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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

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

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

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

Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.
Urzadzenia 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
0soby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone,
jak wtasciwie obstugiwac urzgdzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogg by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac na zblizanie si¢ do urzadzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

Zawsze prawidtowo wsuwacé 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 sig z niego dym. Wytaczy¢
urzadzenie i wyciggnac wtyczke z gniazda

lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe,;.

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje
przecigg. Papier do pieczenia moze
dotkng¢ elementow 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!

Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotykacC gorgcych powierzchni
wewnatrz komory gotowania ani
elementdw grzejnych. Zawsze odczekac,
az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie!

Akcesoria i naczynia bardzo sie
nagrzewajg. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

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

Podczas uzytkowania moze wydostawac
sie gorgca para. Nie dotykac¢ otwordéw
wentylacyjnych. Nie zezwalac dzieciom na
zblizanie sie.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewajg sie
podczas eksploatacji. Nie dotykac
gorgcych elementéw. 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.



Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia
moze wydostawac sie gorgca para. W
zaleznosci od temperatury para moze byc¢
niewidoczna. Podczas otwierania nie sta¢
zbyt blisko urzgdzenia. Ostroznie otworzy¢
drzwiczki urzadzenia. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

Po wytgczeniu urzadzenia woda w misie
parownika jest jeszcze gorgca. Nie
oproznia¢ misy parownika natychmiast po
wytgczeniu. Przed przystgpieniem do
czyszczenia odczekac, az urzadzenie
ostygnie.

Podczas wyjmowania wyposazenia moze
sie z niego wylewac goracy ptyn. Gorace
elementy wyposazenia wyjmowac

ostroznie, uzywajgc rekawic kuchennych.

Niebezpieczenstwo obrazen!

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

katwopalne ptyny mogg zapali¢ sie w
goragcej komorze piekarnika (wybuch). Do
zbiornika na wode nie wlewac¢ zadnych
tatwopalnych ptyndw (np. napojow
alkoholowych). Do zbiornika wlewac
wytgcznie wode lub zalecany przez nas
roztwor do odkamieniania.

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

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

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

Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie prgdem. Nie uzywacé myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

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

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

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

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

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

Folia aluminiowa w komorze piekarnika nie moze stykac sie z
szybg w drzwiczkach. Moze to spowodowacd powstanie
trwatych przebarwien na szybie.

Naczynia musza by¢ odporne na dziatanie wysokiej
temperatury i gorgcej pary. Silikonowe formy do pieczenia nie
nadajg sie do stosowania w trybie Kombi w potaczeniu z
para.

Nie nalezy stosowad naczyn ze Sladami rdzy. Nawet
najmniejsze slady rdzy mogg prowadzi¢ do korozji w
komorze gotowania.

Skropliny: W przypadku gotowania na parze w perforowanym
pojemniku zawsze nalezy wsuwac pod spdd blache do
pieczenia, uniwersalng blache do pieczenia lub
nieperforowany pojemnik do gotowania. Umozliwia to
wytapywanie powstajgcych skroplin.

Wilgotnych produktéw spozywczych nie przechowywac przez
dtuzszy czas w zamknietej komorze piekarnika. Moga one
spowodowac korozje w komorze.

Sok z owocow moze pozostawi¢ w komorze piekarnika
plamy. Natychmiast usungé sok z owocow i wytrzed
powierzchnie do sucha miekka sciereczka.

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

Niczego stawia¢ na otwarte drzwiczki urzadzenia. Moze to
doprowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia.

Nie podnosi¢ ani nie przenosi¢ urzadzenia trzymajgc za
uchwyt drzwiczek. Ciezar urzadzenia przekracza
wytrzymatos¢ uchwytu, ktory moze sie urwac.

Konserwacja urzagdzenia: Komora piekarnika wykonana jest
ze stali nierdzewnej najwyzszej jakosci. Niewtasciwa
konserwacja moze prowadzi¢ do korozji w komorze
piekarnika. Nalezy przestrzegaé zalecen dotyczacych
konserwacji i czyszczenia zawartych w instrukcji obstugi.
Wszelkie zanieczyszczenia nalezy usuwac od razu po
ostygnieciu urzadzenia.



Nowe urzadzenie

Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat:
= pulpitu obstugi

m rodzajow grzania

m automatycznej kalibraciji

Pulpit obstugi
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Przetgcznik trybu pracy

|
‘ Regulator temperatury ‘

T
Wyswietlacz z przyciskami funkcyjnymi Przycisk start/przerwa
Element obstugi Zastosowanie
Przetacznik trybu pracy ) Wiaczanie i wytaczanie urzadzenia
Wybor trybu pracy
Przyciski funkcyjne ® Krétkie nacisniecie: wybor funkcji zegara (patrz rozdziat: Funkcje zegara)

Dtugie nacisniecie przy wytgczonym urzadzeniu: wybdr ustawiert podstawowych
(patrz rozdziat: Ustawienia podstawowe)

kg Wprowadzenie wagi potrawy do ustawien programu (patrz rozdziat: Programy automa-
tyczne)
C= Wiaczanie i wytaczanie zabezpieczenia przed dzieémi (patrz rozdziat: Zabezpieczenie
przed dzie¢mi)
-+ Zmiana godziny, czasu trwania, wagi itp.
Regulator temperatury Wybdr temperatury
Przycisk start/przerwa o Krétkie nacisniecie: wigczanie i przerywanie (pauza) trybu gotowania

Dtugie nacisniecie: zakoriczenie trybu gotowania

Chowane pokretta obstugi

schowac. W celu ich schowania lub wysuniecia nalezy na nie

Przetgcznik trybu pracy i regulator temperatury mozna nacisngc.

Tryby pracy

Za pomocg przetgcznika trybu pracy mozna nastawic

urzadzenie w zaleznosci od zastosowan.

Tryb pracy

Zastosowanie

A Gorgce powietrze 30-230 °C

Do wilgotnych ciast, biszkoptdw, pieczeni duszonych.
Wentylator na tylnej Sciance rownomiernie rozprowadza ciepto w catej komorze
gotowania

Gotowanie na parze 35-100 °C

Do warzyw, ryb i dodatkéw, do odsaczania soku z owocdw i blanszowania.
Do wyrastania ciasta (w temperaturze 35 °C).
Potrawy sg otoczone para ze wszystkich stron

® Tryb kombi 120 -230 °C Do miesa, zapiekanek i wypiekow.
Gorgce powietrze i para stosowane sa jednoczesnie
X Odgrzewanie 100-180 °C Do potraw na talerzu i pieczywa.

Gotowane potrawy zostang ponownie delikatnie podgrzane. Dzieki obecnosci
pary potrawy nie wysychajg

[mr] Funkcja pomocy w
Czyszczeniu

Utatwia czyszczenie komory gotowania (patrz rozdziat: Funkcja pomocy w czysz-
czeniu)



Tryb pracy

Zastosowanie

Odkamienianie

Do odkamieniania systemu obiegu wody i misy parownika

(patrz rozdziat: Odkamienianie)

Programy automa-
tyczne

Wybdr programu (patrz rozdziat: Programy automatyczne)

Automatyczna kalibracja

Temperatura wrzenia wody zalezy od cisnienia powietrza.
Podczas kalibracji urzagdzenie dopasowuje sie do cisnienia
wystepujacego w miejscu ustawienia urzadzenia. Odbywa sie to
automatycznie podczas pierwszego uruchomienia urzgdzenia
(patrz rozdziat: Pierwsze uruchomienie). Wéwczas powstaje
wiecej pary niz zwykle i jest to normalny objaw.

Wazne, aby urzadzenie dziatato bez przerwy przez 20 minut w
temperaturze 100 °C. W tym czasie nie otwiera¢ drzwiczek
urzgdzenia.

Jesli automatyczna kalibracja urzadzenia nie powiedzie sie (np.
z powodu otwarcia drzwiczek urzadzenia), nalezy

Wyposazenie dodatkowe

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

Wyposazenie

Nalezy uzywac wytgcznie wyposazenia dotagczonego do
urzgdzenia lub nabytego w punkcie serwisowym. Wyposazenie
jest specjalnie dopasowane do urzgdzenia.

Urzadzenie wyposazone jest w:

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

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

Do gotowania na parze warzyw,
odsagczania soku z owocow
jagodowych i rozmrazania

Pojemnik do gotowania,
nieperforowany, GN 4, 40 mm
gtebokosci

Do gotowania ryzu, roslin
straczkowych i zbdz

Pojemnik do gotowania,
perforowany, GN %3, 40 mm
gtebokosci

Do gotowania na parze catych ryb
lub duzych ilosci warzyw, do
odsagczania soku z owocow
jagodowych itd.

Pojemnik do gotowania,
nieperforowany, GN %53, 28 mm
glebokosci (blacha do pieczenia)
Do pieczenia ciast z blachy oraz do
wychwytywania skroplin podczas
gotowania na parze

e

Wyposazenie mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specjalistycznym lub przez internet.

Wskazéwka: W trakcie oraz po zakoriczeniu pieczenia
pojemniki do gotowania moga ulec deformaciji. Przyczyna tego
sg duze rdéznice temperatury oddziatujgce na wyposazenie.
Moga one powstacd, gdy potrawa lezy tylko na pewnej czesci

przeprowadzi¢ jg ponownie przy nastepnym wigczeniu trybu
gotowania.

Po przestawieniu urzadzenia w inne miejsce

Aby urzgdzenie przystosowato sie automatycznie do nowego
miejsca ustawienia, nalezy przywrocic¢ ustawienia fabryczne
(patrz rozdziat: Ustawienia podstawowe) i powtdrzy¢é czynnosci
zZwigzane z pierwszym uruchomieniem (patrz rozdziat:
Pierwsze uruchomienie).

Po przewie w zasilaniu

Urzadzenie zapisuje ustawienia wprowadzone podczas
kalibracji réwniez w przypadku przerwy w zasilaniu lub
odtgczenia urzadzenia od sieci. Ponowna kalibracja nie jest
konieczna.

blachy lub na blache potozony zostat produkt mrozony, np.
pizza. Po ostygnieciu wyposazenia deformacja znika. Nie ma to
zadnego wptywu na funkcjonowanie urzadzenia.

Wsuwanie wyposazenia

Wyposazenie posiada funkcje zatrzymania. Funkcja
zatrzymania zapobiega przechyleniu sie wyposazenia podczas
wyciggania. Aby zabezpieczenie przed przechyleniem
zadziatato, nalezy prawidtowo wsung¢ wyposazenie do
piekarnika.

Podczas wsuwania rusztu nalezy uwazac,
m zeby nosek zazebiajgcy (a) byt zwrécony do dotu

m zeby patgk zabezpieczajgcy ruszt znajdowat sie z tytu i byt
zwrocony do gory.

Podczas wsuwania pojemnika do gotowania zwréci¢ uwage,
aby nosek zazebiajgcy (a) byt zwrdcony do dotu.




Komora piekarnika

Wyposazenie mozna wsung¢ do komory piekarnika na cztery
wysokosci. Wysokos¢ wsuniecia liczona jest od dotu do gory.
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Prowadnice
wyposazenia

Misa parownika

Uwaga!

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

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

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

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,
ktére nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem urzadzenia:

m nastawianie godziny

m ustawianie zakresu twardosci wody
m pierwsze uruchomienie

m wstepne czyszczenie wyposazenia

Ustawianie godziny
Po podtaczeniu urzgdzenia do sieci elekirycznej na
wyswietlaczu $wieci sie symbol(® i {000, Nalezy ustawié
godzine.
1.Nacisnaé przycisk®.

Na wyswietlaczu pojawia sie godzina 1200,
2.7a pomoca przycisku + lub — nastawi¢ godzine.

Po Kkilku sekundach ustawienia zegara zostang zapisane.

Ustawianie zakresu twardosci wody

Uwaga!

Uszkodzenie urzadzenia w wyniku stosowania niewtasciwej
wody.

Nie stosowac¢ wody destylowanej, wody o duzej zawartosci
chloru (> 40 mg/l) ani innych ptynéw niz woda.

Nalezy uzywac wytacznie swiezej, zimnej wody z kranu, wody
zmiekczonej lub mineralnej niegazowane;.

Fabrycznie ustawiony jest zakres twardosci wody "srednia".
Jesli woda jest bardziej twarda lub bardziej miekka, nalezy te
wartosé zmienic.

Otwor na zbiornik ze
zbiornikiem na wode

Wyposazenie dodatkowe

Dodatkowe wyposazenie mozna naby¢ w sklepach

specjalistycznych:

Wyposazenie Nr zamoéwie-
niowy

Pojemnik do gotowania, nieperforowany, HEZ36D453

GN %3, 40 mm gtebokosci

Pojemnik do gotowania, perforowany, GN %5, HEZ36D453G

40 mm gtebokosci

Pojemnik do gotowania, nieperforowany, HEZ36D452

GN 245, 28 mm gtebokosci (blacha do pie-

czenia)

Pojemnik do gotowania, nieperforowany, HEZ36D153

GN 4, 40 mm gtebokosci

Pojemnik do gotowania, perforowany, GN 3, HEZ36D153G

40 mm gtebokosci

Pojemnik porcelanowy, nieperforowany, HEZ36D353P

GN %3

Pojemnik porcelanowy, nieperforowany, HEZ36D153P

GN 4

Filtr przeciwttuszczowy HEZ36DF

Ruszt HEZ36DR4

Zestaw do pieczeni HEZ36DB4

Gabka do czyszczenia 623 653

Srodek do odkamieniania 311138

Sciereczka z mikrofazy 460 770

Twardos¢ wody mozna sprawdzi¢ przy pomocy zatgczonych
paskoéw testowych lub uzyskad na ten temat informacje w

przedsiebiorstwie wodociggowym.

Wskazowki

m Jesli woda zawiera duzo wapnia, zalecamy uzywacé wody

zmiekczone;.

m W przypadku uzywania wytgcznie wody zmiekczonej mozna
ustawic¢ zakres twardosci wody na "zmigkczona".

m W przypadku uzywania wody mineralnej nalezy ustawic

zakres twardosci wody na "twarda".

m Wody mineralnej mozna uzywac wytgcznie, gdy nie jest ona
gazowana (patrz rozdziat: Napetnianie i opréznianie zbiornika

na wode).

Zakres twardos¢ wody mozna zmieni¢ w ustawieniach
podstawowych, gdy urzgdzenie jest wytgczone.

1.W razie potrzeby obrdci¢ przetgcznik trybdw pracy na o, aby

wytgczy¢ urzadzenie.

2. Pr'g’yt['zymac’ przycisk (O, az na wyswietlaczu pojawi sie

gy A

3.Tyle razy naciskaé przycisk (©, az pojawi sie ¢ 5 £ (zakres

twardosci wody “Srednia®).

4. 7a pomocy regulatora temperatury ustawi¢ zakres twardosci

wody.

Zakres twardosci wody Symbol ustawiania

zmiekczona c50
1-miekka =
2-$rednia =52



Zakres twardosci wody Symbol ustawiania

3-twarda

[}
(X
[XN]

]
Xy}
-

4-bardzo twarda

5. Przytrzymad przycisk (.
Wprowadzone ustawienie zostato zapisane.

Pierwsze uruchomienie

Przed pierwszym uzyciem nalezy nagrzewac puste urzgdzenie
przez 20 minut do temperatury 100 °C przy uzyciu trybu
Gotowanie na parze [&. W tym czasie nie otwieraé drzwiczek
urzagdzenia. Urzgdzenie zostanie automatycznie skalibrowane
(patrz rozdziat: Automatyczna kalibracja).

