WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Niniejsze instrukcje dostepne sg rdwniez na stronie internetowej: www.whirlpool.eu

PANSTWA BEZPIECZENSTWO ORAZ BEZPIECZENSTWO OSOB TRZECICH JEST
BARDZO WAZNE

Niniejsza instrukcja zawiera wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa, z ktdrymi nalezy sie zapoznac i
ktérych nalezy scisle przestrzegac

A Ten symbol informuje o potencjalnym ryzyku dla bezpieczenstwa uzytkownika i oséb trzecich.
MR \\szystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa beda poprzedzone tym symbolem oraz
nastepujacymi oznaczeniami:

NIEBEZPIECZENSTWO Oznacza niebezpieczng sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie
& prowadzi do powaznych obrazen.
OSTRZEZENIE Oznacza niebezpieczng sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie
& mogloby prowadzi¢ do powaznych obrazen.

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczenstwa okreslajg rodzaj
potencjalnego zagrozenia oraz informujg, w jaki sposdb zmniejszy¢
ryzyko urazow, szkéd oraz porazenia pragdem wskutek nieprawidtowej
obstugi urzadzenia. Nalezy Scisle przestrzegac ponizszych instrukgji.
- Podczas rozpakowywania i instalacji nalezy uzywac rekawic
ochronnych.

Przed przystgpieniem do jakiejkolwiek czynnosci montazowej

urzadzenie nalezy odfaczyc¢ od zasilania elektrycznego.

- Instalacja i konserwacja musi by¢ wykonywana przez
wykwalifikowanego technika zgodnie z instrukcjami producenta
oraz obowigzujgcymi lokalnymi przepisami bezpieczenstwa. Nie
nalezy naprawiac ani wymieniac zadnej czesci urzadzenia, jesli nie
jest to wyraznie dozwolone w instrukcji obstugi.

- Wymiana przewodu zasilajgcego moze zosta¢ przeprowadzona
wyltacznie przez wykwalifikowanego elektryka. Nalezy zwrdcic sie
do autoryzowanego serwisu.

- Zgodnie z przepisami urzadzenie musi by¢ uziemione.

- Przewdd zasilajacy powinien miec¢ wystarczajgcg dtugos¢, aby
umozliwi¢ podtagczenie zabudowanego urzadzenia do sieci.

- Aby instalacja byta zgodna z wymogami odpowiednich przepisow
BHP, nalezy uzy¢ roztacznika wszystkich biegunow zasilania o
minimalnym odstepie pomiedzy stykami wynoszacym 3 mm.
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Jesli piekarnik jest wyposazony we wtyk, nie nalezy uzywac
rozgateziaczy.

Nie nalezy uzywac przedtuzaczy.

Nie nalezy ciaggnac¢ za przewdd zasilania.

Po zakonczeniu montazu uzytkownik nie powinien mie¢ dostepu
do komponentow elektrycznych urzadzenia.

Jesli powierzchnia ptyty indukcyjnej jest peknieta, nie nalezy jej
uzywac. W takiej sytuacji nalezy wytaczy<¢ urzadzenie, aby unikng¢
niebezpieczenstwa porazenia pragdem elektrycznym (dotyczy
wytacznie modeli z funkcjg indukcyjng).

Nie dotykac urzadzenia mokrymi czesciami ciata i nie obstugiwac
go boso.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego i
stuzy do przygotowywania zywnosci. Wszelkie inne zastosowania
(np. ogrzewanie pomieszczen) sg zabronione. Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia i straty spowodowane
niewfasciwym uzyciem lub nieprawidtowg konfiguracjg ustawien.
Urzadzenie i jego dostepne czesci mogg podczas pracy silnie sie
nagrzewac. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie dotkngc
elementéw grzejnych. Niemowleta (w wieku 0-3 lat) i mate dzieci (w
wieku 3-8 lat) nie powinny zbliza¢ sie do urzadzenia bez nadzoru
0sOb dorostych.

Dzieci w wieku 8 lat i starsze, osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej oraz osoby bez
odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy mogg korzystac z
urzgdzenia wytgcznie pod nadzorem lub przy odpowiednich
instrukcjach dotyczacych bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i
pod warunkiem, ze rozumiejg zagrozenia zwigzane z obstuga
urzgdzenia. Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem. Dzieci nie
mogqa bez nadzoru czyscic¢ ani konserwowac urzadzenia.

Podczas pracy urzadzenia i po jej zakohczeniu nie wolno dotykac
grzatek urzadzenia, poniewaz mozna sie poparzy<¢. Nalezy uwazac,
aby urzadzenie nie miato kontaktu ze Sciereczkami lub innymi
tatwopalnymi materiatami, dopoki wszystkie jego komponenty
catkowicie nie wystygna.
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Po zakonczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia i
pozwoli¢ na stopniowe wyjscie gorgcego powietrza oraz pary z
whnetrza komory. Gdy drzwi urzadzenia sa zamkniete, gorace
powietrze wychodzi na zewnatrz przez otwor nad panelem
sterowania. Nie nalezy zastania¢ otworéw wentylacyjnych.

Do wyjmowania naczyn i akcesoriow z gorgcego piekarnika nalezy
uzywac odpowiednich rekawic. Uwazac, aby nie dotykac goracych
elementéw.

Nie ustawiac na urzadzeniu i nie przechowywac w jego poblizu
zadnych materiatéw tatwopalnych. W razie przypadkowego
wiaczenia urzadzenia mogtoby dojs¢ do pozaru.

Nie nalezy podgrzewac ani gotowac w urzadzeniu hermetycznie
zamknietych stoikdéw lub innych pojemnikéw. Cisnienie, ktére
wytworzy sie w srodku, moze doprowadzi¢ do wybuchu stoika i w
konsekwencji uszkodzenia urzadzenia.

Nie nalezy uzywac pojemnikéw z tworzyw sztucznych.

Przegrzane ttuszcze i oleje moggq sie fatwo zapalié. Nalezy zawsze
uwaznie nadzorowac gotujace sie potrawy zawierajgce duzo
ttuszczu i oleju.

Nigdy nie nalezy pozostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas
jego pracy.

Jezeli do potraw dodawane sg napoje alkoholowe (np. rum, koniak,
wino, itp.), nalezy pamietad, ze alkohole wyparowuja w wysokiej
temperaturze. W konsekwencji istnieje ryzyko, ze opary alkoholu
zapalg sie w kontakcie z grzatka elektryczna.

Nigdy nie nalezy stosowac urzadzen czyszczacych para.

Nie nalezy dotykac piekarnika w trakcie cyklu pirolizy. W trakcie
cyklu pirolizy dzieci nie powinny zbliza¢ sie do urzadzenia. Przed
cyklem czyszczenia nalezy usung¢ z komory piekarnika nadmiar
rozlanych ptynéw (dotyczy wytgcznie piekarnikéw z funkcja
pirolizy).

Nalezy korzysta¢ wytgcznie z sondy temperatury zalecanej do tego
piekarnika.

Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nie nalezy uzywac
srodkdw Sciernych ani ostrych skrobakéw metalowych, poniewaz
moga one zarysowac powierzchnie i spowodowac pekniecie szyby.
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- Przed wymiang lampy nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest
wytgczone, aby uniknac¢ niebezpieczenstwa porazenia prgdem
elektrycznym.

- Do przykrywania zywnosci w naczyniu do gotowania nie nalezy
uzywac folii aluminiowej (dotyczy wytacznie piekarnikéw z
naczyniem do gotowania w komplecie).

Utylizacja urzadzen AGD

- Urzadzenie zostato wykonane z materiatéw nadajacych sie do recyklingu. Urzadzenie nalezy
utylizowa¢ zgodnie z miejscowymi przepisami dotyczacymi gospodarki odpadami. Przed
ztomowaniem nalezy odcig¢ przewdd zasilajacy.

- Aby uzyskac¢ wiecej informacji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urzagdzen AGD, nalezy
skontaktowac sie z odpowiednim lokalnym urzedem gminy, punktem skupu ztomu lub sklepem, w
ktérym zakupiono urzadzenie.

INSTALACJA

Po rozpakowaniu piekarnika nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie zostato uszkodzone w czasie transportu
oraz czy drzwi zamykajg sie prawidtowo. W razie jakichkolwiek probleméw skontaktowac sie z najblizszym
autoryzowanym serwisem. Aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zaleca sie, aby piekarnik zostat
wyjety z podstawy ze styropianu dopiero tuz przez instalacja.

PRZYGOTOWANIE MEBLA DO ZABUDOWY

«  Meble kuchenne majace bezposrednig stycznos¢ z piekarnikiem musza by¢ odporne na dziatanie
wysokiej temperatury (min. 90°C).
Mebel nalezy przycia¢ przed wtozeniem piekarnika i dokfadnie usunac trociny i wiéry.

«  Po zainstalowaniu dolna cze$¢ piekarnika nie powinna by¢ juz dostepna.

- Abyzagwarantowac prawidtowa prace urzadzenia, nie wolno blokowa¢ minimalnego otworu miedzy
blatem a gérna czescia piekarnika.

