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SZANOWNI
KLIENCI,

Poznanie produktow 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. Laczac najnowoczeséniejszg technologie ze
szlachetnymi materiatami, De Dietrich zapewnia realizacje produktéow
0 wysokiej fakturze w stuzbie sztuki kulinarnej, pasji dzielonej przez
wszystkich mitognikéw kuchni. Zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania
Panstwa nowego urzgdzenia.

Dziekujemy Panstwu za zaufanie.

\GIn, Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentowi identyfiko-
walnos¢ produktu, podajgc jasne i obiektywne 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
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http://www.dedietrich-electromenager.com/

SPIS TRESCI

Bezpieczenstwo i wazne $rodki 0Stroznosci .......ccceccvceeriricccieennnnccceeeen, 4
1/ 1INStalacja ....ccevveeiiieerir i ——————————— 6
2/ STOUOWISKO ..cvueuereueeaseressaseeaseessesessssesssseasssessssessssssssesassssassssassseasssenses 7
3/Prezentacja piekarnika ..........ccccoeomrinieinncsen i 8
Sterowanie i WySWietlacz ..........cccviiniiinni 9
Y o= o T 10
B K= o1 T - 12
UStawienie CZasuU .......ccccceeeinieimniinire s s ssnnes 12
4 1 T 1T W o T 12
=Y o - 12
Blokada Sterowania ... ————— 12
Menu USTAWIEN ...cceiiiiicci e 12
L3 C T T 13
Tryb ,,EKSPERT” ...ttt s s s ssn s snes 13
- Natychmiastowe gotowanie ...........cccciiiiiinniniee e 13
- Zaprogramuj temperature, €zas trwania ..........ccccceernnnenninne——— 13
- Opozniony start gotOWaNia .......cccccevrverrrrirnnssrr e 14
- ZapiSZ GOtOWANIE .....ccceviiueeiiiir i 14
- Funkcje gotowania w trybie ,,Ekspert”.........ccccccviiiriiinniennniinnnceninne, 15
Tryb ,,NISKA TEMPERATURA” ..ot s ssesnes 18
Tryb ,,PRZEPISY” ...t m e s s me s 19
Tryb ,,SZEF KUCHNI ..ot s 21
LTI oY T=T= T T - N 25
Powierzchnia zewnetrzna ... 25
Demontaz stopni .......cccccevvecnnens

Mycie okien drzwi

Demontaz i ponowny montaz plytki ,,Sensor” ..........cccooiiiiiiieiiiinicceneen. 26
Samooczyszczanie metodg Pirolizy ........ccccceerrsrrrises i 27
Wymiana [ampy ... 28
7 | Anomalie i rOZWIGZania ......cccccveccimeeemieicseree s e s ssser e s s sse e e e e s snn e e e e s e 29
8/ Obstuga posprzedazna ..........ccccccccmeriiicssimrrnre e 30
9/ POmMOC dO gOtOWANIA .....c.ceemiiiiiieere s en s e 31
Tabele gotowania ... ——— 31
Testy sprawnosci funkcjonalngj ........ccccccviiieeiiiinincine e 32
Przepisy z drozdzami ...........ccooiiiiimiiiincee e 32



WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

SA TO WAZNE 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¢
0ogolny wyglal? urzgdzenia.

pisaC 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’ezeli sg one pod nadzorem
ub wczedniej otrzymaty
instrukcje dotyczgce pewne;j
obstugi urzadzenia | zrozumiaty
zagerZenia, ktorym moga
po

egac.
— Dzieci nie  moga
wykorzystywac¢ urzgdzenia
do zabawy. Czyszczenie

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

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

OSTRZEZENIE:
— Dostepne czesci urzgdzenia
moga nagrzewac sie w trakcie
uzywania. Nalezy uwazac,
zeby nie dotykaé elementow
%rzejnych wewnatrz 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
czi/szczenla pirolityczneﬁo
nalezy wyjaC z piekarnika
wszystkie akcesoria oraz
oczyScic piekarnik z wiekszych
zabrudzen.
— Podczas czyszczenia,
powierzchnie mogg nagrzacd
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
preparatéw czyszczgcych
ani twardych metalowych



WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

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

OSTRZEZENIE :

Upewnic sie, Zze 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
Zza 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 instalacji.

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

powinien by¢ wykonany
z materiatu odpornego
na wysokg temperature (lub
Bokryty takim materiatem).
la ~zapewnienia wiekszej
stabilno$ci nalezy przymocowac
piekarnik w szafce za pomocg
2 Srub w przewidzianych do tego
otworach.
— Aby unikngé przegrzania,
urzagdzenia nie nalezy montowac
za drzwiami ozdobnymi.
Urzadzenie to jest
przeznaczone do uzytku
domowego i podobnego, takiego
jak: Kuchenki przeznaczone dla
pracownikow sklepow, biur i w
Innych miejscach ract/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¢ wytagczone.

Nie wolno modyfikowaé
parametrow tego urzadzenia,
poniewaz bedzie to
stanowi¢ niebezpieczenstwo
dla uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania Zzywnosci
lub jakichkolwiek przedmiotow.
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WYBOR MIEJSCA INSTALACJI |
WBUDOWANIA

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

Urzadzenie moze zosta¢ 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
ktorym ustawiony jest piekarnik musi
wynosi¢ maksymalnie 70 mm * (rys. C,
rys. D).

Jezeli mebel jest z tylu zamkniety,

nalezy wykonac¢ otwor o rozmiarach 50
x 50 mm dla przeprowadzenia przewodu
elektrycznego.

Zamocowac piekarnik wewnatrz mebla.
W tym celu nalezy wyja¢ ograniczniki
gumowe i wywierci¢ otwory o & 2 mm
w $ciance mebla, aby unikngé
rozszczepienia drewna. Zamocowac
piekarnik za pomocg 2 $rub. Ponownie
zatozy¢ ograniczniki gumowe.

