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SZANOWNI
KLIENCI!

Wiasnie dokonali Panstwo zakupu produktu De Dietrich. Ten wybor $wiadczy zaréwno
o Panstwa wymaganiach, jak i upodobaniu do francuskiego stylu zycia.

Produkty De Dietrich to kontynuacja ponad 300 lat tradycji i umiejetnosci — stanowig
one potgczenie designu, autentycznosci i technologii w stuzbie sztuki kulinarnej. Nasze
urzgdzenia sg wykonane ze szlachetnych materiatéw i charakteryzujg sie nienaganng
jakoscig wykonczenia.

JesteSmy pewni, ze te produkty wysokiej jakosci pozwolg mitosnikom kuchni wyrazi¢
wszystkie posiadane talenty.

Dziat obstugi klienta De Dietrich jest do Panstwa dyspozycji w razie wszelkich pytan
i sugestii — wszystko po to, aby za kazdym razem jeszcze lepiej spetniaé Panstwa
wymagania.

JestesSmy zaszczyceni, ze mozemy by¢ Panstwa nowym partnerem w kuchni
i dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie.

[ §
g.*G“Vg «  Dzieki swoim zaktadom produkcyjnym we francuskich miastach —
KNCE@ é Orleanie i Venddme — De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
‘:k/s & wykorzystujgc swojg wyjgtkowg wiedze w celu projektowania
“xax® B doskonale wykonczonych produktow. Wiele naszych urzadzen

I gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France
Garantie”, stanowiagcy o ich francuskim pochodzeniu.
Etykieta ta zapewnia nie tylko jakos$¢ i trwatos$¢ naszych urzgdzen, ale takze zapewnia
ich identyfikowalno$¢ poprzez jasne i obiektywne wskazanie ich pochodzenia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

I SRODKI OSTROZNOSCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA — TE CZESC NALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WGLADU.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie

internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzgdzenia nalezy od razu je
rozpakowac. Sprawdzi¢ ogodlny
wyglad urzgdzenia. Wpisac
wszelkie ewentualne zastrzezenia
na potwierdzeniu dostawy
i zachowac kopie dokumentu.

m Uwaga:

z tego urzadzenia moga korzystac
dzieci w wieku powyzej 8 lat,
a takze osoby o ograniczonych
mozliwo$ciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych
oraz osoby nieposiadajgce
doswiadczenia lub wiedzy,
jezeli sg one nadzorowane lub
wczesniej otrzymaty instrukcje
dotyczgce bezpiecznego
uzytkowania urzgdzenia
i zrozumiaty wynikajgce z tego
ryzyko.

— Urzgdzenie nie jest zabawka.
Czyszczenie i konserwacja nie
mogag by¢ wykonywane przez
dzieci pozostawione bez nadzoru.
— Nalezy nadzorowac¢ dzieci,
aby upewnic sie, ze nie bawig sie
urzgdzeniem.

m OSTRZEZENIE.
— Urzadzenie i jego elementy

nagrzewajg sie podczas
uzytkowania. Nalezy uwazac,
zeby nie dotykaé¢ elementéow
grzejnych znajdujgcych sie
wewngtrz piekarnika. Dzieci
w wieku ponizej 8 lat nalezy
trzymacC z dala od urzgdzenia,
chyba ze znajdujg sie pod statym
nadzorem.

Urzgdzenie jest
zaprojektowane do pieczenia
przy zamknietych drzwiczkach.

— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego
nalezy wyja¢ z piekarnika
wszystkie akcesoria oraz
oczysci¢ urzgdzenie z wiekszych
zabrudzen.

Podczas czyszczenia
powierzchnie mogg nagrzaé sie
bardziej niz w trakcie normalnego
uzytkowania.

Zaleca sie, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.

— Nie uzywac urzadzenia do
czyszczenia parg.

Nie stosowacC sciernych
preparatow czyszczgcych ani
twardych metalowych drapakow
do czyszczenia szklanych drzwi
piekarnika, poniewaz moze
to spowodowacC porysowanie
powierzchni i pekniecia szyby.
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

I SRODKI OSTROZNOSCI

OSTRZEZENIE:

Przed przystgpieniem do
wymiany lampy upewnic sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone od
zasilania, aby unikng¢ ryzyka
porazenia pragdem. Nalezy
wykonywaé jakiekolwiek prace
dopiero, kiedy urzgdzenie jest
schtodzone. Do odkrecania
oprawy i lampy uzywaé gumowej
rekawicy, ktora utatwi demontaz.

