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SZANOWNI
KLIENCI

Poznanie produktéw De Dietrich to przezycie jedyne w swoim rodzaju.
Wrazenie uroku jest natychmiastowe od pierwszego spojrzenia.
Jako$¢ wzornictwa wyrdznia sie poprzez ponadczasowg estetyke
i staranne wykonczenie powodujgce, ze wszystkie przedmioty
sg eleganckie i wyrafinowane i w doskonatej harmonii miedzy sobg. Nastepnie
przychodzi nieodparta ochota, by dotknac.

Design De Dietrich to rowniez wytrzymate i prestizowe materiaty -
zawsze doceniamy autentycznosc¢. tgczac najnowoczesniejszg technologie
ze szlachetnymi materiatami, De Dietrich zapewnia realizacje produktow
0 wysokiej jakosci w stuzbie sztuki kulinarnej, pasji dzielonej przez wszystkich
mitognikéw kuchni. Zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania Panstwa
nowego urzgdzenia.

Dziekujemy Panstwu za zaufanie.

VvGIw, Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentowi
identyfikowalno$¢ produktu, podajgc jasne i obiektywne
s, wskazanie zrodta. Marka DE DIETRICH z dumg umieszcza te
etykiete na produktach z naszych francuskich fabryk z siedzibg
w Orleanie i Vendéme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>
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WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

SATOWAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA, KTORE NALEZY
DOKLADNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WYKORZYSTANIA

W PRZYSZLOSCI.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie

internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzgdzenia nalezy natychmiast
je rozpakowac. Sprawdzi¢
ogolny wyglal? urzgdzenia.

pisa¢c wszelkie ewentualne
zastrzezenia na potwierdzeniu
dostawy i zachowac jego jeden
egzemplarz.

UWAGA:

Urzadzenie moze byc¢

uzywane przez dzieci
w wieku powyze| 8 lat i osoby,
0 ograniczonych mozliwosciach
fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub pozbawionych
doswiadczenia lub wiedzy,
i’eZeIi sg one pod nadzorem
ub wczedniej otrzymaty
instrukcje dotyczgce pewnej
obstugi urzadzenia | zrozumiaty
zagerZenia, ktorym moga
po

egac.
— Dzieci nie moga
wykorzystywa¢ urzagdzenia

do zabawy. Czyszczenie
i konserwacja nie mogg by¢
wykonywane przez dzieci
pozostawione bez dozoru.

— Nalezy nadzorowac dzieci,
aby upewni¢ sie, ze nie bawig
sie urzgdzeniem.

OSTRZEZENIE:
— Dostepne cze$ci urzadzenia
moga nagrzewac sie w trakcie
uzywania. Nalezy uwazac,
zeby nie dotykaé elementow
%rzejnych wewnagtrz piekarnika.
zieci w wieku ponizej 8 lat
nalezy trzyma¢ z dala od
urzgdzenia, chyba ze znajdujg
sie pod statym nadzorem.
— Urzgdzenie jest
zaprojektowane do pieczenia
przy zamknietych drzwiczkach.
— Przed przystgpieniem do
czYszczenla pirolityczneﬂo
nalezy wyjaC z piekarnika
wszystkie akcesoria oraz
oczysci¢ piekarnik z wiekszych
zabrudzen.
— Podczas czyszczenia,
powierzchnie moga nagrzac
sie bardziej niz w trakcie
normalnego uzytkowania.
Zaleca sie, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.
— Nie uzywac urzgdzenia do
czyszczenia parg.
— Nie stosowa¢ do
czyszczenia szklanych
drzwi piekarnika $ciernych
preparatow czyszczgcych
ani twardych metalowych



WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

drapakéw, poniewaz mozna
porysowa¢ powierzchnie
I spowodowac pekniecie szkta.

OSTRZEZENIE :

Upewnic sie, ze urzadzenie jest
wytgczone od zasilania przed
rzystgpieniem do wymiany
ampy, aby unikng¢ ryzyka
porazenia pragdem. Rozpoczgc

czynnosci po ostygnieciu
urzgdzenia. Aby odkrecié
oprawe i lampe, uzywac

gumowej rekawicy, ktéra utatwi
demontaz.

Gniazdko pradu powinno by¢
dostepne po instalacji. Nalezy
przewidzie¢ sposob odtgczenia
urzgdzenia od sieci zasilajgcej
za pomocg gniazdka pradu lub
zintegrowanego wytgcznika
w statym ukfadzie przewodow
zgodnie z regutami instalacji.

— Jesli kabel zasilania jest
uszkodzony, powinien zostac
wymieniony przez producenta,
iego serwis posprzedazn
u osoby o podobnyc
kwalifikacjach w celu uniknigcia
zagrozenia.

— Urzadzenie moze by¢
zainstalowane pod blatem lub
w kolumnie jak pokazano na
schemacie instalac;ji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposob, aby
odlegtos¢ od sasiedniego mebla
wynosita co najmniej 10 mm.
Mebel do zabudowy kuchenki

powinien by¢ wykonany
z materiatu odpornego
na wysokg temperature (lub
okryty takim materiatem).
la ~zapewnienia wiekszej
stabilnosci nalezy przymocowac
piekarnik w szafce za pomocg
2 Srub w przewidzianych do tego
otworach.
— Aby unikng¢ przegrzania,
urzagdzenia nie nalezy montowac
za drzwiami ozdobnymi.
— Urzgdzenie to jest
przeznaczone do uzytku
domowego i podobnego, takiego
jak: Kuchenki przeznaczone dla
pracownikow sklepow, biur i w
Innych miejscach lpract/j
Gospodarstwa rolne. Uzywanie
przez gosci hotelowych,
motelowych i innych obiektow
mieszkalnych; pokoje goscinne.
— Podczas wykonywania
jakichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzadzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowaé
parametréw tego urzgdzenia,
poniewaz bedzie to
stanowi¢ niebezpieczenstwo
dla uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci
lub jakichkolwiek przedmiotéw.



° 1 INSTALACJA

WYBOR MIEJSCA INSTALACJI |
WBUDOWANIA

Na schematach pokazane zostaty wymiary
mebla, w ktérym piekarnik moze byc¢
wbudowany.

Urzgdzenie moze zostaC zainstalowane
pod blatem (rys. A) lub w kolumnie
(rys. B).

Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte (pod
blatem lub w postaci kolumny), odstep
pomiedzy $ciang, a blatem, na ktérym
ustawiony jest piekarnik musi wynosic¢
maksymalnie 70 mm * (rys. C, rys. D).
Jezeli mebel jest z tylu zamkniety, nalezy
wykonac¢ otwér o rozmiarach 50 x 50 mm dla
przeprowadzenia przewodu elektrycznego.

Zamocowac¢ piekarnik wewnatrz mebla.
W tym celu nalezy wyjg¢ ograniczniki
gumowe i wywierci¢ otwory 0 @ 2 mm
w $ciance mebla, aby unikng¢ rozszczepienia
drewna. Zamocowa¢ piekarnik za pomoca
2 Srub. Ponownie zatozy¢ ograniczniki
gumowe.

Porada
Aby zapewnic zgodnos¢
instalacji, nalezy w razie potrzeby
zleci¢ przeprowadzenie prac
technikowi wyspecjalizowanemu
w dziedzinie artykulow gospodarstwa

domowego.

B




° 1 INSTALACJA

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Urzadzenie powinien by¢ podtgczony za
pomocg znormalizowanego przewodu
zasilajgcego 3-zylowego o przekroju
1.5mm?(1f+1z+ uziemienie), ktory powinien
by¢ podtgczony do sieci 220-240V~ poprzez
znormalizowane gniazdko IEC 60083 lub
mechanizm odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalacji.
Zyta ochronna (zielono-zbtta) jest
podtgczona do styku urzgdzenia
i powinna by¢ potgczona z uziemieniem
instalacji. W instalacji musi zostac
zastosowany bezpiecznik 16 amp.

Nasza firma nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w razie jakichkolwiek
wypadkow lub szkdd spowodowanych brakiem
lub nieprawidtowym wykonaniem uziemienia,
badz niewtasciwym podigczeniem urzadzenia.

Przewod
niebieski \
()

Przewdd czarny,
brazowy lub czerwon

Ziemia

S

Przewad zielono-zotty

m Uwaga:

Jezeli w celu podiaczenia urzadzenia
domowa instalacja elektryczna
musi zosta¢ zmodyfikowana, nalezy
zleci¢ wykonanie niezbednych prac
wykwalifikowanemu elektrykowi.
W razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnika nalezy natychmiast odtgczy¢
urzadzenie od zasilania lub wyjaé
bezpiecznik jego instalacji zasilania.

° 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego
urzadzenia nadajg sie do recyklingu.
Zachecamy do ich recyklingu i do
umieszczenia ich w przewidzianych
w tym celu pojemnikach, a tym samym do
przyczynienia sie w ten sposob do ochrony
Srodowiska.
Urzagdzenie zawiera rowniez
wiele materiatdbw podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie
B najduje sie symbol, ktory
oznacza, ze zuzyte urzgdzenia nie
powinny by¢ mieszane z innymi odpadami.

7

Recykling urzadzen organizowany przez
producenta sprzetu, zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejskg 2002/96/WE
dotyczacg zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.

W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktéw zbidrki zuzytego
sprzetu nalezy zwrdci¢ sie do wtadz lokalnych
lub sprzedawcy.

Dzigkujemy za Panstwa wspotprace na rzecz
ochrony $rodowiska.
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PREZENTACJA PIEKARNIKA

&\\ 1N 99 97 7917 99 94
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e Pasek elementéw sterowania

e Lampka

e Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysokos$ci)
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ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

?