PODLACZENIE DO ZASILANIA

Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu w sieci.
Tabliczka znamionowa znajduje sie przy przedniej krawedzi piekarnika i jest widoczna przy otwartych
drzwiczkach.
Ewentualnej wymiany przewodu zasilajacego (typ HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?) moze dokona¢ wytacznie
wykwalifikowany elektryk. Nalezy zwrécic sie do autoryzowanego serwisu.

ZALECENIA OGOLNE
Przed pierwszym uzyciem:

- Usuna¢ zabezpieczenia kartonowe, folie oraz nalepki z akcesoridw.
- Wyja¢ akcesoria z piekarnika i rozgrza¢ go do temperatury 200°C na ok. jedng godzine. Pozwoli to na
usuniecie woni materiatu izolacyjnego oraz smaréw ochronnych.

Podczas eksploatacji:

- Nie umieszczac ciezkich przedmiotoéw na drzwiach, aby ich nie uszkodzic.

- Nie opiera¢ sie na drzwiach i nie wiesza¢ zadnych przedmiotéw na uchwycie.

- Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

- Nie wlewa¢ wody do srodka rozgrzanego piekarnika; moze to uszkodzi¢ emaliowang powierzchnie.

- Nie przeciggac form ani patelni po dnie piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego emaliowang
powierzchnie.

- Sprawdzi¢, czy przewody elektryczne innych urzadzen nie stykaja sie z gorgcymi czesciami piekarnika
lub nie zostaly przyciete przez jego drzwi.

- Nie naraza¢ piekarnika na dziatanie warunkéw atmosferycznych.
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PORADY DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA féa|
Utylizacja opakowania

Materiatz opakowania w 100% nadaje sie do recyklingu i jest oznaczony symbolem () Czesci opakowania
nie nalezy wyrzucac, lecz utylizowa¢ zgodnie z przepisami okreslonymi przez lokalne wtadze.

Utylizacja urzadzenia

- Niniejsze urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejska 2002/96/WE (WEEE) o zuzytym
sprzecie elektrycznym i elektronicznym.

- Wiasdciwa utylizacja i Ztomowanie pomagaja wyeliminowac niekorzystny wptyw ztomowanych
produktédw na srodowisko naturalne oraz zdrowie cztowieka.

- Symbol & na urzadzeniu lub w dokumentacji do niego dotaczonej oznacza, ze urzadzenia nie wolno

traktowac podobnie jak zwykte odpady domowe. Nalezy oddac¢ je do punktu zajmujgcego sie
utylizacjg i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Oszczedzanie energii

- Nagrzewac urzadzenie jedynie wtedy, gdy jest to zalecane w tabeli pieczenia lub w przepisie.

- Uzywac ciemnych lub emaliowanych na czarno form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej wchtaniaja
ciepto.

- Wylaczy¢ piekarnik 10/15 minut przed uptywem ustawionego czasu pieczenia. Jesli potrawy
wymagajq dtuzszego czasu, nadal beda sie piekty, pomimo wytaczenia piekarnika.

DEKLARACJA ZGODNOSCI C €

- Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do kontaktow z artykutami spozywczymi i spetnia wymagania
okreslone w Rozporzadzeniu (¢ €) nr 1935/2004. Zostato ono zaprojektowane, wyprodukowane i
wprowadzone na rynek zgodnie z wymogami bezpieczenstwa okreslonymi w Dyrektywie
nr 2006/95/WE w sprawie niskiego napiecia (ktéra zastgpita Dyrektywe nr 73/23/EWG z pdzniejszymi
zmianami) oraz w Dyrektywie nr 2004/108/WE w sprawie kompatybilnosci elektromagnetycznej
("EMC").

INSTRUKCJA WYSZUKIWANIA USTEREK

Piekarnik nie dziata:
Sprawdzi¢, czy jest zasilanie oraz czy piekarnik jest prawidtowo podtaczony.
«  Wylaczyc piekarnik i wtgczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Elektroniczny programator nie dziata:

« Jezeli na wyswietlaczu pojawia sie litera "F" oraz numer, nalezy sie skontaktowac z najblizszym
autoryzowanym serwisem. Nalezy wtedy poda¢ numer, ktéry nastepuje po literze "r".

SERWIS TECHNICZNY

Przed skontaktowaniem sie z serwisem:

1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie rozwigza¢ problemu zgodnie z punktami opisanymi w
“Instrukcji wyszukiwania usterek".

2. Wylaczyc¢ i ponownie wiaczy¢ urzadzenie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Jesli po przeprowadzeniu powyzszych testow urzadzenie nadal nie dziatla prawidlowo, nalezy

skontaktowac sie z najblizszym autoryzowanym serwisem.

Nalezy podac¢:

. krotki opis usterki;

«  dokfadny typ i model piekarnika;

«  numer serwisowy (to numer znajdujacy sie po stowie Service na tabliczce znamionowej), podany na
prawej, wewnetrznej krawedzi komory piekarnika (widoczny przy otwartych drzwiczkach). Numer
serwisowy jest rowniez podany w karcie gwarancyjnej;
doktadny adres;
numer telefonu.
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Jesli konieczna bedzie naprawa, nalezy zwrdécic sie do autoryzowanego serwisu (co jest gwarancjg uzycia
oryginalnych czesci zamiennych oraz wiasciwej naprawy).

CZYSZCZENIE
& 013174743013 - Nie wolno stosowac urzadzen czyszczacych para.
- Czyszczenie piekarnika przeprowadzac¢ jedynie wtedy, gdy urzadzenie

jest zimne.
- Odlaczy¢ urzadzenie od zasilania.

Zewnetrzne czesci piekarnika
WAZNE: Nie stosowa¢ detergentéw antykorozyjnych ani sciernych. Jesli ktérys z tych produktéw
wejdzie przez przypadek w kontakt z urzadzeniem, nalezy niezwtocznie oczyscic go przy uzyciu
wilgotnej szmatki z mikrofibry.
Powierzchnie nalezy czysci¢ przy uzyciu wilgotnej szmatki z mikrofibry. Jesli sg bardzo zabrudzone,
dodac¢ do wody kilka kropel ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢ do sucha sciereczka.

Wnetrze piekarnika
WAZNE: Nie stosowa¢ gabek sciernych, metalowych myjek ani skrobakéw. Jesli beda stosowane,
moga z czasem uszkodzi¢ emaliowane powierzchnie oraz szybe w drzwiach.
Po kazdym uzyciu piekarnika odczekac, az ostygnie, a nastepnie wyczysci¢ go (najlepiej wtedy, gdy
jest jeszcze ciepty), aby zapobiec powstawaniu osadéw i plam z resztek jedzenia (np. potrawy o duzej
zawartosci cukru).
Stosowac srodki przeznaczone do czyszczenia piekarnikow i przestrzegac zalecen ich producenta.
« Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nalezy stosowac odpowiedni detergent w ptynie. Aby
ufatwic czyszczenie urzadzenia, mozna zdemontowac drzwi (patrz KONSERWACJA).
Goérna grzatka grilla (patrz KONSERWACJA) moze zostac obnizona (tylko w niektérych modelach), aby
ufatwic czyszczenie gérnej czesci komory piekarnika.
UWAGA: Podczas dlugiego pieczenia potraw zawierajacych duzo wody (np. pizzy, warzyw itp.)
moze dojs¢ do osadzania sie skroplin na wewnetrznej stronie drzwi oraz na uszczelce. Po
wystygnieciu piekarnika nalezy je wytrzec¢ sciereczka lub gabka.

Akcesoria:

+  Pokazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w roztworze wody z ptynem do mycia naczyn. Jesli sg
jeszcze gorace, ubrac rekawice kuchenne.

«  Pozostatosci zywnosci mozna ftatwo usungc za pomoca specjalnej szczoteczki lub ggbka.

Czyszczenie tylnego panelu oraz bocznych paneli katalitycznych (jesli urzadzenie

jest w nie wyposazone):

WAZNE: nie stosowa¢ detergentéw antykorozyjnych lub sciernych, twardych szczotek lub
szorstkich gabek do mycia naczyn ani sSrodkow w aerozolu do mycia piekarnikéw, poniewaz
moglyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczna i pozbawic ja wlasciwosci samoczyszczacych.
«  Wiaczy¢ pusty piekarnik ustawiony na funkcje Termoobieg z temperaturg 200°C i pozwoli¢, zeby
pracowat przez ok. 1 godzine.
Po zakonczeniu zaczekac, az urzadzenie ostygnie, a nastepnie gabka usunac ewentualne resztki
potraw.
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KONSERWACJA

& a1 v4743 || - Stosowac rekawice ochronne.
Opisane czynnosci przeprowadzac przy zimnym urzadzeniu.

Odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego

DEMONTAZ DRZWI
Aby wyjac drzwi:

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Uniesc¢ do oporu dwa zaczepy blokujgce zawiasy (Rys. 1).

3. Zamknac drzwi, tak aby sie zablokowaty (A), podniesc je (B) i obroci¢ (C), tak aby sie zwolnity z obsady
(D) (Rys. 2).