1. Napetni¢ i wsunac zbiornik na wode (patrz rozdziat: Napetni¢
zbiornik na wode).

Przed pierwszym uzyciem nalezy zwilzy¢ uszczelke pokrywki
zbiornika.

Obstuga urzadzenia

Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat:

m sposobu napetniania zbiornika na wode
m wigczania i wytgczania urzadzenia

m tego, o czym nalezy pamietac¢ po kazdorazowym zakorniczeniu
trybu gotowania

Napetnianie zbiornika na wode

Po otwarciu drzwiczek urzgdzenia widac¢ po prawej stronie

zbiornik na wode.

Uwaga!

Uszkodzenie urzgdzenia w wyniku stosowania niewtasciwe;j

wody

m Nalezy uzywac wytgcznie swiezej wody z kranu, wody
zmiekczonej lub mineralnej niegazowane.

m Jesli woda z kranu zawiera duzo wapnia, zalecamy uzywanie
wody zmiekczonej.

m Nie stosowac¢ wody destylowanej, wody o duzej zawartosci
chloru (> 40 mg/l) ani innych ptynéw niz woda.

Informacje na temat wody z kranu mozna uzyskac¢ w
przedsiebiorstwie wodociagowym. Twardos¢ wody mozna
sprawdzi¢ przy pomocy zatgczonych paskow testowych.

Przed kazdym uzyciem urzgdzenia napetni¢ zbiornik woda:

1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia i wyja¢ zbiornik na wode (rys.
A).

2.Napetni¢ zbiornik zimng wodg do oznaczenia “max” (rys. B).

N

/
Vi ;\E

2.0brécié przetacznik trybu pracy na Gotowanie na parze [A.
3.0brocic¢ regulator temperatury na 100 °C.
4.Nacisnaé przyciskD(l.
Urzadzenie nagrzewa sie do 100 °C. Odliczanie 20 minut
rozpocznie sie dopiero, gdy osiggnieta zostanie nastawiona

temperatura. W tym czasie nie otwiera¢ drzwiczek
urzgdzenia.

Tryb gotowania wytaczy sie automatycznie i rozlegnie sie
sygnat.

5.Przetgcznik trybu pracy i regulator temperatury obrécié na o,
aby wytaczy¢ urzadzenie.

Drzwiczki urzgdzenia pozostawi¢ uchylone, az urzgdzenie
ostygnie.

Wstepne czyszczenie wyposazenia

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

T <]
\/

Zbiornik musi przylega¢ do otworu na zbiornik (rys. D).

Wiaczanie urzadzenia

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia oraz wyjmowania
pojemnika do gotowania gorgce ptyny moga pryskac¢ na skutek
deformacji pojemnika. Podczas otwierania nie sta¢ zbyt blisko
urzgdzenia. Ostroznie otwierac¢ drzwiczki urzgdzenia. Ostroznie
wyjmowac pojemnik do gotowania. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.

Wskazdéwka: Pojemnik do gotowania i ruszt zawsze wsuwac w
prawidtowej pozyciji, tzn. wygieciem do dotu (nie zas dnem do
gory).

[

1. Przetgcznik trybdw pracy ustawi¢ na zgdany tryb pracy.
2. Obracajgc regulator temperatury ustawi¢ temperature.

3. Pokrywke zbiornika zamkna¢ do zatrzasniecia.
4. Zbiornik na wode wsunac¢ do oporu (rys. C).

Tryb pracy Zakres temperatury Proponowany czas
trwania
Gorgce powie- 30-230 °C -
trze
Gotowanie na 35-100 °C 20 min
parze
Tryb kombi 120-230 °C 30 min
&] Odgrzewanie 100-180 °C 10 min

W przypadku zastosowania trybdw pracy z parg wodng
nalezy ustawi¢ czas trwania (patrz rozdziat: Funkcje zegara).
Na wyswietlaczu pojawia sie wéwczas proponowany czas
trwania.




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

4.Za pomocg przycisku 4+ lub — nastawi¢ czas trwania.
5.Nacisna¢ przycisk DI, aby wiaczyé tryb gotowania.
Urzgdzenie grzeje.
Symbol Swieci sie do momentu, gdy osiggnieta zostanie
nastawiona temperatura oraz za kazdym razem, gdy
piekarnik ponownie sie nagrzewa.

W przypadku trybu pracy gotowanie na parze |3 czas trwania
jest odliczany dopiero po uptywie czasu nagrzewania.

Jesdli tryb gotowania nie wtgcza sie, a rozbrzmiewa sygnat,
nastawiona zostata temperatura poza mozliwym zakresem.
Nalezy przestrzegac¢ zakresu temperatury danego trybu pracy.

Zmiana temperatury
W kazdej chwili mozna zmieni¢ temperature. W tym celu nalezy
obrécic¢ regulator temperatury.

W przypadku nastawienia temperatury lezgcej poza mozliwym
zakresem, tryb gotowania zostanie przerwany (pauza).

Przerwa

Nacisna¢ krotko przycisk D00, aby przerwaé tryb

gotowania (pauza). Wentylator moze pracowac¢ w dalszym
ciggu. W celu uruchomienia urzadzenia nacisnaé przycisk DI.
Jesli podczas trybu gotowania drzwiczki zostang otworzone,
praca urzgdzenia zostanie przerwana. W celu uruchomienia
urzadzenia nalezy zamkna¢ drzwiczki i nacisnaé przycisk Dl.
W przypadku aktywowania ustawienia podstawowego
“Kontynuacja po zamknieciu drzwiczek®, nie ma potrzeby
ponownego wigczania urzadzenia (patrz rozdziat: Ustawienia
podstawowe).

Komunikatt-J

Jesli zbiornik na wode jest pusty, rozlega sie sygnat i pojawia
sie symbol kJ (napetnié zbiornik na wode). Tryb gotowania
zostanie przerwany.

1. Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.
Uchodzi przez nie goraca paral

2.Wyja¢ zbiornik na wode, napetni¢ do oznaczenia “max" i
ponownie wsungé na miejsce.

3.Nacisna¢ przyciskD .

Funkcje zegara

Urzadzenie ma zaprogramowane rozne funkcje zegara.
Przycisk (® stuzy do wywotywania menu i przechodzenia
pomiedzy poszczegdlnymi funkcjami.

Dopdki swieca sie wszystkie symbole zegara, mozna dokonac
ustawien. Nawiasy [ ] wskazujg funkcje zegara, przy ktorej
uzytkownik aktualnie sie znajduje.

Ustawiong funkcje zegara mozna zmieni¢ bezposrednio za
pomocg przycisku + lub —, jesli odpowiedni symbol czasu jest
wziety w nawias.

Odczytywanie funkcji zegara

Tyle razy nacisng¢ przycisk (®, az az odpowiedni symbol
zostanie wziety w nawias. Zgdana wartos¢ pojawi sie na kilka
sekund na wskazniku.

Nastawianie minutnika

Minutnika mozna uzywac jak zegara funkcyjnego. Minutnik
dziata niezaleznie od trybu gotowania. Minutnik ma swdj wtasny
sygnat. Dzieki temu mozna rozpoznad, czy sygnat rozbrzmiewa
z minutnika, czy oznacza zakoniczenie czasu trwania.
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Wylaczanie urzadzenia

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas otwierania drzwiczek urzadzenia moze wydostawac
sie gorgca para. W trakcie lub po zakonczeniu gotowania
nalezy ostroznie otwierac¢ drzwiczki urzadzenia. Przy otwieraniu
nie nachyla¢ sie nad drzwiczkami. Nalezy pamietac, ze para w
zaleznosci od temperatury moze by¢ niewidoczna.

Nacisna¢ dtugo przycisk DI, aby zakoriczyé tryb pracy. W
przypadku ustawienia czasu trwania, po jego uptywie
urzgdzenie wytgczy sie automatycznie. Rozbrzmiewa sygnat.
Nacisna¢ przycisk (©, aby wytaczy¢ sygnat.

Przetgcznik trybu pracy i regulator temperatury obréci¢ z
powrotem na O, aby wytgczy¢ urzadzenie.

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

Po kazdym uzyciu

Oprodznianie zbiornika na wode

1. Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.
Uchodzi przez nie gorgca paral

2.Wyjg¢ i oprdzni¢ zbiornik na wode.

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

Uwaga!

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

Osuszanie komory gotowania

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

1. Drzwiczki urzadzenia pozostawi¢ uchylone, az urzadzenie
ostygnie.

2.Komore gotowania i mise parownika przetrze¢ dotgczong
gabka i wytrzeé do sucha miekka Sciereczka.

3. Gdy tylko urzadzenie ostygnie, nalezy usungcé
zanieczyszczenia z komory gotowania. PdzZniej bedzie
znacznie trudniej usung¢ przypalone resztki pozywienia.

4. Jesli na meblach lub uchwytach osadzity sie skropliny, nalezy
je wytrze¢ sucha sciereczka.

1.Nacisnaé przycisk®.
Na wyswietlaczu swiecg sie symbole czasu, a w nawiasie jest

2.Za pomocg przycisku + lub — nastawi¢ minutnik.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 10 minut
Wartos¢ proponowana, przycisk — = 5 minut
Po kilku sekundach ustawiony czas zostanie zapisany.
Minutnik wiacza sie. Wyswietlany jest symbol [()]
oznaczajagcy minutnik oraz odliczany czas.

Zmiana ustawien minutnika
Za pomoca przycisku + lub — zmieni¢ ustawienie minutnika. Po
kilku sekundach ustawienie zostanie zmienione.

Po uplywie czasu odliczanego przez minutnik
Rozbrzmiewa sygnat. Na wyswietlaczu pojawia sie J0:00. Za
pomoca przycisku B wytaczyé minutnik.

Kasowanie ustawien minutnika

Za pomocg przycisku — cofng¢ ustawienie minutnika na
O0:00. Po kilku sekundach ustawienie zostanie zmienione.



Nastawianie czasu trwania

Ustawienie czasu trwania (czasu gotowania lub pieczenia) dla
wybranej potrawy powoduje automatyczne wytgczenie

urzgdzenia po uptywie tego czasu. Urzgdzenie przestaje grzac.

W przypadku trybdw pracy z uzyciem pary wodnej zawsze
trzeba ustawia¢ czas trwania.

Przyktad na rysunku: czas trwania 45 minut.
Zatozenie: tryb pracy i temperatura sg ustawione.

1.Tyle razy nacisnaé przycisk (®, az czas trwania <5 zostanie
wziety w nawias.

Swieca sie symbole zegara. Na wyswietlaczu pojawia
Ixig Nl
sie L.
2.Za pomocg przycisku + lub — nastawi¢ czas trwania.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 30 minut

Wartos¢ proponowana, przycisk = = 10 minut

O kg

0D Be o -

min sec
III gy
e

3.Nacisnaé przyciskD(0.
Urzadzenie grzeje. Uptyw czasu trwania jest widoczny na
wyswietlaczu. Swieci sie symbol [-D].

W przypadku trybu Gotowanie na parze czas trwania jest
odliczany dopiero po uptywie czasu nagrzewania.

Zmiana nastawionego czasu trwania
Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ czas trwania. Jesli

minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw nacisnaé przycisk (.

Po kilku sekundach ustawienie zostanie zmienione.

Uptynat nastawiony czas trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Urzgdzenie przestaje grzac¢. Nacisng¢
przycisk (O, aby wytaczy¢ sygnat. Przetacznik trybu pracy i
regulator temperatury obréci¢ z powrotem na pozycje O, aby
wytgczy¢ urzadzenie. Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.
Uchodzi przez nie gorgca para.

Kasowanie nastawionego czasu trwania

Za pomocg przycisku — nastawi¢ czas trwania na a0:00. o
kilku sekundach ustawienie zostanie zmienione. Jesli minutnik
jest nastawiony, nalezy najpierw nacisnaé przycisk (.

Przesuniecie czasu zakonczenia

Czas, o ktérym potrawa ma by¢ gotowa, mozna zmienic.
Urzadzenie wigcza sie automatycznie i wytgcza o zadanej
porze. Mozna np.rano wstawi¢ potrawe do komory piekarnika i
tak nastawi¢, aby byta gotowa w porze obiadowe;.

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

W przypadku niektérych programoéw nie ma mozliwosci
przesuniecia czasu zakonczenia.

W przypadku trybu Gotowanie na parze czas trwania jest
odliczany dopiero po uptywie czasu nagrzewania. Nastawiony
czas zakonczenia ulega wydtuzeniu o czas nagrzewania.

Przyktad na rysunku:
Jest godzina 10:30, gotowanie trwa 45 minut, a potrawa
powinna by¢ gotowa na godzine 12:30.

Zatozenie:
Tryb pracy i temperatura sg ustawione.

1. Tyle razy nacisnaé przycisk (®, az czas trwania 9 zostanie
wziety w nawias.

2.7Za pomocg przycisku + lub — nastawi¢ czas trwania.
3.Nacisnaé przycisk(®.

W nawiasie jest (Y (Czas zakonczenia). Pojawia sie godzina,
o ktérej potrawa bedzie gotowa.

4.Za pomocg przycisku + przestawi¢ czas zakonczenia na
poznie;.

O

&)[C';]@ o=

5.Nacisnaé przyciskD(l.
Urzadzenie przetgcza sie na tryb Qzuwania. Na wyswietlaczu
widoczny jest czas zakonczenia [(L]. Tryb gotowania wigcza
sie w odpowiednim momencie. Uptyw czasu trwania jest
widoczny na wyswietlaczu.

Zmiana czasu zakonczenia

Za pomocg przycisku + lub — zmieni¢ czas zakonczenia. Jesli
nastawiony jest minutnik, nalezy najpierw tyle razy nacisng¢
przycisk (O, az pojawi sie czas zakonczenia [(5].

Po kilku sekundach ustawienie zostanie zmienione. Jesli
ustawiony czas trwania jest juz odliczany, nie nalezy zmieniac
czasu zakonczenia. W przeciwnym razie wynik gotowania moze
by¢ niezadowalajacy.

Uptynat nastawiony czas trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Urzgdzenie przestaje grzaé. Nacisnaé
przycisk (O, aby wytaczy¢ sygnat. Przetacznik trybu pracy i
regulator temperatury obréci¢ z powrotem na pozycje O, aby
wytgczy¢ urzadzenie. Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.
Uchodzi przez nie gorgca para.

Kasowanie czasu zakonczenia

Za pomocg przycisku — cofng¢ czas zakonczenia na aktualng
godzine. Jesli nastawiony jest minutnik, nalezy najpierw tyle
razy nacisnaé przycisk (©, az pojawi sie czas trwania [-D].

Po kilku sekundach ustaW|en|e zostanie zmienione. Ustawiony
czas trwania zostaje natychmiast wykasowany.
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Ustawianie godziny
Przyktad: zmiana czasu z letniego na zimowy.

Zadna inna funkcja zegara nie moze byé ustawiona.

1.Tyle razy nacisna¢ przycisk ®© , az pojawi sie symbol czasu
zegarowego [O].

2.7a pomoca przycisku + lub — nastawi¢ godzine.
Po kilku sekundach ustawienia zegara zostang zapisane.

Programy automatyczne

Za pomocg 40 réznych programéw mozna bardzo tatwo
przygotowywac potrawy.

Niniejszy rozdziat zawiera:

m informacje dotyczace ustawiania programu z grupy
programow automatycznych

m wskazowki i porady dotyczgce tych programow
m informacje, ktdére programy mozna ustawi¢

Ustawianie programu

Wybrac¢ odpowiedni program z tabeli programéw. Nalezy
przestrzegaé¢ wskazowek dotyczgcych programow.