@ Porada

Aby zapewni¢ zgodnos¢
instalacji, nalezy w razie potrzeby
zleci¢ przeprowadzenie prac
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PODLACZENIE ENERGII
ELEKTRYCZNEJ

Urzgdzenie powinien by¢ podtgczony za
pomocg znormalizowanego przewodu
zasilajgcego 3-zytowego o przekroju
1.5 mm? ( 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-zotta) jest
podigczona do styku urzadzenia
i powinna by¢ potgczona z uziemieniem
instalacji. W instalacji musi zostaé
zastosowany bezpiecznik 16 amp.
Nasza firma nie ponosi Zzadnej
odpowiedzialnosci w razie jakichkolwiek
wypadkéw lub szkéd spowodowanych
brakiem lub nieprawidtowym wykonaniem

Przewod
niebieski \
HE mEC

Przewdd czarny,
brazowy lub czerwon

Ziemia

&

" Przewdd zielono-z6tty

uziemienia, bagdz niewtasciwym
podtgczeniem urzadzenia.

Uwaga:
Jezeli w celu podtaczenia urzadzenia
domowa instalacja elektryczna
musi zosta¢ zmodyfikowana, nalezy
zleci¢ wykonanie niezbednych prac
wykwalifikowanemu elektrykowi.
W razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnika nalezy natychmiast

° 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 sposéb do
ochrony srodowiska.
Urzgdzenie zawiera
rowniez wiele materiatow
podlegajgcych recyklingowi.
N N2 produkcie znajduje sie
symbol, ktéry oznacza, ze
zuzyte urzadzenia nie powinny by¢

mieszane z innymi odpadami.

Recykling urzgdzen 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 punktéow zbiérki zuzytego
sprzetu nalezy zwréci¢ sie do wiadz
lokalnych lub sprzedawcy.

Dzigkujemy za Panstwa wspotprace na
rzecz ochrony srodowiska.
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PREZENTACJA PIEKARNIKA
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o Pasek elementéw sterowania

e Lampka

Q Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysokosci)
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PASEK ELEMENTOW STEROWANIA

e WYSWIETLACZ

Wyswietlanie trybow dziatania
Wskaznik poziomu potki

Wskaznik wzrostu temperatury
Wskaznik czasu trwania pieczenia
Wyswietlanie zegara i temperatury
w piekarniku

Wyswietlanie wagi

7 Wyswietlanie minutnika i godziny
zakonczenia pieczenia

abhownNn-

(o]

e PRZYCISKI

O

@ e
w N
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o POKRETLO POLECEN

g Wskaznik blokowania polecen sterowania
& Wskaznik funkciji ,Niska temperatura”
101 Wskaznik funkcji ,,Chef”

Wskaznik funkciji ,,Przepisy”

& Wskaznik czyszczenia automatycznego (piroliza)
€= Wskaznik blokowania drzwiczek

® Wskaznik czasu trwania pieczenia

A Wskaznik zegara

® Wskaznik zakohczenia pieczenia

1 Wiaczanie / Wylgczanie
2 Ustawienie temperatury
3 Ustawienie godziny, czasu
i zakonczenia pieczenia, minutnika
4 Dostep do MENU ustawien

Jest to pokretto obrotowe ze srodkowym przyciskiem, umozliwiajgce wybieranie
programow, zwiekszanie lub zmniejszanie wartosci i ich zatwierdzanie.
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AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

- Kratka zabezpieczona przed

przewrdceniem 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 (uktadajac
produkty bezposrednio na kratce).
Wiozy¢ ogranicznik przed przewrdceniem

sie w taki sposéb, aby byt skierowany w

gtab piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45
mm

Mocowana w wycieciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone
drzwiczek piekarnika. Stuzy do
zbierania sokéw i ttuszczu ociekajgcego

podczas pieczenia, moze réwniez
zosta¢ wypetniona wodg do potowy

i uzyta do gotowania w kagpieli wodne;j.

- Grille ,,smakowe”

Ztozone z dwdch czesci grille ,smakowe”
moga by¢ wykorzystywane niezaleznie od
siebie, jednak muszg by¢ umieszczone
w naczyniach lub w brytfannie w taki
sposbb, aby element zabezpieczajgcy

przed przewrdceniem sie byt skierowany
w gtab 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 sokéw i ttuszczéw ociekajgcych
podczas pieczenia.

10
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gromadzi sie w naczyniu.

- System szyn uchylnych

Dzieki zastosowaniu systemu szyn uchylnych,
pieczenie staje sie bardziej praktyczne i
tatwe, poniewaz ptyty mogq by¢ wyjmowane
w sposOb catkowicie wygodny, co
zdecydowanie utatwia postugiwanie sie nimi.
Plyty moga zosta¢ catkowicie wyjete, co
umozliwia ich catkowitg dostepnos$é.
Ponadto, ich stabilno$¢ umozliwia pieczenie
produktow w sposob catkowicie bezpieczny,
ograniczajac ryzyko poparzenia. Wyjmowanie
produktow z piekarnika jest zdecydowanie
tatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ SZYN
UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami,
nalezy wybra¢ wysokos¢ stopni (od 2
do 5), na ktérej majg zostac¢ zatozone
szyny. Zamocowac lewg szyne w lewym
stopniu, dociskajgc wystarczajgco
mocno z przodu i z tylu szyny, aby 2
tapy znajdujgce sie z boku szyny zostaty
zamocowane w stopniu. Wykonac¢ te
samg czynno$¢ z prawg szyng.
UWAGA: teleskopowa czes$¢ uchylna
szyny musi rozktada¢ sie do przodu
p i e k a r n i k a

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 zdemontowa¢ szyny, nalezy
ponownie wyjgé¢ stopnie z przewodami.
Delikatnie roztozy¢ w doét tapy
zamocowane na kazdej z szyn, aby
zwolni¢ je ze stopnia. Pociggna¢ szyne
do siebie.

11

@Porada

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

@Pod wpltywem wysokiej
temperatury akcesoria moga ulegaé
odksztatceniu, nie zaktéca to jednak w
zaden sposo6b ich funkcji. Po
wystygnieciu odzyskajg poczatkowe
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USTAWIENIE GODZINY

Po pierwszym podtgczeniu zasilania na
wysSwietlaczu miga godzina 12:00.
Ustawi¢ godzine, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzic.

W razie przerwy w doptywie pradu
wskazanie godzin miga.

MODYFIKACJA GODZINY

Wecisng¢ i przytrzymac przycisk © przez
kilka sekund az do chwili, kiedy wskazanie
godziny zacznie miga¢. Ustawi¢ godzine,
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng¢, aby zatwierdzic.

