych o duzej zawartosci alkoholu,

m szorstkich gabek,

m myjek wysokocisnieniowych lub parowych.

m Nie czysci¢ poszczegolnych czesci w zmywarce.
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Po uptywie nastawionego czasu

Rozbrzmiewa sygnat. Nacisnaé przycisk minutnika £)\.
Wskazanie minutnika gasnie.

Zmiana ustawien minutnika

Nacisngé przycisk minutnika £\. Za pomoca przycisku + lub -
zmieni¢ czas.

Kasowanie ustawien

Nacisng¢ przycisk minutnika £). Naciskad przycisk -, az
wyswietlacz wskaze zero.

Jednoczesne dzialanie minutnika i odliczanie czasu trwania

Symbole swieca sie. Uptyw czasu odliczanego przez minutnik
jest widoczny na wyswietlaczu.

Sprawdzanie pozostatego czasu trwania =1, czasu
zakonczenia =l lub godziny ® =

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

Zadana wartos¢ pojawi sie na kilka sekund na wyswietlaczu.

Wytaczanie: naciskac przycisk klucza o-m, az zgasnie
symbol o-m.
Wskazowki
m Minutnik i godzine mozna nastawi¢ w kazdej chwili.

m Przerwa w doptywie energii elektrycznej powoduje
skasowanie ustawien zabezpieczenia przed dzie¢mi.

Przed pierwszym uzyciem nowej gabki nalezy ja doktadnie
wyptukac.

Fronty ze stali
nierdzewnej

Do mycia urzadzenia uzywa¢ wody z nie-
wielkg iloscig ptynu do mycia naczyn. Zawsze
czyscic¢ ruchami rownolegtymi do naturalnego
mazerunku. W przeciwnym razie mogg
powstac zarysowania. Wytrze¢ do sucha
miekka Sciereczka. Natychmiast usuwac osad
z kamienia, plamy ttuszczu, skrobi i biatka.
Nie uzywac srodkow do szorowania, szorst-
kich gabek ani twardych Sciereczek do czysz-
czenia. Do polerowania frontow ze stali
nierdzewnej nalezy uzywac specjalnych srod-
kéw do czyszczenia. Przestrzegac wskazéwek
producenta. Specjalne srodki do czyszczenia
stali nierdzewnej sg do nabycia w serwisie lub
specjalistycznych sklepach.

Powierzchnie
emaliowane i

Do czyszczenia uzywac cieptej wody z nie-
wielkg iloscig ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢

lakierowane do sucha miekkg Sciereczka.

Przyciski Do czyszczenia uzywac cieptej wody z nie-
wielkg iloscig ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢
do sucha miekkg Sciereczka.

Szyba Nadaje sie do czyszczenia za pomocg ptynu

do mycia szyb. Nie uzywac zrgcych srodkow
czyszczacych ani ostrych przedmiotow meta-
lowych. Moga one zarysowac i uszkodzi¢
powierzchnie szyby.



Uszczelka Czyscic¢ wilgotng Sciereczka. Wytrze¢ do
sucha miekkg Sciereczka.
Wewnetrzna Czyscic ciepta wodg lub wodg z octem. W

strona piekar- przypadku duzego zanieczyszczenia: Srodek
nika do czyszczenia piekarnikow rozprowadzacé
wytgcznie na ostudzonych powierzchniach.

Szklana Do czyszczenia uzywac cieptej wody z nie-
ostona lampki wielkg iloScig ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢
piekarnika do sucha miekkg Sciereczka.

Namoczy¢ w cieptej wodzie z ptynem. Czysci¢
szczoteczka lub ggbka.

Wyposazenie

Aluminiowa Nie czysci¢ w zmywarce. Nigdy nie uzywac

blacha do pie- $rodka do czyszczenia piekarnikow. Aby

czenia (opcja) zapobiec zarysowaniom, nigdy nie dotykac
powierzchni metalowych nozem ani podob-
nym ostrym przedmiotem. Czysci¢ ptynem do
mycia naczyn i wilgotng $ciereczkg do szyb
lub przetrze¢ rownomiernie Sciereczkg z
mikrofazy. Wytrze¢ do sucha miekkg $cie-
reczkg. Nie uzywac srodkow do szorowania,
szorstkich ggbek ani twardych sciereczek do
czyszczenia. Srodki te zarysowujg blache do
pieczenia.

Zabezpiecze- Jesli na drzwiczkach piekarnika zamontowane

nie przed jest zabezpieczenie przed dzie¢mi, przed
dzie¢mi czyszczeniem nalezy je usung¢. Wszystkie
(opcja) elementy z tworzyw sztucznych namoczy¢ w

cieptej wodzie z ptynem i oczysci¢ ggbka.
Wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka. Przy sil-
nym zabrudzeniu zabezpieczenie przed
dzie¢mi nie funkcjonuje prawidtowo.

Wskazowki dotyczgce pielegnaciji i czyszcze-
nia znajdujg sie w instrukcji obstugi piekar-
nika.

Plyta grzejna

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

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

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

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

Zdejmowanie drzwiczek

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

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

Zaktadanie drzwiczek
Drzwiczki piekarnika zatozy¢ w odwrotnej kolejnosci.

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

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

T 1

3.Z powrotem ztozy¢ obie dzwignie blokujgce (rys. C).
Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

Jesli drzwiczki piekarnika niespodziewanie wypadng lub zawias
zatrzasnie sie, nie dotykac¢ zawiasu! Skontaktowac sie z
serwisem.
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Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach
Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek piekarnika.

Demontaz

1.Zdjac¢ drzwiczki piekarnika. Patrz rozdziat Zdejmowanie
drzwiczek piekarnika. Drzwiczki piekarnika potozy¢ na
Sciereczce uchwytem do dotu.