Ponowny montaz drzwiczek:

1. Witozy¢ zawiasy w obsady.

2. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

3. Opuscic¢ zaczepy po obu stronach.
4. Zamknac drzwi.

S

Rys. 1 Rys. 2

PRZESUNIECIE GORNEJ GRZALKI (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH

Wyja¢ boczne prowadnice poétek (Rys. 3).

Lekko wysunac grzatke (Rys. 4) i jg obnizy¢ (Rys. 5).

Aby z powrotem umiescic¢ grzatke na miejscu, podnies¢ ja, lekko pociagna¢ do siebie i oprze¢ na
obsadach bocznych.

wN =

Rys. 4
WYMIANA ZAROWKI

Aby wymienic tylng zarowke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

1. Odfaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego.

2. Odkrecic klosz (Rys. 6), wymieni¢ zarowke (typ - patrz uwaga ponizej) i z powrotem przykrecic klosz.
3. Podtaczy¢ piekarnik z powrotem do zasilania elektrycznego.

Aby wymieni¢ boczna zarowke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego

Wyjac boczne prowadnice potek, jesli urzadzenie jest w nie wyposazone (Rys. 3)

Podwazy¢ ptaskim srubokretem i wyja¢ klosz (Rys. 7)

Wymienic zarowke (typ - patrz uwaga ponizej) (Rys. 8).

Z powrotem natozy¢ klosz i docisng¢ do scianki, aby zaskoczyt i zamknat sie prawidtowo (Rys. 9)
Z powrotem zamontowac boczne prowadnice pétek.

Podfaczyc piekarnik z powrotem do zasilania elektrycznego.

NowubkwnN
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Rys. 6 Rys. 7 Rys. 8 Rys. 9

UWAGA:

- Stosowac wyfacznie zaréwki 25-40W/230V, typ E-14, T300°C lub zaréwki halogenowe 20-40W/230V,
typ G9, T300°C

- Zaréwka uzyta w urzadzeniu jest przeznaczona specjalnie do urzadzen elektrycznych i nie jest
odpowiednia do oswietlania pomieszczen gospodarstwa domowego (Rozporzadzenie Komisji (WE)
Nr 244/2009).

- Zaréwki mozna zakupi¢ w autoryzowanym serwisie.

WAZNE:

- W razie stosowania zarowek halogenowych, nie wolno dotykac ich gotymi rekami. Na zarowce
pozostaja odciski palcow, co moze doprowadzi¢ do pozniejszego jej uszkodzenia.

- Nie uruchamiac piekarnika, jesli klosz nie jest z powrotem zainstalowany.
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INSTRUKCJA OBStUGI PIEKARNIKA
PODLACZENIE ELEKTRYCZNE - PATRZ CZESC DOTYCZACA INSTALACJI

© OEEEE®E ©
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Panel sterowania

Grzatka gorna/grill

Wentylator chtodzacy (niewidoczny)
Tabliczka znamionowa (nie usuwac!)
Zaréwki

Grzatka okragta (niewidoczna)
Wentylator

Rozen (jesli jest w zestawie)

Grzatka dolna (niewidoczna)

Drzwi

. Potozenie poétek (liczba pétek wskazana jest z przodu piekarnika)
. Scianka tylna

Podfaczenie sondy miesa

AGA:

Podczas pieczenia wentylator chtodzacy moze sie uruchamiac co jakis czas, aby zmniejszy¢ pobor
energii elektrycznej.
Po zakonhczeniu pieczenia i wylaczeniu piekarnika wentylator chtodzacy moze nadal pracowac przez

AKCESORIA W ZESTAWIE

mmonNn

pewien czas.
/I
@
U o]
0

Po otwarciu drzwi piekarnika podczas pieczenia grzatki sie wylaczaja.
Rys. C Rys.D Rys. E Rys. F

RUSZT: stuzy do pieczenia potraw lub jako pétka, na ktérej mozna umiescic formy, blachy badz inne
naczynia przeznaczone do pieczenia w piekarniku.

OCIEKACZ: stuzy do zbierania ttuszczu (nalezy go wtedy wsuna¢ pod ruszt) lub jako forma do
pieczenia miesa, ryb, warzyw, focacci itp.

BLACHA DO PIECZENIA: do wypieku pieczywa i ciast, ale rowniez do pieczenia mies, ryb w folii itp.
SONDA MIESA: do mierzenia temperatury wewnetrznej pieczonych potraw.

PANELE KATALITYCZNE: utatwiaja czyszczenie i utrzymanie czystosci scianek piekarnika.

POLKI: utatwiajg wsuwanie i wysuwanie akcesoriow.

Liczba akcesoriow moze sie rozni¢ w zaleznosci od zakupionego modelu.

AKCESORIA NA ZAMOWIENIE

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

PL32



WKLADANIE RUSZTOW ORAZ INNYCH AKCESORIOW DO PIEKARNIKA

1. Wiozy¢ ruszt poziomo, wygieta czescig "A" do gory (Rys. 1).

2. Inne akcesoria, np. blacha-ociekacz i blacha do pieczenia, wkfada sie czesciag wygieta na fragmencie
ptaskim "B" skierowang do géry (Rys. 2).

U%/
Al

Rys. 2

OPIS PANELU STEROWANIA
PROGRAMATOR ELEKTRONICZNY

®

1.  POKRETLO WYBORU FUNKCJI: wiaczenie/wytaczenie oraz wybor funkgji

2. POKRETLO NAWIGACIJI: poruszanie sie po menu i zmienianie ustawionych wartosci
UWAGA:dwa pokretta sa wysuwane Nacisna¢ je na srodku, aby wysunely sie z obsady.
3. PRZYCISK @ : powrot do poprzedniego ekranu

4. PRZYCISK @): wybor oraz potwierdzanie ustawien

LISTA FUNKCJI

Po ustawieniu pokretta wyboru funkcji w dowolnej pozycji piekarnik sie wtgczy: na wyswietlaczu pojawiaja
sie funkcje lub podmenu powigzane z dang funkcja.

Podmenu mozna wybrac¢ po ustawieniu pokretta na funkcjach GRILL, SPECJALNE, USTAWIENIA, PRZEPISY
oraz SKROTY.

WYSWIETLACZ @

Mrozonki

A. Symbol podswietlonej funkg;ji

B. Podswietlona funkcje mozna wybra¢, naciskajac przycisk @
C. Opis podswietlonej funkgji

D. Inne funkcje dostepne do wyboru

SZCZEGOLY FUNKCJI

Po wybraniu zagdanej funkcji na wyswietlaczu pojawiaja sie dalsze opcje oraz zwigzane z nimi szczegétowe
ustawienia.

# 180°C .
Pole 3 TEMPERATURA CZAS PIECZENIA # Pole 4
Piecz. Konwekcyjne
Pole 2 ||:'|> [ELS 4 <.':I| Pole5
NAGRZEWANIE Start ZAKONCZENIE

Kursor

Do przechodzenia miedzy poszczeg6inymi polami nalezy uzywac pokretta nawigacji: kursor przemieszcza sie po
wartosciach, ktére mozna zmienia¢, zgodnie z wyzej opisang kolejnoscia. Aby wybra¢ wartos¢, nacisngé
przycisk @. Aby zmieni¢ wartos¢, obracac pokrettem nawigacji, a nastepnie potwierdzi¢ przyciskiem @).
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM - WYBOR JEZYKA ORAZ USTAWIANIE ZEGARA

Aby zapewnic¢ prawidtowq prace piekarnika, po pierwszym wtgczeniu nalezy wybra¢ zadany jezyk oraz

ustawic¢ aktualng godzine.

W tym celu nalezy:

1. Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji na dowolng pozycje: na wyswietlaczu pojawi sie lista z pierwszymi
trzema dostepnymi jezykami.

2. Przewinac liste pokrettem nawigacji.

3. Po podswietleniu zadanego jezyka nacisna¢ przycisk @), aby go wybrac.
Po ustawieniu jezyka na wyswietlaczu bedzie miga¢ godzina 12:00.

4. Ustawic czas pokrettem nawigacji.

5. Potwierdzi¢ ustawienie, naciskajac przycisk @.

WYBOR FUNKCJI PIECZENIA

1. Jesli piekarnik jest wytgczony, obréci¢ pokretto wyboru funkcji; na wyswietlaczu pojawia sie funkcje
pieczenia oraz zwigzane z nimi podmenu.
UWAGA: Lista oraz opis funkcji - patrz tabela na stronie 40 oraz 41.

2. Opcje dostepne w podmenu mozna przegladac, obracajac pokretto nawigacji: aktualnie wybrana
funkcja jest podswietlona na biato na sSrodku wyswietlacza. Aby ja wybra¢, nacisng¢ przycisk @.

3. ustawienia pieczenia pojawig sie na ekranie Jesli fabrycznie ustawione wartosci odpowiadaja
zadanym, obrdci¢ pokretto nawigacji tak, aby kursor wskazywat opcje "Start", a nastepnie nacisna¢
przycisk @. Aby zmieni¢ wartosci, wykona¢ wyzej opisane czynnosci.