MINUTNIK (rys. C)

Funkcja moze by¢ uzywana wylgcznie,
kiedy piekarnik jest wytgczony.

Wecisng¢ przycisk® .

miga symbol 0:00. Ustawi¢ minutnik,
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng¢, aby zatwierdzi¢ - rozpocznie sig
odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, witgczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczy¢
wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.

Uwaga: zaprogramowanie minutnika moze
zostaé zmodyfikowane lub anulowane
w dowolnej chwili.

Aby anulowag¢, nalezy powrdci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ 00:00.

Jezeli wprowadzone ustawienie nie
zostanie zatwierdzone, nastepuje to
automatycznie po uptywie kilku sekund.

BLOKADA POLECEN Zabezpieczenie
przed dzieé¢mi

Wecisnaé rownoczesnie przyciski & i O
do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony
zostanie symbol & . Blokowanie polecen
jest dostepne podczas pieczenia lub kiedy
piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk ® pozostaje

12

aktywny.

Aby odblokowac polecenia, nalezy wcisngé
r()wnoczeénieérzyciski § i ®© do chwili,
kiedy symbol I zniknie

z ekranu.

MENU USTAWIEN

Uzytkownik moze modyfikowaé réznorodne
parametry swojego piekarnika:

lampka, kontrast, dzwigki i tryb demo.

W tym celu nalezy wcisng¢ i przytrzymaé
przez kilka sekund przycisk =, aby przejs¢
do menu ustawien.

Patrz w ponizszej tabeli:

Aby w razie potrzeby zmodyfikowac
poszczego6lne parametry, nalezy
przekreci¢ pokretto, a nastepnie wcisnac,
aby zatwierdzic.

Aby w dowolnej chwili wyj$¢ z menu
ustawien, nalezy wcisng¢ (U.

ParameEry UStawione

domyslnie Lampka:

W pozycji ON (WL.), lampka

pozostaje przez caty czas
wigczona podczas pieczenia

(za wyjatkiem funkji ECO).

W pozycji AUTO, lampka
piekarnika wytacza sie podczas
pieczenia po uptywie 90 sekund.

Krotkie sygnaty dzwiekowe:
Pozycja ON (WL.) - sygnaty
dzwiekowe sa wiaczone.
Pozycja OFF (WYL.) - sygnaty
dzwiekowe sg wytgczone.

Kontrast:

Procent jasnosci wyswietlacza
moze zosta¢ ustawiony

w zakresie od 10 do 100 %.

Tryb DEMO:

Wigczanie / wylgczanie trybu
,DEMO" - jest to tryb pokazowy,
wykorzystywany wytacznie
podczas ekspozycji w sklepie.
Aby méc korzystac z piekarnika,
nalezy go wytaczyé.

Wyswietlanie w trybie
gotowosci:

Pozycja ON, wyswietlanie
wytgczone po latach 90.
Pozycja OFF, redukcja,

jasnos¢ po latach 90.
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PIECZENIE

Piekarnik ten umozliwia dostep do
3 roéznych programéw, w zaleznosci
od stopnia znajomos$ci sposobu
przygotowania dania:

- W przepisie, w ktérym panujesz nad
wszystkimi parametrami (samodzielnie
wybierasz rodzaj pieczenia, temperature
i czas trwania): nalezy wybra¢ tryb
LEKSPERT".

- Przepisy sg wykonywane automatycznie
przez piekarnik dzieki zastosowaniu
specjalnego programu elektronicznego,
umozliwiajgcego uzyskanie nadzwyczajnej
miekkosci miesa i niezrownany
smak - nalezy wybra¢ tryb ,NISKA
TEMPERATURA’.

- Dla przepisu, dla ktérego potrzebujesz
pomocy ze strony piekarnika (wybierasz
tylko rodzaj dania i jego mase, a piekarnik
dobierze najbardziej dopasowane
parametry: temperature, czas pieczenia,
typ pieczenia): nalezy wybraé¢ tryb
PRZEPISY”.

Wybierz tryb "CHEF" dla przepisu
zarzgdzanego automatycznie przez
piekarnik. Wybierz z listy najczestszych
potraw, ktére chcesz gotowac

Przed pierwszym uzyciem

piekarnika, nalezy rozgrza¢ go bez

produktow przez 30 minut
z maksymalng temperaturg. Upewni¢
sie, ze pomieszczenie jest odpowiednio
wentylowane.

TRYB , EKSPERTA”

Tryb Eksperta umozliwia ustawienie przez
uzytkownika wszystkich parametréw
pieczenia: temperatury, typu pieczenia,
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czasu pieczenia.

- Aby wyswietli¢ ekran ,Ekspert” nalezy
wcisng¢ pokretto lub przekrecic je, badz
wcisng¢ jeden z przyciskow (U lub —.

- Nastepnie nalezy wybra¢ typ pieczenia
z przedstawionej listy, przekrecajac pokretto i
wcisng¢, aby zatwierdzié.

€ 5
CIEPLO OBROTOWE —! GRILL ZMIENNY

——TCIEPLO KOMBINOWANE

PODTRZYMYWANIE
CIEPLA

" PIECZENIE TRADYCYJNE ROZMRAZANIE

.GRILL SREDNI PULSE : SUSZENIE
‘PIECZENIE IMPULSOWE NA PLYCIE

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Na programatorze powinna
wyswietlona wytgcznie godzina.
powinna ona migac.

Przekreci¢ pokretto az do wyswietlenia
wybranej funkcji pieczenia, a nastepnie
zatwierdzic.

Temperatura zacznie rosng¢ natychmiast.
Piekarnik zaproponuje jedng (lub dwie)

by¢
| nie

wysoko$é(ci) stopnia i ustawienie
temperatury, ktéore moze zostac
zmodyfikowane.

Piekarnik nagrzewa sie, a wyswietlacz
temperatury miga. Po osiggnieciu przez
piekarnik zadanej temperatury rozlega sie
seria sygnatéw dzwiekowych.

MODYFIKACJA TEMPERATURY
Po wybraniu odpowiedniej
pieczenia, nalezy wcisngé §
Ustawi¢ temperaturg

funkcji

przekrecajac
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pokretto, a nastepnie wcisngé, aby
zatwierdzi¢.