2.UsungC¢ naktadke u gory drzwiczek piekarnika. W tym celu
nacisngC palcami z lewej i prawej strony. Zdja¢ naktadke
(rys. A).

3.Unies¢ i wyjac gorng szybe (rys. B).

AN B

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Montaz

1.Trzymajac gorng szybe po bokach wsung¢ jg ukosnie do tytu.
Szybe nalezy wpasowac w otwoér na spodzie. Gtadka
powierzchnia musi znajdowac sie na zewnatrz, zas
chropowata wewnatrz (rys. A).

= /(

Szyby czysci¢ ptynem do mycia szyb i miekkg Sciereczka.

Usterka, co robié¢?

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

Tabela usterek

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

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!!
Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig powazne

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

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

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

Miga wskaznik Przerwa w Ponownie nastawi¢

godziny doptywie prgdu. godzine.

Piekarnik nie Styki sg zaku-  Wielokrotnie obracac

grzeje. rzone. pokretta wigcznikow w
prawo i w lewo.

Uwaga!

Jesli przewdd zasilajgey jest uszkodzony, nalezy zleci¢ jego
wymiane producentowi, serwisowi lub osobie posiadajgcej
odpowiednie kwalifikacje i uprawnienia.
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2.Nasadzi¢ naktadke na gorze drzwiczek i wcisng¢. Nalezy
dopilnowac¢, aby prawidtowo zaskoczyta w naciecia na
bokach.

3.Z powrotem zamontowac drzwiczki piekarnika. Patrz rozdziat
Zakfadanie drzwiczek piekarnika.

Dopiero gdy szyby sa prawidiowo zamontowane, mozna
uzywac piekarnika.

Wymiana zaréwki u gory piekarnika

Jedli zardwka w piekarniku przepali sie, nalezy jg wymienic.

Odporng na dziatanie wysokiej temperatury zarowke 40 W

mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym. Nie

nalezy uzywac innych zaréwek.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!!

Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

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

2.Wykreci¢ ostone obracajgc jg w lewg strone.

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

Ostona zarowki

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



Serwis

W razie koniecznos$ci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie
rozwigzanie, rowniez aby unikng¢ zbednego wzywania
technikéw serwisu.

Symbol produktu (E-Nr) i numer fabryczny
(FD)

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

Nr E FD-Nr

Serwis

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

Adresy serwisow wszystkich krajow znajdujg sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 534

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten sposob
mozna zapewnic, ze naprawy przeprowadzane bedg przez
wykwalifikowanych technikdw serwisu, wyposazonych w
oryginalne czesci zamienne.

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczace oszczedzania
energii podczas pieczenia oraz prawidtowej utylizacji
urzgdzenia.

Oszczednos$é energii

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

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

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

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

m W przypadku dtuzszych czasdw pieczenia mozna wytgczy¢
piekarnik na 10 minut przed koricem, wykorzystujgc do
dopieczenia ciepto resztkowe.

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o ochronie
srodowiska.

Urzgdzenie zostato oznaczone zgodnie z europejska
E dyrektywag 2002/96/WE o zuzytych urzadzeniach

elektrycznych i elektronicznych (WEEE - waste
electrical and electronic equipment). Dyrektywa ta
okresla zasady obowigzujace w catej Unii Europejskiej
w zakresie zwrotu i wtdrnego wykorzystania zuzytych
urzadzen.

Srodki ostroznosci podczas transportu

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

Zachowac oryginalne opakowanie urzgdzenia. Urzgdzenie
transportowac wytacznie w oryginalnym opakowaniu. Podczas
transportu zwréci¢ uwage na strzatki umieszczone na
opakowaniu.

W przypadku braku oryginalnego opakowania

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

Urzgdzenie transportowac¢ w pozycji pionowej. Nie trzymacd
urzadzenia za uchwyt drzwiczek ani za przytacza znajdujace sie
z tytu, poniewaz moze dojs¢ do ich uszkodzenia. Nie ktas¢ na
urzgdzeniu ciezkich przedmiotow.
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Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

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

m Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.
Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktéw spozywczych.

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

Przed uzyciem piekarnika wyjg¢ wyposazenie i naczynia, z
ktérych sie nie korzysta.

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

Ciasta i wypieki

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

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

m Ciasto w formach: Wysoko$¢ wsuniecia 2
m Ciasto na blasze: wysokos¢ wsuniecia 3

Pieczenie na kilku poziomach
Nalezy uzywad rodzaju grzania Gorace powietrze [Z.

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

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

Tabele zawierajg duzy wybdr potraw.

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

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

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

Tabele

Tabele podajg optymalne ustawienia dla réznych ciast i
wypiekdw. Temperatura i czas pieczenia zalezg od konsystenciji
i ilosci ciasta. Dlatego w tabeli podane sg zakresy. Zaleca sie
nastawi¢ najpierw nizszg temperature i krotszy czas pieczenia.
Przy nizszej temperaturze ciasto brgzowieje bardziej
réwnomiernie. W razie koniecznos$ci, nastepnym razem nalezy
wybrac nieco wyzszg temperature lub dtuzszy czas pieczenia.

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

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

Ciasto w formach Forma Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas piecze-
grzania °C nia, minuty
Ciasto ucierane, proste Forma do babki, forma z komin- 2 160-180 50-60
kiem, forma prostokatna

Ciasto ucierane, delikatne (np. babka Forma do babki, forma z komin- 2 (] 155-175 65-75

piaskowa) kiem, forma prostokatna

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

Spod tortu z ciasta ucieranego Forma do ciasta z owocami 2 (] 160-180 25-35

Tort biszkoptowy Tortownica 2 (] 160-180 30-40

Tort owocowy lub serowy, ciasto kruche* Ciemna tortownica 1 O 170-190 70-90

Ciasto owocowe delikatne, ucierane Tortownica 2 = 150-170 55-65

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

lowe)

* Ciasto przestudzi¢ w piekarniku przez ok. 20 minut.