1. 0Obrécié przetacznik trybu pracy na ().
Na wyswietlaczu pojawia sie pierwszy program & .
2.7a pomocg przycisku 4+ lub — nastawi¢ program.

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

W przypadku niektérych pro’graméw nie trzeba podawac
wagi. Wowczas pojawia sie L:017 kg.

4.7a pomoca przycisku + lub — wprowadzi¢ wage potrawy.

5.Nacisnaé przycisk DI

Uptyw czasu trwania programu widoczny jest na
wyswietlaczu.

przesuniecie czasu zakonczenia

W przypadku niektorych programdow mozna przesungc¢ czas
zakonczenia. Program zostanie uruchomiony pézniej i zakonczy
sie 0 zadanej godzinie (patrz rozdziat: Funkcje zegara).

Przerwanie programu
Obrocic¢ przetacznik trybu pracy z powrotem na O.
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Po przewie w zasilaniu

Po przerwie w zasilaniu na wys$wietlaczu $wieci sie symbol ® i
00:00. Nacisnaé przycisk(®. Za pomoca przycisku + lub —
nastawi¢ godzine. Po kilku sekundach ustawienia zegara

zostang zapisane.

Wylaczanie wyswietlania godziny

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

Zakonczenie programu

Rozbrzmiewa sygnat. Tryb gotowania zostanie wytgczony.
Obracic¢ przetgeznik trybu pracy z powrotem na 0, aby wytaczyé
urzgdzenie.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia moze wydostawacé
sie gorgca para. W trakcie lub po zakonczeniu gotowania
nalezy ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzgdzenia. Przy otwieraniu
nie nachyla¢ sie nad drzwiczkami. Nalezy pamietad, ze para w
zaleznosci od temperatury moze by¢ niewidoczna.

Wskazowki dotyczace programoéw

Wszystkie programy sg dostosowane do gotowania na jednym
poziomie.

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

Naczynia

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

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

llos¢é/Waga
Potrawy wktadac¢ do naczyri maksymalnie do 4 cm wysokosci.

W przypadku programow automatycznych konieczne jest
podanie wagi potrawy. W przypadku kilku kawatkéw nalezy
wprowadzi¢ wage najciezszego. Catkowita waga potrawy musi
miesci¢ sie w przedziale wagowym dla danej potrawy.

Czas gotowania

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

Przyrzadzanie warzyw P1 - P8
Warzywa przyprawia¢ dopiero po ugotowaniu.

Przyrzadzanie ryzu P9 - P 10

Odwazy¢ ryz i doda¢ do niego wody w proporcji 1:1,5.
Wprowadzi¢ wage produktu bez wody. Ryz po ugotowaniu
nalezy zamieszac. Ewentualne pozostato$ci wody zostang
szybko wchtonigte.

Gotowanie drobiu P 11 -P 13

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

Powolne gotowanie rostbefu P 15
Rostbef najlepiej sie udaje, gdy jest gruby. Mieso wczesniej
mocno obsmazyc.

Powolne gotowanie udzca jagniecego P 19
Mieso wczesniej mocno obsmazyc.

Gotowanie na parze ryby P 21 - P 22
Do przygotowania ryby mozna nieco nattusci¢ perforowany
pojemnik do gotowania.



Nie uktadac¢ warstwami catych ryb lub filetéw. Nalezy podac
wage najciezszej ryby i wybraé kawatki mozliwie jednakowej
wielkosci.

Pieczenie chatki P 24

Ciasto drozdzowe pozostawi¢ na pot godziny do wyrosniecia w
nagrzanym do 40 °C piekarniku parowym z funkcjg pieczenia
przy wtgczonym trybie Gotowanie na parze.

Przyrzadzanie ryzu na mleku P 25

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

Przyrzadzanie jogurtu P 26

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

Do 100 ml mleka nalezy dodac¢ 1-2 tyzki naturalnego jogurtu
lub odpowiednig ilos¢ fermentu jogurtowego. Nastepnie
przetozy¢ do czystych stoiczkéw i zakrecid.

Nastepnie wstawic¢ stoiczki do loddéwki.

Pieczenie chleba P 27 - P 28

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

Pieczenie butek P 29
Wszystkie butki powinny wazy¢ tyle samo. Wprowadzi¢ wage
pojedynczej butki.

Rozmrazanie P 35 - P 37

Artykuty spozywcze nalezy zamrazac¢ w temperaturze -18 °C,
mozliwie ptasko, w porcjach. Nie nalezy zamrazac¢ zbyt duzych
ilosci. Produkty rozmrozone maja krotsza przydatnos¢ do
spozycia i psujg sie szybciej niz produkty swieze.

Potrawe rozmraza¢ w woreczku do zamrazania, na talerzu lub
w perforowanym pojemniku do gotowania. Zawsze nalezy
wsung¢ pod spdd blache do pieczenia. Dzieki temu produkty
spozywcze nie lezg w wodzie powstajacej w trakcie
rozmrazania, a w komorze piekarnika jest czysto.

Wszystkie programy rozmrazania odnosza sie do surowych
produktow spozywczych.

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

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

A Zagrozenie zdrowia!

Podczas rozmrazania produktdw pochodzenia zwierzecego
nalezy koniecznie odlaé¢ powstajgcg wode. Nie moze dojs¢ do
zetkniecia sie jej z innym produktami spozywczymi. Mogtoby to
doprowadzi¢ do rozprzestrzeniania sie bakterii. Po rozmrozeniu
nalezy na 15 minut nastawi¢ piekarnik parowy z funkcjg
pieczenia na Gorgce powietrze o temperaturze 180 °C.

Rozmrazanie filetu rybnego (P 35): Nigdy nie uktadac filetow
rybnych warstwami.

Rozmrazanie drobiu w catosci (P 36): Przed rozmrazaniem
usung¢ opakowanie. Po rozmrozeniu nalezy dréb jeszcze
odstawi¢. W przypadku wiekszego drobiu (np.indycze) mozna
po ok. 30 minutach usung¢ podroby.

Dezynfekcja butelek P 38
Zawsze bezposrednio po opréznieniu butelek nalezy je
wyczysci¢ szczotka do butelek. Nastepnie umy¢ w zmywarce.

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

Po dezynfekcji nalezy wytrze¢ butelki czystg Sciereczka. Ten
program odpowiada wygotowywaniu naczyn.

Wekowanie P 39
Program nadaje sie do przyrzgdzania owocow pestkowych i
ziarnkowych oraz warzyw (oprocz fasoli).

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

Po zakonczeniu programu otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, aby
zapobiec przegotowaniu. Stoiki pozostawi¢ w komorze
gotowania na kilka minut do przestygnigcia.

Gotowanie jaj P 40
Przed gotowaniem ponaktuwac jaja. Nie nalezy uktadac jaj
warstwami. Klasa M odpowiada wadze ok. 50 g.

tabele programoéw

W niniejszym rozdziale znajdujg sie wszystkie programy
piekarnika parowego z funkcjg pieczenia. Nalezy przestrzegac
wskazowek dotyczgcych programodw.

Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢

P I*  Gotowanie na parze rozyczek kalafiora Roézyczki jednakowej wielkosci Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1

Blacha do pieczenia
F 2+ Roézyczki brokuta, gotowanie na parze  Rézyczki jednakowe] wielkosci Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1

Blacha do pieczenia
P 3* Gotowanie na parze zielonej fasolki - Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1

Blacha do pieczenia
P Y4*  Marchew w plastrach, gotowanie na Plastry o grubosci ok. 3 mm Perforowany pojemnik do 3
parze gotowania + 1

Blacha do pieczenia
P 5*  Gotowanie na parze biatych szparagéw - Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1

Blacha do pieczenia
P& Mrozone warzywa mieszane, gotowanie - Perforowany pojemnik do 3
na parze gotowania + 1

Blacha do pieczenia
P 7 Gotowane ziemniaki Sredniej wielkosci, w ¢wiartkach, Perforowany pojemnik do 3
waga pojedynczej sztuki 30 - 40 g gotowania + 1

Blacha do pieczenia

* W przypadku tego programu mozna przesunac czas zakonczenia
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Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢
F B+  Ziemniaki w mundurkach drednie, @ 4-5 cm Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia
F 9  Ryz dhugoziarnisty maks. 0,75 kg Nieperforowany pojemnik do 2
gotowania
F 0 Ryz basmati maks. 0,75 kg Nieperforowany pojemnik do 2
gotowania
P11 Swiezy kurczak Waga catkowita 0,7 - 1,5 kg Ruszt + blacha do pieczenia 2
F 12 Swieze czesci drobiowe Waga pojedynczej sztuki 0,04 - 0,35 kg Ruszt + blacha do pieczenia 2
F 13 Gotowanie na parze $wiezej piersi kur- Waga catkowita 0,2 - 1,5 kg Perforowany pojemnik do 3
czaka gotowania + 1
Blacha do pieczenia
P 14~ Swieza pieczen duszona 1-1,5kg Blacha do pieczenia 2
F IS  Powolne gotowanie $wiezego rostbefu  Waga catkowita 1 - 2 kg Blacha do pieczenia
($rednio wypieczony)
F 15+ Swieza, chuda pieczen cieleca 1-2kg Ruszt + blacha do pieczenia
F 17 Faszerowana piers cieleca 1-2kg Ruszt + blacha do pieczenia
F 1B Swieza pieczen wieprzowa (karkéwka) 0,8 - 2 kg Ruszt + blacha do pieczenia
bez kosci
F !9 Swiezy udziec jagniecy bez kosci, 1-2kg Blacha do pieczenia 2
powolne gotowanie (Srednio wypie-
czony)
F20  Pieczen rzymska ze $wiezego miesa Waga catkowita 0,5 - 2 kg Blacha do pieczenia 2
mielonego
FZ ! Gotowanie na parze $wiezej ryby w cato- 0,3- 2 kg Perforowany pojemnik do 3
SCi gotowania + 1
Blacha do pieczenia
FZ2 Gotowanie na parze $wiezego fileta ryb- maks. 2,5 cm grubosci Perforowany pojemnik do 3
nego gotowania + 1
Blacha do pieczenia
P23 Omuiki - Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia
F24 Chatka 0,6-1,8 kg Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia
F25 Ryz na mleku - Blacha do pieczenia
FZE5  Jogurt w stoiczkach - stoiki +
Perforowany pojemnik do
gotowania
FZ 7 Pieczenie chleba z maki mieszane;j 0,6 - 2 kg Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia
FZ25* Pieczenie chleba zytniego 0,6 - 2 kg Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia
FZ259* Pieczenie $wiezych butek Waga pojedynczej sztuki 0,05 - 0,1 kg Blacha do pieczenia + papier 2
do pieczenia
F 30+ Podgrzewanie 1 porciji - Ruszt 2
P 3 I Podgrzewanie gotowanych dodatkéw - Blacha do pieczenia 2
F32* Podgrzewanie gotowanych warzyw - Blacha do pieczenia 2
F33* Podgrzewanie pieczonej pizzy (cienki - Ruszt + blacha do pieczenia 3
spdod)
F34* Podgrzewanie pieczonej pizzy (gruby - Ruszt + blacha do pieczenia 3
spdod)
F35 Rozmrazanie filetu rybnego maks. 2,5 cm grubosci Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia
F3J5 Rozmrazanie drobiu w catosci maks. 1,5 kg Perforowany pojemnik do 3

gotowania +
Blacha do pieczenia

* W przypadku tego programu mozna przesungc¢ czas zakonczenia
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Program Uwagi Wyposazenie Wyso-
kos¢

P37 Rozmrazanie owocow jagodowych - Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

P35> Dezynfekcja butelek - Perforowany pojemnik do 2
gotowania

P39  Wekowanie W stoikach 1-litrowych Perforowany pojemnik do 3
gotowania + 1
Blacha do pieczenia

Py Jajka na miekko Jaja klasy M maks. 1 kg Perforowany pojemnik do 3

—_

gotowania +
Blacha do pieczenia

* W przypadku tego programu mozna przesung¢ czas zakonczenia

Zabezpieczenie przed dzie¢mi

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

Wiaczenie zabezpieczenia przed dzieé¢mi

Przytrzymad przycisk C= przez ok. 4 sekundy, az pojawi sie
symbol C=.

Pulpit obstugi jest zablokowany.

Mimo aktywowanego zabezpieczenia przed dzie¢mi mozna za
pomoca przycisku @ lub przez diugie naciskanie przycisku DIl
wytgczy¢ urzadzenie, nastawi¢ minutnik lub wytaczy¢ sygnat.

Ustawienia podstawowe

Urzadzenie ma wprowadzone rdznego rodzaju ustawienia
podstawowe, ktdre zostaty zaprogramowane fabrycznie. Istnieje
jednak mozliwos¢ ich zmiany i dostosowania do
indywidualnych potrzeb.

Wszystkie wprowadzone zmiany mozna anulowac i przywrdocic
ustawienia fabryczne.

Dezaktywacja zabezpieczenia przed dzieé¢mi

Przytrzymacd przycisk C=, az symbol zgasnie. Mozna ponownie
wprowadzi¢ ustawienia.

1. W razie potrzeby obrdci¢ przetgcznik trybu pracy na o, aby
wytgczy¢ urzadzenie.

2. Przytrzymac przycisk (®, az na wyswietlaczu pojawi sie c i 3
(jasnos¢ wyswietlacza = jasny).

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

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

5. Przytrzymad przycisk(®, aby opuscié ustawienia podstawowe.
Zmiana zostata zapisana.

Mozna zmieni¢ nastepujgce ustawienia podstawowe:

Ustawienie pod- Funkcja Mozliwe ustawienia
stawowe
co 3 Jasnos¢ wyswietlacza cd | =ciemny
cl 2 = éredni
cl 3 =jasny
cic Czas trwania sygnatu: c | {=krotki (10 sekund)
Ustawienie czasu trwania sygnatu dzwigkowego w przypadku  { 2 = $redni (2 minuty)
zakonczenia pracy urzadzenia c | 3 = dtugi (5 minut)
cc | Wyswietlanie godziny, gdy urzgdzenie jest wytgczone cc O =wyt
cc =wt
c3 ! Kontynuacja po zamknigciu drzwiczek. Po zamknieciu drzwi- £ 3 [ = wyt.
czek nie trzeba ponownie wtgcza¢ urzadzenia c3 ! =wh
c4/’ Czas automatycznego zapisywania zmian cH _.‘ = krotki (2 sekundy)
cH c = $redni (5 sekund)
cY I =dhugi (10 sekund)
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Ustawienie pod-  Funkcja Mozliwe ustawienia
stawowe
c5 2 Ustawianie zakresu twardosci wody dla wskaznika do odka- =5 {J = zmiekczona
mieniania c5 _,' = miekka (1)
c5 2 = srednia (Il)
c5 3 =twarda (Ill)
c 5 Y = bardzo twarda (IV)
co o Sygnat nagrzania do gotowania na parze ch O =wyt.
ch {=wh
cd Przywrdcenie ustawien fabrycznych urzadzenia: c 10 =nie przywracac
wszystkie zmiany w ustawieniach podstawowych zostang £ T 1 = przywrécic

skasowane

automatyczna kalibracja zostanie ponownie przeprowa-

dzona

Automatyczny wytacznik bezpieczenstwa

Jesli w ciggu kilku godzin ustawienia na urzadzeniu nie zostang
zmienione, aktywowany zostanie automatyczny vxy%acznik
bezpieczeristwa. Na wyswietlaczu pojawia sie F 5.