USTAWIANIE TEMPERATURY/MOCY GRILLA

= 180°C 5=
TEMPERATURA ZAS PIECZENIA TEMPERATURA CZASPIECZENIA
nalne

Nie Nie

NAGRZEWANIE TAKONCZENIE ‘ NAGRZEWANIE ZAKONCZENIE ‘
or 10
200°C 200°C
’TEMPEM?URA (ZAS PIECZENIA TEMPERATURA (CZAS PIECZENIA
X nalne 3

Nie Nie

NAGRZEWANIE t ZAKONCZENIE ‘ NAGRZEWANIE S ZAKONCZENIE ‘

Aby zmieni¢ temperature lub moc grilla, nalezy:

1. Sprawdzi¢, czy kursor jest ustawiony przy wartosci temperatury (pole 3); nacisng¢ przycisk @, aby
wybraé parametr, ktéry ma zosta¢ zmieniony: warto$¢ temperatury zacznie migac.

2. Ustawic zadang wartos¢ pokrettem nawigacji i potwierdzi¢ przyciskiem @).

3. Obréci¢ pokretto nawigacji w taki sposob, aby kursor znalazt sie na pozycji "Start", a nastepnie nacisnac
przycisk @.

4. Na wyswietlaczu pojawi sie sugestia dotyczaca poziomu, na ktérym nalezy umiesci¢ potrawe.
Umiesci¢ potrawe zgodnie z instrukcjg i nacisnac przycisk @), aby rozpocza¢ pieczenie. Ustawiona
temperature mozna zmieni¢ réwniez podczas pieczenia. Nalezy wtedy wykona¢ te sama procedure.

5. Po zakonhczeniu pieczenia pojawi sie odpowiedni komunikat. Mozna woéwczas wytgczy¢ piekarnik,
ustawiajac pokretto wyboru funkcji na 0 (zero), lub przedtuzy¢ pieczenie, przekrecajac pokretto
nawigacji zgodnie z ruchem wskazéwek zegara. Po wytgczeniu na wyswietlaczu pojawi sie pasek
chtodzenia, informujacy o temperaturze wewnatrz piekarnika.

WSTEPNE NAGRZEWANIE PIEKARNIKA

| 200°C 200°C

TEMPERATURA (CZAS PIECZENIA TEMPERATURA (ZAS PIECZENIA

. Konwencjonalne e Konwencjonalne
Nie Nie

= I =
NAGRZEWANIE Start ZAKONCZENIE ‘ NAGRZEWANIE Start ZAKONCZENIE ‘

200°C == 200°C

TEMPERATURA CZAS PIECZENIA TEMPERATURA CZAS PIECZENIA

IiTak¢ Konwencjonalne Tak

ten Konwencjonalne e
NAGRTEWANIE TAKONCZENIE NAGRZEWANIE Start TAKONCZENIE

Aby nagrzac¢ piekarnik przed wtozeniem do niego potrawy, nalezy w nastepujacy sposéb zmienic
domyslne ustawienia piekarnika:

1. Pokrettem nawigacji ustawi¢ kursor na funkcje wstepnego nagrzewania.

2. Nacisng¢ przycisk @, aby wybra¢ parametr: miga komunikat "Nie".

3.  Zmieni¢ ustawienie pokrettem nawigacji: na ekranie pojawi sie "Tak".
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4. Potwierdzi¢ wybér przyciskiem ).

SZYBKIE NAGRZEWANIE WSTEPNE

180°C
TEMPERATURA

Obré¢ +/- aby ustawic. ...
Start

Aby szybko nagrzac piekarnik przed wtozeniem potrawy, nalezy w nastepujacy sposéb zmieni¢ domysine

ustawienia piekarnika:

1. Wybrac funkcje szybkiego nagrzewania pokrettem wyboru funkgji.

2. Potwierdzi¢ przyciskiem @: ustawienia pojawiajg sie na ekranie

3. Jesli zaproponowana temperatura odpowiada zadanej, obrécic¢ pokretto nawigacji tak, aby kursor
wskazat pozycje "Start" i nacisng¢ przycisk @. Aby zmieni¢ temperature, postepowac zgodnie z
instrukcjami w poprzednich tematach. Gdy piekarnik osiggnie ustawiong temperature, zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy. Po zakonczeniu wstepnego nagrzewania piekarnik automatycznie
wybierze funkcje pieczenia konwencjonalnego &.
W tym momencie mozna wtozy¢ potrawe i rozpoczgc pieczenie.

4. Aby ustawic inng funkcje pieczenia, nalezy ja wybra¢ za pomoca pokretta wyboru funkgcji.

USTAWIANIE CZASU PIECZENIA
180°C | 180°C Zoo:soil
TEMPERATURA (ZAS PIECZENIA TEMPERATURA GG MM
Nie Konwencjonalne e @ Nie Konwanalne 1901 @
NAGRZEWANIE Start ZAKUNCZE.ME NAGRZEWANIE Start ZMKONL'Z.ENIE
180°C 700:30|

Funkcja ta pozwala na pieczenie przez okre$lony czas z zakresu od 1 minuty do maksymalnego czasu
dozwolonego dla wybranej funkcji. Po uptywie tego czasu piekarnik wytacza sie automatycznie.

1. Aby ustawic funkcje, pokrettem nawigacji umiescic¢ kursor obok komunikatu "CZAS PIECZENIA".
2. Nacisng¢ przycisk @, aby wybra¢ parametr; na ekranie zacznie miga¢ czas "00:00".

3.  Zmieniac wartosci pokrettem nawigacji, dopdki nie wyswietli sie zadany czas pieczenia.

4. Potwierdzi¢ wybrang wartosc¢ przyciskiem @).

PRZYRUMIENIANIE

Po zakonhczeniu pieczenia w funkcjach, w ktérych jest to mozliwe, na wyswietlaczu pojawia sie propozycja
przyrumienienia potrawy. Funkcje te mozna wtaczy¢ tylko wtedy, gdy ustawiono czas pieczenia.

180°C 00:01
TEMPERATURA GGMM

Konwencjonalne

i Konwencjonalne s 2

Nie ’ 1920
Pt

NAGRZEWANIE Start ZAKONGZENIE

Nie 19:01
NAGRZEWANIE Start ZAKONCZENIE

- 00:05
CZAS PIECZENIA

Koniec pieczenia: 20:00 Przyrumienianie 20:05 Koniec przyrumieniania: 20:05
+/-: przedtuzy¢, v/ : przyrumienic¢ KONIEC

Po uptywie czasu pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie komunikat "+/- : przedtuzy¢, / : przyrumienic". Po
nacisnieciu przycisku @ piekarnik rozpoczyna faze przyrumieniania, ktéra trwa 5 minut. Funkcje te mozna
wykonac tylko raz.
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USTAWIANIE GODZINY ZAKONCZENIA/OPOZNIONEGO ROZPOCZECIA PIECZENIA
Mozna ustawic¢ zgdang godzine zakoriczenia pieczenia, opdzniajac rozpoczecie pracy piekarnika o
maksymalnie 23 godziny i 59 minut. Jest to mozliwe wytacznie po ustawieniu czasu pieczenia.

To ustawienie jest dostepne tylko wtedy, gdy w przypadku wybranej funkgji nie jest wymagane
wstepne nagrzewanie piekarnika.

180°C -00:30
TEMPERATURA CZAS PIECZENIA

180°C -00:30
TEMPERATURA ZAS PIECZENIA

Nie Konwencjonalne 1920 ™ Konwencjonalne 1920

NAGRZEWANIE Start ZAKONCZENIE NAGRZEWANIE Start ZAE)N(_Z[NI?

180°C -00:30
TEMPERATURA ZAS PIECZENIA

180°C -00:30
TEMPERATURA ZAS PIECZENIA

Konwencjonalne Konwencjonalne

<
Nie 20010,
NAGRZEWANIE Start ZAKONCZENIE

Nie 20:10
NAGRZEWANIE Start TAKONGZENIE

180°C -00:30
TEMPERATURA CZAS PIECZENIA

180°C -00:29
TEMPERATURA CZAS PIECZENIA

Konwencjonalne Konwencjonalne

eee

Nie 20:10
NAGRZEWANIE Start TAKONCZENIE

Nie 20:10
NAGRZEWANIE Start TAKONCZENIE

Po ustawieniu czasu pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie godzina zakonczenia pieczenia (np. 19:20).

Aby opdznic zakonczenie pieczenia, zmieniajac (opdzniajac) godzine jego rozpoczecia, nalezy:

1. Pokrettem nawigacji umiesci¢ kursor obok godziny zakonczenia pieczenia.

2. Nacisng¢ przycisk @, aby wybra¢ parametr: godzina zakonczenia pieczenia zacznie migac.

3. Pokrettem nawigacji zmienia¢ godzine zakoniczenia pieczenia, az wyswietlona zostanie zgdana
wartosc.

4. Potwierdzi¢ wybrang wartos¢ przyciskiem @.

Obréci¢ pokretto nawigacji tak, aby kursor wskazywat opcje START, a nastepnie nacisnac¢ przycisk @.