Ciasto na blasze Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas pieczenia,

grzania °C minuty

Ciasto ucierane lub drozdzowe z suchg Gteboka blacha do 3 O 160-180 25-35

warstwg wierzchnig pieczenia:

Ciasto ucierane lub drozdzowe z wilgotng Gteboka blacha do 3 O 140-160 40-50

wierzchnig warstwg pieczenia:

Rolada biszkoptowa (podgrzac piekarnik) Gteboka blacha do 2 O 170-190 15-20
pieczenia:

Chatka z 500 g maki Gteboka blacha do 3 150-170 25-35
pieczenia:
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Ciasto na blasze Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas pieczenia,

grzania °C minuty
Strucla swigteczna z 500 g maki Gteboka blacha do 3 (] 160-180 50-60
pieczenia:
Strucla $wiagteczna z 1 kg maki Gteboka blacha do 3 (] 150-170 90-100
pieczenia:
Strudel, na stodko Gteboka blacha do 2 (] 180-200 55-65
pieczenia:
Pizza Gteboka blacha do 3 (] 180-200 20-30
pieczenia:
Chleb i butki Nigdy nie wlewa¢ wody bezposrednio do gorgcego piekarnika.
O ile nie podano inaczej, w przypadku pieczenia chleba nalezy
zawsze podgrzac piekarnik.
Chleb i butki Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas piecze-
grzania °C nia, minuty
Chleb drozdzowy z 1,2 kg maki  Gteboka blacha do pieczenia: 2 (] 270 8
190 35-45
Chleb na zaczynie z 1,2 kg maki Gteboka blacha do pieczenia: 2 (] 270 8
190 35-45
Butki (np. zytnie) Gteboka blacha do pieczenia: 2 (] 200-220 20-30
Wypieki drobne Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperaturaw Czas pieczenia,
grzania °C minuty
Ciasteczka Gteboka blacha do pieczenia 3 (] 150-170 10-20
Aluminiowa blacha do pieczenia + 1+3 130-150 25-35
gteboka blacha do pieczenia*®
Bezy Gteboka blacha do pieczenia 3 70-90 125-135
Ptysie Gteboka blacha do pieczenia 2 (] 200-220 30-40
Makaroniki Gteboka blacha do pieczenia 3 (] 110-130 30-40
Aluminiowa blacha do pieczenia + 1+3 100-120 35-45
gteboka blacha do pieczenia*®
Ciasto francuskie Gteboka blacha do pieczenia 3 180-200 20-30
Aluminiowa blacha do pieczenia + 1+3 180-200 30-40

gteboka blacha do pieczenia*®

* W przypadku pieczenia na 2 poziomach zawsze wsuwac gtebokg blache do pieczenia na wyzszy poziom.

Porady dotyczace pieczenia ciast

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

Sposob sprawdzania, czy ciasto ucie-  Okoto 10 minut przed koricem podanego w przepisie czasu pieczenia naktu¢ gteboko
rane jest gotowe: ciasto w najwyzszym miejscu drewnianym patyczkiem. Jesli ciasto nie przykleja sie do
patyczka, jest upieczone.

Ciasto zapada sie. Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu lub nastawi¢ temperature pieczenia o 10 stopni
nizszg. Przestrzega¢ podanych w przepisie czaséw mieszania.

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

Wierzch ciasta jest za ciemny. Ciasto postawic nizej, wybrac¢ nizszg temperature i piec nieco dtuzej.

Ciasto jest za suche. Gotowe ciasto ponaktuwac wykataczkg i skropi¢ sokiem owocowym lub alkoholem.
Nastepnym razem wybrac¢ temperature wyzszg o 10 stopni i skroci¢ czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (np. sernik) wyglada Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu i piec nieco dtuzej w nizszej temperaturze. W przy-

dobrze, ale w srodku jest zakalec. padku ciast zwilgotng wierzchnig warstwg najpierw podpiec spdd. Posypaé¢ go mielonymi
migdatami lub butkg tartg i dopiero wtedy potozy¢ warstwe wierzchnig. Nalezy stosowac
sie do przepisu i przestrzegac czasu pieczenia.

Wypieki sg nieréwnomiernie zrumie- Piec w nieco nizszej temperaturze, wowczas wypieki beda bardziej rownomiernie zrumie-

nione. nione. Delikatne wypieki piec na jednym poziomie z zastosowaniem trybu Grzanie gorne/
dolne E&. Wystajacy poza blache papier do pieczenia moze wptywaé na cyrkulacje
powietrza. Papier nalezy zawsze tak przycinac, aby doktadnie pasowat do blachy.

Spod ciasta z owocami jest za jasny. Nastepnym razem wsungc ciasto o jeden poziom nizej.

Wyptywa sok z owocow. Nastepnym razem uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia (jesli jest dostepna).
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Podczas pieczenia butek drozdzowych
poszczegolne butki zrastaja sie.

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

Pieczenie na dwodch poziomach:

Do pieczenia na kilku poziomach zawsze uzywaé trybu Gorace powietrze [Z. Réwno-

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

Podczas pieczenia soczystych ciast
skrapla sie woda.

Podczas pieczenia moze powstawacé para wodna, ktdra uchodzi przez drzwiczki. Para
wodna moze osadzac sie na pulpicie obstugi lub sgsiadujgcych frontach mebli, a nastep-

nie skraplac. Proces ten jest uwarunkowany fizycznie.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia

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

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

W przypadku stosowania brytfanny emaliowanej nalezy dodaé
wiecej wody.

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

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

Naczynia zawsze stawia¢ na srodku rusztu.

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

Pieczenie mies

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

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

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

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

Wskazowki dotyczace grillowania
Grillowa¢ zawsze w zamknietym piekarniku.