Konserwacja i czyszczenie

Niniejszy rozdziat zawiera informacje na temat:
czyszczenia i konserwacji urzadzenia
funkcji pomocy w czyszczeniu
odkamieniania

A Niebezpieczenstwo zwarcia!

Do czyszczenia urzgdzenia nie uzywac myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Uwaga!

Uszkodzenie powierzchni: Nie uzywac
zracych srodkéw czyszczacych ani srodkdw do szorowania
srodkow do czyszczenia piekarnikow
agresywnych srodkéw czyszczacych ani preparatow
zawierajgcych chlor
srodkow czyszczacych o duzej zawartosci alkoholu

Gdy tego typu srodek dostanie sie na powierzchnie urzgdzenia,
natychmiast zmy¢ go woda.

Srodki czyszczace

Aby dezaktywowac automatyczny wytgcznik bezpieczenstwa
nalezy nacisna¢ dowolny przycisk. Mozna teraz wprowadzic¢
nowe ustawienia.

Uwaga!

Uszkodzenie powierzchni: Gdy srodek do odkamieniania lub
zel do czyszczenia piekarnikow i grilla dostanie sie na front
urzadzenia lub inne delikatne powierzchnie, natychmiast zmy¢
go woda.

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

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

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

Nie uzywac szorstkich ggbek i druciakow.

Urzadzenie z zewnatrz (z frontem z alumi- Woda z ptynem - wytrze¢ do sucha miekka $ciereczka

nium)

Delikatny srodek do mycia okien - wyciera¢ w kierunku poziomym miekkg sciereczka

do okien lub niepozostawiajgcg widkien Sciereczkg z mikrofazy, nie naciskajgc na front

z aluminium.

Urzadzenie z zewnatrz (z frontem ze stali
nierdzewnej)

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

czenia stali nierdzewnej mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym.

Whnetrze komory piekarnika z misg parow- Gorgca woda z ptynem lub octem - uzywac dotgczonej gabki lub miekkiej szczotki do

nika zmywania.

Uwaga!

Komora gotowania moze rdzewiec.: Nie uzywac szorstkich ggbek ani druciakéw.

Zbiornik na wode

Woda z ptynem - nie czysci¢ w zmywarce!

Otwor wlewowy

Po kazdym uzyciu wytrze¢ do sucha

Uszczelka pokrywki zbiornika na wode

Po kazdym uzyciu wytrze¢ do sucha

Prowadnice
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Szyby w drzwiczkach
Uwagal!

patrz rozdziat: Czyszczenie szyb w drzwiczkach

Uszkodzenie powierzchni: Po uzyciu ptynu do mycia szyb nalezy szyby w drzwiczkach
wytrze¢ do sucha. W przeciwnym razie moga powstac trudne do usuniecia plamy.

Uszczelka drzwiczek

Gorgca woda z ptynem

Wyposazenie

Namoczy¢ w gorgcej wodzie z ptynem. Wyczysci¢ szczoteczkg lub gabka do zmywa-

nia, albo umy¢ w zmywarce. W przypadku przebarwienn spowodowanych produktami
zawierajacymi skrobie (np.ryz) czysci¢ wodg z octem.

Gabka do czyszczenia

Dotgczona gabka jest bardzo chtonna. Uzywac¢ gabki wytgcznie
do czyszczenia komory piekarnika oraz do usuwania resztek
wody z misy parownika.

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

Sciereczka z mikrofazy

Sciereczka z mikrofazy nadaje sie szczegdlnie do czyszczenia
delikatnych powierzchni, jak szkto, ceramika szklana, stal
nierdzewna i aluminium (nt kat. 460 770, dostepna réwniez
online w sklepie internetowym). Doktadnie usuwa mokre i ttuste
zanieczyszczenia.

Funkcja pomocy w czyszczeniu

Funkcja pomocy w czyszczeniu sprawia za pomocg pary

wodnej, ze zabrudzenia odchodzg od komory gotowania.

Nastepnie mozna je tatwo usungg.

Funkcja pomocy w czyszczeniu uwzglednia:

m Czyszczenie (ok. 30 minut), nastepnie oprdzni¢ mise
parownika i wytrze¢ urzgdzenie

m 1. czyszczenie (20 sekund), nastepnie oprézni¢ mise
parownika

m 2. czyszczenie (20 sekund), nastepnie usung¢ pozostatosci
wody

Wszystkie trzy etapy nalezy przeprowadzi¢ do konca.
Urzadzenie jest gotowe do pracy dopiero po zakonczeniu 2.
czyszczenia.

Przygotowanie

Poczekac, az komora gotowania ostygnie i wyjac z niej
wyposazenie. Mise parownika oczysci¢ za pomocg dotaczonej
gabki.

Do misy parownika na dnie komory piekarnika wla¢ odrobine
ptynu do mycia naczyn.

Uruchomienie funkcji pomocy w czyszczeniu

1. Obrécié przetgcznik trybu pracy na funkcje pomocy w
czyszczeniu [

2. Napetni¢ zbiornik woda do oznaczenia “max“ i wsungc.

3.Nacisnaé przyciskD(.
Funkcja pomocy w czyszczeniu jest witgczona. Lampka w
komorze gotowania pozostaje zgaszona.

Oproznianie misy parownika i wycieranie urzagdzenia

Po uptywie ok. 30 minut rozlega slie s_}/rgnai. Pojawia sie symbol

\& (Opréznié mise parownika) i [D] J0:H0 min.

1. Otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.

2. Wyja¢ prowadnice z komory gotowania i wyczyscic (patrz
rozdziat: Czyszczenie prowadnic).

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

4. Zbiornik na wode w razie potrzeby napetni¢ wodg i ponownie
wsungé na miejsce.

5.Zamkng¢ drzwiczki urzadzenia.

1. czyszczenie

Nacisnaé przyciskDIl.

Trwa czyszczenie urzgdzenia.

Oproznianie misy parownika

Po uptywie 20 sekund pojawia sie & (Opréznié mise
parownika) i [-D] G420 min.

1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.

2. Ggbke doktadnie wyptukac.

3.Resztki wody usung¢ z misy parownika za pomoca gabki.
4. Zamkng¢ drzwiczki urzgdzenia.

2. czyszczenie
Nacisna¢ przycisk DI
Trwa czyszczenie urzgdzenia.

Usuwanie pozostatosci wody

Po uptywie 20 sekund na wyswietlaczu pojawia sie &)
(Opréznié mise parownika) i L0

1. Otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.

2.Resztki wody usunac¢ z misy parownika za pomoca ggbki.

3.Komore piekarnika oczysci¢ ggbka i wytrze¢ do sucha
miekka sciereczka.

4.0Obrdcic¢ przetacznik trybu pracy z powrotem na O, aby
wytaczy¢ urzadzenie.

Funkcja pomocy w czyszczeniu wytgcza sie.

Przerwanie funkcji pomocy w czyszczeniu

Wskazowka: W przypadku przerwania funkcji pomocy w
Czyszczeniu nalezy dwa razy przeprowadzi¢ ptukanie
urzadzenia. Do momentu zakornczenia drugiego cyklu ptukania
nie mozna uzywac zadnego trybu pracy.
1. Nacisna¢ diugo przyciskD00, aby przerwaé funkcje pomocy w
Czyszczeniu.
Na wyswietlaczu pojawia sie [-D] H0:45 min.
Aby z urzadzenia usunaé ptyn do mycia naczyn, nalezy
dwukrotnie przeprowadzi¢ ptukanie.
2.Nacisnaé przyciskD(l.
Pojawia sie symboll& (opréznié mise parownika).
W tym celu nalezy postepowac tak, jak opisano pod hastem
“Oprézni¢ mise parownika i wytrze¢ urzadzenie®.

Odkamienianie

Aby urzgdzenie byto sprawne, nalezy je odkamienia¢ w
regularnych odstepach czasu. Przypomina o tym komunikat Ei.

Tylko w przypadku uzywania wytgcznie zmiekczonej wody nie
trzeba przeprowadzadé¢ odkamieniania.
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Odkamienianie sktada sie z:

m Odkamienianie (ok. 30 minut), nastepnie ponownie napetni¢
zbiornik na wode i oprdzni¢ mise parownika

m 1. czyszczenia (20 sekund), nastepnie oprozni¢ mise
parownika

m 2. czyszczenie (20 sekund), nastepnie usung¢ pozostatosci
wody

Wszystkie trzy etapy nalezy przeprowadzi¢ do korica.
Urzadzenie jest gotowe do pracy dopiero po zakonczeniu 2.
czyszczenia.

Srodek do odkamieniania

Do odkamieniania uzywac wytgcznie ptynéw zalecanych przez
serwis (nr zam. 311 138, dostepny rowniez online w sklepie
internetowym). Inne srodki do odkamieniania mogg uszkodzi¢
urzgdzenie.

Nalezy przestrzegac¢ wskazéwek producenta srodka do
odkamieniania.

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

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

Uwaga!

Uszkodzenie powierzchni: Gdy odkamieniacz dostanie sie na
powierzchnie urzadzenia lub na inne delikatne powierzchnie,
nalezy natychmiast zmy¢ go woda.

Uruchomienie programu odkamieniania

Komora gotowania musi by¢ catkowicie wystudzona.
1.0brécié przetacznik trybu pracy na Odkamienianie [03.

2.Wsuna¢ zbiornik na wode z roztworem do odkamieniania i
zamkna¢ drzwiczki urzgdzenia.

3.Nacisnaé przyciskD(l.
Program odkamieniania wtacza sie. Lampka w komorze
gotowania pozostaje zgaszona.

Oproéznianie misy parownika i ponowne napetnianie
zbiornika na wode

Po uptywie ok. 30 minut rozlega sile sygnat. Pojawia sie¢ symbol
LJ (Napetni¢ zbiornik na wode) i [-D] -4 min.

1. Otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.

2. Zbiornik na wode doktadnie wyptukac, napetni¢ woda i
ponownie wsungc¢ na miejsce.

Pojawia sie symbollZ) (opréznié¢ mise parownika).

3.Roztwdér do odkamieniania usung¢ z misy parownika
dotaczong gabka.

4.Zamkng¢ drzwiczki urzadzenia.

1. czyszczenie

Nacisnaé przyciskD .

Trwa czyszczenie urzadzenia.

Oproznianie misy parownika

Po uptywie 20 sekund pojawia sie & (Opréznié mise
parownika) i [-D] G020 min.

1. Otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.

2. Ggbke doktadnie wyptukac.

3.Resztki wody usunac¢ z misy parownika za pomocag ggbki.
4.Zamkng¢ drzwiczki urzadzenia.

2. czyszczenie

Nacisna¢ przycisk DI
Trwa czyszczenie urzadzenia.
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Usuwanie pozostatosci wody

Po uptywie 20 sekund pojawia sie & (Oprézni¢ mise
parownika) i L0000

1. Otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.

2. Resztki wody usunac¢ z misy parownika za pomoca gagbki.

3.Komore piekarnika oczysci¢ ggbka i wytrze¢ do sucha
miekka Sciereczka.

4. Obrocic¢ przetgcznik trybu pracy z powrotem na 0O, aby
wytaczy¢ urzadzenie.
Program odkamieniania jest zakonczony.

Przerwanie programu odkamieniania

Wskazowka: W przypadku przerwania programu nalezy
dwukrotnie przeprowadzi¢ ptukanie urzgdzenia. Do momentu
zakonczenia drugiego cyklu ptukania nie mozna uzywac
zadnego trybu pracy.

1. Dlugo naciskaé przyciskDl, aby przerwaé program
odkamieniania.
IgIgRNIx]

Na wyéwietlaczu pojawia sie [<D] U5 min.
Aby z urzadzenia usung¢ roztwor do odkamieniania, nalezy
dwukrotnie przeprowadzi¢ ptukanie.

2.Nacisnaé przyciskD(l.

Pojawia sie symbollkd (Napetnié zbiornik na wode).
Postepowac tak, jak opisano pod hastem “Oprdznianie misy
parownika i ponowne napetnienie zbiornika na wode*.
Odkamienianie tylko misy parownika

Aby nie odkamienia¢ catego urzadzenia, lecz tylko mise
parownika, nalezy réwniez witgczy¢ tryb pracy Odkamienianie

Jedyna rdznica:

1. Sporzadzi¢ roztwdr do odkamieniania mieszajagc 100 ml
wody z 20 ml ptynu do odkamieniania.

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

3.Zbiornik na wode napetni¢ czystg woda.
4.Wigczy¢ tryb pracy Odkamienianie [09, jak opisano powyze;j.

Mise parownika mozna odkamieni¢ rowniez recznie.

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
urzadzenia

Dla utatwienia czyszczenia mozna zdja¢ drzwiczki urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Zawiasy drzwiczek mogg zatrzasngc¢ sie z duzg sitg. W celu
zdjecia drzwiczek urzadzenia nalezy podnies¢ dzwignie
blokujace zawiasy, a po zatozeniu drzwiczek ponownie je
opusci¢. Nie chwyta¢ za zawiasy.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli drzwiczki urzgdzenia wypadty z jednej strony, nie nalezy
chwyta¢ za zawiasy. Zawiasy mogg zatrzasng¢ sie z duza sita.
Skontaktowac sie z serwisem.

Zdejmowanie drzwiczek urzadzenia

1. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki urzgdzenia.
2.Podnies¢ dzwignie mocujgce z lewej i prawej strony (rys. A).
Zawiasy sg zabezpieczone i nie moga sie zamkngg.

3. Drzwiczki urzadzenia zamyka¢ do momentu, w ktorym
wyczuje sie opor.

4. Chwyci¢ obiema rekami z lewej i prawej strony, troche
bardziej domknac i wyciagnac (rys. B).
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Zaktadanie drzwiczek urzadzenia

Po oczyszczeniu ponownie zatozy¢ drzwiczki urzgdzenia.

1. Zawiasy nasadzi¢ na mocowania z lewej i prawej strony
(rys. C).
Naciecia na obu zawiasach muszg zaskoczy¢ na swoje
miejsce.

2. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.
3.Opusci¢ dzwignie mocujace z lewej i prawej strony (rys. D).

i 7z

Drzwiczki urzadzenia sg zabezpieczone i nie mozna juz ich
zdjgc.
4.Zamkng¢ drzwiczki urzadzenia.

Czyszczenie szyb w drzwiczkach

Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek urzgdzenia.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Niektére elementy drzwiczek urzgdzenia mogg miec ostre
krawedzie. Istnieje ryzyko skaleczenia sie. Zaleca sie
zaktadanie rekawic ochronnych.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Demontaz szyby w drzwiczkach

Wskazéwka: Przed demontazem nalezy zapamietaé potozenie,
w jakim zamontowana jest szyba w drzwiczkach, aby pdzniej
nie popetni¢ btedu przy jej ponownym montazu.

1. Wymontowac¢ drzwiczki urzadzenia i potozy¢ je frontem do
dotu na miekkim, czystym podtozu (patrz rozdziat: Demontaz
i montaz drzwiczek urzadzenia).

2. Naktadke drzwiczek urzadzenia odkreci¢ na gorze z lewej i
prawej strony, a nastepnie zdjac (rys. A).

3.Szybe drzwiczek uniesc¢ i wyciagnac (rys. B).

Demontaz szyby srodkowej

Przed demontazem nalezy zapamigtac¢ potozenie, w jakim
zamontowana jest szyba srodkowa, aby pdzniej nie popetnic
btedu przy jej ponownym montazu.