PROGRAMOWANIE CZASU

RozpoczgC pieczenie natychmiastowe,
a nastepnie wcisngé przycisk © - czas
pieczenia miga i mozliwe jest
przeprowadzenie modyfikacji ustawien.
Przekreci¢ pokretto, aby ustawi¢ czas
pieczenia. Wcisng¢, aby zatwierdzié.
Piekarnik jest wyposazony w funkcje
LJNTELIGENTNEJ POMOCY”, ktéra
podczas programowania czasu
zaproponuje mozliwe do zmodyfikowania
ustawienie dla wybranego trybu pracy.

Odliczanie czasu rozpoczyna sie
natychmiast po osiggnieciu ustawione;j
temperatury.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Nalezy wykona¢ te same czynnosci, co
w przypadku programowania czasu. Po
ustawieniu czasu pieczenia nalezy wcisng¢
przycisk O. Kiedy wskazanie na
wysSwietlaczu miga, nalezy ustawi¢ godzine
zakonczenia pieczenia, przekrecajgc
pokretto. Wcisng¢, aby zatwierdzic.
Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia
przestaje migac.

WPROWADZANIE PROGRAMU
PIECZENIA DO PAMIECI

Mozna zapamieta¢ 3 wybrane przez
programy pieczenia,
ktore bedg mogty zosta¢ wykorzystane

W trybie Eksperta, wybra¢ pieczenie, jego
temperature i czas, a nastepnie wcisngé
pokretto az do wyswietlenia ,MEM 1”. Wybra¢
jedng z 3 dostepnych pamieci, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie zatwierdzi¢, aby
zapamieta¢. Zatwierdzi¢ ponownie, aby

Jezeli wszystkie 3 miejsca
W pamigci sg juz wykorzystane, nowy wpis

wprowadzania zapiséw

zaprogramowanie
uruchamiania z opéznieniem nie jest

- Wybra¢ jedng z 3 juz zapamietanych

Przekreci¢ pokretto i przejs¢ do pozyciji
MEMO, a nastepnie zatwierdzi¢. Przewing¢
pozycje w pamieci za pomocg pokretta
i zatwierdzi¢ wybrang pozycje. Rozpocznie
sie pieczenie, mozna woéwczas ustawic
funkcje uruchamiania z op6znieniem.

ZALECANE
FUNKCJA PIECZENIA USTQX\IIENIE
uzytkownika
30 min. y
CIEPLO OBIEGOWE a
— W przysztosci.
€3 15/ 30 min. - Programowanie pamieci :
CIEPLO KOMBINOWANE
IZ 30 min.
PIECZENIE TRADYCYJNE
Dz 30 min.
—" ECO
15 min. rozpoczaé pieczenie.
" GRILL IMPULSOWY
30 min. Uwaga:
PIECZENIE IMPULSOWE NA PLYCIE I A
e zastapi poprzedni.
7 min. Podczas
GRILL ZMIENNY do pamieci,
i 60 min. 51
" PODTRZYMYWANIE CIEPEA mozliwe.
60 min.
—— ROZMRAZANIE pOZycji W pamieci :
'€"'> 40 min.
CHLEB
b 5 godzin
' SUSZENIE 9

14
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FUNKCJE PIECZENIA W TRYBIE ,,EKSPERTA”
(w zaleznosci od modelu)

@Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrza¢ piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
| Ciepto 180°C Tryb zalecany dla zachowania migkkosci
(€3] obrotowe* 35°C -250°C biatego migsa, ryb i warzyw. Do pieczenia
’ wielokrotnego na maksymalnie 3
poziomach.
=] Cieplo 205°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
1£31 kombinowane  35°C-230°C | warzyw, najlepiej w naczyniu
ceramicznym.
" | Pieczenie 200°C Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb
—r tradycyjne 35°C -275°C | warzyw, najlepiej w naczyniu
ceramicznym.
~ | Eco* 200°C Tryb zapewnia oszczednosS¢ energii
L b 35°C - 275°C  przy réwnoczesnym zachowaniu jakosci
’ pieczenia. W przypadku tej sekwenciji
pieczenie moze zosta¢ wykonane bez
nagrzewania wstepnego.
== Grill 200°C Drob i soczyste pieczenie, chrupigce
i, impulsowy 100°C - 250°C zwsz'ystkic_h ’st_rc’)n. o
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
zryb.
.. | Pieczenie 180°C Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb
L & impulsowe 75°C-250°C i warzyw, najlepiej w naczyniu
' na plycie ceramicznym.
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Uzytkowanie

Zalecane do grillowania kotletow,
kietbasek, chleba, krewetek uktadanych
na ruszcie. Podgrzewanie odbywa sie za
pomocg elementu gornego. Grill pokrywa
cafg powierzchnie rusztu.

Tryb zalecany przy wzroscie ciasta
chlebowego, butek, ciasta drozdzowego itp.
Forma powinna zosta¢ utozona na ptycie
w temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C
(podgrzewanie dan, rozmrazanie).

Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe,
ze $mietang...). Rozmrazanie miesa,
butek itp. odbywa sie w temperaturze
50°C (mieso nalezy ukfada¢ na siatce,
a pod spodem ustawia¢ naczynie na sok
Z rozmrazania).

Sekwencja zalecana podczas pieczenia
chleba. Nagrzac¢ piekarnik, a nastepnie
utozy¢ ciasto chlebowe w formie
cukierniczej na 2-gim stopniu. Pamiegtac,
aby na dnie piekarnika ustawi¢ naczynie
z wodg, by uzyska¢ chrupigca i ztocistg
skorke.

Potozenie T°C zalecana
min. - maks.
£, Grill zmienny 4
1-4
Podtrzymywanie 60°C
% ciepta 35°C - 100°C
& Rozmrazanie 35°C
1 . ] 30°C - 50°C
—.. | Pieczywo 205°C
€94 35°C - 220°C
Suszenie 80°C
Ziwi 35°C - 80°C

Sekwencja umozliwiajgca suszenie
niektérych produktéw, takich jak owoce,
warzywa, ziarna, korzenie, przyprawy
i aromaty. Patrz zamieszczona ponizej
tabela dotyczaca suszenia.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczgcymi oznakowania energooszczednosci, w sposéb okreslony przepisami rozporzgdzenia europejskiego

UE/65/2014.