6. Na wyswietlaczu pojawi sie sugestia dotyczgca poziomu, na ktérym nalezy umiescic¢ potrawe.
Umiesci¢ potrawe zgodnie z instrukcjg i nacisnac przycisk @), aby rozpocza¢ pieczenie. Piekarnik
rozpocznie pieczenie po uptywie czasu obliczonego w taki sposéb, aby zakonczenie wypadto o
ustawionej godzinie (np. jesli pieczona bedzie potrawa wymagajaca 20 minut pieczenia, po
ustawieniu godziny zakonczenia na 20:10 piekarnik rozpocznie prace o godz. 19:50).

UWAGA: podczas oczekiwania na rozpoczecie pieczenia mozna rozpocza¢ program, obracajac

pokrettem nawigacji tak, aby kursor znalazt sie obok komunikatu "Start", a nastepnie naciskajac

przycisk ©.

W dowolnym momencie mozna zmieni¢ ustawione wartosci (temperature, ustawienie grilla, czas

pieczenia) w sposéb opisany w poprzednich tematach.

MINUTNIK

g

00:00:00

00:30:00

(G6)  (MM)  (SS)

:09:00

(66)  (MM)  (SS)

C b

Timer

Obréci¢ +/-, aby ustawi¢ timer i v/, aby rozpocza¢

Obrocic +/-, aby ustawi¢ timer i v aby rozpoczac¢

Z tej funkcji mozna korzystac tylko wtedy, gdy piekarnik jest wytgczony. Jest ona przydatna na przyktad do
kontrolowania czasu gotowania makaronu. Maksymalny czas, jaki mozna ustawi¢, to 1 godzina i 30 minut.
1. Jesli piekarnik jest wytgczony, nacisng¢ przycisk @: na wyswietlaczu pojawi sie czas "00:00:00"

2. Ustawic zadany czas pokrettem nawigacji.

3. Nacisng¢ przycisk @, aby rozpoczac¢ odliczanie w dét. Po uptywie ustawionego czasu na wyswietlaczu
pojawi sie czas "00:00:00" i zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy. W tym momencie mozna
przedtuzy¢ czas (postepujac zgodnie z powyzszymi wskazéwkami) lub wytgczy¢ minutnik (naciskajac
przycisk ). Na wyswietlaczu pojawi sie aktualna godzina.
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PRZEPISY

Dzieki technologii "Sixth sense" mozna korzystac z 30 gotowych przepiséw o idealnie dobranych
temperaturach pieczenia.

Wystarczy uzy¢ sktadnikéw i przygotowad potrawe zgodnie z przepisem. Nastepnie nalezy wykonac
nastepujace czynnosci:

Deser Deser

Ryby Ryby
6th Sense: Wciénij v aby przejrzec¢ przepisy 6th Sense: Wcisnij v aby przejrzec¢ przepisy

Kebab Kebab

Pieczen wieprzowa Pieczert wieprzowa

Golonka Golonka

6th Sense: Opisy - patrz ksigzka kucharska 6th Sense: Opisy - patrz ksigzka kucharska

Automatyczna -00:32
STEROWANIE ZAS PIECZENIA

Pieczen wieprzowa § W16z potrawe na poziom 3
19:20 P&zniej nacisnij v
Start ZAKONCZENIE

Wybra¢ pozycje "PRZEPISY" pokrettem wyboru funkgji.

Wybrac zadang potrawe sposrod proponowanych.

Potwierdzi¢ wybrang potrawe przyciskiem @.

Wybra¢ zadany przepis pokrettem nawigacji.

Potwierdzi¢ przyciskiem @: na wyswietlaczu pojawi sie informacja o orientacyjnym czasie pieczenia.
Wtozy¢ potrawe do piekarnika i obréci¢ pokretto nawigacji tak, aby kursor wskazywat opcje "Start", a
nastepnie nacisng¢ przycisk @.

7. Na wyswietlaczu pojawi sie sugestia dotyczaca poziomu, na ktérym nalezy umiescic¢ potrawe.
Umiesci¢ potrawe zgodnie z instrukcjg i nacisnac¢ przycisk @), aby rozpocza¢ pieczenie. Aby op6znic
Czas rozpoczecia pieczenia, patrz odpowiedni temat.

ok wNn-=

Pieczenie prawie zakoriczone Koniec pieczenia: 19:45
Obré¢ potrawe Sprawdz potrawe Naciénij 7, aby przedtuzy¢ pieczenie

UWAGA: niektore potrawy wymagaja obrocenia lub pomieszania w potowie pieczenia: piekarnik
wyemituje wéwczas sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie informacja o rodzaju
wymaganej czynnosci.

Poczatkowo wskazany czas pieczenia jest wylacznie orientacyjny: moze zosta¢ automatycznie
przedluzony podczas pieczenia.

Krotko przed koncem czasu pieczenia piekarnik zasygnalizuje konieczno$¢ sprawdzenia, czy potrawa jest
dopieczona w zadowalajacym stopniu. Jesli nie jest, mozna recznie przedtuzyc¢ pieczenie pokrettem
nawigacji.

SONDA MIESA

Dostarczona sonda miesa umozliwia mierzenie doktadnej temperatury wewnetrzng pozywienia podczas
pieczenia, w zakresie od 0°C do 100°C, w celu zapewnienia idealnego rezultatu.

Mozna ustawi¢ wymagana temperature wewnetrzng pozywienia w zaleznosci od rodzaju
przygotowywanej potrawy.

Aby uzyskac idealny wynik pieczenia, nalezy prawidtowo umiesci¢ sonde. Wsunga¢ sonde do konca w
najbardziej miesng czesci potrawy, z dala od kosci i tlustych fragmentéw (Rys. 1). W przypadku drobiu
sonde nalezy wtozy¢ z ukosa, w srodek piersi tak, by koricowka nie znalazta sie w pustej przestrzeni (Rys. 2).
W przypadku miesa o bardzo nieréwnej grubosci nalezy przed wyjeciem z piekarnika sprawdzi¢, czy jest
prawidtowo upieczone. Podtaczyc¢ koniec sondy do otworu na prawej sciance piekarnika.
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Przepisy wymagajace sondy miesa

1. Wybraé pozycje "Przepisy z sondg", obracajac pokretto wyboru funkcji do odpowiedniego symbolu.

2. Zlisty propozycji wybra¢ potrawe do przygotowania i zatwierdzi¢ wybér przyciskiem @ (OK).
UWAGA: w przypadku wybrania opcji "wtasne" funkcja umozliwia wybranie wszystkich parametréow
do ustawienia. Inne przepisy umozliwiajg na wprowadzenie tylko niektorych parametrow.

3. Podtaczy¢ sonde, wiozy¢ potrawe i obréci¢ pokretto nawigacji tak, aby kursor znajdowat sie obok
komunikatu "Start', a nastepnie nacisng¢ przycisk @.
UWAGA: jesli sonda nie zostata podtgczona, na ekranie zostanie wyswietlony komunikat informujacy
o koniecznosci wtozenia koncéwki. Jesli nie zostanie wtozona, po nacisnieciu @ piekarnik rozpocznie
tradycyjny cykl pieczenia bez zachowania ustawionego czasu.

Tradycyjne Pieczen cieleca

Specjalne Rostbef
Funkcje pieczenia automatycznego unkcje pieczenia automatycznego

Jesli sonda zostanie podtgczona prawidtowo, na ekranie zostanie wyswietlony przez trzy sekundy
komunikat, a nastepnie ekran prezentujacy wszystkie parametry pieczenia, w tym temperature
wewnetrzng miesa zmierzong przez sonde.

Po osiagnieciu wymaganej temperatury wewnetrznej okres$lonej potrawy na ekranie miga przez 3 sekundy
komunikat informujacy o tym fakcie. Po uptywie czasu pieczenia piekarnik proponuje przedtuzenie
pieczenia przez obrécenie pokretta "Start" do pozycji +. Powoduje to przedtuzenie pieczenia tradycyjng
metoda, bez ustawienia czasu. Jesli ta opcja nie zostanie wybrana, piekarnik odczekuje 10 minut i sie
wytacza. Nie mozna wtedy przedtuzy¢ pieczenia.

150°C \ 100°C 150°C 100°C
TEMPERATURA g SONDA DO MIESA TEMPERATURA SONDA DO MIESA

Pieczenie 79°C Oﬂqgmeto temperature * 1 00° C
C ) c—
_ BIEZACE ” S B\EZACE

Sonda moze by¢ takze uzyta w funkcji KONWENCJONALNE, PIECZ. KONWEKCYJNE, TERMOOBIEG,
TURBOGRILL i MAXI COOKING. Jesli sonda nie zostanie wtozona, pieczenie jest realizowane w trybie
tradycyjnym lub na ekranie zostaje wyswietlony komunikat o niepodtaczeniu sondy. Komunikat jest
wyswietlony przez 3 sekundy, nastepnie piekarnik dziata tak, jakby wybrano funkcje "wtasne", zgodnie z
opisem powyze;j.