00
(s
© =

Przycisk wytaczania piekarnika
(dtuzsze wcisniecie przycisku)

Przycisk powrotu
(zatwierdzanie wyszukiwania
programu, kiedy piekarnik nie
dziata)

Przycisk dostepu do MENU
(pieczenie, ustawienia, minutnik,
czyszczenie)

EEEY

Rozpoczecie pieczenia
Zakonczenie pieczenia
Stopnie temperatury
Czas pieczenia
Godzina zakonczenia

pieczenia (pieczenie
rozpoczynane z opoznieniem)

SYMBOLE WYSWIETLACZY

Q Wyswietlacze

e Pokretto z przyciskiem srodkowym
(bez mozliwosci demontazu):
- umozliwia wybdr programéw oraz
zwigkszanie lub zmniejszanie wartosci
poprzez przekrecanie pokretta.

- umozliwia zatwierdzenie wybranych
dziatan poprzez wcisnigcie przycisku.

Zapamietywanie programow
pieczenia

Wskaznik blokowania klawiatury

Wskaznik blokowania drzwiczek
podczas czyszczenia pirolizg

Wskaznik zalecanej wysokosci stopni dla poszczegolnych

dan
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AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

- Kratka zabezpieczona przed

przewréceniem sie

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich
rodzajow naczyn i form zawierajgcych
produkty przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zosta¢ réwniez
wykorzystana do grillowania (uktadajgc
produkty bezposrednio na kratce).

Wiozyé ogranicznik przed przewrdceniem

sie w taki sposob, aby byt skierowany w gigb

piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45 mm

Mocowana w wycieciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Stuzy do zbierania sokdw i tuszczu
ociekajgcego podczas pieczenia, moze

rowniez zosta¢ wypetniona wodg do potowy
i uzyta do gotowania w kgpieli wodne;j.

- Grille ,,smakowe”

Ztozone z dwdch czesci grille ,smakowe”
mogg by¢ wykorzystywane niezaleznie od
siebie, jednak muszg by¢ umieszczone
w naczyniach lub w brytfannie w taki
sposob, aby element zabezpieczajgcy przed
przewrdceniem sie byt skierowany w gtgb
piekarnika.

Uzycie tylko jednego grilla umozliwia
podlewanie produktéw sokiem, ktéry gromadzi
sie W naczyniu.

- Forma do ciast 8mm

Do zamocowania w wycieciach. Doskonata do
pieczenia ciastek typu cookie, ciast i babeczek
cupcake.

Czes$¢ nachylona umozliwia fatwe
umieszczenie produktéw. Moze réwniez
zosta¢ zamocowana pod kratkg w celu
zbierania sokoéw i ttuszczéw ociekajgcych

podczas pieczenia.

10
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- System szyn uchylnych

Dzigki zastosowaniu systemu szyn uchylnych,
pieczenie staje sie bardziej praktyczne i
tatwe, poniewaz ptyty mogg by¢ wyjmowane
w sposob catkowicie wygodny, co
zdecydowanie utatwia postugiwanie sie nimi.
Ptyty moga zosta¢ catkowicie wyjete, co
umozliwia ich catkowitg dostepnosé.
Ponadto, ich stabilno$¢ umozliwia pieczenie
produktow w sposob catkowicie bezpieczny,
ograniczajgc ryzyko poparzenia. Wyjmowanie
produktéw z piekarnika jest zdecydowanie
tatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ SZYN
UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami, nalezy
wybra¢ wysoko$¢ stopni (od 2 do 5), na ktorej
majg zostaC zatozone szyny. Zamocowaé
lewg szyne w lewym stopniu, dociskajgc
wystarczajgco mocno z przodu i z tytu szyny,
aby 2 tapy znajdujgce sie z boku szyny
zostaty zamocowane w stopniu. Wykonaé te
samg czynnos¢ z prawg szyna.

UWAGA: teleskopowa cze$¢ uchylna szyny
musi rozktada¢ sie do przodu piekarnika,
a ogranicznik znajduje sie po stronie
uzytkownika.

Zatozy¢ 2 stopnie z przewodami, a nastepnie
umiesci¢ 2 szyny na ptycie - system jest
gotowy do uzycia.

Aby zdemontowaé szyny, nalezy ponownie
wyjac stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w dét tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolni¢ je ze stopnia.
Pociagnac¢ szyne do siebie.

11

@Porada

Aby unikng¢ wydzielania sie dymu
podczas pieczenia tlustego miesa,
zalecamy umieszczenie na spodzie
brytfanny niewielkiej ilosci wody lub oleju.

@Pod wplywem wysokiej temperatury
akcesoria moga ulega¢ odksztalceniu, nie
zakloca to jednak w zaden sposoéb ich
funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztatty.
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PIERWSZE CZYNNOSC' REGULACYJNE - Uruchamianie - Menu gk’)wne

menu gtéwnego, kiedy

na wyswietlaczu pokazywana jest jedynie
- Wybér jezyka godzina.

Podczas  pierwszego  uruchamiania
urzadzenia lub po przerwie w dostawie pradu
nalezy wybrac jezyk, przekrecajac pokretio, a Przekreci¢ pokretto, aby wysSwietli¢
nastepnie wcisngc, aby zatwierdzi¢ wybor. poszczegodlne programy :

Urzadzenie przetgczy sie do pierwszego
trybu dziatania: jest nim tryb Ekspert.

- Ustawienie godziny

Wyswietlacz pokazuje godzing 12:00
i miga.

Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty,
przekrecajac pokretto, a nastepnie wcisngg,
aby zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik wyswietli godzine. Minutnik
UWAGA: Aby zmodyfikowaé godzine,

nalezy ~wykona¢ czynnosci opisane czyszczenie
w rozdziale ,Ustawienia”.

Ustawienia

Ekspert

Ksigzka
kucharska

Szef kuchni

Niska

temperatura Przepisy

Ciasta Swiata

Aby przej$¢ do wyswietlanego trybu, nalezy

@Przed pierwszym uzyciem piekarnika,  wcisna¢ pokretto.

nalezy rozgrza¢ go bez produktéw przez  Apy powrécié (nie jest to mozliwe podczas

30 minut z maksymalng temperatura.  ieczenia), nalezy weisnaé przycisk powrét

Upewni¢ sie, ze pomieszczenie jest 9, a aby wylaczy¢ piekamik, wcisnac

odpowiednio wentylowane. i przytrzymaé przez kilka sekund przycisk
wyfgczania \-/.

12
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TRYBY DZIALANIA

W zalezno$ci od poziomu znajomosci
wybranej receptury, mozliwe jest wybranie
jednego z nastepujacych trybow dziatania:

Wybranie trybu ,,EKSPERT”
umozliwia wykonanie przepisu,
w ktérym uzytkownik sam okresla
typ pieczenia, jego temperature i

Wybranie trybu ,,PRZEWODNIK
KULINARNY” umozliwia
wykonanie przepisu,
w ktéorym uzytkownik bedzie

korzystat z podpowiedzi piekarnika.
Wystarczy wybra¢ rodzaj pieczonego
produktu i jego ciezar, a piekarnik

automatycznie wybierze
dpowiednie parametry.

najbardziej

Wybranie trybu ,,Szef kuchni”

umozliwia wybranie przepisu

wykonywanego Ww sposob
catkowicie automatyczny przez piekarnik.
Nalezy wybra¢ =z listy najczesciej
przygotowywanych potraw te, ktéra ma
osta¢ upieczona.

i«
E’ Wybranie  trybu ,Niska
temperatura” umozliwia wybranie
przepisu wykonywanego w sposéb
catkowicie automatyczny przez piekarnik
przy wykorzystaniu specjalnego programu
pieczenie w niskiej temperaturze).

Wybra¢ tryb ,,CIASTA”, aby
A= \wykonac przy pomocy piekarnika

przepisy poswiecone specjalnie
francuskiej sztuce kulinarne;.

13

ID:h Wybierz tryb "PRZEPISY
@] SWIATA" Odkryj kuchnie $wiata
poprzez wszystkie nasze

przepisy. Wystarczy wybra¢ przepis, jego
wage, a piekarnik sam dobierze najbardziej
odpowiednie parametry.

@ Znajdz tryb "Przepisy Swiata" w
aplikacji DE DIETRICH SMART CONTROL i
postepuj zgodnie z tymi przepisami krok
po kroku, opracowanymi specjalnie dla
Twojego piekarnika.
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FUNKCJE PIECZENIA (w zaleznosci od modelu)

@Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrzac piekarnik bez produktow.
Tryb ten umozliwia ustawienie przez uzytkownika wszystkich parametrow pieczenia:
temperatury, typu pieczenia, czasu pieczenia.
Kiedy piekarnik wyswietla wytacznie godzine, wcisngé przycisk MENU —, aby przej$¢ do menu

gtdéwnego, a nastepnie zatwierdzi¢ wybor trybu ,Ekspert”.
- Przekreci¢ pokretto, aby wybra¢ jedng z funkciji pieczenia z nastepujgcej listy i zatwierdzié ja:

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
Grzanie 205°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
mieszane 35°C - 230°C i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

Termoobieg* 180°C Tryb zalecany dla zachowania migkkoSci
- 35°C - 250°C  biatego migsa, ryb i warzyw. Do pieczenia

wielokrotnego na maksymalnie 3 poziomach.

I:I Tradycyjne 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
35°C -275°C i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

* ° Tryb zapewnia oszczgdno$¢ energii prz

eco| IE%S 200°C y p € gl przy

35°C - 275°C réwnoczesnym zachowaniu jakosci pieczenia.
W przypadku tej sekwencji pieczenie
moze zosta¢ wykonane bez nagrzewania
wstepnego.