Porada dotyczaca oszczednosci energii. Kiedy piekarnik pracuje, nalezy
unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie ciepta.

mNie wolno uktadaé¢ folii aluminiowej bezposrednio na ptycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze spowodowaé¢ uszkodzenie

emaliowanej powtoki.
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FUNKCJA SUSZENIA

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

Tabela zawiera jedynie orientacyjne dane dotyczace suszenia produktéw

Nalezy uzywaé¢ wytgcznie produktow
Swiezych.

Dokfadnie umy¢ je, odsaczy¢ i wytrze¢ do
sucha.

Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rbwnomiernie utozy¢ pokrojone produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest kilka
rusztéw, nalezy umiesci¢ je na stopniach
1i3).

Produkty zawierajgce duzo wilgoci powinny
podczas suszenia zosta¢ kilkakrotnie
odwrocone. Wartosci zamieszczone
w tabeli moga rézni¢ sie w zaleznosci
od rodzaju suszonego produktu, jego
dojrzatosci, grubosci oraz wilgotnosci.

frete]
.. Czas w ;

Owoce, warzywa i ziota Temperatura godzinach Akcesoria
Owoce z pestkami (w plasterkach 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
o grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)
Owoce z pestkami ($liwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzenie jadal_ne (ma_rchew, 80°C 5.8 11ub 2 ruszty
pasternak), ucierane i blanszowane
Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, 60°C 8 1 lub 2 ruszty
banany
Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty
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TRYB ,,NISKA TEMPERATURA”

(w zaleznosci od modelu)

Pieczenie z wuzyciem funkcji ,NISKA
TEMPERATURA” nalezy koniecznie
rozpocza¢ przy zimnym piekarniku.

Ten tryb pieczenia umozliwia zmigkczenie
migsa dzieki powolnemu pieczeniu
w niskiej temperaturze.

Jakos¢ wypieczenia jest optymalna.

Piekarnik zaproponuje wybor sposrod
10 dan:

AR Rl Jet=Nola

PO1 P02 P03 P04 PO5 PO6  PO7 Pog8 P09 P10

&
D]
)
)|
A

P01 - Pieczen cieleca (4h00)

P02 - Pieczen wotowa krwista
(3h00))

P03 - Pieczen wotowa dobrze
wypieczona (4h00)

P04 - Pieczen wieprzowa (5h00)

P05 - Jagniecina krwista (3h00)

P06 - Jagniecina dobrze
w y pi e c z o n a
(4h00)

P07 - Kurczak (6h00)
P08* - Mate ryby (1h20)

P09* - Duze ryby (2h10)

=R

P10* - Jogurt (3h00)

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Przekreci¢ pokretto az do wyswietlenia
funkgji ,Niska temperatura”. o
Na ekranie wyswietlane sg symbole &
i, Lt

- Zatwierdzi¢ wybor naciskajgc pokretto.

- Miga symbol ,,P01” - nalezy wybra¢ danie,
przekrecajac pokretto.

- Wybierz danie.

- Po wybraniu programu, na przyktad:
P01 (pieczen cieleca), utozy¢ mieso na
ruszcie na poziomie goérnego stopnia
wys$wietlanego na ekranie (stopien 2)
i ustawi¢ brytfanne na stopniu dolnym
(stopien 1).

*UWAGA: Nie nalezy uzywac¢ grilla
w przypadku programow P08-P09-P10.
Nalezy umiesci¢ produkty bezposrednio na
brytfannie na poziomie stopnia okreslonego
w tabeli.

- Zatwierdzi¢ wybdr naciskajgc pokretto.
Gotowanie rozpoczyna sie.

Po zakonczeniu pieczenia piekarnik
wytgcza sie automatycznie i emituje sygnat
dzwiekowy przez 10 minut.

Aby wytgczy¢ sygnaty dZzwiekowe nacisnij
stop.

Pieczenie w niskiej temperaturze
wymaga uzywania wylacznie
produktéw o najwyzszej swiezosci.
Jezeli chodzi o dréb, nalezy koniecznie
bardzo dokladnie umyé produkty
wewnatrz i na zewnatrz zimng woda, a

nastepnie wysuszy¢é papierem
chtonnym przed rozpoczeciem
pieczenia.
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PIECZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM

Mozna ustawiC pieczenie rozpoczynane
z opoznieniem w przypadku pieczenia
w trybie ,Niska temperatura”.

Po wybraniu programu nalezy wcisng¢
przycisk ©. Kiedy wskazanie na
wyswietlaczu miga, nalezy ustawi¢ godzine
zakonczenia pieczenia, przekrecajgc
pokretto. Wcisngé, aby zatwierdzic.
Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia
przestaje migac.

Jezeli piekarnik jest zbyt goracy,

aby rozpocza¢ pieczenie w trybie
niskiej temperatury, na ekranie
wyswietlony zostanie symbol ,Hot”.
Nalezy zaczeka¢ na schtodzenie sie
piekarnika.

19

Tryb ,,PRZEPISY”

Funkcja «Przepisy» umozliwia dobor
parametrow pieczenia na podstawie dania
i jego wagi.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Wybra¢ na ekranie ,Przewodnik”,
przekrecajac pokretto, a nastepnie
zatwierdzic.

Na ekranie wysSwietlane sg symbole
i ,Przewodnik”.

Zaprogramowane jest 35 przepisow (lub
15 w zaleznosci od modelu piekarnika).
Nalezy zapoznaé sie z informacjami
zamieszczonymi w 2 ponizszych tabelach.

Przewing¢ produkty w pamieci za pomocg
pokretta i zatwierdzi¢ wybrang pozycje.
Proponowana waga miga na ekranie.
Wpisa¢ rzeczywista wage produktu,
przekrecajac pokretto, a nastepnie
zatwierdzic.

Piekarnik automatycznie obliczy najlepszy
czas pieczenia i wyswietli go, po czym
natychmiast sie wtgczy.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM

Jezeli chcesz, mozesz zmieni¢ godzing
zakonczenia pieczenia za pomoca
przycisku © i wprowadzi¢ nowg godzine
zakonczenia, kiedy piekarnik wigczy sie
ponownie.