180°C T ==
TEMPERATURA . CZAS PIECZENIA

150°C T 100°C
TEMPERATURA . SONDA DO MIESA

No Konwencjonalne

NAGRZEWANIE KONIEC

USTAWIENIA

1. Aby zmienic niektére parametry wyswietlacza, nalezy wybrac pozycje "USTAWIENIA" w menu
gtdwnym za pomoca pokretta wyboru funkgji.

Konwencjonalne ‘

2. Potwierdzi¢ przyciskiem @: na wyswietlaczu pojawia sie parametry, ktére mozna zmieniac
(jezyk, gtosnosc¢ sygnatu dzwiekowego, jasnosc wyswietlacza, czas, tryb eko).

3. Pokrettem nawigacji wybra¢ ustawienie, ktére ma zosta¢ zmienione.

4. Nacisng¢ przycisk @, aby potwierdzic.

5. Aby zmieni¢ parametr, postepowac zgodnie z instrukcjami na wyswietlaczu.

6. Nacisna¢ przycisk @; na wyswietlaczu pojawi sie komunikat potwierdzajacy wykonanie czynnosci.
UWAGA: Gdy piekarnik jest wytagczony, jesli jest aktywna (ON) funkcja TRYB ECO (oszczedzanie energii),
wyswietlacz zgasnie po kilku sekundach, pokazujgc godzine. Aby przywréci¢ wyswietlanie informacji na
wyswietlaczu i wigczy¢ oswietlenie wewnetrzne, wystarczy nacisng¢ dowolny przycisk lub obrécic
ktérymkolwiek pokrettem. Jezeli podczas pieczenia wigczony jest TRYB ECO, oswietlenie piekarnika zostanie
wytgczone po 1 minucie od rozpoczecia pieczenia i wigczone ponownie po kazdym dziataniu uzytkownika.
Jesli funkcja ta nie jest aktywna (OFF), po kilku minutach zmniejsza sie jedynie jasnos¢ wyswietlacza.

BLOKADA PRZYCISKOW

Funkcja ta pozwala na zablokowanie dziatania wszystkich przyciskéw i pokretet na panelu sterowania.
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Aby ja wiaczy¢, nalezy jednoczesnie nacisng¢ przyciski @ oraz @ i przytrzymac je przez co najmniej

3 sekundy. Jesli blokada jest aktywna, dziatanie przyciskéw jest zablokowane, a na wyswietlaczu pojawia
sie stosowny komunikat oraz symbol . Funkcje te mozna wiaczy¢ rowniez podczas pieczenia. Aby ja
wylaczy¢, nalezy ponownie wykonac wyzej opisane czynnosci. Gdy blokada przed dzie¢mi jest wigczona,
piekarnik mozna wytaczy¢, ustawiajac pokretto na 0 (zero). W takiej sytuacji jednak konieczne jest ponowne
ustawienie wczesniej wybranej funkgji.
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TABELA OPISU FUNKCJI

POKRETLO PRZELACZNIKA FUNKCJI

OFF

Do przerywania pieczenia i wylaczania piekarnika.

SZYBKIE
NAGRZEWANIE
WSTEPNE

Do szybkiego wstepnego nagrzewania piekarnika.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednej potce. Nalezy uzywac
3. pofki. Do pieczenia pizz, tart warzywnych i miesnych oraz ciast z
mokrym nadzieniem nalezy natomiast uzywac poziomu 1. lub 2.

Nie trzeba nagrzewac piekarnika.

GRILL

Do pieczenia plastrow miesa, szasztykow, kietbasek; do zapiekania warzyw
oraz przyrumieniania chleba. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
poziomie 4. lub 5. Podczas grillowania mies zaleca sie uzywanie blachy-
ociekacza, na ktorej bedzie sie zbierat kapigcy ttuszcz. Umiescic¢ blache na
3. lub 4. poziomie i wla¢ do niej okoto pot litra wody. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢
zamkniete.

TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef, kurczak). Umiescic¢
potrawe na srodkowym poziomie. Zaleca sie stosowanie blachy-ociekacza,
ktdra bedzie zbierata ociekajacy ttuszcz. Umiescic¢ blache na 1. lub

2. poziomie i wla¢ do niej okoto pét litra wody. Nie trzeba nagrzewac
piekarnika. Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.
Wraz z ta funkcjg mozna stosowac rozen, jesli jest w zestawie.

TERMOOBIEG

Do jednoczesnego pieczenia potraw na kilku pétkach (maks. trzech).
Potrawy moga by¢ rézne, lecz musza wymagac takiej samej temperatury
pieczenia (np. ryby, warzywa, ciasta). Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw. Gdy pieczenie
odbywa sie tylko na jednej potce, nalezy korzystac z 2. poziomu.

W przypadku pieczenia na dwéch potkach nalezy uzywac 1. i 4. poziomu,
a w przypadku pieczenia na trzech pétkach - 1., 3.i 5. poziomu. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

PIECZ.
KONWEKCYJNE

Do pieczenia miegs i ciast z ptynnym nadzieniem (stonych i stodkich) na
jednej pétce. Korzystac z 3. poziomu. Nie trzeba wstepnie nagrzewac
piekarnika.

+
+
+

L

SPECJALNE

Patrz FUNKCJE SPECJALNE.

USTAWIENIA

Konfigurowanie ustawien wyswietlacza (jezyk, godzina, jasnos¢, gtosnos¢
sygnatu dzwiekowego, tryb eko).

o &

PRZEPISY

Mozliwos¢ wyboru sposréd 30 réznych przepiséw ustawionych fabrycznie
(patrz zatgczona ksigzka kucharska). Piekarnik automatycznie ustawia
optymalng temperature, funkcje oraz czas pieczenia Nalezy doktadnie
przestrzegac zalecen dotyczacych przygotowania, akcesoriéw oraz
poziomow pieczenia, podanych w ksigzce kucharskiej.
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PRZEPISY Z SONDA

Aby wybra¢ 7 optymalnych trybéw pieczenia réznych typéw miesa.
Piekarnik automatycznie ustawia koncowa temperature wewnetrzng
wybranego miesa oraz idealng temperature pieczenia. Wartosci te
znajduja sie w tabeli pieczenia, jednak mozna je zmienié recznie w
pewnym zakresie. Aby prawidtowo wtozy¢ i uzywac sondy, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami w odpowiednim akapicie. Umiesci¢
mieso na trzeciej potce, korzystajac z formy do pieczenia umieszonej na
ruszcie lub samego ociekacza. Nie trzeba nagrzewac piekarnika. Podczas
pieczenia mozna otworzy¢ drzwiczki piekarnika, aby sprawdzic¢ stan mieso
lub doda¢ wywaru, ale nalezy uwaza¢, aby nie przesuna¢ sondy.

SKROTY

Bezposredni dostep do 10 najczesciej uzywanych funkgji. Aby zmienié
ustawienia zadanej funkgji, patrz rozdziat "WYBOR FUNKCJI PIECZENIA".

SPECIAL (Funkcje specjalne)

ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow spozywczych. Zaleca sie
umieszczenie potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

UTRZYM. W CIEPLE

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos$¢ swiezo ugotowanych potraw

(np. mies, potraw smazonych, zapiekanek). Zaleca sie umieszczenie
potrawy na srodkowym poziomie. Funkcja nie wiacza sie, gdy temperatura
w komorze przekracza 65°C.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw ciast. Aby zachowac
jakos$¢ wyrastania, funkcja nie wigczy sie, gdy temperatura w komorze jest
wyzsza niz 40°C. Ciasto nalezy umiescic na 2. potfce. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika.

UDOGODNIENIA

Do pieczenia gotowych dan przechowywanych w temperaturze otoczenia
lub w chtodziarce (kruche ciasteczka, gotowe ciasta do pieczenia, buteczki,
pierwsze dania oraz produkty piekarnicze). Ta funkcja umozliwia szybkie i
delikatne pieczenie, a takze odgrzewanie uprzednio przyrzadzonej
zywnosci. Nalezy przestrzega¢ wskazowek dotyczacych przygotowania
podanych na opakowaniu mrozonek. Nie trzeba nagrzewac piekarnika.

Do pieczenia duzych kawatkow mies (powyzej 2,5 kg). Korzystac z 1. lub
2. poziomu w zaleznosci od rozmiaréw miesa. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika.Zaleca sie obrécenie miesa podczas pieczenia w

MAXI COOKING L : NI
celu zapewnienia rbwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Warto od
czasu do czasu podlewac mieso, aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego
wysuszenia.
Lasagne
Pizza |Funkcja automatycznie dobiera najlepsza temperature oraz tryb pieczenia
Strucla |dla 5 r6znych kategorii gotowych dan mrozonych. Korzystac z 2. lub
MROZONKI| Frytki |3.poziomu pieczenia. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
Chleb
. . |Mozna indywidualnie ustawi¢ temperature w zakresie od 50 do 250°C,
Osobiste e . . .
odpowiednio do réznych typow produktéw.

WYM. OBIEG ECO

Do pieczenia na jednym poziomie nadziewanych pieczeniimies pocietych
na kawatki. Funkcja ta wykorzystuje przerywany, delikatny nadmuch
wentylatora, zapobiegajacy nadmiernemu przesychaniu potraw.