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

Kawatki miesa do grillowania nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie. Aby uzyska¢ pozgdany smak pojedynczych kawatkow
miesa, nalezy uktadac je na srodku rusztu. Dodatkowo wsung¢
gtebokg blache do pieczenia na wys. 1. Skapuje do niej sos z
miesa i piekarnik pozostaje czysty.

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

Nalezy grillowac¢ kawatki mniej wiecej tej samej wielkosci.
Wowczas bedg rownomiernie zrumienione i soczyste. Steki
nalezy soli¢ dopiero po grillowaniu.

Grillowane kawatki obrécié po uptywie %5 podanego czasu.
Grzatka grilla wigcza sie i wytgcza. Jest to normalne zjawisko. Z

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

Mieso

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

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

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

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

Mieso Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura ° Czas piecze-
naczynia grzania C, stopien nia, minuty
mocy grilla

Wotowina
Pieczen wotowa 1,0 kg Z przykryciem 2 = 200-220 120

1,5 kg 2 O 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Filet wotowy, rézowy 1,0 kg Bez przykrycia 1 O 210-230 70

1,5 kg 1 = 200-220 80
Rostbef, rozowy 1,0 kg Bez przykrycia 1 230-250 50
Steki, 3 cm, rézowe Ruszt + gleboka bla-  4+1 ™ 3 15

cha do pieczenia

Cielecina
Pieczen cieleca 1,0 kg Bez przykrycia 1 O 200-220 100

1,5 kg 1 (] 190-210 120

2,0 kg 1 = 180-200 140
Wieprzowina
bez stoniny (np. karczek) 1,0 kg Bez przykrycia 1 190-210 120

1,5 kg 1 180-200 150

2,0 kg 1 170-190 170
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Mieso Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura ° Czas piecze-
naczynia dgrzania C, stopien nia, minuty
mocy grilla
Ze stoning (np. topatka) 1,0 kg Bez przykrycia 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190
Peklowana wedzona wieprzowina 1,0 kg Z przykryciem 1 (] 210-230 80
z koscia
Jagniecina
Udziec jagniecy bez kosci, sred- 1,5 kg Bez przykrycia 1 170-190 120
nio wypieczony
Mieso mielone
Pieczen rzymska ok. 750 g Bez przykrycia 1 180-200 70
Kietbaski
Kietbaski Ruszt + gteboka bla-  4+1 ] 3 15
cha do pieczenia
Drob W przypadku kaczki i gesi ponaktuwacé skore pod

Dane w tabeli dotyczg potraw wsunietych do zimnego
piekarnika.

Waga podana w tabeli dotyczy wypatroszonego drobiu bez
farszu.

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie, gteboka
blache nalezy wsuna¢ na poziom 1.

skrzydetkami, aby utatwi¢ wytapianie sie ttuszczu.
Dréb uktadac na ruszcie, piersig do dotu. Po uptywie 2/3 czasu
obréci¢ caty drob.

Dréb bedzie miat chrupka skorke, jesli pod koniec pieczenia
posmaruje sie ja mastem, woda z solg lub sokiem
pomaranczowym.

Dréb Waga Wyposazeniei Wysokos¢ Rodzaj Temperatura w Czas pieczenia,
naczynia grzania °C, stopienmocy minuty
grilla
Potowki kurczaka, 1-4 sztuki po 400g Ruszt 2 210-230 40-50
Kawatki kurczaka po 250 g Ruszt 3 210-230 30-40
Kurczak, caty, 1-4 sztuki po 1 kg Ruszt 2 200-220 55-85
Kaczka, cata 1,7 kg Ruszt 2 170-190 80-100
Ges, cata 3,0 kg Ruszt 2 160-180 110-130
Mtody indyk, caty 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100
2 udka indyka po 800g Ruszt 2 180-200 80-100

Ryba
Kawatki ryby obrocié po uptywie %5 podanego czasu.

Catych ryb nie trzeba obracac. Wsunac¢ do piekarnika catg rybe
w pozycji "na sztorc", ptetwg grzbietowg do gdry. Aby ryba nie

przechylata sie, nalezy wtozy¢ jej do srodka potowke
ziemniaka lub niewielkie, zaroodporne naczynie.

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie nalezy
dodatkowo wsung¢ gteboka blache do pieczenia na wys. 1.
Skapuje do niej sos z ryby i piekarnik pozostaje czysty.

Ryba Waga Wyposazeniei Wysokos¢ Rodzaj Temperaturaw °C, Czas piecze-
naczynia grzania stopien mocy grilla nia, minuty
Ryba, cata po 300 g Ruszt 3 ] 2 20-25
1,0 kg Ruszt 2 190-210 40-50
1,5 kg Ruszt 2 180-200 60-70
Ryba w plastrach, np. kotlety po 300 g Ruszt 4 ™ 2 20-25
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Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

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

w tabeli ustawien.

ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

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

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglagda dobrze, ale sos jest
przypalony.

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

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

Nastepnym razem nalezy wybra¢ wieksze naczynie do pieczenia lub doda¢ mniej wody.

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

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

Zapiekanki, tosty

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie nalezy
wsung¢ gtebokg blache na wysokosc¢ 1. Piekarnik pozostaje

Naczynie stawia¢ zawsze na ruszcie.

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

czysty. charakter wartosci orientacyjnych.