Musi istnie¢ mozliwosc¢

odtgczenia urzadzenia od
sieci  zasilania poprzez
umieszczenie  wytgcznika
w statych przewodach rurowych
zgodnie z zasadami instalaciji.

— Jesli kabel zasilania jest
uszkodzony, powinien zostac
wymieniony przez producenta,
jego serwis posprzedazny lub
osoby o podobnych kwalifikacjach
w celu unikniecia zagrozenia.

Urzgdzenie moze byc¢
zainstalowane pod blatem lub
w kolumnie jak pokazano na
schemacie instalacji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposéb, aby
odlegtos¢ od sgsiedniego
mebla wynosita co najmniej
10 mm. Mebel do zabudowy
piekarnika powinien by¢
wykonany z materiatu odpornego
na wysokg temperature (lub
pokryty takim materiatem). Dla
zapewnienia wiekszej stabilnosci

nalezy przymocowac¢ piekarnik
wewnatrz mebla za pomocag
2 srub w przewidzianych do tego
otworach bocznych.

— Aby unikng¢ przegrzania,
urzgdzenia nie nalezy
zabudowywac¢ drzwiczkami
frontowymi.

To urzgdzenie jest
przeznaczone do uzytku
w gospodarstwach domowych
i innych miejscach, takich jak
sklepy, biura i inne obiekty;
gospodarstwa rolne; hotele,
motele i inne obiekty mieszkalne
oraz pokoje goscinne, czyli
wszedzie tam, gdzie urzgdzenie
to mogtoby by¢é uzywane
przez pracownikéw lub gosci
w podobnych celach jak
w gospodarstwach domowych.

Podczas wykonywania
jakichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowac
parametréow tego urzgdzenia,
poniewaz bedzie to stanowié
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, wewnatrz jakiego piekarnik moze
by¢ wbudowany. Urzgdzenie moze zostaé
zainstalowane w kolumnie (rys. A) lub pod
blatem (rys. B). Jesli mebel jest otwarty, jego
otwér z tylu musi wynosi¢ maksymalnie 70
mm (rys. C i rys. D). Zamocowac¢ piekarnik
wewnatrz mebla. W tym celu nalezy
wyjgé ograniczniki gumowe i wywierci¢
otwory o srednicy 2 mm w $ciance mebla,
aby unikng¢ rozszczepienia drewna.
Zamocowac piekarnik za pomoca 2 $rub.

Ponownie zatozy¢ ograniczniki gumowe.

Jezeli mebel jest z tylu zamkniety, nalezy
wykona¢ otwor o rozmiarach 50 x 50 mm
w celu przeprowadzenia przewodu
elektrycznego.

A
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. 1 INSTALACJA

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Zyta nie-
bieska \

Piekarnik jest wyposazony
w znormalizowany przewod zasilajgcy
3-zytowy o przekroju 1,5 mm? (1 f+ 1z +
uziemienie), ktory powinien by¢ podtaczony
do sieci 220-240 V poprzez mechanizm
odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalac;ji.

Zyta ochronna (zielono-zétta) jest
podtgczona do styku urzadzenia i powinna
by¢ potgczona z uziemieniem instalacji.
W instalacji musi zosta¢ zastosowany
bezpiecznik 16 A.

Nasza firma nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w razie jakichkolwiek
wypadkow lub szkéd spowodowanych
brakiem lub nieprawidtowym wykonaniem
uziemienia, bgdz niewtasciwym
podfgczeniem urzadzenia.

Urzadzenie jest zaprojektowane do pracy
w stanie, w jakim zostato dostarczone,
z czestotliwoscig 50 Hz lub 60 Hz bez
koniecznosci podejmowania specjalnych
dziatan ze strony uzytkownika.

Zyta czarna, braz
owa lub czerwona
Zyta z6tto-zielona

mUwaga: jezeli w celu podiaczenia
urzadzenia domowa instalacja elek-
tryczna musi zosta¢ zmodyfikowana,
nalezy zleci¢ wykonanie niezbednych
prac wykwalifikowanemu elektrykowi.
W razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnik nalezy natychmiast odlaczy¢
urzadzenie od zasilania lub wyja¢ bez-
piecznik jego instalacji zasilania.