W przypadku tej funkcji EKO podczas pieczenia oswietlenie pozostaje
wytgczone. Mozna je tymczasowo witaczy¢ ponownie, naciskajac przycisk
potwierdzenia. Aby maksymalnie zwiekszy¢ wydajnosc energetyczna
zaleca sie, aby nie otwiera¢ drzwiczek piekarnika podczas pieczenia.
Zaleca sie korzystanie z poziomu 3. Nie trzeba wstepnie nagrzewac¢
piekarnika.
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TABELA PIECZENIA

Przepis

Funkcja

Nagrze-
wanie
wstepne

Potka
(od dotu)

Temp. (°C)

Czas
(min)

Akcesoria i uwagi

Ciasta drozdzowe

2/3

160-180

30-90

Forma do ciasta na ruszcie

) 0

1-4

160-180

30-90

Potka 4: forma do ciasta na
ruszcie

Potka 1: forma do ciasta na
ruszcie

Ciasta z
nadzieniem
(sernik,

strucla, szarlotka)

160-200

35-90

Blacha-ociekacz/blacha do
pieczenia lub forma do
ciasta na ruszcie

1-4

160-200

40-90

Potka 4: forma do ciasta na
ruszcie

Potka 1: forma do ciasta na
ruszcie

Ciastka/tarteletki

170-180

20-45

Blacha-ociekaczlub blacha
do pieczenia

) ©

160-170

20-45

Potka 4: ruszt

Pétka 1: blacha-ociekacz
lub blacha do pieczenia

\
Y]

160-170

20-45%

Potka 5: blacha na ruszcie

Potka 3: blacha na ruszcie

Pétka 1: blacha-ociekacz
lub blacha do pieczenia

Ptysie

180-200

30-40

Blacha-ociekaczlub blacha
do pieczenia

)0

1-4

180-190

35-45

Potka 4: blacha na ruszcie

Pétka 1: blacha-ociekacz
lub blacha do pieczenia

1-3-5

180-190

35-45*

Potka 5: blacha na ruszcie

Potka 3: blacha na ruszcie

Pétka 1: blacha-ociekacz
lub blacha do pieczenia

Bezy

90

110-150

Blacha-ociekaczlub blacha
do pieczenia

) ) ©

1-4

90

140-160

Potka 4: blacha na ruszcie

Pétka 1: blacha-ociekacz
lub blacha do pieczenia

(-

1-3-5

90

140-160*

Potka 5: blacha na ruszcie

Potka 3: blacha na ruszcie

Pétka 1: blacha-ociekacz
lub blacha do pieczenia
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Przepis Funkcja | Nagrze- Potka |Temp.(°C)| Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie (od dotu) (min)
wstepne
i 12 190-250 15-50 Blacha-ociekaczlub blacha
@ do pieczenia
Potka 4: blacha na ruszcie
( : -
s - 1-4 190-2 20- : -
Chleb/pizza/ = 90-250 0-50 rogk; 1 Elagha .oaeka.cz
focaccia — ub blacha do pieczenia
Potka 5: blacha na ruszcie
] Potka 3: blacha na ruszcie
o~ - 1-3-5 190-250 | 25-50*
— Potka 1: blacha-ociekacz
lub blacha do pieczenia
@ - 2/3 180-190 40-55 |Forma do ciasta na ruszcie
Potka 4: forma do ciasta na
R i i i i ruszcie
14 180-190 | 45-70 Potka 1: forma do ciasta na
Tarty "na stono" ruszcie
(tarta warzywna, Potka 5: forma do ciasta na
quiche lorraine) ruszcie
Potka 3: forma do ciasta na
é - 1-3-5 180-190 | 45-70* |ruszcie
Potka 1: blacha-ociekacz
lub blacha do pieczenia +
forma do ciasta
T i i i Blacha-ociekaczlub blacha
— 3 190-200 | 20-30 do pieczenia
Nadzi iast Pétka 4: blacha na ruszcie
adziewaneciasto | | «, - 1-4 180-190 | 20-40 [P&tka 1: blacha-ociekacz
francuskie/ = . )
rzekaski z ciasta — lub blacha do pieczenia
ztysio?lvego Potka 5: blacha na ruszcie
R i 1-3-5 180-190 | 20-40* Potka 3: blacha na ruszcie
= Potka 1: blacha-ociekacz
lub blacha do pieczenia
Lasagne/
2:&2':::7 @ i 3 190-200 45-65 Blacha-ociekaczlub blacha
cannelloni/ na ruszcie
zapiekanka
Baranina/
CIElQCII.la/ @ i 5 190-200 | 80-110 BIacha—qaekacz lub blacha
wotlowina/ na ruszcie
wieprzowina 1 kg
Kurczak/krolik/ Blacha-ociekaczlub blacha
kaczka 1 kg @ ) 3 200-230 | 50-100 | ruszcie
Indyk/ges 3 kg @ i 2 190-200 | 80-130 BIacha—qaekacz lub blacha
na ruszcie
Ryba pieczona/
potrawy pieczone i 3 180-200 | 40-60 Blacha-ociekaczlub blacha
w papierze (filet, @ na ruszcie
w catosci)
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Przepis Funkcja | Nagrze- Poétka |Temp.(°C)| Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie | (od dotu) (min)
wstepne
Nadziewane
warzywa
(pomidory, - 2 170-190 | 30-60 |Blacha na ruszcie
cukinie,
baktazany)
Tosty @ - 5 Wysoka 3-6  |Ruszt
Pétka 4: ruszt (obrocic
potrawe po uptywie
Filety/kawatki ryb @ - 4 Srednia | 20-30 |potowy czasu pieczenia)
Pétka 3: blacha-ociekacz
napetniona woda
Pétka 5: ruszt (obrocic
Kietbaski/ ¢rednia- potrawe po uptywie
szaszlyki/zeberka/ @ - 5 wysoka 15-30 |potowy czasu pieczenia)
hamburgery Potka 4: blacha-ociekacz
napetniona woda
Pétka 2: ruszt (obrocic
potrawe po uptywie 2/3
- 2 2 (Srednia)| 55-70 |czasu pieczenia)
e e Pétka 1: blacha-ociekacz
1-1.3 k @ napetniona wodga
> Kg Potka 2: rozen (jesli jest w
zestawie)
) 2 3 (Wysoka)|  60-80  \5<q - blacha-ociekacz
napetniona woda
Blacha na ruszcie (w razie
Krwisty rostbef , . potrzeby obrdci¢ potrawe
1kg ¢ @ i 3 Srednia | 35-50 po uptywie 2/3 czasu
pieczenia)
Blacha-ociekaczlub blacha
Udziec jagniecy/ ] . na ruszcie (w ragie
@ - 3 Srednia 60-90 |potrzeby obréci¢ potrawe
golonka .
po uptywie 2/3 czasu
pieczenia)
Blacha-ociekaczlub blacha
Pieczone ) do pieczenia (w razie
. . o @ - 3 Srednia 45-55 |potrzeby obrécic¢ potrawe
ziemniaki .
po uptywie 2/3 czasu
pieczenia)
Zapiekane @ i 3 Wysoka 10-25 Blacha—qciekacz lub blacha
warzywa na ruszcie
Potka 4: blacha na ruszcie
Lasagne i mieso é - 1-4 200 50-100* |Pétka 1: blacha-ociekacz
— lub blacha na ruszcie
Pétka 4: blacha na ruszcie
Mieso i ziemniaki I - 1-4 200 45-100* |Pétka 1: blacha-ociekacz
= lub blach i
ub blacha na ruszcie
Pétka 4: blacha na ruszcie
Ryba i warzywa - 1-4 180 30-50* |Pétka 1: blacha-ociekacz

(G

lub blacha na ruszcie
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Przepis

Funkcja | Nagrze-
wanie

wstepne

Pétka
(od dotu)

Temp. (°C)

Czas
(min)

Akcesoria i uwagi

Pelne danie:
Tarta (poziom 5)/
lasagne

(poziom 3)/
mieso (poziom 1)

1-3-5

190

40-120%

Poziom 5: naczynie na
ruszcie

Poziom 3: naczynie na
ruszcie

Poziom 1: blacha-ociekacz
lub naczynie na ruszcie

Mrozona pizza

Automat.

10-15

Poziom 3: blacha-ociekacz/
blacha do pieczenia lub
ruszt

1-4

Automat.

15-20

Poziom 4: naczynie na
ruszcie

Poziom 1: blacha-ociekacz
lub blacha do pieczenia

1-2-4

Automat.

20-30

Poziom 4: blacha do
pieczenia

Poziom 2: naczynie na
ruszcie

Poziom 1: blacha-ociekacz
lub blacha do pieczenia

1-2-3-4

Automat.