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas piecze-
grzania °C nia, minuty

Zapiekanki

Zapiekanka na stodko Forma do zapiekanek 2 (] 170-190 50-60

Zapiekanka makaronowa Forma do zapiekanek 2 (] 210-230 25-35

Zapiekanka

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

sktadnikow

Maks. 2 cm wysokosci

Tosty

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

Opiekanie tostow, 12 sztuk Ruszt 4 ] 3 4-5

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

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

Gotowe produkty

Przestrzegac¢ wskazéwek producenta podanych na

Wyposazenie nalezy wyktadac¢ papierem do pieczenia
przeznaczonym do uzycia w podanych temperaturach.
Wielko$¢ papieru nalezy dostosowac do wielkosci potrawy.

opakowaniu. ) ) . L . L }
Wynik gotowania zalezy w duzej mierze od jakosci produktow.
Zbrgzowienia i nierdwnomiernosci mogg wystepowac juz w
surowych sktadnikach.

Potrawa Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas piecze-

grzania °C nia, minuty

Strudel z owocami Gteboka blacha do pieczenia: 3 180-200 40-50

Frytki Gteboka blacha do pieczenia: 3 O 210-230 25-30

Pizza Ruszt 2 O 200-220 15-20

Pizza-bagietka Ruszt 2 190-210 15-20

Wskazowka

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

W niskich temperaturach uda sie zaréowno kremowy jogurt, jak i
puszyste ciasto drozdzowe.

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

Przygotowanie jogurtu
1. Zagotowac 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) ostudzi¢ do 40 °C.
2.Domieszac¢ 150 g jogurtu (schtodzonego w lodéwce).

3. Przetozy¢ do filizanek lub matych stoiczkdéw i przykry¢ folig
SpPOZywcza.

4. Podgrza¢ komore piekarnika, jak podano ponize;j.
5. Ustawic filizanki lub stoiczki na dnie piekarnika i

przygotowywac jogurt, jak podano ponize;.
Whyrastanie ciasta drozdzowego

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

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

Potrawa Naczynia Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania
Jogurt Filizanki lub stoiczki Postawi¢ na dnie [ Podgrzac piekarnik do 15 min
piekarnika 100 °C 8 godz.
Wigczy¢ tylko lampke piekar-
nika
Wyrastanie ciasta droz- Naczynie zarood-  Postawié¢ na dnie [ Podgrzac piekarnik do 50 °C 5-10 min
dzowego porne piekarnika Wytaczy¢ urzadzenie i wlozyé 20-30 min
ciasto drozdzowe do piekar-
nika
Rozmrazanie Nalezy przestrzega¢ wskazdéwek producenta podanych na

Czas rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci produktow
spozywczych.

opakowaniu.

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

Dréb uktadac na talerzu piersig do dotu.

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

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

ciasta i inne wypieki

jest wytgczony

Suszenie

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

Nastepnie pozostawic, az ociekng i osuszyc.

Gtebokg blache do pieczenia wsung¢ na wysokosc¢ 3,

a ruszt na wysokos¢ 1.

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

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

Owoce i warzywa

Wysokos¢ Rodzaj

Temperatura, °C Czas trwania w godzinach

grzania
600 g plasterkow jabtek 1+3 80 ok. 5
800 g plasterkow gruszek 1+3 80 ok. 8
1,5 kg sliwek 1+3 80 ok. 8-10
200 g ziot przyprawowych, oczyszczonych 1+3 80 ok. 1'%

Wekowanie

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

Uwaga!

Nie stosowac wyzszych ani wiekszych stoikdw. Pokrywki mogg
popekac.

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

Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.
Temperatura pomieszczenia, ilos¢ stoikow, stopien wypetnienia
i temperatura zawartosci stoikdw mogg wptywacé na zmiane
tych wartos$ci. Przed przetgczeniem lub wytgczeniem komory
piekarnika nalezy sie upewnic, ze zawartos¢ stoikdw bulgoce.

Przygotowanie

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

3.Na kazdy stoik natozy¢ mokrg gumowa uszczelke i pokrywke.
4. Stoiki zamknac¢ klamrami.

Nie wstawiac¢ wiecej niz szesciu stoikow do komory piekarnika.

Ustawianie

1. Wsungc¢ gtebokg blache do pieczenia na wysokosc 2. Stoiki
ustawi¢ tak, aby sie nie stykaty.

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

3. Zamknac¢ drzwiczki piekarnika.
4. Ustawi¢ program Grzanie dolne .
5. Ustawi¢ temperature na 170 do 180 °C.
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Wekowanie

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

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

Owoce w stoikach jednolitrowych

Od poczatku bulgotania Ciepto resztkowe

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

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

rodzaju warzyw po ok. 35 - 70 minutach wytgczy¢ piekarnik i
wykorzysta¢ ciepto resztkowe.

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach jednolitrowych

Od poczatku bulgotania Ciepto resztkowe

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

Po zawekowaniu wyjg¢ stoiki z komory piekarnika.

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

Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje gtéwnie podczas przyrzgdzania produktow

zbozowych i ziemniaczanych w wysokich temperaturach,

np. chipsow, frytek, tostéw, butek, chleba oraz wypiekdw
cukierniczych (ciasteczek, pierniczkow).

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

Informacje ogolne

m Czas smazenia i pieczenia powinien by¢ mozliwie krotki.

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

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

Ciasteczka

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

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

170 °C.

Jajka lub zoéttka zmniejszajg powstawanie akrylamidu.

Frytki do pieczenia w piekarniku
frytki nie wyschty.

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

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutow testujgcych w Ciasteczka wyciskane (np. z lukrem):
celu utatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania Réwnoczesnie wsuniete do piekarnika potrawy nie muszg by¢
réznych urzadzen. gotowe w tym samym czasie.

Zgodnie z normg EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350. Szarlotka z pierzynka, wysokos¢ 1:
Zmieni¢ pozycje ciemnej tortownicy, przesunac¢ po przekatnej.

Pieczenie ciast Szarlotka z pierzynkg, wysokosc¢ 2:
Zmieni¢ pozycje ciemnej tortownicy.

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

ustawic¢ na niej tortownice.