. 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzgdzenia
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
sposo6b do ochrony $rodowiska.
Urzadzenie zawiera réwniez
wiele materiatéw podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie
znajduje sie symbol, ktory
B oznacza, ze zuzyte urzgdzenia
nie powinny by¢é mieszane
z innymi odpadami.
urzgdzen

Recykling organizowany

przez producenta zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejska
dotyczgcg zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.

W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktéow zbidrki zuzytego
sprzetu nalezy zwréci¢ sie do wiadz
lokalnych lub sprzedawcy. Dziekujemy za
Panstwa wspotprace na rzecz ochrony
Srodowiska.



. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA
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e Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysokosci)



. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

o

O M

— ﬂl <<T>>

ARG

- Pokretto z przyciskiem
O wyswietiacz (B $rodkowym (bez mozliwosci
demontazu):

- Wybdér programoéw oraz
zwigkszanie Ilub zmniejszanie
wartosci poprzez przekrecanie
pokretta.

- Umozliwia zatwierdzenie
wybranych dziatan poprzez
wcisniecie przycisku.

Przycisk wytaczania @ M Przycisk bezposredniego

piekarnika (dtuzsze dostepu do trybu RECZNEGO
nacisniecie)

Przycisk powrotu <:| ﬂ Przycisk temperatury
Przycisk Przycisk czas pieczenia /
minutnika é @ rozpoczecie z opdznieniem

BLOKADA PRZYCISKOW

Wocisngé réwnoczesnie przyciski powrotu 7 i A do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony
zostanie symbol [{] . Blokowanie polece jest
dostepne podczas pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk wytgczania ® pozostaje aktywny.

Aby odblokowaé polecenia, nalezy wcisngé réwnoczeénie przyciski powrotu 3 i A do
chwili, kiedy symbol ktodki m zniknie z ekranu.

» B2 9




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

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 (uktadajac
produkty bezposrednio na kratce). Wtozy¢
ogranicznik przed przewrdceniem sie w

taki sposob, aby byt skierowany w gtgb
piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45
mm. Mocowana na stopniach pod kratkg,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Stuzy do zbierania sokow
i tuszczu ociekajgcego podczas pieczenia,
moze réwniez zostaé wypetniona woda
do potowy i uzyta do gotowania w kagpieli
wodne;.

- Forma do ciast, 8 mm. Mocowana
na stopniach. Doskonata do pieczenia
ciastek typu cookie, ciast i babeczek
cupcake. Czes$¢ nachylona umozliwia tatwe
umieszczenie produktow.

> E5) 10




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Naczynie uniwersalne 20 mm.
Mocowane na stopniach pod kratkg,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Doskonata do pieczenia
ciastek typu cookie, ciast i babeczek
cupcake. Czes$¢ nachylona umozliwia tatwe
umieszczenie produktéw. Moze réwniez
zosta¢ zamocowana pod kratkg w celu
zbierania sokéw i tluszczéw ociekajgcych
podczas pieczenia.

- Grille ,,smakowe”. Ztozone z dwéch
czesci grille ,smakowe” mogag byc¢
wykorzystywane niezaleznie od siebie,
jednak musza by¢ umieszczone w
naczyniach lub w brytfannie w taki sposaéb,
aby element zabezpieczajacy przed
przewrdceniem sie byt skierowany w gtgb
piekarnika. Uzycie tylko jednego grilla
umozliwia podlewanie produktéw sokiem,
ktory gromadzi sie w naczyniu.

- Naczynie perforowane. Mocowane
w wycieciach, uchwytem skierowanym
w strone drzwiczek piekarnika. To naczynie,
przeznaczone do gotowania metodg AIR
FRY, nadaje sie rowniez do pieczenia pizzy
i ciastek oraz suszenia produktow.

> E5) 11




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

SYSTEM SZYN UCHYLNYCH

Dzieki zastosowaniu systemu szyn
uchylnych, pieczenie staje si¢ bardziej
praktyczne i tatwe, poniewaz ptyty moga
by¢é wyjmowane w sposob catkowicie
wygodny, co zdecydowanie utatwia
postugiwanie sie nimi. Ptyty moga
zosta¢ catkowicie wyjete, co umozliwia
ich catkowitg dostepnos¢. Ponadto, ich
stabilnos¢ umozliwia pieczenie produktow
w sposoéb catkowicie bezpieczny,
ograniczajagc ryzyko poparzenia.
Wyjmowanie produktow z piekarnika jest
zdecydowanie fatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ
SZYN UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami,
nalezy wybra¢ wysokos¢ stopni (od 2 do
5), na ktérej maja zostac zatozone szyny.
Zamocowac lewg szyne w lewym stopniu,
dociskajgc wystarczajgco mocno z przodu
i z tytu szyny, aby 2 fapy znajdujgce
sie z boku szyny zostaty zamocowane
w stopniu. Wykona¢ te samg czynno$¢
Z prawg szyna.