20-30

Poziom 4: blacha do
pieczenia

Poziom 3: naczynie na
ruszcie

Poziom 2: naczynie na
ruszcie

Poziom 1: blacha-ociekacz/
blacha do pieczenia

Nadziewane mieso

200

80-120*

Blacha-ociekacz lub
naczynie na ruszcie

Wedliny (krolik,
kurczak,
jagniecina)

200

50-100*

Blacha-ociekacz lub
naczynie na ruszcie

¥ Podany czas pieczenia jest orientacyjny. Potrawe mozna wyja¢ z piekarnika po innym czasie,
w zaleznosci od wiasnych preferencji.

PRZEPISY Z SONDA MIESA

Przepis Funkcja [Nagrze-| Poziom |Temp.| Czas Zalecana temperatura

wanie | pieczenia | (°C) | (min) sondy miesa (°C)
(od dotu)

Krwisty rostbef Autom. - 3 215 | 40-60 48

Rostbef srednio Autom. | - 3 180 | 50-70 60

wypieczony

Rostbef dobrze Autom. | - 3 180 | 60-80 68

wypieczony

Pieczony indyk Autom. - 1/2 160 |90-180 75

Pieczony kurczak Autom. - 3 205 | 50-70 83

Pieczen wieprzowa Autom. - 3 180 |70-100 75

Pieczen cieleca Autom. - 3 170 | 60-90 68

Mieso inne Autom. - 3 200 - 45-90
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Tabela sprawdzonych przepisow (zgodne z normami IEC 60350-1:2011-12 i DIN 3360-12:07:07)

Przepis Funkcja | Nagrze- | Pétka | Temp. | Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie |(od dotu) (°C) (min)
wstepne
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2
@ i 3 170 1530 B!acha—gaekacz/blacha do
pieczenia
Kruche ciastka Pétka 4: blacha do pieczenia
- 1-4 150 25-40 |Pétka 1: blacha-ociekacz/blacha do
pieczenia
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
@ i 3 170 25-35 B!acha—gaekacz/blacha do
pieczenia
Ciasteczka Pétka 4: blacha do pieczenia
- 1-4 160 30-40 |Pétka 1: blacha-ociekacz/blacha do
pieczenia
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
= - 2 170 30-40 |Forma do ciasta na ruszcie
Biszkopt - - . .
beztluszczowy ) 14 160 3545 Poziom 4: forma do ciasta na ruszcie
Poziom 1: forma do ciasta na ruszcie
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
@ - 2/3 185 70-90 |Forma do ciasta na ruszcie
Dwa jabteczniki Pétka 4: forma do ciasta na ruszcie
- 1-4 175 75-95 [ — : i
Potka 1: forma do ciasta na ruszcie
IEC 60350-1:2011-12§ 9.2
3
*¥ - -
Tosty ™) 5 (Wysoka) 3-6  |Ruszt
IEC 60350-1:2011-12§ 9.3
Pétka 5: ruszt (obroci¢ potrawe po
3 uptywie potowy czasu pieczenia)
Hamburgery** - 5 18-30
urgery @ (Wysoka) Pétka 4: blacha-ociekacz
napetniona woda
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ i 3 180 35-45 Bl_acha-gaekacz/blacha do
Jabtecznik, pieczenia
ciasto Pétka 4: blacha do pieczenia
drozdzowe - 1-4 160 55-65 |Pétka 1: blacha-ociekacz/blacha do
pieczenia
DIN 3360-12:07 § 6.6
Plgczen @ - 2 170 | 110-150 |Pdtka 2: blacha-ociekacz
wieprzowa L
DIN 3360-12:07 zatqcznik C
@ i 3 170 35-45 Bl_acha-gaekacz/blacha do
pieczenia
Placek Pétka 4: blacha do pieczenia
- 1-4 160 40-50 |[Pétka 1: blacha-ociekacz/blacha do

pieczenia
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W tabeli podano zalecane funkcje i temperatury pieczenia umozliwiajgce uzyskanie optymalnych
rezultatéw dla wszystkich przepisow. Jesli pieczenie ma przebiegac tylko na jednej pétce z uzyciem
termoobiegu, nalezy umiesci¢ potrawe na drugiej pétce i wybrac temperature zalecang dla funkgji
"TERMOOBIEG" & przy pieczeniu na wiecej niz jednej potce.
W przypadku grillowania nalezy pozostawi¢ 3-4 cm wolnej przestrzeni z przodu, aby utatwié wyjecie.
Informacje w tabeli nie uwzgledniajg uzywania prowadnic. Testy nalezy wykonywa¢ bez prowadnic.
*¥* W przypadku grillowania zaleca sie pozostawienie 3-4 cm wolnej przestrzeni od przedniej krawedzi
rusztu, aby utatwi¢ jego wyjecie.

Klasa energooszczednosci (zgodnie z norma EN 60350-1:2013-07)

Aby wykonac test, nalezy uzy¢ odpowiedniej tabeli

Zuzycie energii i czas hagrzewania wstepnego
Nalezy wybrac¢ funkcje i wykonac test koniecznie z wkgczong opcja "Nagrzewanie" - ("Nagrzewanie tak").

Test precyzji regulacji
Nalezy wybrac funkcje i wykonac test koniecznie przy wytagczonej opcji "Nagrzewanie" (gdy nagrzewanie
jest wigczone, piekarnik celowo wytwarza wahania temperatury).
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RADY | SUGESTIE

Sposodb czytania tabeli pieczenia

Tabela podaje najlepsza funkcje dla okreslonej potrawy oraz informacje, czy nalezy jg piec na jednej czy
kilku pétkach jednoczesnie. Temperatury pieczenia dotycza momentu wtozenia potrawy do piekarnika, za
wyjatkiem nagrzewania (gdy jest przewidziane). Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zaleza
od ilosci potrawy oraz rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane wartosci, a
jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriow
dotaczonych w zestawie oraz, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna
stosowac rowniez naczynia lub akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia
nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen podanych w tabeli
pieczenia, dotyczacych wyboru akcesoriow i ich rozmieszczenia na odpowiednich pétkach.

Jednoczesne pieczenie r6znych potraw

Korzystajac z funkcji "TERMOOBIEG" mozna jednoczesnie piec r6zne potrawy wymagajace tej samej
temperatury pieczenia (np.: ryby i warzywa), umieszczajac je na réznych potkach. Potrawy wymagajace
krétszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej, a pozostawic te, ktére wymagaja dtuzszego pieczenia.

Desery

- Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkgji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie. Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z
piekarnikiem. Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybiera¢ funkcje termoobiegu i ustawiac formy
na ruszcie w taki sposob, aby powietrze mogto swobodnie cyrkulowac.

- Aby sprawdzi¢, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, wtozy¢ drewniany patyczek w najwyzszym
miejscu ciasta. Jesli patyczek pozostanie suchy, ciasto jest gotowe.

- Jesli stosowane sa formy z nieprzywierajgcg powtoka, ciasto moze nieréwno wyrosnac¢ po bokach.

- Jesli ciasto opada w trakcie pieczenia, nastepnym razem nalezy uzy¢ nizszej temperatury, zmniejszy¢
ilos¢ ptynu lub delikatniej mieszac ciasto.

- Ciasta z soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagaja funkcji "PIECZ. KONWEKCYJNE".
Jesli spod ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszej potki i wytozy¢ spdd butkg tarta lub
pokruszonymi herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

Mieso

- Mozna stosowac dowolne blachy lub naczynia zaroodporne, dopasowane do rozmiaréw pieczonego
miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci bulionu, aby nieco
zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min
lub zawing¢ w folie aluminiowa.

- Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢, ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki
maja te sama grubosc¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym
poziomie. Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie blachy-ociekacza, ktéra bedzie zbierata sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét litra

wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym utozone jest mieso do grillowania. W razie potrzeby

uzupetnia¢ wode.

Rozen (dostepny tylko w niektérych modelach)

Stuzy do pieczenia duzych kawatkéw miesa i drobiu, umozliwiajac ich rbwnomierne dopieczenie. Wsung¢

mieso na szpikulec rozna, obwigzujac go sznurkiem kuchennym (w przypadku kurczaka) i upewnic sie, ze

jest unieruchomione przed wtozeniem szpikulca do gniazda na przedniej sciance piekarnika, po czym
oprzec go na odpowiednim wsporniku. Aby zmniejszy¢ ilos¢ dymu i zebra¢ sptywajace soki, zaleca sie
umieszczenie na najnizszej potce blachy-ociekacza, do ktérej nalezy wlac pét litra wody. Szpikulec posiada
plastikowy uchwyt, ktéry nalezy zdja¢ przed rozpoczeciem pieczenia i z ktérego nalezy skorzystac po jego
zakonczeniu, aby wyja¢ mieso z piekarnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Lekko nasmarowac blache ttuszczem, aby spod pizzy byt bardziej chrupiagcy. Po uptywie dwéch trzecich

czasu pieczenia natozy¢ na pizze mozzarelle.

Funkcja Wyrastanie

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku zaleca sie przykrycie go wilgotna Sciereczka. Czasy wyrastania
w takiej funkcji skracajg sie o ok. jedna trzecig w poréwnaniu do wyrastania w temperaturze otoczenia
(20-25°C). Czas wyrastania dla ciasta na pizze (1 kg) wynosi okoto jednej godziny.
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