Ciasto w tortownicy metalowej:
Piec na wysokosci 1 z zastosowaniem trybu Grzanie gorne/
dolne E. Zamiast rusztu uzyé gtebokiej blachy do pieczenia i

Potrawa Wyposazenie i haczynia Wysokos¢ Rodzaj Temperatura w Czas piecze-
grzania °C nia, minuty

Ciasteczka wyciskane Uniwersalna gteboka blacha do pie- 3 (] 150-170 20-30
czenia
Aluminiowa blacha do pieczenia* + 1+3 140-160 30-40
gteboka blacha do pieczenia**

Ciastka Uniwersalna gteboka blacha do pie- 3 (] 150-170 25-35
czenia

Ciastka, podgrzac¢ piekarnik Aluminiowa blacha do pieczenia* + 1+3 140-160 25-35
gteboka blacha do pieczenia**

Biszkopt na wodzie Tortownica 2 (] 160-180 30-40

Szarlotka z pierzynka Gteboka blacha do pieczenia + 2 1 (] 190-210 70-80
tortownice @ 20 cm***
2 ruszty* + 2 tortownice @ 20 cm*** 1+3 180-200 70-80

* Dodatkowe blachy i ruszty mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym.

** Podczas pieczenia na dwoch poziomach gtebokg blache zawsze wsuwacé nad blache do pieczenia.

*** Formy do ciasta ustawi¢ po przekatne,j.

Grillowanie

W przypadku uktadania produktow bezposrednio na ruszcie

nalezy wsunac¢ gteboka blache na wysokos¢ 1. Skapuje do niej

S0s z miesa i piekarnik pozostaje czysty.

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysokos¢ Rodzaj Stopien mocy Czas piecze-

dgrzania grilla nia, minuty

Opiekanie tostu Ruszt 4 ] 3 Vo-2

Podgrzewad piekarnik przez 10 minut

Hamburger wotowy, 12 sztuk* Ruszt + gteboka blacha 4+1 ] 3 25-30

Nie podgrzewac piekarnika do pieczenia

* Obrécié po uptywie %5czasu.
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	■ A forró sütőtérben lévő vízből forró vízgőz képződhet. Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütőtérbe.


	Sérülésveszély!
	A készülék ajtajának összekarcolt üvege megrepedhet. Ne használjon üvegkaparót, éles vagy súroló hatású tisztítóeszközöket.

	Áramütésveszély!
	■ A szakszerűtlen javítások veszélyesek.Javításokat csakis szakképzett ügyfélszolgálati technikus végezhet.Ha a készülék meghibásodott, húzza ki a hálózati csatlakozót, vagy cserélje ki a biztosítékot a biztosítékszekrénybe...
	Áramütésveszély!
	■ A forró készülékrészeknél az elektromos készülékek kábelszigetelése megolvadhat. Soha ne érintkezzen az elektromos készülékek csatlakozó kábele forró készülékrészekkel.

	Áramütésveszély!
	■ Az intenzív nedvesség áramütést okozhat. Ne használjon magasnyomású vagy gőzsugaras tisztítógépet.

	Áramütésveszély!
	■ A sütőtérlámpa cseréjekor a lámpafoglalat érintkezése áram alatt van. Csere előtt húzza ki a csatlakozódugót vagy kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben.

	Áramütésveszély!
	■ A hibás készülék áramütést okozhat. Soha ne kapcsolja be a hibás készüléket. Húzza ki a csatlakozódugót és kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben. Hívja az ügyfélszolgálatot

	A károsodások okai
	Figyelem!



	Az Ön új sütője
	Kezelőfelület
	Kapcsolófogantyúk
	Funkcióválasztó
	Nyomógombok és kijelzések
	Hőfokszabályozó
	Grillfokozatok

	Sütőtér
	Sütőlámpa
	Hűtőventilátor
	Figyelem!



	Tartozékok
	Tartozékok betolása
	Utasítás

	Kiegészítő tartozékok
	Sütőajtó - További biztonsági intézkedések


	Az első használat előtt
	Az idő beállítása
	1. Nyomja meg a 0 gombot. A kijelzőn látható az idő 12:00 és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt.

	A sütő felfűtése
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a felső/alsó fűtést %.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a 240 °C-ot.

	A tartozékok tisztítása

	A sütő beállítása
	Fűtési módok és hőmérséklet
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	Sütő kikapcsolása
	Beállítások módosítása


	A sütőnek automatikusan ki kell kapcsolnia
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 szimbólumot. Az időtartam szimbólum x villog.
	4. A @ gombbal vagy a A gombbal beállíthatja a főzési időt. @ gomb javasolt érték = 30 perc A gomb javasolt érték = 10 perc
	Ha a párolási idő letelt
	A beállítás megváltoztatása
	A beállítás megszakítása
	Állítsa be az időtartamot, ha az idő eltűnik

	A sütőnek automatikusan be­ és ki kell kapcsolnia
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 szimbólumot.
	4. A @ gombbal vagy a A gombbal beállíthatja a főzési időt.
	5. Mindaddig nyomja az óra 0 nyomógombot, míg vége y szimbólum nem villog. A kijelzőn látható, mikor lesz kész az étel.
	6. A @ gombbal halassza későbbre a kikapcsolási időt. Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a beállítást. A kijelzőn a kikapcsolási idő látható, amíg nem indul el a sütő.
	Ha a párolási idő letelt
	Utasítás


	Az idő beállítása
	1. Nyomja meg az óra 0 gombot. A kijelzőn megjelenik a 12.00 óra és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt. Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a pontos időt. A 0 szimbólum kialszik.