- Zatwierdz wybor naciskajgc pokretto.
Piekarnik wytgczy sie i wigczy
z opoOznieniem, tak aby pieczenie
zakonczyto sie o ustawionej godzinie.

Rozpoczecie pieczenia

z opoznieniem nie jest mozliwe
w przypadku przepisow wymagajacych
nagrzewania wstepnego.
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Produkty 35. .
przepiséw

Kurczak P01
Kaczka P02
Piersi z kaczki * P03
Indyk P04
topatka jagnieca wypieczona na rézowo P05
Wotowina krwista P06
Wotowina a point P07
Wotowina dobrze wypieczona P08
Pieczen wieprzowa P09
Pieczen cieleca P10
Zeberka cielece * P11
toso$ P12
Pstrag P13
Pasztet rybny P14
Lasagne P15
Zapiekanka ziemniaczana P16
Pomidory faszerowane P17
Cate ziemniaki P18
Ciasto francuskie P19
Pizza P20
Placek typu «quiche» P21
Ciasto kruche P22
Ciasto drozdzowe P23
Tarta owocowa P24
Kruszonka P25
Tort biszkoptowy P26
Ciastka cupcakes P27
Krem karmelowy P28
Mate ciasteczka * P29
Keks P30
Ciasto jogurtowe P31
Ciasto czekoladowe P32
Butka P33
Pieczywo P34
Bagietka P35
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Produkty 153 2
przepisow

Kurczak P01
Piersi z kaczki * P02
Wotowina krwista P03
Pizza P04
Pieczen wieprzowa P05
Zapiekanka ziemniaczana P06
topatka jagnieca wypieczona na rézowo P07
Pieczen cieleca P08
toso$ P09
Pasztet rybny P10
Placek typu «quiche» P11
Pomidory faszerowane P12
Mate ciasteczka * P13
Keks P14
Butka P15

* Nalezy rozgrzaé piekarnik przed

wilozeniem produktow.
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TRYB «CHEF»

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 wilgotno$¢ i zmiany temperatury.

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

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Obrécic¢ pokretto na funkcje gotowania
,Chef”.

Symbole YO i ,CHEF” pojawi sie na
ekranie. Potwierdz, naciskajgc joystick.
Miga ,1” szefa kuchni, musisz wybrac¢
danie, obracajgc pokretto.

Piekarnik zaproponuje wybér dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybra¢ danie i zatwierdzi¢.

- Ponownie nacisng¢ pokretto, aby rozpocza¢
pieczenie.

m WAGA:

Ten tryb pieczenia jest wykonywany
w dwoch fazach:
1- Pierwsza faza wyszukiwania, podczas

ktorej piekarnik zaczyna sie nagrzewaé
i okresli idealny czas pieczenia. Faza ta trwa
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od 5 do 40 minut, w zaleznos$ci od dania.

UWAGA: w czasie tej fazy nie nalezy

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

Podczas tej fazy wyszukiwania wyswietlana
jest animacja 690000,

2- Druga faza pieczenia: piekarnik
okreslit konieczny czas. Podczas tej fazy
wyszukiwania wyswietlana jest animacja
00000,

Pozostaty czas trwania pieczenia uwzglednia
czas trwania pierwszej fazy.

Teraz mozna otwiera¢ drzwiczki,
przykfad podla¢ lub odwréci¢ mieso.

na

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

PIECZENIE
OPOZNIENIEM

Jezeli chcesz, mozesz zmieni¢ godzine
zakonczenia pieczenia za pomocg
przycisku © i wprowadzi¢ nowg godzine
zakonczenia, kiedy piekarnik wigczy sie
ponownie.

- Zatwierdz wybor naciskajgc pokretto.
Piekarnik wytgczy sie i wigczy
z opoOznieniem, tak aby pieczenie
zakonczyto sie o ustawionej godzinie.

ROZPOCZYNANE Z
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LISTA DAN «CHEF»

G e ® 6 5

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

2y Pizza (CHEF 1)
od 300 g do 1,2 kg
* pizza $wieza przygotowana na
zamowienie - $wiezy makaron
* pizza z ciasta gotowego
* pizza z ciasta ,domowego”

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

Aby otrzymac¢ pulchne ciasto, utéz jg na
blasze.

Kurczak (CHEF 2)

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

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

Ryby (CHEF 3)

od 400 g do 1 kg
* ryby w cato$ci (dorada, morszczuk,
pstrag, makrela). Nie nadaje sie w
przypadku ptastug.
* pieczen rybna
Zarezerwu;j te funkcje dla catej ryby.
Uzyj zasobnika uniwersalnego.

Tarta stona (CHEF 4)

* tarty Swieze
* tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowe] nieprzylegajgce;:
spod ciasta bedzie chrupigcy.

Przed utozeniem na ruszcie zdejmij foremke
z tarty mrozone;.

Tarta stodka (CHEF 5)

« tarty Swieze
* tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowe] nieprzylegajgce;:
spod ciasta bedzie chrupigcy.

Mate ciasteczka (CHEF 6)

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

Utozy¢é mate ciasteczka na tacy
przeznaczonej na ciasta i utozy¢ tace na
ruszcie.
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KILKA PRZEPISOW "CHEF"

Pizza
Spadd: 1 ciasto na pizze
*z  warzywami 6 tyzek sosu

pomidorowego + 100 g cukinii pokrojonej
w kostke + 50 g papryki

pokrojonej w kostke + 50 g baktazanéw
pokrojonych w plasterki +2 mate
pomidory pokrojone

w plasterki + 50 g startego sera +
oregano + sol + pieprz.

*z niebieskim plesniowym serem i
wedzonym boczkiem : 6 tyzek sosu
pomidorowego + 100

g boczku + 100 g niebieskiego sera
plesniowego pokrojonego w kostke + 50
g orzechow + 60 g startego

sera.
*z kietbasg i biatym serem 200
g wycisnietego biatego sera

rozsmarowanego na ciescie +

4 kietbasy pokrojone w plasterki + 150 g
szynki pokrojonej w paseczki + 5 oliwek
+ 50 g startego sera

+ oregano + sol + pieprz.