Grill z obiegiem 200°C Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce
powietrza 100°C - 250°C  Z€ wszystkich stron.
Nalezy umiesci¢ brytfanne na najnizszym

stopniu piekarnika.

Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia na roznie,
do opiekania i dogtebnego pieczenia udzca
baraniego, zeber wotowych. Zachowuje
migkkos$¢ pieczeni z ryb.

Grzanie od dotu 180°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
+ wentylator 75°C - 250°C | warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczacymi oznakowania energooszczednosci, w sposéb okreslony przepisami
rozporzagdzenia europejskiego UE/65/2014.
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Polozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
@] Grill zmienny 4 Zalecane do grillowania kotletow, kie}basgk,
1.4 chleba, krewetek uktadanych na ruszcie.

Podgrzewanie odbywa sie za pomocg
elementu goérnego. Grill pokrywa catg
powierzchnie rusztu.

Utrzymywanie 60°C Tryb zalecany przy wzroscie ciasta

w cieple 35°C-100°C  chlebowego, butek, ciasta drozdzowego itp.
Forma powinna zosta¢ utozona na ptycie
w temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C
(podgrzewanie dan, rozmrazanie).

Rozmrazanie 35°C Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe,
30°C - 50°C ze $mietang...). Rozmrazanie migsa, butek

e

itp. odbywa sie w temperaturze 50°C (mieso
nalezy uktada¢ na siatce, a pod spodem
ustawia¢ naczynie na sok z rozmrazania).

Pieczywo 205°C Sekwencja zalecana podczas pieczenia

35°C - 220°C chleba. Pamieta¢, aby na dnie piekarnika
ustawi¢ naczynie z woda, by uzyskac
chrupigcg i ztocistg skorke.

Suszenie 80°C Sekwencja umozliwiajgca suszenie
@ 35°C - 80°C niektorych produktéw, takich jak owoce,
warzywa, ziarna, korzenie, przyprawy i

aromaty. Patrz zamieszczona ponizej tabela
dotyczgca suszenia.

Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej bezposrednio na plycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze spowodowa¢ uszkodzenie emaliowanej
powtoki.

Porada dotyczaca oszczednosci energii.
Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie
ciepta.
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PIECZENIE NATYCHMIASTOWE
(tryb ,,Ekspert”)

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji pieczenia,
na przykiad: Grzanie od dotu + wentylator:
piekarnik zaproponuje jedno lub dwa ustawienia
stopni.

- Wt6z danie do piekarnika na wskazany poziom.

- Aby rozpoczaC pieczenie, nacisnij ponownie
pokretto. Temperatura zacznie rosngc
natychmiast.

UWAGA: Niektére parametry mogg zostaé
zmodyfikowane  przed  rozpoczegciem
pieczenia (temperatura, czas pieczenia
i pieczenie rozpoczynane z opdznieniem) -
patrz w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY

W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealna.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujgcy sposaéb:
- Wybra¢ symbol temperatury

i zatwierdzic.

- Przekrecic¢ pokretto, aby zmodyfikowac
temperature, a nastepnie zatwierdzi¢ wybér.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisa¢ czas pieczenia dania,
wybierajgc symbol czasu pieczenia [
i zatwierdzic.

Ustawi¢ czas pieczenia,
pokretto i zatwierdzi¢.

przekrecajgc

Piekarnik jest wyposazony w funkcje
LINTELIGENTNEJ POMOCY”, ktéra
podczas programowania czasu zaproponuje
mozliwe do zmodyfikowania ustawienie dla
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wybranego trybu pracy.

Odliczanie czasu rozpoczyna sie
natychmiast po osiagnieciu ustawionej
temperatury.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Podczas ustawiania czasu trwania pieczenia,
godzina zakonczenia pieczenia zmienia sie
automatycznie. Jezeli chcesz, aby godzina
zakonczenia pieczenia zostata op6zniona,
mozesz jg zmienic.

- Nalezy wybra¢ symbol zakonczenia
pieczenia k& i zatwierdzi¢.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy jg zatwierdzic.

UWAGA: Mozna uruchomi¢ pieczenie bez
ustawiania jego czasu i godziny zakonczenia.
W takim przypadku, kiedy uzytkownik uzna,
ze pieczenie dania zostato zakonczone,
nalezy je wytgczy¢ (patrz rozdziat,Wytgczanie
trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA

Aby wytgczy¢ wykonywane pieczenie, nalezy
wcisng¢ pokretto.

Piekarnik wyswietla komunikat:

,Czy chcesz zatrzymac trwajace pieczenie?”
Nalezy potwierdzi¢, wybierajac ,Zgadzam
si¢” i zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,Nie zgadzam
sie” i zatwierdzi¢, aby kontynuowac
pieczenie.
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FUNKCJA SUSZENIA

Suszenie stanowi jedng z najstarszych metod
konserwowania artykutéw spozywczych.
Celem jest usuniecie catosci lub czesci wody
znajdujgcej sie w produktach spozywczych,
aby zapewni¢ ich konserwowanie
w warunkach uniemozliwiajgcych rozwoj
mikroorganizméw. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikéw odzywczych
produktow (takich, jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réwniez
optymalne przechowywanie produktéw, dzigki
ograniczeniu ich objetosci oraz zapewnia
tatwe wykorzystanie po ich ponownym
nawodnieniu.

Nalezy uzywac¢ wytgcznie produktow
Swiezych.

Doktadnie umy¢ je, odsgczy¢ i wytrze¢ do
sucha.

Umie$ci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie utozy¢ pokrojone produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest kilka
rusztéw, nalezy umiescic¢ je na stopniach 1
i3).

Produkty zawierajgce duzo wilgoci powinny
podczas suszenia zosta¢ kilkakrotnie
odwrécone. Wartosci zamieszczone w tabeli
moga rozni¢ sie w zalezno$ci od rodzaju
suszonego produktu, jego dojrzatosci,
grubosci oraz wilgotnosci.

Tabela zawiera jedynie orientacyjne dane dotyczace suszenia produktéw

Czas

Owoce, warzywa i ziota Temperatura w godzinach Akcesoria
Owoce z pestkami (w plasterkach 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
0 grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)

Owoce z pestkami ($liwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
K oo (rachon o) gpg gp Awznay
Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, banany 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty
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ULUBIONE
(w trybie ,,Ekspert”)

- Wprowadzanie programu pieczenia do
pamieci

Funkcja ,Ulubione” umozliwia wprowadzenie
do pamieci 3 przepiséw, wykonywanych
czesto w trybie ,Ekspert”.

Nalezy najpierw wybra¢ w trybie ,Ekspert”
typ pieczenia, jego temperature i czas.
Nastepnie nalezy wybra¢ symbol [
przekrecajgc pokretto, aby wprowadzi¢ to
pieczenie do pamieci i zatwierdzi¢.

Ekran umozliwia wowczas zapisanie tych
parametrow w pamieci BN BE
Nalezy wybra¢ pozycie w pam|e,0|
i zatwierdzic.

Pieczenie zostanie wprowadzone do
pamigci. Zatwierdzi¢ ponownie, aby
rozpocza¢ pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca
w pamieci sa juz wykorzystane, nowy
wpis zastapi poprzedni.

Podczas wprowadzania zapiséw do
pamieci, zaprogramowanie uruchamiania
z op6znieniem nie jest mozliwe.

- Uzycie pozycji pamieci, ktéra zostata
juz zaprogramowana za pomocg funkcji
»Ulubione”

Przej$¢ do menu ,Ekspert” i zatwierdzic.
Przewing¢ funkcje az do wyswietlenia
symbolu ,Ulubione 7§ przekrecajac
pokretto.

- Wybraé jedng z pozycji pamieci, ktéra
zostala juz zapisana i B BR
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzic.

Piekarnik uruchamia sie.

E[jJ TRYB . KSIAZKA KUCHARSKA”

Tryb umozliwia dobdér najbardziej
odpowiednich parametrow pieczenia na
podstawie dania i jego wagi.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybra¢ tryb ,KSIAZKA KUCHARSKA” w
menu gtéwnym i zatwierdzic.

Piekarnik proponuje wiele réznych kategorii,
w ktérych zapisane sg liczne dania (35 lub 50
w zaleznosci od modelu, patrz szczegdtowa
lista ponizej):

- Wybrac kategorie, na przyktad ,Sprzedawca
ryb” i zatwierdzic.

- Wybra¢ danie, ktére ma zostac
przygotowane, na przyktad ,pstrag”
i zatwierdzic.

W przypadku niektérych produktow
konieczne jest wpisanie wagi (lub rozmiaru).
- Waga zostanie wowczas zaproponowana
przez urzadzenie. Wybrac wage i zatwierdzi¢
- piekarnik automatycznie obliczy i wyswietli
czas pieczenia oraz wysokos¢ stopnia.

- Wiozy¢ danie do piekarnika i zatwierdzic.