1.Mocowania z lewej i prawej strony nacisng¢ w kierunku
zewnetrznym.

2.Szybe srodkowg lekko uniesc¢ i wyjac.

Czyszczenie

Szyby w drzwiczkach czysci¢ ptynem do mycia szyb i miekkg
Sciereczka.

Uwaga!

Nie uzywac srodkow zrgcych, srodkdéw do szorowania ani
skrobaczek do szkta. Mozna uszkodzi¢ szkto.

Montaz szyby srodkowej

1.Szybe $Srodkowa nasadzi¢ z lewej i prawej strony na zaczepy.
2.Szybe srodkowg wcisng¢ do dotu w mocowania.

Montaz szyby w drzwiczkach

1.Szybe drzwiczek wsungcé do oporu.
2.Natozy¢ i przykreci¢ naktadke.
3.Ponownie zamontowac drzwiczki urzadzenia.

Czyszczenie prowadnic
Prowadnice mozna wyjg¢ do czyszczenia.

A Niebezpieczenstwo poparzenia przez gorace elementy w
komorze piekarnika!

Nalezy poczekac, az komora piekarnika ostygnie.
Zdejmowanie prowadnic

Wskazéwka: Prowadnice z przodu odchyla¢ maksymalnie do
wycCzucia oporu, poniewaz w przeciwnym razie moze dojs¢ do
wygiecia scianki bocznej urzadzenia.

1. Prowadnice z przodu ostroznie nacisng¢ do gory, az
wyskoczy z mocowania i wyjgcé z boku z zwieszenia (rys. A).
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2.Prowadnice zdjg¢ z zawieszenia i wyjac z urzadzenia (rys. B).

="

/Jj\%)

Zawieszanie prowadnic
1. Zwréci¢ uwage, aby wygiecie prowadnicy byto u gory.

2. Prowadnice zawiesic¢ z tytu i przesung¢ do tytu, az zaskoczy
na miejsce (rys. C).

3.Prowadnice zawiesi¢ z przodu na zawieszeniu i nacisngé w
dot, az zaskoczy na miejsce i znowu bedzie poziomo
zamocowana w urzadzeniu (rys. D).

3.0czysci¢ prowadnice ptynem do mycia naczyn i ggbka do

zmywania/szczotkg
lub
umyc¢ w zmywarce.

Usterka, co robié¢?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi. Przed

e

Kazda prowadnica pasuje tylko z jednej strony.

skontaktowaniem sie z serwisem nalezy zwréci¢ uwage na

nastepujgce wskazowki.

Naprawy mogg by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikdw serwisu. Nieprawidtowo
przeprowadzone naprawy moga by¢ przyczyng powaznych

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Naprawy uktadu elektronicznego urzadzenia mogg by¢

wykonywane wytacznie przez specjaliste.

Przed rozpoczeciem napraw uktadu elektronicznego
bezwzglednie odtaczy¢ urzadzenie od zasilania. Wytaczy¢

wytacznik nadprgdowy lub bezpiecznik w skrzynce

zagrozen.
bezpiecznikowej w mieszkaniu.
Usterka Mozliwa przyczyna Wskazowki/Rozwiazanie problemu

Urzgdzenie nie dziata

Wtyczka nie jest wiozona do gniazda

Podtgczy¢ urzadzenie do zasilania

Przerwa w zasilaniu

Sprawdzi¢, czy dziatajg inne urzadzenia
kuchenne

Uszkodzony bezpiecznik

Sprawdzi¢ w skrzynce bezpiecznikowej,
czy bezpiecznik urzadzenia jest sprawny

Btagd w obstudze

Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bez-
piecznikowej i ponownie wtaczy¢ po ok.
10 sekundach

Urzadzenia nie mozna wigczyé. Na

wyswietlaczu pojawia sie [-D] J0:HD min

Funkcja pomocy w czyszczeniu lub proces
odkamieniania zostaty przerwane

Obrécié przetacznik trybu pracy na [=] lub
na 83 i wigczyé 2x mycie

(patrz rozdziat Przerwanie funkcji pomocy
w czyszczeniu lub Przerwanie programu
odkamieniania)

Urzadzenia nie mozna wtaczy¢

Drzwiczki urzadzenia sg niedomknigte

Zamkng¢ drzwiczki urzadzenia

Urzadzenie nie pracuje. Na wskazniku
widoczny jest czas trwania

Przypadkowo zostato wtgczone pokretto
obstugi

Nacisnaé dtugo przycisk DIl

Po wprowadzeniu ustawien nie wcisnieto
przycisku D[

Nacisna¢ krétko przycisk DI, aby wiaczyd
tryb gotowania lub nacisng¢ dtugo przy-
cisk DI, aby skasowaé ustawienie

Urzadzenia nie mozna wtaczy¢. Roz-
brzmiewa sygnat

Ustawiona zostata temperatura poza mozli-
wym zakresem

Przestrzegac zakreséw temperatury
poszczegolnych trybdw pracy

Obracanie regulatora temperatury powo-
duje przerwanie trybu gotowania

Ustawiona zostata temperatura poza mozli-
wym zakresem

Przestrzegac zakreséw temperatury
poszczegolnych trybdw pracy. Nacisngé
przycisk DIl

[N i

Na wyéwietlaczu éwieci sie ® i J0:00

Przerwa w zasilaniu

Ponownie ustawi¢ godzine (patrz rozdziat
Funkcje zegara)

Na wskazniku widoczny jest FB

Automatyczny wytacznik bezpieczenstwa
zostat aktywowany

Nacisng¢ dowolny przycisk

Pojawia sie wskazanie kJ, mimo ze zbior-
nik na wode jest petny
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Zbiornik na wode nie jest wtasciwie wsu-
niety

Wsung¢ zbiornik, az zaskoczy na swoje
miejsce

System rozpoznawania nie dziata

Skontaktowac sie z serwisem




Usterka

Mozliwa przyczyna

Wskazowki/Rozwigzanie problemu

Pojawia sie wskazanie kJ, mimo ze zbior-
nik na wode nie jest jeszcze pusty lub
zbiornik na wode jest pusty, a wskazanie
J nie pojawia sie

Zbiornik na wode jest zabrudzony.
Ruchome czujniki stanu wody sg zaci-
Sniete

Oprdézni¢ i wyczyscic¢ zbiornik. Jesli nie
mozna oddzieli¢ czesci, naby¢ nowy zbior-
nik na wode w punkcie serwisowym

Zbiornik na wode oprdznia sie z niezna-
nych przyczyn. Woda przelewa sie przez
mise parownika

Zbiornik nie jest wiasciwie zamkniety

Pokrywke nalezy zamkng¢ do zatrzasnie-
cia

Uszczelka w pokrywce zbiornika jest
zabrudzona

Wyczysci¢ uszczelke

Uszczelka w pokrywce zbiornika jest
uszkodzona

Zaopatrzy¢ sie w nowy zbiornik na wode w
punkcie serwisowym

Misa parownika jest pusta, chociaz zbior-
nik na wode jest petny

Zbiornik na wode nie jest wtasciwie wsu-
niety

Wsuna¢ zbiornik, az zaskoczy na swoje
miejsce

Przewdd doprowadzajgcy jest zapchany

Odkamieni¢ urzadzenie. Sprawdzic, czy
zakres twardosci wody jest prawidtowo
ustawiony

Pojawia sie wskazanie kJ

Urzadzenie nie byto uzywane przez co naj-
mniej 2 dni i zbiornik na wode jest petny

Oproznic i wyczyscic zbiornik. Po zakon-
czeniu trybu gotowania nalezy zawsze
oprozniac zbiornik na wode

Podczas gotowania wystepuje odgtos
“plum®

Efekt zimna/gorgca w przypadku mrozo-
nek, spowodowany przez pare wodng

Jest to normalne

Podczas gotowania na parze powstaje
bardzo duzo pary

Urzadzenie jest automatycznie kalibro-
wane

Jest to normalne

Podczas gotowania na parze ponownie
powstaje bardzo duzo pary

W przypadku za krdtkich czasow gotowa-
nia urzgdzenie nie wykalibruje sie automa-
tycznie

Przywréci¢ ustawienia fabryczne urzadze-
nia (patrz rozdziat Ustawienia podsta-
wowe). Nastepnie wtaczy¢ na 20 minut
gotowanie na parze w temperaturze

100 °C

Podczas gotowania para uchodzi przez
szczeliny wentylacyjne

Jest to normalne

Urzadzenie nie gotuje prawidtowo na
parze

Na urzgdzeniu osadzit sie kamien

Uruchomi¢ program do odkamieniania

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat o
usterce £ 1 {

Przycisk byt naciskany zbyt dtugo lub
zablokowat sie

Nacisna¢ przycisk (©, aby skasowad
komunikat o usterce. Naciskac¢ kolejno
wszystkie przyciski i sprawdzi¢, czy sg czy-
ste

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat o
usterce £ ...

Usterka techniczna

Nacisna¢ przycisk (©, aby skasowad
komunikat o usterce, w razie potrzeby
ponownie nastawi¢ godzine. Jesli komuni-
kat o usterce pojawi sie ponownie, nalezy
wezwac serwis

Urzadzenie przestaje grzac. Na wyswietla-
czu miga dwukropek

Nacisnietych zostato kilka przyciskow

Nastawi¢ tryb Gotowanie na parze w tem-
peraturze 35 °C, nastepnie przytrzymac
przycisk C=, az rozlegnie sie sygnat. Jesz-
cze raz nacisngc¢ krotko przycisk c=

Wymiana zarowki w komorze gotowania

Odporne na dziatanie wysokiej temperatury zarowki
halogenowe 230 V/25 W mozna kupi¢ w punkcie serwisowym.

Nalezy poda¢ numer E i FD urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!!

Przed wymiang zarowki nalezy odczekac, az komora piekarnika

i zarowka ostygna.

Zaréwki halogenowe nalezy wyjmowac z opakowania zawsze
przez suchg sciereczke, w przeciwnym razie skraca sie

trwatos¢ zarowki.

1. Wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej lub

wyciagna¢ wtyczke z gniazda.

2. Wykreci¢ klosz obracajgc go w lewg strone.
3. Zaréwke wyja¢ i wymienié na zaréwke tego samego typu.
4.Na klosz nasung¢ w odpowiedniej kolejnosci nowe uszczelki i

pierscien zaciskowy.

[ |
L)

5.7 powrotem wkrecic¢ klosz z uszczelkami.

6. Urzadzenie podtgczy¢ do zasilania i ponownie nastawi¢

godzine.

Nie uzywac urzadzenia bez klosza ani uszczelek!

Wymiana klosza i uszczelek
Uszkodzony klosz lub uszczelki nalezy koniecznie wymieni¢. W

punkcie serwisowym nalezy poda¢ numer E i FD urzadzenia.
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Wymiana uszczelki drzwiczek

Jesli uszczelka drzwiczek komory gotowania jest uszkodzona,
nalezy ja wymieni¢. Uszczelki zapasowe mozna nabyc¢ w
serwisie. Nalezy poda¢ numer E i FD urzadzenia.

1. Otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.
2.7djgc¢ starg uszczelke drzwiczek.
3.Wsung¢ nowg uszczelke w jednym miejscu i naciggnaé

wokot komory gotowania. Miejsce styku musi znajdowac sie z
boku.

4. Sprawdzi¢, zwtaszcza w rogach, czy uszczelka przylega.

Serwis

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

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

Pracownikowi serwisu nalezy podac¢ symbol produktu (E-Nr)
oraz numer fabryczny (FD-Nr) urzadzenia, aby mogt on udzieli¢
kompetentnej pomocy. Tabliczka znamionowa z tymi numerami
znajduje sie po lewej stronie na dole, widoczna po otwarciu
drzwiczek urzadzenia.

Mozna tu wpisa¢ dane urzadzenia i numer telefonu serwisu, aby
w razie koniecznosci szybko je odnalezé.

E-Nr FD-Nr

Ochrona srodowiska

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa
Europejskg 2012/19/UE oraz polska Ustawg z dnia
29 lipca 2005r. ,O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
_— symbolem przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
tacznie z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowiazany do oddania go prowadzgcym zbieranie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworza odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.
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Serwis ©

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

Adresy serwiséw wszystkich krajow znajduja sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 534

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

Wskazéwki dotyczace oszczedzania energii

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

m W trakcie pieczenia jak najrzadziej otwiera¢ drzwiczki
urzgdzenia.

m Podczas pieczenia nalezy stosowaé ciemne, lakierowane na
czarno lub emaliowane formy do pieczenia. Bardzo dobrze
nagrzewajg sie.

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

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

m Gotowanie na parze umozliwia jednoczesne gotowanie na
kilku poziomach. W przypadku przyrzgdzania potraw o
réznych czasach gotowania najpierw nalezy wstawic¢ potrawe
0 najdtuzszym czasie gotowania.



Tabele i porady

W tabelach zamieszczono wybrane potrawy, ktére nadajg sie
do przygotowywania w piekarniku parowym. Podane sg
najlepsze tryby pracy, wyposazenie i czas gotowania. O ile nie
podano inaczej, dane te dotycza wstawiania potrawy do
zimnego urzadzenia.

Wyposazenie

Nalezy stosowac dostarczone wyposazenie.

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

Naczynia

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

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

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

Gotowanie na parze

Gotowanie na parze jest szczegodlnie delikatng metodg
przygotowywania potraw. Para otacza potrawe i zapobiega w
ten sposob utracie wartosci odzywczych produktow. Gotowanie
przebiega bez uzytku wysokiego cisnienia. Dzieki temu potrawy
zachowuja typowy ksztatt, kolor i aromat.

Czas gotowania i ilo$¢ produktow

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

Nalezy przestrzegac wielkosci pojedynczych sztuk podanych w
tabelach. W przypadku przygotowywania mniejszych sztuk,
skraca sie czas gotowania, w przypadku wiekszych przedtuza.
Jakos¢ i stopien dojrzatosci produktu réwniez majg wptyw na

Warzywa

Warzywa wtozy¢ do perforowanego pojemnika i wsungc¢ na
wysokos¢ 3. Pod spdd, na wysokos¢ 1, wsunaé blache do
pieczenia. Wytapuje ona powstajgce skropliny.

czas gotowania. Dlatego podane wartosci mogg stuzy¢ jedynie
jako dane orientacyjne.

Roéwnomierne roztozenie produktow

Nalezy zawsze rownomiernie rozktadac¢ produkty w naczyniu.
Jesli warstwy produktéw sg réznej grubosci, gotujg sie
nierébwnomiernie.

Produkty wrazliwe na dzialanie cisnienia

W pojemnikach do gotowania warstwa produktéw wrazliwych
na dziatanie cisnienia nie powinna by¢ zbyt gruba. Lepiej uzy¢
dwdch pojemnikow.

Gotowanie catego menu

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

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

Gorace powietrze

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

Tryb kombi

Dzieki potgczeniu gorgcego powietrza i pary Tryb kombi
idealnie nadaje sie do przygotowania pieczeni, kurczaka i
wypiekodw, takich jak ciasto drozdzowe i chleb.

Pieczen i kurczak bedg chrupigce na zewnatrz i soczyste w
Srodku. Poza tym migso traci mniej na wadze.