	Jelzőóra beállítása
	1. Nyomja meg a jelzőóra S gombot. A S szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be a jelzési időt. Gomb + javasolt érték = 10 perc Gomb - javasolt érték = 5 perc

	Gyerekzár
	Sütő
	Utasítások


	Ápolás és tisztítás
	Utasítások
	Tisztítószerek
	A sütő tisztításakor

	A sütőajtó ki­ és beakasztása
	: Sérülésveszély!
	Ajtó kiakasztása
	1. Nyissa ki teljesen a sütőajtót.
	2. A bal és jobb oldali reteszelőkart hajtsa fel (A ábra).
	3. A sütőajtót ütközésig csukja be. Két kézzel baloldalt és jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtót és húzza ki (B ábra).

	Ajtó beakasztása
	1. A sütőajtó beakasztásánál ügyeljen rá, hogy mindkét csuklópánt pontosan a nyílásba kerüljön (A ábra).
	2. A csuklópántnál levő bevágásnak mindkét oldalon be kell kattannia (B ábra).
	3. Mindkét reteszelőkart hajtsa vissza (C ábra). Csukja be a sütőajtót.

	: Sérülésveszély!


	Ajtólapok ki- és beszerelése
	Kiszerelés
	1. Akassza ki a sütőajtót. Lásd a Sütőajtó kiakasztása fejezetet. A sütőajtót markolattal lefelé tegye egy ruhára.
	2. A sütőajtó felső borítását vegye le. Ehhez nyomja meg balról és jobbról. Húzza ki a borítást (A ábra).
	3. Emelje meg a legfelső ajtólapot és húzza ki (B ábra).

	: Sérülésveszély!

	Beszerelés
	1. A felső üveglapot fogja meg az oldalánál és ferdén hátrafelé tolja be. A lapot az alsó oldalon található nyílásokba kell betolni. A sima felület legyen kívül, az érdes pedig belül. (A ábra).
	2. A sütőajtó felső borítását tegye vissza és nyomja meg. Ügyeljen rá, hogy az oldalán lévő bevágások megfelelően bepattanjanak.
	3. Akassza vissza a sütőajtót. Lásd a Sütőajtó beakasztása fejezetet.



	Mit tegyünk meghibásodás esetén?
	Hibatáblázat
	: Áramütésveszély!
	Figyelem!

	A fedélen lévő sütőlámpa cseréje
	: Áramütésveszély!
	1. A károsodások megelőzése érdekében tegyen törlőruhát a hideg sütőbe.
	2. Az üvegburát balra forgatva csavarja ki.

	3. A lámpát ugyanolyan típusú lámpával pótolja.
	4. Csavarja vissza az üvegburát.
	5. Vegye ki a törlőruhát és kapcsolja be a biztosítékot.


	Üvegbura

	Ügyfélszolgálat
	E-szám és FD-szám
	Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén


	Energiamegtakarítási és környezetbarát ötletek
	Energiamegtakarítás
	Ártalmatlanítás környezetbarát módon
	Szállítási utasítások
	Ha az eredeti csomagolás már nem áll rendelkezésre


	Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek
	Utasítások
	Torták és sütemények
	Sütés egy szinten
	Több szinten való sütés
	Sütőformák:
	Táblázatok

	Sütési ötletek
	Hús, szárnyas, hal
	Edény
	Sültek
	Tudnivalók a grillezéshez
	Hús
	Baromfi
	Hal

	Tippek sütéshez és grillezéshez
	Felfújtak, gratinírozott ételek, pirítós
	Késztermékek
	Megjegyzés
	Mélyfagyasztott ételek sütésekor az univerzális serpenyő deformálódhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hőmérséklet- különbségeknek van kitéve. A deformálódás még a sütési folyamat közben eltűnik.
	Különleges ételek
	1. Főzzön fel 1 liter tejet (3,5 % zsír), majd hűtse le 40 °C-ra.
	2. Keverjen bele 150 g joghurtot (hűtőszekrény-hőmérséklet).
	3. Töltse csészékbe vagy kis csavaros üvegekbe és fedje le frissentartó fóliával.
	4. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	5. Ezután a csészéket vagy az üvegeket tegye a sütőtér aljára és előírás szerint készítse el a joghurtot.
	1. A kelt tésztát a szokott módon készítse el, tegye kerámia hőálló edénybe és fedje le.
	2. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	3. Kapcsolja ki a készüléket és a tésztát hagyja a sütőtérben megkelni.

	Felolvasztás
	Aszalás
	Befőzés
	Figyelem!
	Előkészítés
	1. Töltse meg az üvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
	2. Törölje le az üveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.
	3. Minden üvegre tegyen egy nedves gumigyűrűt, majd a fedelet.
	4. Az üvegeket csatokkal zárja le.

	Beállítás
	1. Tolja be az univerzális serpenyőt a 2. szintre. Úgy állítsa az üvegeket, hogy azok ne érjenek egymáshoz.
	2. Öntsön ½ liter forró vizet (kb. 80 °C) az univerzális serpenyőbe.
	3. Csukja be a sütőajtót.
	4. Állítsa be az alsó fűtést $.
	5. Állítsa a hőmérsékletet 170-180 °C-ra.

	Befőzés
	Üvegek kivétele
	Figyelem!




	Akrilamid az élelmiszerekben
	Próbaételek
	Sütés
	Grillezés


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


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

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


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

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


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

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

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

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

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

	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!



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

	Komora piekarnika
	Lampka piekarnika
	Wentylator
	Uwaga!



	Wyposażenie dodatkowe
	Wsuwanie wyposażenia
	Wskazówka

	Wyposażenie dodatkowe
	Drzwiczki piekarnika - dodatkowe środki bezpieczeństwa


	Przed pierwszym użyciem
	Nastawianie zegara
	1. Nacisnąć przycisk 0. Na wyświetlaczu pojawia się godzina 12:00 i miga symbol 0.
	2. Za pomocą przycisku + lub - nastawić godzinę.