W przypadku niektoérych przepisow
przed wilozeniem dania do
piekarnika konieczne jest jego rozgrzanie
wstepne.
W dowolnej chwili podczas pieczenia mozna
otworzy¢ piekarnik, aby podla¢ produkty
sokiem.
- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy
i piekarnik wytgczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.
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[=]m]

SPRZEDAWCA DROBIU

D,

5,

KSIAZKA KUCHARSKA
LISTA DAN

Pieczony kurczak
Kaczka

Piersi z kaczki *
Udo indyka

Indyk

Ges

RZEZNIK

topatka jagnieca
Pieczen wotowa krwista
Pieczen wotowa $rednia

Pieczen wotowa wypieczona

Pieczen wieprzowa
Poledwica wieprzowa
Golonka wieprzowa
Pieczen cieleca
Zeberka cielece *
Pasztet migsny

5} SPRZEDAWCA RYB
B>

tosos

Pstrag

Homar
Zapiekanka rybna
Bar

RESTAURATOR

Lazania

Pizza na cienkim spodzie
Tarta z serem

Quiche (tarta)

Mieso zapiekane w ciescie
Suflet

Zapiekanka ziemniaczana
Pomidory faszerowane
Musaka

Zapiekanka warzywna
Cate ziemniaki
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ﬂ PIEKARZ
Ciasto francuskie
Ciasto kruche
Wyrastanie ciasta
Buteczki drozdzowe
Chleb
Bagietka

CUKIERNIK
Ciasto owocowe
Crumble owocowe
Ciasta ptysiowe
Biszkopt
Babeczki
Krem karmelowy
Ciasto czekoladowe
Ciasteczka kruche / maslane *
Keks
Ciasto jogurtowe
Ciastka bezowe
Ciasto drozdzowe

*W przypadku tych dan, przed wiozeniem
dania do piekarnika konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.

Na ekranie wysSwietlony zostanie

komunikat moéwigcy, ze nie nalezy
wktada¢ dania, zanim piekarnik nie zostanie
nagrzany do odpowiedniej temperatury.
Sygnat dzwigkowy wskazuje zakonczenie
rozgrzania wstepnego - czas jest liczony od
tego momentu.
Nalezy wtozy¢ wowczas danie do piekarnika
na wskazany poziom.

=)

PIECZENIE ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

Aby zmodyfikowaé godzine zakonhczenia
pieczenia, nalezy wybra¢ symbol zakorczenia
pieczenia i zatwierdzi¢. Po ustawieniu
godziny zakonczenia pieczenia, nalezy jg
zatwierdzic.

Rozpoczecie pieczenia z opdznieniem

nie jest mozliwe w przypadku
przepisOw wymagajacych nagrzewania
wstepnego.
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TRYB ..SZEF KUCHNI”

Ten tryb pieczenia catkowicie utatwi Ci
zadanie, poniewaz piekarnik automatycznie
obliczy wszystkie parametry pieczenia
w zaleznosci od wybranego dania
(temperature, czas trwania i rodzaj
pieczenia), dzieki czujnikom elektronicznym
umieszczonym w piekarniku, ktore stale
mierzg wilgotnos$¢ i zmiany temperatury.

E Do korzystania z funkcji ,,SZEF
KUCHNI” nie jest konieczne wstepne
nagrzewanie piekarnika.
Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpoczaé
rzy zimnym piekarniku.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- W menu gtéwnym, wybrac tryb pieczenia
.SZEF KUCHNI” za pomocg pokretta
i zatwierdzié.

Piekarnik zaproponuje wybdr dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybra¢ danie i zatwierdzic.

- Ponownie nacisng¢ pokretto, aby rozpocza¢
pieczenie.

UWAGA:

Ten tryb pieczenia jest wykonywany
w dwdch fazach:

1- Pierwsza faza wyszukiwania, podczas
ktérej piekarnik zaczyna sie nagrzewac
i okresli idealny czas pieczenia. Faza ta trwa
od 5 do 40 minut, w zaleznosci od dania.

20

UWAGA: w czasie tej fazy nie nalezy

otwiera¢ drzwiczek, by nie zaktocaé
obliczania i zapisywania danych -
w przeciwnym wypadku pieczenie
zostanie anulowane.

Podczas tej fazy wyszukiwania wy$wietlana
jest animacja ©CC€000,

2- Druga faza pieczenia: piekarnik okreslit
konieczny czas i animacja znika.

Pozostaty czas trwania pieczenia uwzglednia
czas trwania pierwszej fazy.

Teraz mozna otwiera¢ drzwiczki,
przyktad podla¢ lub odwréci¢ migso.

na

- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca piekarnik wytgcza sie, a na ekranie
pojawia sig informacja, ze danie jest gotowe.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Przed wiozeniem dania do piekarnika na
wskazany poziom stopnia, mozna zmieni¢
godzing konca pieczenia.

Aby wigczy¢ piekarnik z opdznieniem:

- Wybierz symbol zakofczenia pieczenia
i zmien godzine zakonczenia pieczenia, a
nastepnie zatwierdz.
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LISTA DAN
[ P

. Pizza

od 300 g do 1,2 kg
* pizza Swieza przygotowana na
zamowienie - Swiezy makaron
* pizza z ciasta gotowego
* pizza z ciasta «domowego»

Aby otrzymac chrupigce ciasto, utéz jg
na ruszcie (aby chroni¢ piekarnik przed
zalaniem stopionym serem mozesz
wlozy¢ arkusz pergaminu miedzy ruszt
i pizze)

Pieczen wotowa
(3 mozliwosci wypieczenia):
od 800 g do 1,6 kg

Usun jak najwiecej ttuszczu

przylegajgcego do migsa: powoduje on dym.
Umiesc¢ pieczen na blasze ociekowe;.
Po zakonczeniu pieczenia, pozostaw migso
7 do 10 minut przed krojeniem.

* pieczen wotowa krwista

* pieczen wotowa $rednia

* pieczen wotowa wypieczona
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Di Udziec jagniecy z koscia
(2 mozliwosci wypieczenia):
udziec od 2 kg do 1,8 kg

+ jagniecina z koscig wypieczona na rézowo

* jagniecina z koscig wypieczona

. Jagniecina bez kosci

(2 mozliwosci wypieczenia):
udziec od 1.4 kg do 1,8 kg

* jagniecina bez ko$ci wypieczona na rézowo

+ jagniecina bez kosci wypieczona

Wybierz udziec okragty i gruby, a nie dtugi
i chudy.

Potéz pieczen na ruszcie zestawu ruszt +
brytfanna.

Pieczen wieprzowa
od 700 g do 1,4 kg

* poledwica
* schab

Pot6z pieczen na ruszcie zestawu ruszt +
brytfanna.

Uzywaj naczynia glinianego. Dodaj 1 do
2 tyzek wody.

Po zakonczeniu pieczenia, pozostaw migso
7 do 10 minut przed krojeniem. Posol po
zakonczeniu pieczenia.
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LISTA DAN

Kurczak

* kurczaki od 1,4 kg do 2,5 kg
» mate kaczki, perliczki

Pot6z kurczak na ruszcie zestawu ruszt +
brytfanna
Aby unikng¢ rozpryskéw, naktuj skore drobiu.

0d 400 g do 1 kg
* ryby w catosci (dorada, morszczuk,
pstrag, makrela)
* pieczen rybna, nie nadaje sie w
przypadku ptastug.

Uzyj tej funkcji dla catej ryby.
Uzyj zasobnika uniwersalnego.

Warzywa faszerowane

* pomidory faszerowane, papryka
faszerowana
* zapiekanki z migsem, rybami...

Dobierz prawidtowo wymiary naczynia do
ilosci produktow, aby unikngé przelania
soku.
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Tarta stona

« tarty Swieze
* tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowej nieprzylegajgce;j:
spod ciasta bedzie chrupigcy.

Przed utozeniem na ruszcie zdejmij foremke
z tarty mrozone;.

Tarta stodka

« tarty Swieze
* tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowej nieprzylegajgce;:
spod ciasta bedzie chrupigcy.

Ciasto

od 500 g do 1 kg
« ciasta rodzinne: keks (na stono, na stodko),
babka
* gotowe mieszanki w torebkach.

Ciasta przygotowane w formie do ciasta,
okragtej lub kwadratowej i zawsze ustawiane
na ruszcie.

Mozliwos¢ pieczenia 2 ciast w formach obok
siebie.
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LISTA DAN

Mate ciasteczka

* mate ciasteczka pojedyncze: cookies,
babeczki, rogaliki, butki, drozdzowki, tosty

Utozy¢ mate ciasteczka na tacy
przeznaczonej na ciasta i utozy¢ tace na
ruszcie.

Uwaga: Dla uzyskania dobrego ciasta
ptysiowego nalezy je piec w pozycji
,CIASTA”.

Suflet

* uzyj formy o prostych brzegach i $rednicy
21 cm

Forme nalezy posmarowa¢ mastem i nie
dotyka¢ wnetrza palcami, poniewaz suflet
nie wyros$nie.
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WSKAZOWKI UZYTKOWANIA TRYBU
,,CHEF”

Pizza

By ser lub sos pomidorowy nie skapywat
w piekarniku, przy umieszczaniu pizzy na
kratce, mozna podtozy¢ pod nig kawatek
papieru pergaminowego do pieczenia.

Tarty/Quiche

Nie zaleca sie stosowania szklanych i
porcelanowych naczyn, poniewaz sg
one zbyt grube i mogg wydtuzaé czas
pieczenia, przez co spod ciasta nie jest
chrupigcy. W przypadku tart z owocami
istnieje ryzyko, ze spdd bedzie wilgotny
— aby tego unikngé¢, nalezy dodac kilka
tyzeczek drobnej semoliny, pokruszonych
ciastek, magki migdatowej lub tapioki, ktére
wchtong sok w czasie pieczenia. Warzywa
mrozone lub o duzej zawartosci wody (por,
szpinak, brokuty lub pomidory) mozna
oprészyc¢ tyzkg maki kukurydzianej.

Ryby

Podczas kupowania ryb, nalezy zwracaé
uwage na zapach — nie powinien by¢ on
zbyt ,rybi”. Mieso powinno by¢ sztywne,
tuski majg ciasno przylega¢ do skory, a
oczy powinny by¢ jasne i zaokraglone,
natomiast skrzela — btyszczace i wilgotne.