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

Produkty spozywcze Wielkos¢ Wyposazenie Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
pojedyn- nia w min.
czej sztuki

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

do pieczenia parze

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

do pieczenia parze

Kalafior Rdézyczki Perforowany + blacha Gotowanie na 100 10-15

do pieczenia parze

Brokuty Rdézyczki Perforowany + blacha Gotowanie na 100 8-10

do pieczenia parze

Groszek - Perforowany + blacha Gotowanie na 100 5-10

do pieczenia parze

Koper wioski Plastry Perforowany + blacha Gotowanie na 100 10-14

do pieczenia parze

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

(cukinia, baktazan, papryka) gotowac na wysokosci 2
wstepnie

Budyn jarzynowy - forma do gotowania w Gotowanie na 100 50-70

kapieli wodnej 1,5 | + parze
ruszt na wysokosci 2
Zielona fasolka - Perforowany + blacha Gotowanie na 100 15-20

do pieczenia

parze

* Nagrzac urzadzenie
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Produkty spozywcze Wielkos¢ Wyposazenie Tryb pracy Temperaturaw °C Czas gotowa-
pojedyn- nia w min.
czej sztuki

Marchew Plastry Perforowany + blacha Gotowanie na 100 10-20

do pieczenia parze

Kalarepa Plastry Perforowany + blacha Gotowanie na 100 15-20

do pieczenia parze

Por Plastry Perforowany + blacha Gotowanie na 100 4-6

do pieczenia parze

Kukurydza W catosci Perforowany + blacha Gotowanie na 100 25-35

do pieczenia parze

Bodéwina* Paski Perforowany + blacha Gotowanie na 100 8-10

do pieczenia parze

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

do pieczenia parze

Szparagi, biate* W catosci Perforowany + blacha Gotowanie na 100 10-15

do pieczenia parze

Szpinak* - Perforowany + blacha Gotowanie na 100 2-3

do pieczenia parze

Brzoskiew Rozyczki Perforowany + blacha Gotowanie na 100 8-10

do pieczenia parze

Brukselka Rozyczki Perforowany + blacha Gotowanie na 100 20-30

do pieczenia parze

Buraki Caty Perforowany + blacha Gotowanie na 100 40 - 50

do pieczenia parze

Czerwona kapusta Szatkowana Perforowany + blacha Gotowanie na 100 30-35

do pieczenia parze

Biata kapusta Szatkowana Perforowany + blacha Gotowanie na 100 25-35

do pieczenia parze

Cukinia Plastry Perforowany + blacha Gotowanie na 100 2-3

do pieczenia parze

Straki zielonego groszku - Perforowany + blacha Gotowanie na 100 8-12

do pieczenia

parze

* Nagrza¢ urzgdzenie

Dodatki i warzywa stragczkowe

Dodac¢ wode, ewentualnie inny ptyn, w podanych proporcjach.
Przyktad: 1:1,5 =na 100 g ryzu doda¢ 150 ml wody.

Nieperforowany pojemnik do gotowania mozna wsuna¢ na
dowolng wysokosc.

Produkty spozywcze Proporcja Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.

Ziemniaki w mundur- - Perforowany + 3 Gotowanie na 100 35-45

kach Blacha do pieczenia 1 parze

(Sredniej wielkosci)

Gotowane ziemniaki - Perforowany + 3 Gotowanie na 100 20-25

(w ¢wiartkach) Blacha do pieczenia 1 parze

Zapiekanka ziemnia- - Blacha do pieczenia 2 Gorace powie- 170-180 35-45

czana trze

Ryz naturalny 1:1,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 30-40
parze

Ryz dtugoziarnisty 1:1,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 20-30
parze

Ryz basmati 1:1,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 20-30
parze

Ryz paraboliczny 1:1,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 15-20
parze

Risotto 1:2 Nieperforowany - Gotowanie na 100 30-35
parze

Soczewica 1:2 Nieperforowany - Gotowanie na 100 30-45
parze

Biata fasola, namo- 1:2 Nieperforowany - Gotowanie na 100 65-75

czona
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Produkty spozywcze Proporcja Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.

Kuskus 1:1 Nieperforowany - Gotowanie na 100 6-10
parze

Ziarno orkiszu, sruto- 1:2,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 15-20

wane parze

Proso, cate 1:2,5 Nieperforowany - Gotowanie na 100 25-35
parze

Pszenica, cata 1:1 Nieperforowany - Gotowanie na 100 60-70
parze

Kluski - Perforowany + 3 Gotowanie na 80 - 90 20-30

Blacha do pieczenia

—_

parze

Dréb i mieso

Wsung¢ razem, na jedng wysokosg¢, ruszt i blache do pieczenia.

Gotowa pieczen pozostawic¢ jeszcze na 10 minut w
zamknietym, wytgczonym piekarniku parowym z funkcjg
pieczenia. Dzieki temu mieso bedzie bardziej soczyste.

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

Drob
Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.

Kurczak, caty 1,2 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 180-190 50 - 60
czenia

Kurczak, potéwki Po 0,4 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 180 - 190 35-45
czenia

Piers kurczaka po 0,15 kg Perforowany + 3 Gotowanie na 100 15-25
Blacha do pieczenia 1 parze

Kawatki kurczaka po 0,12 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 180 - 200 20 - 35
czenia

Kaczka, cata 2 kg Rusz.t + blacha do pie- 2 Tryb kombi 170 60 - 80
czenia Gorgce powie- 210 15-20

trze

Piers kaczki* po 0,35 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 170-180 10-15
czenia

Pieczen z indyka zawi- 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 150 - 160 70-90

jana czenia

Piers indyka 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 150 - 160 60 - 80
czenia

* Przedtem obsmazyé

Wotowina

Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-

kos¢ nia w min.

Sztufada* 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Odgrzewanie 140 - 150 100-140
czenia

Filet wotowy, $rednio 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Odgrzewanie 170-180 20-28

wypieczony* czenia

Cienki befsztyk, sred- 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powie- 170-180 40 - 55

nio wypieczony* czenia trze

Cienki rostbef, angiel- 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powie- 170-180 30 - 45

ski* czenia trze

Gruby befsztyk, sred- 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powie- 170-180 45 - 60

nio wypieczony* czenia trze

Gruby rostbef, angiel- 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gorgce powie- 170-180 35-50

ski*

czenia

trze

* Przedtem obsmazy¢

25



Cielecina

Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Pieczen cieleca, z 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 160-170 60-70
przerostami ttuszczu czenia
Pieczen cieleca, chuda 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 160-170 50-60
czenia
Schab cielecy* 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 160 - 180 15-25
czenia
Piers cieleca faszero- 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 140-160 75-120
wana czenia
* Przedtem obsmazy¢
Wieprzowina
Produkty spozywcze llo$¢ Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Pieczen bez stoniny 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 170-180 70 -80
(np.karkéwka) czenia
Pieczen ze stoning 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Gotowanie na 100 20-25
(pieczen z chrupiaca czenia parze
skorka) Tryb kombi 140-160 40 - 50
Gorgce powie- 210 -220 20
trze
Filet wieprzowy* 0,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 160 - 180 20-30
czenia
Filet w ciescie francu- 1 kg Blacha do pieczenia 2 Tryb kombi 180 - 200 40-60
skim
Schab peklowany z 1 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 120 - 140 60-70
koscig czenia
Zeberka peklowane W plastrach Blacha do pieczenia 2 Gotowanie na 100 15-20
parze
Pieczen zwijana 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 170-180 70 -80
czenia
* Przedtem obsmazy¢
Inne
Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Pieczen rzymska z 0,5 kg miesa Blacha do pieczenia 2 Tryb kombi 140 - 150 45 - 60
mielonego
Schab sarni z koscig* 0,6-0,8 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 150-170 15-30
czenia
Udziec jagniecy bez 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 170-180 60 - 80
kosci czenia
Schab jagniecy z 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 160-170 15-25
koscig* czenia
Czesci krolika 1,5 kg Ruszt + blacha do pie- 2 Tryb kombi 150 - 160 40-60
czenia
Kietbaski wiedenskie - Perforowany + 3 Gotowanie na 80 -85 12-18
Blacha do pieczenia 1 parze
Biata kietbasa - Perforowany + 3 Gotowanie na  80-85 15-20
Blacha do pieczenia 1 parze

* Przedtem obsmazy¢
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Porady dotyczace pieczeni

Stosowanie zestawu do

pieczeni

Stosujgc zestaw do pieczeni uzyskuje sie optymalne rezultaty pieczenia, nie brudzac pie-

karnika. Zestaw do pieczeni mozna naby¢ jako wyposazenie dodatkowe w sklepach spe-
cjalistycznych(patrz rozdziat: Wyposazenie dodatkowe).

Kiedy pieczen jest upieczona?

W tym celu nacisng¢ tyzkg na pieczen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest

gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem, nalezy jg jeszcze dopiec

Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-
cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzka.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma

przypieczong skorke

Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest

przypalony

Nastepnym razem nalezy uzy¢ mniejszego naczynia do pieczenia lub dodac¢ wiecej wody

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest

zbyt jasny i wodnisty

Nastepnym razem nalezy uzy¢ wiekszego naczynia do pieczenia lub doda¢ mniej wody

Ryba
Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperaturaw °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Dorada, cata po 0,3 kg Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 15-25
Blacha do pieczenia 1 parze
Filet z dorady po 0,15 kg Perforowany + 3 Gotowanie na 80-90 10-20
Blacha do pieczenia 1 parze
Terrina rybna Forma do goto- Ruszt 2 Gotowanie na  70-80 40 - 80
wania w kapieli parze
wodnej 1,5 |
Pstrag, caty po 0,2 kg Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 12-15
Blacha do pieczenia 1 parze
Filet z dorsza po 0,15 kg Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 10-14
Blacha do pieczenia 1 parze
Filet z tososia po 0,15 kg Perforowany + 3 Gotowanie na 100 8-10
Blacha do pieczenia 1 parze
Matze 1,5 kg Blacha do pieczenia 2 Gotowanie na 100 10-15
parze
Filety z karmazyna po 0,15 kg Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 10-20
Blacha do pieczenia 1 parze
Roladki z soli, faszero- - Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 10-20
wane Blacha do pieczenia 1 parze
Zapiekanki, dodatki do zup ...
Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Zapiekanka pikantna z gotowanych Forma do zapiekanek + 2 Tryb kombi 150-170 30-40
sktadnikow ruszt
Zapiekanka na stodko Forma do zapiekanek + 2 Tryb kombi 150-170 30 - 45
ruszt
Lasagne Blacha do pieczenia 2 Tryb kombi 160- 170 35-45
Suflet Foremki + ruszt 2 Tryb kombi 180 - 200 15-25
Wktadka jajeczna Nieperforowany 2 Gotowanie na 90 15-20
parze
Kluseczki grysikowe Perforowany + 3 Gotowanie na  80-90 7-12
Blacha do pieczenia 1 parze
Jajka na twardo Perforowany + 3 Gotowanie na 100 10-12
(klasa M, maks. 1,8 kg) Blacha do pieczenia 1 parze
Jajka na miekko Perforowany + 3 Gotowanie na 100 6-8
(klasa M, maks. 1 kg) Blacha do pieczenia 1 parze
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Desery, owoce prazone

Owoce prazone Jogurt

Odwazy¢ owoce, dodac ok. /3 miarki wody oraz, wedtug Na ptycie grzejnej podgrza¢ mleko do temperatury 90 °C.
uznania, cukier i przyprawy. Nastepnie ostudzi¢ do temperatury 40 °C. W przypadku mleka
UHT podgrzewanie nie jest konieczne.

Do 100 ml mleka nalezy doda¢ 1-2 tyzki naturalnego jogurtu
lub odpowiednig ilos¢ fermentu jogurtowego. Nastepnie
przetozy¢ do czystych stoiczkdéw i zakrecic.

Ryz na mieku

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

wehtoniete. Nastepnie wstawi¢ stoiczki do lodéwki.
Produkty spozywcze Wyposazenie Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
nia w min.

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

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

Zapiekanka na stodko (np.zapiekanka z kaszy Forma do zapiekanek Tryb kombi 160-170 50-60

mannej) + ruszt

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

Jogurt* Stoiczki + ruszt Gotowanie na 40 300 - 360
parze

Jabtka prazone Blacha do pieczenia  Gotowanie na 100 10-15
parze

Gruszki prazone Blacha do pieczenia  Gotowanie na 100 10-15
parze

Wisnie prazone Blacha do pieczenia  Gotowanie na 100 10-15
parze

Rabarbar prazony Blacha do pieczenia  Gotowanie na 100 10-15
parze

Sliwki prazone Blacha do pieczenia  Gotowanie na 100 15-20

parze

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

Ciasta i wypieki

Zaleca sie stosowanie ciemnych metalowych form do
pieczenia.

Najpierw nalezy nastawi¢ najnizszg temperature. Dzieki temu
uzyskuje sie bardziej réwnomierne zrumienienie. W razie
potrzeby nastepnym razem wybra¢ wyzszg temperature.

Wypiekdw na ruszcie lub blasze nie nalezy uktadac¢ zbyt gesto.

Temperatura i czas pieczenia zalezg od ilosci i wiasciwosci
ciasta. Dlatego w tabeli podane sg zakresy temperatury.

Ciasto w formie

Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Ciasto ucierane forma z kominkiem/ forma 2 Gorgce powie- 150-160 60-70
prostokatna trze
Spdd tortu z ciasta ucieranego Forma do ciasta z owo- 2 Gorgce powie- 150- 160 30 - 45
cami trze
Ciasto owocowe delikatne, ucierane Tortownica 2 Gorace powie- 150 - 160 45 -55
trze
Spdd biszkoptowy (z 2 jaj) Forma do ciasta z owo- 2 Gorgce powie- 180-190 12-16
cami trze
Tort biszkoptowy (z 6 jaj) Tortownica 2 Gorgce powie- 150- 160 25-35
trze
Spodd z ciasta kruchego z brzegiem Tortownica 2 Gorgce powie- 150-160 40 - 50
trze
Placek szwajcarski Tortownica 2 Gorgce powie- 180-190 35-60
trze
Babka Forma z kominkiem Tryb kombi 150 - 160 35-45
Ciasto pikantne (np.quiche) Forma do quiche 2 Gorace powie- 180 - 190 35-60
trze
Tarta jabtkowa Forma do tarty 2 Gorgce powie- 170-190 35-50

trze
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Ciasto na blasze

Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Ciasto drozdzowe z suchym nadzie- Blacha do pieczenia 2 Tryb kombi 150 - 160 35-45
niem
Ciasto drozdzowe z soczystymi owo- Blacha do pieczenia 2 Gorgce powie- 150 - 160 35-45
cami trze
Rolada biszkoptowa Blacha do pieczenia 2 Gorgce powie- 180 - 200 10-15
trze
Chatka (500 g maki) Blacha do pieczenia + 2 Tryb kombi 150 - 160 25-35
papier do pieczenia
Strudel na stodko Blacha do pieczenia 2 Tryb kombi 160 - 180 40-60
Ciasto cebulowe Blacha do pieczenia 2 Tryb kombi 170-180 30 -40
Chleb, butki
Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Chleb biaty (750 g maki) Blac_ha do p_ieczen_ia + 2 Tryb kombi 200 - 210 15-20
papier do pieczenia Gorgce powie- 160-170 20-25
trze
Chleb na zaczynie (750 g maki) Blaqha do pieczenia + 2 Tryb kombi 200 - 220 15-25
papier do pieczenia Gorace powie- 150 - 160 40-60
trze
Chleb z maki mieszanej (750 g Blacha do pieczenia + 2 Tryb kombi 200 - 220 15-20
maki) papier do pieczenia Gorgce powie- 160-170 25-40
trze
Chleb petnoziarnisty (750 g maki) Blaqha do pieczenia + 2 Tryb kombi 200 - 220 20-30
papier do pieczenia Gorace powie- 140 - 150 40-60
trze
Chleb zytni (750 g maki) Blac_ha do p_ieczen_ia + 2 Tryb kombi 200 - 220 20-30
papier do pieczenia Gorace powie- 150 - 160 50 - 60
trze
Butki (ciasto surowe po 70 g) Blacha do pieczenia + 2 Tryb kombi 190 - 200 25-30
papier do pieczenia
Butki drozdzowe, stodkie (ciasto Blacha do pieczenia + 2 Tryb kombi 170-180 20 - 30
surowe po 70 g) papier do pieczenia
Wypieki drobne
Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Bezy Blacha do pieczenia 2 Gorgce powie- 80-90 120-180
trze
Makaroniki Blacha do pieczenia 2 Gorgce powie- 140-160 15-25
trze
Wypieki z ciasta francuskiego Blacha do pieczenia 2 Tryb kombi 170-190 10-20
Muffiny Blacha do muffindw 2 Gorgce powie- 170-180 20-30
trze
Wypieki z ciasta parzonego Blacha do pieczenia 2 Gorgce powie- 170-190 27 - 35
trze
Ciasteczka Blacha do pieczenia 2 Gorgce powie- 150- 160 12-17
trze
Wypieki drozdzowe Blacha do pieczenia 2 Gorgce powie- 150- 160 15-20

trze

Porady dotyczace pieczenia ciast

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

Sposdb sprawdzania, czy ciasto ucie-
rane jest gotowe

Okoto 10 minut przed kornicem podanego w przepisie czasu pieczenia naktu¢ drewnia-
nym patyczkiem ciasto w najwyzszym miejscu. Jesli ciasto nie przykleja sie do patyczka,
jest upieczone.
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Ciasto zapada sie

Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu lub nastawi¢ temperature pieczenia o 10 °C niz-
szg. Przestrzega¢ podanych w przepisie czaséw mieszania.