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

	Czyszczenie wyposażenia

	Nastawianie piekarnika
	Rodzaje grzania i temperatura
	1. Nastawić żądany rodzaj grzania za pomocą przełącznika funkcji.
	2. Regulator temperatury służy do nastawiania temperatury lub stopnia mocy grilla.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień


	Automatyczne wyłączanie się piekarnika
	1. Za pomocą przełącznika funkcji nastawić rodzaj grzania.
	2. Regulatorem temperatury ustawić temperaturę lub stopień mocy grilla.
	3. Nacisnąć przycisk zegara 0. Miga symbol czasu trwania x.
	4. Za pomocą przycisku @ lub A nastawić czas trwania. Przycisk @, wartość proponowana = 30 minut Przycisk A, wartość proponowana = 10 minut
	Upłynął czas pieczenia
	Zmiana ustawień
	Przerwanie ustawiania
	Nastawianie czasu trwania w przypadku ukrycia funkcji zegara

	Automatyczne włączanie się i wyłączanie piekarnika
	1. Za pomocą przełącznika funkcji nastawić rodzaj grzania.
	2. Regulatorem temperatury ustawić temperaturę lub stopień mocy grilla.
	3. Nacisnąć przycisk zegara 0.
	4. Za pomocą przycisku @ lub A nastawić czas trwania.
	5. Tyle razy naciskać przycisk zegara 0, aż zacznie migać symbol czasu zakończenia y. Na wskaźniku można odczytać, kiedy potrawa będzie gotowa.
	6. Za pomocą przycisku @ przestawić czas zakończenia na później. Po kilku sekundach ustawienie zostanie zapisane. Dopóki nie włączy się piekarnik, na wyświetlaczu świeci się czas zakończenia.
	Upłynął czas pieczenia
	Wskazówka


	Nastawianie zegara
	1. Nacisnąć przycisk zegara 0. Na wyświetlaczu pojawia się godzina 12.00 i miga symbol 0 .
	2. Za pomocą przycisku + lub - nastawić godzinę. Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie zapisana. Symbol 0 gaśnie.

	Nastawianie minutnika
	1. Nacisnąć przycisk minutnika S. Miga symbol S.
	2. Za pomocą przycisku + lub - nastawić minutnik. Przycisk + wartość proponowana = 10 minut Przycisk - wartość proponowana = 5 minut

	Zabezpieczenie przed dziećmi
	Piekarnik
	Wskazówki


	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Do czyszczenia piekarnika nie używać

	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Całkowicie otworzyć drzwiczki piekarnika.
	2. Podnieść obie dźwignie blokujące z lewej i prawej strony (rys. A).
	3. Przymknąć drzwiczki piekarnika do wyczucia oporu. Chwycić obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć nieco bardziej i zdjąć (rys. B).

	Zakładanie drzwiczek
	1. Podczas zakładania drzwiczek piekarnika uważać, żeby oba zawiasy umieścić odpowiednio w otworach (rys. A).
	2. Nacięcia w zawiasach muszą po obu stronach zaskoczyć na swoje miejsce (rys. B).
	3. Z powrotem złożyć obie dźwignie blokujące (rys. C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.

	: Niebezpieczeństwo obrażeń!!


	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika. Patrz rozdział Zdejmowanie drzwiczek piekarnika. Drzwiczki piekarnika położyć na ściereczce uchwytem do dołu.
	2. Usunąć nakładkę u góry drzwiczek piekarnika. W tym celu nacisnąć palcami z lewej i prawej strony. Zdjąć nakładkę (rys. A).
	3. Unieść i wyjąć górną szybę (rys. B).

	: Niebezpieczeństwo obrażeń!

	Montaż
	1. Trzymając górną szybę po bokach wsunąć ją ukośnie do tyłu. Szybę należy wpasować w otwór na spodzie. Gładka powierzchnia musi znajdować się na zewnątrz, zaś chropowata wewnątrz (rys. A).
	2. Nasadzić nakładkę na górze drzwiczek i wcisnąć. Należy dopilnować, aby prawidłowo zaskoczyła w nacięcia na bokach.
	3. Z powrotem zamontować drzwiczki piekarnika. Patrz rozdział Zakładanie drzwiczek piekarnika.
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	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!
	1. Aby zapobiec uszkodzeniom, rozłożyć ściereczkę w zimnym piekarniku.
	2. Wykręcić osłonę obracając ją w lewą stronę.

	3. Żarówkę wymienić na żarówkę tego samego typu.
	4. Ponownie założyć osłonę żarówki.
	5. Wyjąć ściereczkę i włączyć bezpiecznik.
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	Zapiekanki, tosty
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	Wskazówka
	Podczas przyrządzania potraw mrożonych głęboka blacha do pieczenia może się zdeformować. Przyczyną tego są duże różnice temperatury, działające na wyposażenie. Deformacja znika w trakcie pieczenia.
	Potrawy specjalne
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) ostudzić do 40 °C.
	2. Domieszać 150 g jogurtu (schłodzonego w lodówce).
	3. Przełożyć do filiżanek lub małych słoiczków i przykryć folią spożywczą.
	4. Podgrzać komorę piekarnika, jak podano poniżej.
	5. Ustawić filiżanki lub słoiczki na dnie piekarnika i przygotowywać jogurt, jak podano poniżej.
	1. Ciasto drożdżowe przygotować jak zwykle, włożyć do żaroodpornego naczynia ceramicznego i przykryć.
	2. Podgrzać komorę piekarnika, jak podano poniżej.
	3. Piekarnik wyłączyć i wstawić ciasto do wyrośnięcia.
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	Wekowanie
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Przełożyć do słoików, nie napełniać słoików po brzegi.
	2. Brzegi słoików wytrzeć, muszą być one czyste.
	3. Na każdy słoik nałożyć mokrą gumową uszczelkę i pokrywkę.
	4. Słoiki zamknąć klamrami.

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