Ciasta typu quiche:

Podstawa: 1 forma aluminiowa o
Srednicy od 27 do 30 cm

1 opakowanie gotowego kruchego ciasta
3 roztrzepane jajka + 50 cl gestej
Smietany

sol, pieprz, gatka muszkatotowa.

Farsz wedtug uznania :

200 g wczesniej podsmazonego boczku,
lub - 1 kg ugotowanej cykorii + 200 g
startego sera gouda

lub - 200 g brokutéw + 100 g boczku +
50 g niebieskiego sera plesniowego

lub - 200 g fososia + 100 g ugotowanego,
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odcedzonego szpinaku

Kurczak

Nafaszerowac¢ go $wiezym estragonem
lub posmarowaé sosem z 6 zgbkéw
czosnku rozgniecionych

ze szczyptg gruboziarnistej soli i kilkoma
ziarnkami pieprzu.

Pralinkowa tarta z ciasta francuskiego
z jabtkami:

1 opakowanie gotowego ciasta
francuskiego roztozone wraz z papierem
pergaminowym

i nakiute widelcem.

200 ml $mietany doprowadzonej do
wrzenia wraz z laskg wanilii.

2 jajka ubite z 30 g cukru, dodac
ostudzong $mietane.

2 jabtka pokrojone w kostke i obtoczone
w 70 g pokruszonych pralinek.

Natozy¢ krem + jabtka. Wiozy¢é do
piekarnika.
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PORADY | SZTUCZKI

* Wotowina, wieprzowina, jagniecina

- Nalezy koniecznie wyjaé migso w
lodowki zdecydowanie wczes$niej przed
pieczeniem: szok zimno-ciepto powoduje
twardniecie miesa, w ten sposob uzyskasz
pieczen wotowg przypieczong od zewnatrz,
czerwong w srodku i cieptg do gtebi.

Nie sol miesa przed pieczeniem: sol
absorbuje krew i wysusza mieso.
Odwraca¢ migso przy uzyciu szpatutki:
w razie naktucia wyptynie z niego krew.
Zawsze po pieczeniu odktadaj mieso na 5
do 10 minut: zawin je w folie aluminiowg
i utdz na przodzie cieptego piekarnika -
w ten sposob, krew odciggana na zewnatrz
podczas pieczenia odptynie z powrotem do
wnetrza i nawilzy pieczen.

- Uzywaj naczyn do pieczenia z gliny: szkto
powoduje zwiekszone rozpryskiwanie
tluszczu.

- Nie piecz takze w brytfannach
emaliowanych.

- Unikaj pikowania udzca jagniecego
zgbkami czosnku, poniewaz powoduje
to utrate krwi; wsuwaj raczej czosnek
pomiedzy mieso i kosci lub piecz
nieobrane zabki czosnku obok udzca, a
na zakonczenie pieczenia rozgnie¢ je,
aby nada¢ aromat sosowi; sos przefiltruj
i podawaj bardzo gorgcy w sosjerce.

* Ryby

- Przy kupnie, ryby powinny mie¢ przyjemny
i delikatny zapach morza.

- Korpus powinien by¢ jedrny i sztywny,
tuski mocno przylega¢ do skoéry, oko zywe
i wypukte, a skrzela btyszczgce i wilgotne.

* Tarty, placki typu quiche

- Unikaj naczyn szklanych i porcelanowych:
zbyt grube wydtuzajg czas pieczenia i spdd
ciasta nie jest chrupigcy.

- Owoce mogg spowodowac rozmiekczenie
spodu: wystarczy rozsypac kilka tyzeczek
drobnego grysiku, butki tartej, proszku
migdatowego lub tapioki, ktore piekgc sie
pochtong sok.

- Jezeli uzywasz warzyw wilgotnych lub
mrozonych (pory, szpinak, brokuty lub
pomidory), mozesz je posypac tyzkg
maczki kukurydziane;j.

* Pizza
- Aby unikng¢ Sciekania sera lub sosu
pomidorowego do piekarnika, mozesz
utozy¢ arkusz pergaminu miedzy rusztem
a pizza.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ

Nalezy uzywa¢ miekkiej szmatki
nawilzonej produktem do mycia
szyb. Nie nalezy uzywac¢ kremoéw
nabtyszczajgcych, ani ggbek $ciernych.

DEMONTAZ STOPNI

Panele boczne ze stopniami i przewodami:
Podnies¢ przednig czes¢ stopnia
z przewodem skierowanym do gory,
a nastepnie popchngé¢ catos¢
stopnia i wyjgé haczyk mocujgcy z
jego gniazda. Nastepnie delikatnie
pociggna¢ catosc¢ stopnia do siebie, aby
wyja¢ tylne haki z ich gniazd. Wyjgc¢

w ten sposob 2 stopnie.

SZYBY WEWNETRZNE

Ostrzezenie

Nie stosowaé¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika
sciernych preparatow czyszczacych,
gabek metalowych lub twardych
metalowych drapakéw, poniewaz
mozna porysowaé powierzchnie i
spowodowaé pekniecie szkia.

Przed przystgpieniem do demontazu

25

szyb nalezy usung¢ pozostatosci
tluszczu z szyby wewnetrznej, uzywajac
miekkiej szmatki oraz ptynu do mycia
naczyn.

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki
i zablokowa¢ je, uzywajac
plastikowych klinbw dostarczanych
w zestawie z urzgdzeniem
w

Zdjg¢ pierwsza szybe zamocowang na

klips:

Uzywajgc drugiego klina (lub

srubokreta), nacisng¢é w odpowiednich

miejscach , aby zwolni¢ zaczep
szyby.
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- {

W razie potrzeby nalezy wyjac je i
wyczyScic.

Nie zanurzaé¢ szyb w wodzie. Sptukac¢
czystg wodg i wytrze¢ za pomocg
niestrzepigcej sie szmatki.

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

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

by¢ uzywane

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.

N

Demontaz:

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

Ponowny montaz:

Chwy¢ plytke ,SENSOR” i mocno wiéz
wyciecia
w gore.

do odpowiednich otworow
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CZYSZCZENIE PIROLIZA

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia za
pomocg pirolizy:

Piroliza jest cyklem podgrzewania
przestrzeni w piekarniku do bardzo
wysokiej temperatury, ktéra umozliwia
usuniecie wszystkich zanieczyszczen
pochodzgcych z rozpryskéw lub rozlania.
Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy wyjgc
wszystkie akcesoria i wytrze¢ najwieksze
Slady ochlapania. Usungé nadmiar
ttuszczu, uzywajgc nawilzonej ggbki.