Ciasto na $rodku wyrosto i popekato, a

na bokach jest niskie

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

Ciasto z formy jest z tytu za ciemne.

Nie stawia¢ formy do pieczenia blisko przy tylnej sciance, lecz na srodku.

Ciasto jest za suche

Gotowe ciasto ponakiuwac wykataczkg i skropi¢ sokiem owocowym lub alkoholem.
Nastepnym razem nastawic¢ temperature wyzszg o 10 °C i skroci¢ czas pieczenia, lub
wybraé Tryb kombi.

Chleb lub ciasto wyglada dobrze, ale w

srodku jest zakalec

Nastepnym razem uzy¢ mniej ptynu. Piec dtuzej w nizszej temperaturze. W przypadku
ciast z soczystymi owocami najpierw podpiec spdd. Posypac¢ go mielonymi migdatami

lub butkg tartg i dopiero wtedy potozy¢ warstwe owocdw. Przestrzega¢ podanego w
przepisie czasu pieczenia.

Ciasto lub wypiek sg nieréwnomiernie
zrumienione

Nastepnym razem ustawi¢ nieco nizsza temperature.

Odgrzewanie potraw

Podczas odgrzewania potrawy sg ponownie podgrzewane przy
zachowaniu ich petnej wartosci odzywczej. Wygladajg i

smakujg jakby zostaty swiezo przyrzadzone. Takze pieczywo z
poprzedniego dnia mozna w ten sposéb podpiec.

Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.

Potrawy podgrzewane na talerzu Ruszt 2 Odgrzewanie 120 12-18

Warzywa Blacha do pieczenia 3 Odgrzewanie 100 12-15

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

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

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

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

Pizza Ruszt + blacha do piecze- 3 Odgrzewanie 170-180 12-15

nia

* podgrzewad przez 5 minut

Rozmrazanie

Artykuty spozywcze nalezy zamrazac¢ w temperaturze -18 °C,
mozliwie ptasko, w porcjach. Nie nalezy zamrazac¢ zbyt duzych
ilosci. Produkty rozmrozone maja krotszg przydatnosé do
spozycia i psuja sie szybciej niz produkty swieze.

Potrawe rozmraza¢ w woreczku do zamrazania, na talerzu lub
w perforowanym pojemniku do gotowania. Zawsze nalezy
wsungc¢ pod spdd blache do pieczenia. Dzieki temu produkty
spozywcze nie lezg w wodzie powstajgcej w trakcie
rozmrazania, a w komorze piekarnika jest czysto.

Uzywacd trybu pracy Gotowanie na parze.

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

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

A Zagrozenie zdrowia!

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

Po rozmrozeniu nalezy na 15 minut nastawi¢ piekarnik parowy
z funkcja pieczenia na Gorgce powietrze o temperaturze

180 °C.

Rozmrazanie migsa
Kawatki miesa przeznaczone do panierowania rozmrozi¢ na
tyle, aby przywieraty do nich przyprawy i panierka.

Rozmrazanie drobiu
Przed rozmrazaniem wyjg¢ z opakowania. Koniecznie wyla¢
wode powstajgcg podczas odmrazania.

Produkty spozywcze llos¢é Wyposazenie Wysokos¢ Temperaturaw °C Czas gotowania
w min.
Kurczak 1 kg Perforowany + 3 45 -50 60-70
blacha do piecze- 1
nia
Patki z kurczaka 0,4 kg Perforowany + 3 45 - 50 30-35
blacha do piecze- 1
nia
Warzywa mrozone w bloku 0,4 kg Perforowany + 3 45 -50 20-30
(np.szpinak) blacha do piecze- 1
nia
Owoce jagodowe 0,3 kg Perforowany + 3 45 -50 5-8

blacha do piecze- 1

nia
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Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Wysokos¢ Temperaturaw °C Czas gotowania
w min.
Filet rybny 0,4 kg Perforowany + 3 45 - 50 15-20
blacha do piecze- 1
nia
Ryba w catosci 1 kg Perforowany + 3 45 -50 40 - 50
blacha do piecze- 1
nia
Gulasz - Perforowany + 3 45 - 50 40 - 50
blacha do piecze- 1
nia
Pieczen wotowa - Perforowany + 3 45 -50 70 -80

blacha do piecze-

nia

—_

Wyrastanie ciasta

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

Ruszt mozna wsung¢ na dowolng wysokosc¢ lub ostroznie
potozy¢ na dno piekarnika.
Uwaga: nie zarysowac¢ komory gotowania!

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

Produkty spozywcze llos¢ Wyposazenie Temperatura w °C Czas gotowa-
nia w min.

Ciasto drozdzowe 1 kg Miska + ruszt 35 20-30

Zaczyn 1 kg Miska + ruszt 35 20-30

Odsaczanie soku

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

Owoce jagodowe przetozy¢ do perforowanego pojemnika do
gotowania i wsunac¢ na wysokos¢ 3. Do zbierania soku wsunac¢
blache do pieczenia na wysokosé 1.

Na koniec przetozy¢ owoce do sciereczki i wycisngc reszte
soku.

Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperaturaw °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min
Maliny Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 30 -45
gotowania 1 parze
+ blacha do pieczenia
Porzeczki Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 40 - 50
gotowania 1 parze
+ blacha do pieczenia
Wekowanie

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

Stosowad tylko owoce i warzywa najwyzszej jakosci.

Nastepujgce artykuty spozywcze nie nadajg sie do wekowania
w tym urzadzeniu:
zawartosc¢ blaszanych puszek, mieso, ryby i masa pasztetowa.

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

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

Stoiki nalezy wstawi¢ do perforowanego pojemnika do
gotowania. Nie mogg sie one stykac.

Po uptywie nastawionego czasu gotowania otworzy¢ drzwiczki
urzgdzenia.

Stoiki wekowe wyjg¢ z urzgdzenia dopiero, gdy zupetnie
wystygna.

Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperaturaw °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Warzywa 1-litrowe stoiki wekowe 2 Gotowanie na 100 30-120
parze
Owoce pestkowe 1-litrowe stoiki wekowe 2 Gotowanie na 100 25-30
parze
Owoce ziarnkowe 1-litrowe stoiki wekowe 2 Gotowanie na 100 25-30

parze
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Produkty mrozone

Przestrzegac¢ wskazéwek producenta podanych na

Podane czasy gotowania dotyczg potraw wsunietych do zimnej

opakowaniu. komory piekarnika.
Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.

Frytki Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powie- 170-190 25-35
papier do pieczenia trze

Krokiety Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powie- 180 - 200 18-22
papier do pieczenia trze

Rosti Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powie- 180 - 200 25-30
papier do pieczenia trze

Wyroby maczne, swieze, mrozone* Blacha do pieczenia 2 Gotowanie na 100 5-10

parze

Lasagne, mrozona Blacha do pieczenia + 2 Tryb kombi 190 - 210 35-55
ruszt

Pizza, cienki spod Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powie- 180 - 200 15-23
ruszt trze

Pizza, gruby spdd Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powie- 180 - 200 18-25
ruszt trze

Pizza-bagietka Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powie- 180 - 200 18 -22
ruszt trze

Pizza chtodzona Blacha do pieczenia 2 Gorace powie- 170-180 12-17

trze

Bagietka z mastem ziotowym, chto- Blacha do pieczenia 2 Gorace powie- 180 - 200 15-20

dzona trze

Butki, bagietki, mrozone Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powie- 180 - 200 18-22
ruszt trze

Precle, mrozone Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powie- 180 -200 18-22
papier do pieczenia trze

Croissanty, mrozone Blacha do pieczenia + 2 Tryb kombi 180 - 200 20-25
papier do pieczenia

Butki lub bagietki do pieczenia, Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powie- 150-170 12-15

wstepnie podpieczone papier do pieczenia trze

Strudel, mrozony Blacha do pieczenia + 2 Tryb kombi 160 - 180 45 - 60
papier do pieczenia

Paluszki rybne Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powie- 195 -205 20-24
papier do pieczenia trze

Pstrag Perforowany + 3 Gotowanie na  80-100 20-25
Blacha do pieczenia 1 parze

Filet rybny w sosie Blacha do pieczenia + 2 Tryb kombi 180 - 200 35-50
ruszt

Filet z tososia Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na  80-100 20-25
gotowania + 1 parze
Blacha do pieczenia

Krazki kalmara Blacha do pieczenia + 2 Gorgce powie- 190-210 25-30
papier do pieczenia trze

Brokuty Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 4-6
gotowania + 1 parze
Blacha do pieczenia

Kalafior Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 5-8
gotowania + 1 parze
Blacha do pieczenia

Fasola Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 4-6
gotowania + 1 parze
Blacha do pieczenia

Groszek Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 4-6
gotowania + 1 parze
Blacha do pieczenia

Marchew Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 3-5

gotowania +
Blacha do pieczenia

—_

parze

* Dodac nieco wody
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Produkty spozywcze Wyposazenie Wyso-  Tryb pracy Temperatura w °C Czas gotowa-
kos¢ nia w min.
Warzywa mieszane Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 4-8
gotowania + 1 parze
Blacha do pieczenia
Brukselka Perforowany pojemnik do 3 Gotowanie na 100 5-10

gotowania +
Blacha do pieczenia

parze

* Dodac nieco wody
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	[pl] Instrukcja obsługi
	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!
	■ Podczas użytkowania może wydostawać się gorąca para. Nie dotykać otworów wentylacyjnych. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. 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 poparzenia!
	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. W zależności od temperatury para może być niewidoczna. Podczas otwierania nie stać zbyt blisko urządzenia. Ostrożnie otworzyć drzwiczki urządzenia. Nie zezwala...

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Po wyłączeniu urządzenia woda w misie parownika jest jeszcze gorąca. Nie opróżniać misy parownika natychmiast po wyłączeniu. Przed przystąpieniem do czyszczenia odczekać, aż urządzenie ostygnie.

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Podczas wyjmowania wyposażenia może się z niego wylewać gorący płyn. Gorące elementy wyposażenia wyjmować ostrożnie, używając rękawic kuchennych.


	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	■ Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.
	Niebezpieczeństwo pożaru i obrażeń!
	■ Łatwopalne płyny mogą zapalić się w gorącej komorze piekarnika (wybuch). Do zbiornika na wodę nie wlewać żadnych łatwopalnych płynów (np. napojów alkoholowych). Do zbiornika wlewać wyłącznie wodę lub zalecany przez nas roztwór d...


	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!
	Nowe urządzenie
	Niniejszy rozdział zawiera informacje na temat:
	■ pulpitu obsługi
	■ rodzajów grzania
	Pulpit obsługi
	Tryby pracy


	Automatyczna kalibracja
	Wyposażenie dodatkowe
	Wyposażenie
	Wskazówka



	Wsuwanie wyposażenia
	Podczas wsuwania rusztu należy uważać,
	■ żeby nosek zazębiający (a) był zwrócony do dołu


	Komora piekarnika
	Uwaga!

	Wyposażenie dodatkowe
	Przed pierwszym użyciem
	■ ustawianie zakresu twardości wody
	■ pierwsze uruchomienie
	Ustawianie godziny

	Po podłączeniu urządzenia do sieci elektrycznej na wyświetlaczu świeci się symbol0 i ‹‹:‹‹. Należy ustawić godzinę.
	1. Nacisnąć przycisk0.

	2. Za pomocą przycisku @ lub A nastawić godzinę.

	Ustawianie zakresu twardości wody
	Uwaga!
	Wskazówki
	Zakres twardość wody można zmienić w ustawieniach podstawowych, gdy urządzenie jest wyłączone.
	1. W razie potrzeby obrócić przełącznik trybów pracy na Û, aby wyłączyć urządzenie.
	2. Przytrzymać przycisk 0, aż na wyświetlaczu pojawi się ™‹ „.
	3. Tyle razy naciskać przycisk 0, aż pojawi się ™† ƒ (zakres twardości wody “średnia“).

	4. Za pomocą regulatora temperatury ustawić zakres twardości wody.
	5. Przytrzymać przycisk 0.

	Pierwsze uruchomienie
	1. Napełnić i wsunąć zbiornik na wodę (patrz rozdział: Napełnić zbiornik na wodę).
	2. Obrócić przełącznik trybu pracy na Gotowanie na parze è.
	3. Obrócić regulator temperatury na 100 °C.

	4. Nacisnąć przyciskn.
	Urządzenie nagrzewa się do 100 °C. Odliczanie 20 minut rozpocznie się dopiero, gdy osiągnięta zostanie nastawiona temperatura. W tym czasie nie otwierać drzwiczek urządzenia.

	5. Przełącznik trybu pracy i regulator temperatury obrócić na Û, aby wyłączyć urządzenie.

	Wstępne czyszczenie wyposażenia
	Obsługa urządzenia
	■ włączania i wyłączania urządzenia
	Napełnianie zbiornika na wodę
	Uwaga!
	Uszkodzenie urządzenia w wyniku stosowania niewłaściwej wody



	Przed każdym użyciem urządzenia napełnić zbiornik wodą:
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia i wyjąć zbiornik na wodę (rys. A).

	2. Napełnić zbiornik zimną wodą do oznaczenia “max“ (rys. B).
	3. Pokrywkę zbiornika zamknąć do zatrzaśnięcia.

	4. Zbiornik na wodę wsunąć do oporu (rys. C).

	Włączanie urządzenia
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Wskazówka
	1. Przełącznik trybów pracy ustawić na żądany tryb pracy.
	2. Obracając regulator temperatury ustawić temperaturę.
	3. Tyle razy naciskać przycisk 0, aż czas trwania r zostanie wzięty w nawias.
	4. Za pomocą przycisku @ lub A nastawić czas trwania.