Wolowina/Wieprzowinal/Jagniecina

Przed planowanym gotowaniem
nalezy wyja¢é mieso z zamrazalnika z
duzym  wyprzedzeniem, poniewaz
drastyczne zmiany temperatury (ciepte-
zimne) sprawiajg, ze migso twardnieje.
Postepujgc w ten sposob, przygotujesz
pieczen wotowg, ktéra bedzie miata
zarumieniong skorke, bedzie czerwona
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po przekrojeniu i ciepta w $rodku. Nie
sOl miesa przed gotowaniem, poniewaz
sol wchfania krew i wysusza migso.
Przewracaj mieso za pomocg topatki,
poniewaz jezeli je nakiujesz, wycieknie
z niego krew. Po przygotowaniu mieso
musi zawsze odpoczg¢ przez okoto 5-15
minut: owin je folig aluminiowg i umie$¢ w
rozgrzanym piekarniku: dzieki temu krew,
ktéra wyptyneta na zewnatrz podczas
gotowania, zostanie wchitonieta do $rodka,
a pieczen stanie sie soczysta.
Korzystaj z glinianych naczyn:
przyczynia sie do pryskania ttuszczu.
Nie piecz na emaliowanej tacy ociekowe;.
Nie naktuwaj udzca jagniecego i nie wtykaj
w te miejsca zgbkdéw czosnku, poniewaz
w ten sposob jagniecina utraci soki.
Zamiast tego wsun czosnek pod skére lub
upiecz nieobrany czosnek obok udzca, a
nastepnie, po upieczeniu, wycisnij go do
sosu, by nada¢ mu smak. Przecedz sos
przez sitko i podawaj gorgcy w sosjerce.

szkto

TRYB ,,CHEF” - PROPOZYCJE
PRZEPISOW

Pizza

Baza: 1 ciasto na pizzg

*z_warzywami: 6 tyzek pasaty pomidorowej
+ 100g pokrojonej w kostke cukinii +
50g pokrojonej w kostke papryki + 50g
pokrojonego w plastry baklazana + 2 mate
pokrojone w plastry pomidory + 50g tartego
gruyere’a + oregano + sol + pieprz

*z_roquefortem i wedzonym boczkiem: 6
tyzek pasaty pomidorowej + 100g wedzonego
boczku+ 100g pokruszonego na mate
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kawatki roqueforta + 50g orzechéw wioskich
+ 60g tartego gruyere’a.

*z_ kietbasg i serkiem wiejskim: 200
g odsgczonego serka  wiejskiego
rozsmarowanego na ciescie na pizze +4
pokrojone w plastry kietbaski + 150g $cinek
z szynki + 5 oliwek + 50g tartego gruyere’a +
oregano + sél + pieprz.

Quiche:

Baza: 1 forma aluminiowa o $rednicy
27-30cm

1 opakowanie gotowego ciasta kruchego

3 ubite jaja + 500ml $mietany kremowki

sol, pieprz, gatka muszkatotowa.

Rézne dodatki:

200g gotowanego boczku ze stoning

lub — 1kg blanszowanej endywii + 200g tartej
goudy

lub — 200g brokutéw + 100g pokrojonego w
kostke boczku + 50g sera typu rokpol

lub — 200g tososia + 100g szpinaku —
blanszowanego i odsgczonego

Pieczen wotowa

Sos PIETRUSZKOWY zwinem SAUTERNES
z ROQUEFORTEM:

Na masle zeszklij 2 tyzki posiekanej
szalotki. Dolej 100ml Sauternes i poczekaj,
az odparuje. Dodaj 100g roqueforta.
Poczekaj, az sie powoli roztopi. Dodaj 200ml
ptynnej Smietany. Dopraw solg i pieprzem.
Doprowadz do wrzenia.

Pieczen wieprzowa
Wieprzowina z suszonymi sliwkami
Zrob naktucia na catej powierzchni miesa
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na pieczen. Wsun w nie 20 Sliwek. Serwuj
w plastrach z sosem pieczeniowym lub na
zimno z endywig.

Kurczak

Przygotuj nadzienie ze $wiezego estragonu
lub natrzyj go 6 zmiazdzonymi zgbkami
czosnku wymieszanymi ze szczyptg soli
gruboziarnistej i kilkoma ziarenkami pieprzu.

Jagniecina

Sos z anchois:

Przygotuj purée z 100g czarnych oliwek, 50g
kaparow i 3 anchois, 1/2 zgbka czosnku i
100ml oliwy z oliwek. Dodaj 100ml creme
fraiche. Podawaj z pokrojonym w plastry
udzcem jagniecym.

Warzywa faszerowane

Resztki duszonego migsa, udzca jagniecego,
pieczeni wieprzowej lub pieczonego
kurczaka mozna drobno posiekac, dzieki
czemu uzyskamy wspaniatg baze.

Krucha tarta pralinowo-jabtkowa

1 arkusz ciasta francuskiego naktuj widelcem
200ml $mietany zagotuj z laskg wanilii

2 jaja ubij z 30g cukru, a nastepnie do masy
dodaj zimng $mietane.

2 jabtka pokroj w kosteczke, po czym
wymieszaj je z 70g rozgniecionych pralinek.
Na ciasto francuskie wylej $mietane i jabtka.
Catos¢ wstaw do piekarnika.
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Babka piaskowa z cytrusami

Karmel: 20 kostek cukru (200g)

Ciasto: 4 jaja

200g biatego cukru

200g maki

200g dobrej jakosci masta

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Owoce: 1 mata puszka cytrusow w syropie

Odsagcz owoce. Przygotuj karmel. Kiedy
karmel sie zarumieni, przelej go do formy
na ciasto. Poruszaj formg, aby réwno
go rozprowadzi¢. Poczekaj, az ostygnie.
Umies¢ w misce miekkie masto i cukrem.
Ubij mikserem. Dodawaj cate jaja — po
jednym — a nastepnie przesiang make. Na
koniec wsyp proszek do pieczenia. Kawatki
cytruséw utéz w karmelu w rozete. Wlej
ciasto do formy. Wstaw do piekarnika i
ustaw tryb ,CIASTA”. Wyjmij z formy i
umies¢ paterze. Podawaj na zimno. Mozna
wykorzysta¢ réwniez inne owoce takie jak
jabtka, gruszki czy morele.

Ciastka czekoladowe w kokilkach

12 aluminiowych kokilek

60g masta

2009 gorzkiej czekolady (o zawarto$ci kakao
co najmniej 50%)

100g cukru pudru

4 jaja

1 opakowanie proszku do pieczenia

709 przesianej maki

Na bardzo matym ogniu roztop czekolade z
mastem. Ubijaj zo6ttka z cukrem do uzyskania
piany. Dodaj make, roztopiong czekolade
z mastem, a na koniec wsyp proszek do
pieczenia. Ubij biatka na sztywng piane, a
nastepnie delikatnie wymieszaj z pozostatg
masg. Delikatnie nasmaruj aluminiowe
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kokilki mastem. Oprész je maka, po czym
wlej do nich mase (tak, aby nie pobrudzi¢
brzegéw). Umiesc¢ kokilki na tacy do pieczenia
i wybierz tryb ,CIASTECZKA”. Wyjmij ciastka
z foremek i ostudz na kratce. Podawaj z
kremem angielskim lub lodami kokosowymi.

Suflet

Baza — sos beszamelowy:

1/2 litra mleka

60g maki

100g masta

4 Z6ttka + biatka ubite na sztywna piane.
Sal, pieprz, gatka muszkatotowa.

W zaleznosci od rodzaju sufletu dodaj:
150g pokruszonego gruyére’a lub 1kg
blanszowanego, posiekanego szpinaku, 1kg
ugotowanego, posiekanego kalafiora, 150g
resztek gotowanej ryby albo 1509 posiekane;j
szynki.
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Ten tryb pieczenia umozliwia zmigkczenie
migsa dzieki powolnemu pieczeniu w niskiej
temperaturze.

Jakos$¢ wypieczenia jest optymalna.

TRYB ..NISKA TEMPERATURA”

mDo korzystania z funkcji ,,NISKA
TEMPERATURA” nie jest konieczne
wstepne nagrzewanie piekarnika.
Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpocza¢
rzy zimnym piekarniku.

Pieczenie w niskiej temperaturze

wymaga uzywania wytgcznie
produktow o najwyzszej $wiezosci. Jezeli
chodzi o dréb, nalezy koniecznie bardzo
doktadnie umy¢ produkty wewnatrz i na
zewnatrz zimng wodg, a nastepnie
wysuszy¢ papierem chtonnym przed
rozpoczeciem pieczenia.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- W menu gtéwnym, wybrac tryb pieczenia
,Niska temperatura” za pomocg pokretta
i zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik zaproponuje wybor dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybierz danie.

Po wybraniu dania, na przykfad: pieczen
cieleca, utozy¢ mieso na ruszcie na poziomie
gérnego stopnia wyswietlanego na ekranie
(stopien 2) i ustawi¢ brytfanne na stopniu
dolnym (stopien 1).

- Zatwierdzi¢ wybor naciskajgc pokretto.
Gotowanie rozpoczyna sie.
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Po zakonczeniu pieczenia piekarnik
wylacza sie automatycznie i emituje sygnat
dzwiekowy.

- Wcisnaé przycisk wytgczania O©.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Mozna ustawi¢ pieczenie rozpoczynane
z opoOznieniem w przypadku pieczenia
w trybie ,Niska temperatura”.

Po wybraniu programu wybierz symbol
zakonczenia pieczenia k. Kiedy wskazanie
na wyswietlaczu miga, nalezy ustawi¢
godzine zakonczenia pieczenia, przekrecajgc
pokretto.

Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia
przestaje migac.
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— ;
m LISTA DAN

Pieczen cielgca (4h00)
Pieczen wotowa:
krwista (3h00)
wypieczona (4h00)

,g;t« Pieczen wieprzowa (5h00)

Jagniecina:

krwista (3h00)

wypieczona (4h00)

Kurczak (6h00)
Mate ryby (1h20)

C
=
Duze ryby (2h10)
Jogurty (3h00)

UWAGA: Nie nalezy uzywa¢ rusztu
dla nastepujacych programéw: mate
ryby - duze ryby i jogurty.
Nalezy umiesci¢ produkty bezposrednio na
brytfannie na poziomie stopnia okreslonego
w tabeli.
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% TRYB ,,CIASTA”
_—
Tryb umozliwia dobd6r najbardziej

odpowiednich parametrow pieczenia na
podstawie ciasta i jego wagi.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybraé tryb ,CIASTA” w menu gtéwnym
i zatwierdzic.

- Wybra¢ danie, na przyktad ,Tarta Tatin”
i zatwierdzic.

W  przypadku niektérych produktow
konieczne jest wpisanie rozmiaru.

- Wybra¢ odpowiedni rozmiar i zatwierdzi¢ -
piekarnik wyswietli czas pieczenia.

W przypadku niektorych ciast przed ich
wilozeniem do piekarnika konieczne jest
jego wstepne rozgrzanie.

Na ekranie wys$wietlony zostanie

komunikat moéwigcy, ze nie nalezy
wktada¢ dania, zanim piekarnik nie zostanie
nagrzany do odpowiedniej temperatury.

Sygnat dzwiekowy wskazuje zakonczenie
rozgrzania wstepnego - czas jest liczony od
tego momentu.

Nalezy wiozy¢ wowczas danie do piekarnika
na wskazany poziom.

- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy
i piekarnik wytaczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.
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LISTA CIAST

Makaroniki

Ciastka cynamonowe
Miekkie ciasto czekoladowe
Tarta Tatin

Ciasto baskijskie
Magdalenki

Budynie

Babeczka ponczowa
Placek ,Galette des rois”
Ciasto bretoriskie Kouign Amann
Placek bretonski ,Far”
Ciastka bezowe

Babeczki

Deser ,Créme brilée”
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64
Hé TRYB "PRZEPISY SWIATA"

Tryb "PRZEPISY SWIATOWE" Odkryj
kuchnie $wiata poprzez wszystkie nasze

przepisy.

NATYCHMIASTOWE GOTOWANIE

- W menu ogélnym wybrac¢ tryb "PRZYPISY
SWIATA", a nastepnie potwierdzic.

Piekarnik oferuje 3 kategorie do wyboru
dania: przepisy na dania pikantne, przepisy
na stodko lub wybor wedtug kraju:

- Wybierz kategorie, np. "Przepisy kulinarne",
a nastepnie zatwierdz.

- Wybierz konkretne danie, ktére chcesz
przygotowaé,Przyktad: "CANNELONI" i
zatwierdzic.

Nalezy poda¢ wage.

- Nastepnie proponowana jest waga. Wejdz
na strone wage i potwierdzi¢; piekarnik
automatycznie automatycznie oblicza i
wyswietla czas gotowania.

Piekarnik automatycznie obliczy i wyswietli
czas pieczenia, dodatkowo udzieli Ci
wskazéwek, jak sprawi¢, by Twdj przepis
okazat sie sukcesem, a takze poda wysoko$é
potki.

- Wi6z naczynie do piekarnika i potwierdz.
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Eanajdi tryb "Przepisy Swiata" w
aplikacji DE DIETRICH SMART
CONTROL i postepuj zgodnie z tymi
przepisami krok po kroku, opracowanymi
specjalnie dla Twojego piekarnika.



TRYB "PRZEPISY SWIATA
LISTA POTRAW

@ Mozesz rowniez wybra¢ przepis z catego swiata, wybierajac wedtug kraju @

SPRZEDAZ RECEPCYJNA

DANIA

dorsz solony

zapiekanka ziemniaczana
burek

cannelloni

flamandzki gulasz wotowy
pierogi z miesem
asturyjska zupa fasolowa

udziec jagniecy po marokansku

karaage

kulebiak z tososiem
glazurowane filety z tososia
curry z kurczaka

kurczak tandoori

kurczak tikka masala
rougail z kietbasg

prowansalska zapiekanka wege

KRAJ

Portugalia
Francja
Turcja
Wiochy
Belgia
Argentyna
Hiszpania
Maroko

@ Znajdz tryb "Przepisy
Swiata" w aplikacji DE
DIETRICH SMART CONTROL
i postepuj zgodnie z tymi
przepisami krok po kroku,
opracowanymi specjalnie dla
Twojego piekarnika.

Japonia

Rosja

Japonia

Indie

Indie

Indie

Francja Reunion
Francja

D "
WYBOR WEDLUG PRZEPISU SLODKIE

DANIA

Babka

Baklawa

Brioche
Chokladfarn
Chrik

Flan a la papaye
Jablecznik
Kanelbullar
Kapflern
Kourabies a la fleur d’'oranger
Malva pudding
Marzipan buchteln
Miguelitos
Panettone
Pastéis de nata
Pudding
Robinson
Rocher coco
Scones

Stollen

Tarte de santiago
Torta della nonna

KRAJ

Polska

Turcja
Szwajcaria
Szwecja
Algieria
Madagaskar
Polska
Szwecja
Niemcy

Grecja
Republika Potudniowej Afryki
Niemcy
Hiszpania
Witochy
Portugalia
Wielka Brytania
Francja Martynika
Kongo

Wielka Brytania
Niemcy
Hiszpania
Witochy
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FUNKCJA USTAWIEN

W menu gtéwnym, wybraé funkcje
»USTAWIENIA” za pomocg pokretta i
zatwierdzic.

Zaproponowane zostang rézne ustawienia:
- godzina, jezyk, dzwiek, tryb demo
i zarzgdzanie lampka.

Wybra¢ funkcje przekrecajgc pokretto,
a nastepnie zatwierdzié.
Ustawi¢ parametry i zatwierdzic je.

Godzina
Zmodyfikowa¢ godzing i zatwierdzi¢, a
nastepnie zmodyfikowa¢ minuty i zatwierdzi¢
ponownie.

Lacznosé
Aktywuj tgcznos¢ na piecu. Wybierz "ON" i
potwierdz.
Twdj piekarnik moze by¢ potgczony przez
Twojg skrzynke w Wi-Fi za pomocg aplikacji
mobilnej "De Dietrich Smart Control",
ktéra musi by¢ zainstalowana na Twoim
smartfonie.

CQ D Dzwiek

Podczas weciskania klawiszy piekarnik
emituje dzwiek. Aby zachowac¢ te dzwieki,
wybra¢ WL, w przeciwnym wypadku wybraé
WYL., aby wytgczy¢ dzwieki i zatwierdzic.

Zarzadzanie lampka

Dostepne sg dwie opcje wyboru:

W pozycji WL., lampka pozostaje przez
caly czas wigczona podczas pieczenia (za
wyjatkiem funkcji ECO).

W  pozycji AUTO, lampka piekarnika
wylgcza sie podczas pieczenia po uptywie
90 sekund.
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Nalezy wybrac¢ jedng z pozycji i zatwierdzic.

Kiedy uzytkownik nie wykonuje

zadnej czynnosci przez 90
sekund, jasnos¢ wyswietlacza
zmniejsza sie, aby zapewnic¢
oszczedzanie energii i lampka

piekarnika zgasnie (kiedy urzadzenie
znajduje sie w trybie ,,AUTO”).
Pojedyncze wcisniecie przycisku
powrotu 3 lub menu — wystarczy,
aby przywrécié poczatkowa jasnosé
wyswietlacza i wilgczy¢ Ilampke
podczas pieczenia.

A

. Jezyk
Wybra¢ jezyk i zatwierdzi¢

Tryb DEMO

Domysinie  piekarnik jest
w normalnym trybie nagrzewania.
Gdyby jednak znajdowat sie on w trybie
DEMO (pozycja ON), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktéow w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewat.

ustawiony

Diagnostyka
W przypadku probleméw zwigzanych z
tgcznoscig, uzytkownik ma dostep do menu
Diagnostyka.Podczas kontaktu z serwisem
zostaniesz poproszony o podanie kodow
wys$wietlanych w diagnozie.
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BLOKADA POLECEN
Zabezpieczenie przed dzie¢mi
Wcisng¢ rownoczesnie przyciski powrotu |
i menu — do chwili, kiedy na ekranie
wyswietlony zostanie symbol ktodki =

Blokowanie polecen jest dostepne podczas
pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk wytgczania ®
pozostaje aktywny.

Aby odblokowac polecenia, nalezy wcisng¢
rownoczesnie  przyciski  powrotu
i menu = do chwili, kiedy symbol ktodki
zniknie z ekranu.

¢ 6MINUTNIK

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana wytgcznie, kiedy
piekarnik jest wytaczony.

- W menu gtdwnym, wybra¢ funkcje
,MINUTNIK” za pomocg pokretta
i zatwierdzic.

Na ekranie wyswietlane sg cyfry 0Om0Os.
Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisngé, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wigczy
si¢ sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczy¢
wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.
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UWAGA: zaprogramowanie minutnika
moze zosta¢ zmodyfikowane lub anulowane
w dowolnej chwili.

Aby anulowa¢, nalezy powrdci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ 0m00s.

Wcisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie minutnika.
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POLACZENIE WI-FI
Piekarnik mozna ,podtgczy¢” lub ,odtgczy¢” w dowolnym momencie za posrednictwem skrzynki
Wi-Fi za pomocg aplikacji mobilnej ,De Dietrich Smart Control”, ktérg nalezy zainstalowaé na
smartfonie, aby korzysta¢ z funkcji tgcznosci.