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

Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy
wyjacé akcesoria i stopnie.

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

Proponowane cykle czyszczenia piroliza:

'** Piroliza ekspresowa w czasie

59 minut.

Funkcja umozliwia wykorzystanie ciepta
nagromadzonego podczas poprzedniego
pieczenia, aby =zapewni¢ 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,
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uruchomiona zostanie automatycznie
piroliza ECO, wykonywana przez
1,5 godziny.

4‘ Piroliza w czasie 2 godz.,

zapewniajgca bardziej doktadne
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.

CZYSZCZENIE NATYCHMIASTOWE

Na programatorze powinna by¢
wys$wietlona wytgcznie godzina. | nie
powinna ona migac.

Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji na jednej
z funkcji czyszczenia automatycznego.
Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu (wcisnigciu pokretta).
Podczas pirolizy, na programatorze
wyswietlany jest symbol € oznaczajacy,
ze drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy nastepuje faza
chtodzenia, a w tym czasie piekarnik
pozostaje niedostepny.

Po ostygnieciu piekarnika, za

pomoca wilgotnej szmatki usun
biaty popiot. Piekarnik jest znéw
czysty i mozna go uzy¢ do kolejnego
pieczenia.

CZYSZCZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM

Wykona¢  czynnosci opisane
w poprzednim paragrafie, a nastepnie
ustawi¢ godzine zakonczenia pirolizy
wciskajgc przycisk O©. Kiedy wskazanie na
wyswietlaczu miga, nalezy ustawi¢ godzine
zakonczenia za pomocg przyciskow + i -.
Po wykonaniu tych czynnosci,
rozpoczecie pirolizy jest opoznione tak,
aby zakonczyta sie o ustawionej
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godzinie. Kiedy piroliza zostata
zakonczona, ponownie ustawi¢ pokretto
wyboru funkcji w pozyciji 0.

WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie

Aby unikngaé ryzyka porazenia
pradem elektrycznym, przed
przystagpieniem do wymiany lampki
nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie
jest odlagczone od zasilania. 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 zostac
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyjg¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozy¢
nowg lampke i zatozy¢ szybe.

Ten produkt zawiera zrodto Swiatta 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 bad.

Wytgcznik piekarnik na 30 minut. Jezeli
btad wystepuje nadal, nalezy wytgczyé
zasilanie na co najmniej jedng minute.
Jezeli problem wystepuje nadal, nalezy
skontaktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa sie. 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. WWymienic
zarowke lub bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
podtgczony.

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

- Czyszczenie piroliza nie jest
wykonywane. Sprawdzi¢ zamkniecie
drzwiczek. Jezeli btad wystepuje nadal,
wezwac serwis.

- Symbol ,blokowanie drzwiczek”
miga na wyswietlaczu. Jezeli chodzi
o btgd blokowania drzwiczek, nalezy
skontaktowac sie z serwisem naprawczym.
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Hatas wibracyjny.

Sprawdz, czy przewdd zasilajgcy nie styka
sie z tylng Sciang. Nie ma to wptywu 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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NAPRAWY

Ewentualne naprawy urzadzenia powinny
by¢ wykonane przez wykwalifikowanego
fachowca z autoryzowanego serwisu
marki. Wzywajac serwis prosze podac
kompletne dane urzadzenia (model, typ,
numer seryjny). Informacje te znajdujg sie
na tabliczce znamionowe;j.

ORYGINALNE CZESCI

W czasie wykonywania zabiegéw
serwisowych nalezy zazada¢ uzycia
wytgcznie oryginalnych czesci
zamiennych.

HECE

o
‘%‘qe“
AsTaycss,
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SERVICE:

Made in France
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B: Odniesienie handlowe
C: Numer referencyjny ustugi
H: Numer seryjny
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DANIA > = "
gc § § minutach
g 2
Pieczen wieprzowa (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pieczen cielgca (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Pieczen wotowa 240 2 200 | 2 30-40
= Jagniecina (udziec, topatka 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
Im“ Dréb (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 | 3 60
> Udka kurczaka 220 3 210 | 3 20-30
Zeberka wieprzowe / cielgce 210 3 20-30
Zeberka wotowe (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Zeberka baranie 210 | 3 20-30
2 Ryby pieczone 275 4 15-20
é Ryby gotowane (dorada) 200 3 190 | 3 30-35
=< Ryby gotowane w folii aluminiowej 220 3 200 | 3 15-20
s i (produkty i ) 275 2 30
; »Gratins inoi 200 3 180 | 3 45
g Lasagne 200 3 180 | 3 45
> Pomidory faszerowane 170 3 170 | 3 30
Biszkopt typu génoise 180 | 3 | 180 | 4 35
|Ciastka 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 5} 170 | 3 15-20
& |Bavka 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 | 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
g Placek typu ,,quiche” 190 1 180 1 190 1 35-40
E- Suflet 180 2 50
M Tarta 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 miesa powinny pozostawa¢ w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1 godzing.

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

ODPOWIEDNIK: CYFRY UJ TEMPERATURA

Cyfry 1 2 3 4 5 6 7 8 maks. 9
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

31



TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCII ZGODNIE Z NORMA CEI 60350

CZAS

; * TRYB o NAGRZEWANIA

PRODUKT SPOZYWCZY PIECZENIA | POZIOM AKCESORIA C PIEC:E:'IIA w | WSTEPNEGO
Ciastka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 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
e sy o 4 kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez
ttuszczu (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
ttuszczu (8.5.1) 3 kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez . . g
thuszczu (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

* W zaleznosci
od modelu

UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, dania mogg zosta¢ wyjgte w innym czasie.

Przepisy z wykorzystaniem drozdzy (w zaleznosci od modelu)

Sktadniki:

« 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 przepisoéw na ciasto drozdzowe. Umiesci¢ 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 pozostawi¢ ciasto do wyrosniecia na 25-30 minut, wykorzystujac

ciepto resztkowe.
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