	5. Nacisnąć przycisk n, aby włączyć tryb gotowania.
	Urządzenie grzeje.
	Symbol t świeci się do momentu, gdy osiągnięta zostanie nastawiona temperatura oraz za każdym razem, gdy piekarnik ponownie się nagrzewa.
	KomunikatË Jeśli zbiornik na wodę jest pusty, rozlega się sygnał i pojawia się symbol Ë (napełnić zbiornik na wodę). Tryb gotowania zostanie przerwany.
	1. Ostrożnie otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Wyjąć zbiornik na wodę, napełnić do oznaczenia “max“ i ponownie wsunąć na miejsce.
	3. Nacisnąć przyciskn.




	Wyłączanie urządzenia
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!

	Po każdym użyciu
	Opróżnianie zbiornika na wodę
	1. Ostrożnie otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Wyjąć i opróżnić zbiornik na wodę.
	3. Wytrzeć do sucha uszczelkę pokrywki zbiornika oraz otwór wlewowy urządzenia.
	Uwaga!
	Osuszanie komory gotowania
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!


	1. Drzwiczki urządzenia pozostawić uchylone, aż urządzenie ostygnie.
	2. Komorę gotowania i misę parownika przetrzeć dołączoną gąbką i wytrzeć do sucha miękką ściereczką.
	3. Gdy tylko urządzenie ostygnie, należy usunąć zanieczyszczenia z komory gotowania. Później będzie znacznie trudniej usunąć przypalone resztki pożywienia.
	4. Jeśli na meblach lub uchwytach osadziły się skropliny, należy je wytrzeć suchą ściereczką.
	Funkcje zegara
	Nastawianie minutnika
	1. Nacisnąć przycisk0.



	2. Za pomocą przycisku @ lub A nastawić minutnik.
	Wartość proponowana, przycisk @ = 10 minut
	Wartość proponowana, przycisk A = 5 minut


	Nastawianie czasu trwania
	1. Tyle razy nacisnąć przycisk 0, aż czas trwania r zostanie wzięty w nawias.
	2. Za pomocą przycisku @ lub A nastawić czas trwania.
	Wartość proponowana, przycisk @ = 30 minut

	3. Nacisnąć przyciskn.
	Urządzenie grzeje. Upływ czasu trwania jest widoczny na wyświetlaczu. Świeci się symbol [r].


	Przesunięcie czasu zakończenia
	1. Tyle razy nacisnąć przycisk 0, aż czas trwania r zostanie wzięty w nawias.
	2. Za pomocą przycisku @ lub A nastawić czas trwania.

	3. Nacisnąć przycisk0.
	4. Za pomocą przycisku @ przestawić czas zakończenia na później.
	5. Nacisnąć przyciskn.

	Ustawianie godziny
	Żadna inna funkcja zegara nie może być ustawiona.
	1. Tyle razy nacisnąć przycisk 0 , aż pojawi się symbol czasu zegarowego [0].

	2. Za pomocą przycisku @ lub A nastawić godzinę.
	Programy automatyczne
	Niniejszy rozdział zawiera:
	■ informacje dotyczące ustawiania programu z grupy programów automatycznych
	■ wskazówki i porady dotyczące tych programów
	Ustawianie programu
	Wybrać odpowiedni program z tabeli programów. Należy przestrzegać wskazówek dotyczących programów.
	1. Obrócić przełącznik trybu pracy na `.



	2. Za pomocą przycisku @ lub A nastawić program.
	3. Nacisnąć przycisk f.
	Na wyświetlaczu pojawia się proponowana waga.

	4. Za pomocą przycisku @ lub A wprowadzić wagę potrawy.
	5. Nacisnąć przycisk n.
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!


	Wskazówki dotyczące programów
	: Zagrożenie zdrowia!

	tabelę programów
	Zabezpieczenie przed dziećmi
	Włączenie zabezpieczenia przed dziećmi


	Dezaktywacja zabezpieczenia przed dziećmi
	Ustawienia podstawowe
	1. W razie potrzeby obrócić przełącznik trybu pracy na Û, aby wyłączyć urządzenie.
	2. Przytrzymać przycisk 0, aż na wyświetlaczu pojawi się ™‹ „ (jasność wyświetlacza = jasny).
	3. Tyle razy naciskać przycisk0, aż pojawi się żądane ustawienie podstawowe.
	4. Nacisnąć przycisk A lub @, aby zmienić ustawienie podstawowe.

	5. Przytrzymać przycisk0, aby opuścić ustawienia podstawowe.
	Automatyczny wyłącznik bezpieczeństwa
	Konserwacja i czyszczenie
	Niniejszy rozdział zawiera informacje na temat:
	■ czyszczenia i konserwacji urządzenia
	■ funkcji pomocy w czyszczeniu
	: Niebezpieczeństwo zwarcia!
	Uwaga!
	Uszkodzenie powierzchni

	Uwaga!
	Uszkodzenie powierzchni

	Środki czyszczące
	Komora gotowania może rdzewieć.
	Uszkodzenie powierzchni
	Gąbka do czyszczenia
	Ściereczka z mikrofazy




	Funkcja pomocy w czyszczeniu
	Funkcja pomocy w czyszczeniu uwzględnia:
	■ Czyszczenie (ok. 30 minut), następnie opróżnić misę parownika i wytrzeć urządzenie
	■ 1. czyszczenie (20 sekund), następnie opróżnić misę parownika
	Przygotowanie
	Uruchomienie funkcji pomocy w czyszczeniu
	1. Obrócić przełącznik trybu pracy na funkcję pomocy w czyszczeniu È.
	2. Napełnić zbiornik wodą do oznaczenia “max“ i wsunąć.


	3. Nacisnąć przyciskn.
	Opróżnianie misy parownika i wycieranie urządzenia
	Po upływie ok. 30 minut rozlega się sygnał. Pojawia się symbol É (Opróżnić misę parownika) i [r] ‹‹:…‹ min.
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Wyjąć prowadnice z komory gotowania i wyczyścić (patrz rozdział: Czyszczenie prowadnic).
	3. Rozmiękczone zanieczyszczenia w komorze piekarnika i w misie parownika wytrzeć miękką szczotką do zmywania oraz gąbką.
	4. Zbiornik na wodę w razie potrzeby napełnić wodą i ponownie wsunąć na miejsce.
	5. Zamknąć drzwiczki urządzenia.
	1. czyszczenie
	Opróżnianie misy parownika

	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Gąbkę dokładnie wypłukać.
	3. Resztki wody usunąć z misy parownika za pomocą gąbki.
	4. Zamknąć drzwiczki urządzenia.
	2. czyszczenie
	Usuwanie pozostałości wody
	Po upływie 20 sekund na wyświetlaczu pojawia się É (Opróżnić misę parownika) i ‹‹:‹‹.
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Resztki wody usunąć z misy parownika za pomocą gąbki.
	3. Komorę piekarnika oczyścić gąbką i wytrzeć do sucha miękką ściereczką.
	4. Obrócić przełącznik trybu pracy z powrotem na Û, aby wyłączyć urządzenie.
	Przerwanie funkcji pomocy w czyszczeniu
	Wskazówka
	1. Nacisnąć długo przyciskn, aby przerwać funkcję pomocy w czyszczeniu.
	Na wyświetlaczu pojawia się [r] ‹‹:…‹ min.




	2. Nacisnąć przyciskn.

	Odkamienianie
	Odkamienianie składa się z:
	■ Odkamienianie (ok. 30 minut), następnie ponownie napełnić zbiornik na wodę i opróżnić misę parownika
	■ 1. czyszczenia (20 sekund), następnie opróżnić misę parownika
	Środek do odkamieniania
	1. Sporządzić roztwór do odkamieniania, mieszając 300 ml wody z 60 ml płynu do odkamieniania.
	2. Opróżnić zbiornik na wodę i napełnić go roztworem do odkamieniania.
	Uwaga!
	Uszkodzenie powierzchni

	Uruchomienie programu odkamieniania
	Komora gotowania musi być całkowicie wystudzona.
	1. Obrócić przełącznik trybu pracy na Odkamienianie r.
	2. Wsunąć zbiornik na wodę z roztworem do odkamieniania i zamknąć drzwiczki urządzenia.



	3. Nacisnąć przyciskn.
	Opróżnianie misy parownika i ponowne napełnianie zbiornika na wodę
	Po upływie ok. 30 minut rozlega się sygnał. Pojawia się symbol Ë (Napełnić zbiornik na wodę) i [r] ‹‹:…‹ min.
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Zbiornik na wodę dokładnie wypłukać, napełnić wodą i ponownie wsunąć na miejsce.
	3. Roztwór do odkamieniania usunąć z misy parownika dołączoną gąbką.
	4. Zamknąć drzwiczki urządzenia.
	1. czyszczenie
	Opróżnianie misy parownika

	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Gąbkę dokładnie wypłukać.
	3. Resztki wody usunąć z misy parownika za pomocą gąbki.
	4. Zamknąć drzwiczki urządzenia.
	2. czyszczenie
	Usuwanie pozostałości wody

	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Resztki wody usunąć z misy parownika za pomocą gąbki.
	3. Komorę piekarnika oczyścić gąbką i wytrzeć do sucha miękką ściereczką.


	4. Obrócić przełącznik trybu pracy z powrotem na Û, aby wyłączyć urządzenie.
	Przerwanie programu odkamieniania
	Wskazówka
	1. Długo naciskać przyciskn, aby przerwać program odkamieniania.
	Na wyświetlaczu pojawia się [r] ‹‹:…‹ min.


	2. Nacisnąć przyciskn.
	Odkamienianie tylko misy parownika
	Jedyna różnica:
	1. Sporządzić roztwór do odkamieniania mieszając 100 ml wody z 20 ml płynu do odkamieniania.
	2. Misę parownika napełnić po brzegi roztworem do odkamieniania.
	3. Zbiornik na wodę napełnić czystą wodą.
	4. Włączyć tryb pracy Odkamienianie r, jak opisano powyżej.



	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek urządzenia
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek urządzenia
	1. Całkowicie otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Podnieść dźwignie mocujące z lewej i prawej strony (rys. A).
	3. Drzwiczki urządzenia zamykać do momentu, w którym wyczuje się opór.
	4. Chwycić obiema rękami z lewej i prawej strony, trochę bardziej domknąć i wyciągnąć (rys. B).
	Zakładanie drzwiczek urządzenia
	Po oczyszczeniu ponownie założyć drzwiczki urządzenia.
	1. Zawiasy nasadzić na mocowania z lewej i prawej strony (rys. C).
	2. Całkowicie otworzyć drzwiczki urządzenia.



	3. Opuścić dźwignie mocujące z lewej i prawej strony (rys. D).
	4. Zamknąć drzwiczki urządzenia.


	Czyszczenie szyb w drzwiczkach
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Demontaż szyby w drzwiczkach
	Wskazówka
	1. Wymontować drzwiczki urządzenia i położyć je frontem do dołu na miękkim, czystym podłożu (patrz rozdział: Demontaż i montaż drzwiczek urządzenia).
	2. Nakładkę drzwiczek urządzenia odkręcić na górze z lewej i prawej strony, a następnie zdjąć (rys. A).

	3. Szybę drzwiczek unieść i wyciągnąć (rys. B).
	Demontaż szyby środkowej
	1. Mocowania z lewej i prawej strony nacisnąć w kierunku zewnętrznym.
	2. Szybę środkową lekko unieść i wyjąć.
	Czyszczenie
	Uwaga!
	Montaż szyby środkowej

	1. Szybę środkową nasadzić z lewej i prawej strony na zaczepy.
	2. Szybę środkową wcisnąć do dołu w mocowania.
	Montaż szyby w drzwiczkach

	1. Szybę drzwiczek wsunąć do oporu.
	2. Nałożyć i przykręcić nakładkę.
	3. Ponownie zamontować drzwiczki urządzenia.



	Czyszczenie prowadnic
	: Niebezpieczeństwo poparzenia przez gorące elementy w komorze piekarnika!
	Wskazówka
	1. Prowadnicę z przodu ostrożnie nacisnąć do góry, aż wyskoczy z mocowania i wyjąć z boku z zwieszenia (rys. A).

	2. Prowadnicę zdjąć z zawieszenia i wyjąć z urządzenia (rys. B).
	3. Oczyścić prowadnice płynem do mycia naczyń i gąbką do zmywania/szczotką lub umyć w zmywarce.
	Zawieszanie prowadnic
	1. Zwrócić uwagę, aby wygięcie prowadnicy było u góry.
	2. Prowadnicę zawiesić z tyłu i przesunąć do tyłu, aż zaskoczy na miejsce (rys. C).


	3. Prowadnicę zawiesić z przodu na zawieszeniu i nacisnąć w dół, aż zaskoczy na miejsce i znowu będzie poziomo zamocowana w urządzeniu (rys. D).
	Usterka, co robić?
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!



	Wymiana żarówki w komorze gotowania
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!!
	1. Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej lub wyciągnąć wtyczkę z gniazda.
	2. Wykręcić klosz obracając go w lewą stronę.
	3. Żarówkę wyjąć i wymienić na żarówkę tego samego typu.

	4. Na klosz nasunąć w odpowiedniej kolejności nowe uszczelki i pierścień zaciskowy.
	5. Z powrotem wkręcić klosz z uszczelkami.
	6. Urządzenie podłączyć do zasilania i ponownie nastawić godzinę.


	Wymiana uszczelki drzwiczek
	Jeśli uszczelka drzwiczek komory gotowania jest uszkodzona, należy ją wymienić. Uszczelki zapasowe można nabyć w serwisie. Należy podać numer E i FD urządzenia.
	1. Otworzyć drzwiczki urządzenia.
	2. Zdjąć starą uszczelkę drzwiczek.
	3. Wsunąć nową uszczelkę w jednym miejscu i naciągnąć wokół komory gotowania. Miejsce styku musi znajdować się z boku.
	4. Sprawdzić, zwłaszcza w rogach, czy uszczelka przylega.
	Serwis
	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Ochrona środowiska
	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego



	Wskazówki dotyczące oszczędzania energii
	■ W trakcie pieczenia jak najrzadziej otwierać drzwiczki urządzenia.
	■ Podczas pieczenia należy stosować ciemne, lakierowane na czarno lub emaliowane formy do pieczenia. Bardzo dobrze nagrzewają się.
	■ Większe ilości ciast zaleca się piec jedno po drugim. Wówczas piekarnik parowy jest przez cały czas gorący. Dzięki temu skraca się czas pieczenia następnego ciasta. Można również ustawić dwie formy prostokątne obok siebie.
	■ W przypadku dłuższych czasów pieczenia można wyłączyć piekarnik parowy na 10 minut przed końcem pieczenia, wykorzystując do dopieczenia ciepło resztkowe.
	Tabele i porady
	Gotowanie na parze


	Gorące powietrze
	Tryb kombi
	Warzywa
	Dodatki i warzywa strączkowe
	Drób i mięso
	Drób
	Wołowina
	Cielęcina

	Wieprzowina
	Inne
	Porady dotyczące pieczeni


	Ryba
	Zapiekanki, dodatki do zup ...
	Desery, owoce prażone
	Ciasta i wypieki
	Ciasto w formie
	Ciasto na blasze
	Chleb, bułki
	Wypieki drobne
	Porady dotyczące pieczenia ciast

	Odgrzewanie potraw
	Rozmrażanie
	: Zagrożenie zdrowia!

	Wyrastanie ciasta
	Odsączanie soku
	Wekowanie
	Produkty mrożone
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