Dzieki tej aplikacji mozesz zdalnie sterowa¢ swoim piekarnikiem za pomocg aplikacji ,De
Dietrich Smart Control”.

Zostaniesz réwniez poinformowany powiadomieniami o zdarzeniach zwigzanych z Twoim
piekarnikiem, tak jakby$ byt w poblizu. Nie musisz by¢ w domu, aby uruchomi¢ lub podgrzaé
piekarnik, zmieni¢ programy lub po prostu dostosowac¢ ustawienia podczas gotowania.

Aby uzyska¢ wiecej informacji, odwiedz www.dedietrich-electromenager.com

POLACZENIE WI-FI. PYTANIA | ODPOWIEDZI
Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

—t3acznosé produktu dziata za posrednictwem Wi-Fi 2,4 GHz —
sprawdz, czy Twoje urzgdzenie jest skonfigurowane z WiFi 2,4 GHz.
— Sprébuj wprowadzi¢ ponownie ustawienia sieci Wi-Fi za posrednic-
twem aplikacji

— Jesli piekarnik nadal nie moze potgczy¢ sie z routerem Wi-Fi, by¢
moze sygnat jest staby — sprobuj przesuna¢ router blizej lub zainsta-
lowa¢ wzmacniacz sygnatu Wi-Fi.

Nie moge potaczyé
produktu

— Na telefony z systemem Android: — Na telefony z systemem IOS:

De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control Il
Gdzie moge znalez¢

aplikacje? @ I
Czy za pomocg apli-

kacji moge sterowa¢ | Aplikacja umozliwia sterowanie réznymi podtgczonymi produktami

wieloma urzadze- AGD marki De Dietrich.
niami?

@ Porada:

aby systematycznie aktualizowa¢ urzadzenie, konieczne jest podtgczanie produktu raz w miesiacu.
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Potaczenie Wi-Fi: Pytania i odpowiedzi

Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

— PrzeprowadZ ponownie parowanie produktu.

1 — Zresetuj produkt, wybierajgc ,Menu ustawien piekarnika”,
nastepnie tgcznosc¢ i

,Reset:” (patrz ,Menu ustawien”).

2 — Aplikacja w smartfonie, patrz ,Menu”, nastepnie ,Zarzadzanie
produktem” i ,Podtgcz ponownie produkt”.

Przeprowadzam sie lub
zmieniam ustawienia sieci
Wi-Fi

— W menu aplikacji przejdz do ,Zarzadzanie produktem”, a na-
stepnie ,Usun moj produkt”.

Sprzedaje méj produkt* | — Jesli masz tylko jeden produkt, mozesz usung¢ swoje konto
klienta za posrednictwem aplikacji w sekcji Moje konto, a nastep-
nie usung¢ konto

— Aby nawigzac¢ potgczenie z piekarnikiem, aplikacja poprosi Cie o
zeskanowanie jego kodu QR lub wpisanie numeru seryjnego. Informacje
te mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej widocznej po otwarciu
drzwiczek piekarnika, podobnej do pokazanej ponizej.

I
Nie wiem, gdzie jest kod L/
QR produktu

B: nazwa handlowa

C: numer serwisowy <
A: numer seryjny ,
D: kod QR Ry

Deklaracja zgodnosci

My, firma Brandt France, o$wiadczamy, ze urzadzenie wyposazone w funkcje Smart Control jest zgodne z Dyrektywa 2014/53/UE.
Petna deklaracja zgodnosci UE jest dostepna pod nastgpujgcym adresem: www.dedietrich-electromenager.com

Pasmo czestotliwosci 2,4 GHz: Moc maks. 100 mW (20 dbm)

Firma Brandt France nie ponosi odpowiedzialnosci:

w przypadku wady, utraty, op6znienia lub btgdu w transmisji danych, na ktére nie ma wptywu, jezeli dane nie dotarty do niej z jakiegokolwiek powodu
lub gdy otrzymane dane byly nieczytelne lub niemozliwe do przetworzenia. Jesli uzytkownik z jakiegokolwiek powodu nie bedzie mogt uzyskac dostepu
do aplikaciji i powigzanych ustug lub z nich korzysta¢, potaczenie powinno zosta¢ zawieszone lub zakornczone.

Ponadto, Brandt France nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego uzytkowania terminala i/lub incydentu zwigzanego z korzysta-

niem z terminala podczas korzystania z aplikacji. Firma Brandt France nie moze by¢ w zaden sposéb pociggnigta do odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
szkody dowolnego rodzaju, ktére mogg powsta¢ w terminalu uzytkownika i przechowywanych w nim danych, ani za konsekwencje, jakie moga z tego
wynikngé.

* Ze wzgledow bezpieczenstwa kazde urzadzenie gospodarstwa domowego moze by¢ podigczone tylko do jednego konta uzytkownika. W konse-
kwencji, w przypadku zmiany uzytkownika urzadzenia (np. z powodu jego sprzedazy), byly uzytkownik musi usunaé swoje konto uzytkownika ze swojej
aplikacji mobilnej. Nowy uzytkownik musi upewnic sig, ze usuwanie zostato zakonczone, zanim bedzie mogt utworzy¢ wiasne konto, wykonujac te same
kroki dotyczace instalacji i rejestraciji, ktére opisano w niniejszej instrukcji.

Niemniej jednak, pojedyncze konto uzytkownika moze by¢ uzywane na kilku telefonach komérkowych lub tabletach. W konsekwencji, w przypadku
zmiany uzytkownika urzgdzenia (np. z powodu jego sprzedazy), byty uzytkownik musi usung¢ swoje konto uzytkownika ze swojej aplikacji mobilnej lub
tabletu.

m Uwaga:

tryb gotowosci wyswietlacza (patrz menu ustawien): Kiedy uzytkownik nie wy-
konuje zadnej czynnosci przez 90 sekund, jasnos¢ wyswietlacza zmniejsza sie,
aby zapewni¢ oszczedzanie energii. Utrzymanie potaczenia Wi-Fi jest zawsze
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ

Nalezy uzywaé miekkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy
uzywa¢ kremoéw nabtlyszczajacych, ani
gabek Sciernych.

DEMONTAZ STOPNI

Panele boczne ze stopniami i przewodami:
Podnies¢ przednig czes¢ stopnia
z przewodem skierowanym do gory,
a nastepnie popchng¢ catos¢ stopnia i wyjac
haczyk mocujacy z jego gniazda. Nastepnie
delikatnie pociggna¢ catos¢ stopnia do siebie,
aby wyja¢ tylne haki z ich gniazd. Wyja¢
w ten sposab 2 stopnie.

SZYBY WEWNETRZNE

Ostrzezenie

Nie stosowa¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatow czyszczacych, gabek
metalowych lub twardych metalowych
drapakoéw, poniewaz mozna porysowac
powierzchnie i spowodowaé pekniecie
szkla.

Przed przystgpieniem do demontazu szyb
nalezy usung¢ pozostatosci ttuszczu z szyby
wewnetrznej, uzywajgc migkkiej szmatki
oraz ptynu do mycia naczyn.

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowaé
je, uzywajgc plastikowych klinow
dostarczanych w zestawie z urzgdzeniem
w

plastikowym woreczku.

Uzywajgc drugiego klina (lub Srubokreta),
nacisng¢ w odpowiednich miejscach ,
aby zwolni¢ zaczep szyby.
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B

W razie potrzeby nalezy wyjac¢ je i wyczyscic.
Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptukaé
czysta wodg i wytrze¢ za pomocg
niestrzepigcej sie szmatki.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy
ponownie zatozy¢ cztery ograniczniki
gumowa strzatkg skierowang do gory
i zamontowa¢ wszystkie szyby.

Wtozy¢ ostatnia szybe do metalowych
ogranicznikéw, a nastepnie zamocowac
na klips, strong z napisem ,,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika
i czytelna.
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Zdjac klin plastikowy.
Urzgdzenie moze by¢ uzywane ponownie.

DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
PLYTKI ,SENSOR”

Mozna zdemontowa¢ ptytke ,SENSOR”
wskazujgcg na obecnos¢ czujnika
wilgotnosci potgczonego z trybem
CHEF, ale nie niezbednego do dziatania.
Za pomocg dostarczonego plastikowego
klina zdemontowac szybe drzwi.

A
(A

~

Demontaz:

Wsun plastikowy klin miedzy ptytke
~SENSOR” a gore piekarnika i wykonaj
ruch w dot, aby jg odpigé¢.

Ponowny montaz:

Chwy¢ plytke ,SENSOR” i mocno wiéz
wyciecia do odpowiednich otworow

w gore.
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{} FUNKCJA CZYSZCZENIA
¢¢" (wnetrza)
Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy
wyjac akcesoria i stopnie. Bardzo wazne
jest, aby przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego wyjac z piekarnika wszystkie
akcesoria, ktére nie moga by¢ czyszczone
piroliza (szyny uchylne,ruszty
chromowane) oraz naczynia.

CZYSZCZENIE PIROLIZA

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia za
pomoca pirolizy.

Piroliza jest cyklem podgrzewania
przestrzeni w piekarniku do bardzo wysokiej
temperatury, ktéra umozliwia usuniecie
wszystkich zanieczyszczen pochodzgcych z
rozpryskow lub rozlania.

Przed przystgpieniem do czyszczenia
pirolitycznego nalezy wyjaé wszystkie
akcesoria i wytrze¢ najwieksze $lady
ochlapania. Usung¢ nadmiar ttuszczu,
uzywajgc nawilzonej gabki.

Ze wzgledow bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie mogag
zosta¢ wowczas odblokowane.

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA
Dostepne sg trzy cykle czyszczenia

piroliza. Czas czyszczenia jest ustawiony
fabrycznie i nie moze by¢ modyfikowany.
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Pyro Express: 59 minut

Funkcja umozliwia wykorzystanie
ciepta nagromadzonego podczas
poprzedniego pieczenia, aby zapewnic
szybkie czyszczenie stabo zabrudzonego
piekarnika w czasie nieprzekraczajgcym
jednej godziny.

Elektroniczny uktad kontroli temperatury
wewnatrz piekarnika okresla, czy
nagromadzone ciepto jest wystarczajace,
aby uzyska¢ odpowiednie rezultaty
czyszczenia. W przeciwnym wypadku,
uruchomiona zostanie automatycznie
piroliza wykonywana przez 1,5 godziny.

Pyro Auto: od

1h30 do 2h15
zapewniajgca oszczednosc¢
podczas czyszczenia.

Pyro Turbo: w 2 godz.

zapewniajgca bardziej doktadne
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.

energii

NATYCHMIASTOWE CZYSZCZENIE
AUTOMATYCZNE

- Wybra¢ funkcje ,CZYSZCZENIE” w menu
gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybra¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na przyktad
Pyro Turbo i zatwierdzic.

Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu.

Podczas pirolizy, na programatorze
wyswietlany jest symbol oznaczajacy,
ze drzwiczki sg zablokowane.

Pod koniec pirolizy nastepuje faza
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chtodzenia, piekarnik pozostaje w tym
czasie niedostepny.

Po ostygnieciu piekarnika, za
pomoca wilgotnej szmatki usun
biaty popiét. Piekarnik jest znéw czysty
i mozna go uzy¢ do kolejnego pieczenia.

CZYSZCZENIE AUTOMATYCZNE
ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

Nalezy wykonaé¢ instrukcje opisane
w poprzednim paragrafie.
- Wybra¢ symbol godziny zakonhczenia

&)zpoczynanie z opOznieniem)
i zatwierdzic.
-Ustawi¢  godzine zakonczenia

czyszczenia pirolizg za pomocg pokretta
i zatwierdzi¢.

Po uptywie Kkilku sekund, piekarnik
przetgczy sie do stanu czuwania,
a rozpoczecie pirolizy jest opdznione tak,
aby zakonczyta sie o ustawionej godzinie.
Kiedy czyszczenie pirolizg zostanie
zakonczone, wytgczy¢ piekarnik, wciskajac
przycisk ©.
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WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie

Przed przystapieniem do wymiany
lampki nalezy odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania, aby unikna¢ ryzyka porazenia
pradem. Nalezy wykonywac¢ jakiekolwiek
prace dopiero, kiedy urzadzenie jest
schtodzone.

Specyfikacje zarowki:
25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.

Kiedy lampka nie dziata, moze zostaé
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyja¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozyé nowg
lampke i zatozy¢ szybe.

Ten produkt zawiera zrodto $wiatta o klasie
efektywnosci energetycznej G.
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- Wyswietlony zostanie komunikat ,,AS”
(system Auto Stop).

Funkcja umozliwia wytgczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawi¢
piekarnik w potozeniu WYLACZONY.

- Kod btedu rozpoczynajacy sie od litery
»F”. Piekarnik wykryt btgd.

Wytgcznik piekarnik na 30 minut. Jezeli btad
wystepuje nadal, nalezy wytgczy¢ zasilanie
na co najmniej jedng minute.

Jezeli problem wystepuje nadal, nalezy
skontaktowac sig z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa si¢. Sprawdzic,
czy piekarnik jest podtgczony prawidtowo
lub czy bezpiecznik instalacji nie przepalit
sie. Sprawdzi¢, czy piekarnik nie znajduje sie
w trybie ,DEMO” (patrz menu ustawien).

- Lampka piekarnika nie dziata. Wymieni¢
zaréwke lub bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
poditgczony.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chlodzenia wciaz dziata. Jest to normalne,
moze on dziata¢ maksymalnie przez
godzine po zakonczeniu pracy urzgdzenia,
aby zapewni¢ wentylacje piekarnika. Jezeli
wentylacja dziata dtuzej, nalezy skontaktowac
sie z serwisem naprawczym.

- Czyszczenie piroliza nie jest wykonywane.
Sprawdzi¢ zamkniecie drzwiczek. Jezeli biad
wystepuje nadal, wezwac serwis.
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- Symbol ,blokowanie drzwiczek” miga
na wyswietlaczu. Jezeli chodzi o btad
blokowania drzwiczek, nalezy skontaktowac
sie z serwisem naprawczym.

Hatas wibracyjny.

Sprawdz, czy przewod zasilajgcy nie styka
si¢ z tylng $ciang. Nie ma to wplywu na
prawidtowe funkcjonowanie urzadzenia, ale
moze generowac¢ hatas wibracyjny podczas
dziatania. Wyjmij piekarnik i przesun przewod
zasilajgcy. Ustaw piekarnik w pierwotnej
pozycji.
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SERWIS NAPRAWCZY

Ewentualne interwencje przy urzadzeniu
powinny by¢ wykonywane przez osoby
wykwalifikowane, autoryzowane przez
marke. Aby utatwi¢ rozwigzanie problemu,
podczas rozmowy z serwisem naprawczym
nalezy podac kompletne dane referencyjne
posiadanego urzadzenia (nazwa handlowa,
numer serwisowy, numer seryjny).
Informacje te znajdujg sie na tabliczce
Znamionowe;j.

SERVICE : -—-E
Nr. XX XX XXXX m

B: nazwa handlowa
C: numer serwisowy
A: numer seryjny

D: kod QR
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* *
=
DANIA 3 3 plegena
&“c § § minutach
Pieczen wieprzowa (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pieczen cielgca (1 kg) 200 2 190 2 60-70
Pieczeri wotowa 240 2 200 | 2 30-40
= Jagnigcina (udziec, topatka 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
’é Dréb (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 3 60
Udka kurczaka 220 3 210 3 20-30
Zeberka wieprzowe / cielece 210 3 20-30
Zeberka wotowe (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Zeberka baranie 210 | 3 20-30
Ryby pieczone 275 4 15-20
E Ryby gotowane (dorada) 200 3 190 5] 30-35
Ryby gotowane w folii aluminiowej 220 3 200 3 15-20
= Zapiekanki (produkty zapiekane) 275 2 30
:>u Zapiekanka ,,Gratins dauphinois” 200 3 180 3 45
E Lasagne 200 3 180 3 45
> Pomidory faszerowane 170 3 170 3 30
Biszkopt typu génoise 180 | 3 | 180 | 4 35
|Cias!ka makaronowe 220 3 180 2 190 3 5-10
Butka 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
Ciastka brownies 180 2 180 | 2 20-25
Keks - babka 180 3 180 3 180 3 45-50
Budynie 200 3 190 3 30-35
o |Ciasteczka typu cookies - Ciastka 175 & 170 5] 15-20
z Babka 180 2 40-45
> |ciastka bezowe 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Magdalenki 220 3 210 3 5-10
Ciasta ptysiowe 200 3 180 3 200 3 30-40
Ciasto francuskie 220 3 200 3 5-10
Babki ,,Savarin” 180 3 175 3 180 3 30-35
Tarty z ciasta kruchego 200 1 200 1 30-40
Tarty z cienkiego ciasta francuskiego 215 1 200 1 20-25
Pasztety 200 2 19 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
» |Placek typu ,,quiche” 190 1 180 1 190 1 35-40
S [sufet 180 | 2 50
™ Itarta 200 2 190 2 40-45
Pieczywo 220 2 220 2 30-40
Pieczywo tostowe 275 |45 2-3

* W zaleznosci od modelu
Uwaga: Przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie migsa powinny pozostawa¢ w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1
godzine.

m Wszystkie ustawienia temperatury i czasu pieczenia s3 okreslone dla piekarnika wstepnie nagrzanego.

ODPOWIEDNIK: CYFRY ©J TEMPERATURA

Cyfry 1 2 3 4 5 6 7 8 maks. 9
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCII ZGODNIE Z NORMA CEI 60350

PRODUKT SPOZYWCZY precaaoa | poziom AKCESORIA oc | CZASPIECZENIA "cg.}.éf,n':g;“
Ciastka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciastka kruche (8.4.1) it 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 150 25-45 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm 175 25-35 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 160 30-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 170 20-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 170 25-35 tak
Ciastka migkkie bez
thuszczu (8.5.1) 4 kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez g
thuszczu (8.5.1) 4 kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez . .
thuszczu (8.5.1) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez
thuszezu (8.5.1) 3 kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez . .
tluszczu (8.5.1) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana (9.2.2) 5 kratka 275 3-6 tak
* W zaleznosci od UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, dania mogg zosta¢ wyjgte w innym czasie.
modelu

Przepisy z wykorzystaniem drozdzy (w zaleznosci od modelu)
Skiadniki:

« 2 kg maki « 1240 ml wody * 40 g soli * 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich
Wymieszac¢ ciasto przy uzyciu miksera i wykona¢ zaczyn w piekarniku.

Procedura: Dla przepiséw na ciasto drozdzowe. Umiescic ciasto w naczyniu odpornym
na dziatanie wysokiej temperatury, zdja¢ podstawki stopni piekarnika i utozy¢ naczynie na spodzie.

Rozgrzaé piekarnik, uzywajac funkcji ciepta obiegowego do temperatury 40-50°C na 5 minut.
Wytaczy¢ piekarnik i p i¢ ciasto do wyrosnigcia na 25-30 minut, wykorzystujac ciepto resztkowe.
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