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

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

Aby zdemontowac szyny, nalezy ponownie
wyjaé stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w doét tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolnic je ze stopnia.
Pociggna¢ szyne do siebie.

12

Pod wplywem wysokiejtemperatury
akcesoria moga ulega¢ odksztatceniu,
nie zakléca to jednak w zaden sposéb
ich funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztalty.
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. 4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

PIERWSZE URUCHOMIENIE

- Wybér jezyka
Podczas pierwszego uruchomienia
urzgdzenia nalezy wybra¢ jezyk,

przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng€, aby zatwierdzi¢ wybor.

Przed pierwszym uzyciem
piekarnika nalezy rozgrza¢ go bez
produktéw przez 30 minut zmaksymaina
temperatura. Upewnic¢ sie, ze
pomieszczenie jest odpowiednio
wentylowane.

- Ustawienie godziny
Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng¢, aby zatwierdzi¢ wybor.
Piekarnik wyswietli godzine.

MENU USTAWIEN (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

W menu gtéwnym wybra¢ funkcje
»USTAWIENIA” za pomocag pokretta i
zatwierdzi¢. Zaproponowane zostang
rézne ustawienia.

Wybra¢ odpowiedni parametr, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie zatwierdzi¢.

Ustawi¢ parametry i zatwierdzic¢ je.

- Godzina
Zmodyfikowa¢ godzine i zatwierdzic,
a nastepnie zmodyfikowa¢ minuty i
zatwierdzi¢ ponownie. Jesli piekarnik
jest potgczony z Internetem, godzina
aktualizuje sie automatycznie.

- Dzwiegk
Podczas wciskania klawiszy piekarnik
emituje dzwiek. Aby zachowac¢ te dzwieki,
wybra¢ Wkt., w przeciwnym wypadku
wybra¢ WYL., aby wytgczy¢é dzwieki i
zatwierdzic.

- Jasnos¢
Wybér zgdanego poziomu jakosci.

- Tryb gotowosci
Mozna réwniez przetgczy¢ wyswietlacz w
tryb gotowosci:
Pozycja WL. — wyswietlacz wytgcza sie po
pewnym czasie.
Pozycja WYL. — jasno$¢ zmniejsza sie po
pewnym czasie.

- Zarzadzanie lampka
Dostepne sg dwie opcje wyboru: W pozyciji
WL. lampka pozostaje przez caty czas
wigczona podczas pieczenia (za wyjatkiem
funkcji ECO). W pozycji AUTO lampka
piekarnika wytacza sie podczas pieczenia
po pewnym czasie. Nalezy wybra¢ jedng z
pozyciji i zatwierdzi¢.

- Jezyk
Wybra¢ jezyk i zatwierdzic.

- Tryb DEMO
Domyslnie piekarnik jest ustawiony w
normalnym trybie nagrzewania.
Gdyby jednak znajdowat sie on w trybie
DEMO (pozycja WL.), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktéw w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewat.

- Diagnostyka
W razie problemu mozna skorzystac¢ z
dostepu do menu Diagnostyka.
Podczas kontaktu z serwisem naprawczym

konieczne bedzie podanie kodow
wyswietlonych w diagnostyce.

13



. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Tryb ten umozliwia ustawienie przez uzytkownika wszystkich parametrow pieczenia:
temperatury, typu pieczenia, czasu pieczenia. Podczas nawigacji mozna uzyskac
bezposredni dostep do tego menu, naciskajgc przycisk ,M”.

Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrza¢ piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i
Grzanie 205°C warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
8§ mieszane 35°C - 230°C
) 180°C Tryb zalecany dla zachowania miekkosci
] Termoobieg* 35°C - 250°C biatego migsa, ryb i warzyw. Do pieczenia
wielokrotnego na maksymalnie 3 poziomach.
Tradycyjne 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i
35°C - 275°C warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
ECO* 200°C Tryb zapewnia oszczedno$¢ energii
35°C - 275°C przy réwnoczesnym zachowaniu jakosci
pieczenia. W przypadku tej sekwencji
pieczenie moze zostaé¢ wykonane bez
nagrzewania wstepnego.
200°C Drob i soczyste pieczenie, chrupigce ze

| Grill z obiegiem
powietrza

100°C - 250°C

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
miekkos¢ pieczeni z ryb.

E Grzanie od dotu

+ wentylator

180°C
75°C - 250°C

Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i
warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

Grill zmienny

Zalecane do grillowania kotletow,
kietbasek, chleba, krewetek uktadanych
na ruszcie. Podgrzewanie odbywa sie za
pomoca elementu gérnego. Grill pokrywa
catg powierzchnie rusztu.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczacymi oznakowania energooszczednos$ci, w sposob okreslony przepisami
rozporzgdzenia europejskiego UE/65/2014.

» EE)
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Uzytkowanie

Potlozenie T°C zalecana
min. - maks.
Air Fry 200°C

180°C - 220°C

Program idealny do przygotowywania
zdrowych i smacznych potraw. W potgczeniu
z wykorzystaniem naczynia perforowanego
umozliwia gotowanie i przyrumienianie
w piekarniku warzyw, frytek, produktéow
panierowanych lub tempur bez (lub z
bardzo matg iloscig) ttuszczu.

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

Program zalecany do delikatnego
wyrastania wszystkich ciast, takich jak
ciasto na chleb, brioszki, pizza, babki itp.
Naczynie nalezy potozy¢ bezposrednio na
ptycie grzania od dotu.

Utrzymywanie 60°C
w cieple 35°C -100°C
Rozmrazanie 35°C

30°C - 50°C
Wyrastanie 40°C
ciasta
Suszenie 80°C

35°C - 80°C

Sekwencja umozliwiajgca suszenie
niektérych produktow, takich jak owoce,
warzywa, korzenie, przyprawy i aromaty.
Patrz w odpowiedniej tabeli na stronie 16.

Ustawienie 90°C
»Szabas”

Sekwencja specjalna: piekarnik dziata
przez 25 do 75 godzin bez przerwy,
wytgcznie w temperaturze 90°C.

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

Q Porada dotyczgca oszczednosci energii.
Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unikaé otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie

ciepta.
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji
pieczenia, na przyktad: Grzanie od dotu:
nacisng¢ pokretto, aby potwierdzic,
rozpocznie sie nagrzewanie. Sygnat
dzwiekowy wskazuje, ze piekarnik osiagnat
ustawiong temperature. Mozna wiozyé
danie do piekarnika na wskazany poziom
stopnia.

UWAGA: niektére parametry mogg zostac
zmodyfikowane przed rozpoczeciem
pieczenia (temperatura, czas pieczenia i
pieczenie rozpoczynane z opdznieniem) —
patrz w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY
W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealng.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujacy sposob:

- Wcisngc przycisk lﬂ

- Przekreci¢ pokretto, aby zmodyfikowac
temperature, a nastepnie zatwierdzic¢
wybor.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisaC czas pieczenia dania,
wybierajgc czas pieczenia za pomocg
przycisku O, a nastepnie ustawié
czas pieczenia, przekrecajac pokretto i
zatwierdzic.

DZWIEKI PO ZAKONCZENIU PIECZENIA

(rozpoczecie z op6znieniem)

Godzina zakonczenia pieczenia moze
zosta¢ zmodyfikowana — aby zostata
opo6zniona, nalezy nacisng¢ dwukrotnie
przycisk O, a nastepnie wprowadzic¢
godzine zakonczenia pieczenia, obracajgc
pokretto i zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy jg zatwierdzi¢. Godzina
zakonczenia pieczenia pozostaje nadal
wyswietlana.

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
~Wylgczanie trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA
Aby wytgczy¢ wykonywane pieczenie,
nalezy wcisngé¢ pokretto.

Na ekranie wyswietlane jest polecenie
~+ZAKONCZ”.

Zatwierdz wybor, naciskajgc pokretto lub
poprzez dtuzsze nacisniecie przycisku
wytgczania piekarnika.
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. 6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

s|

ﬁ\ FUNKCJA AIR FRY

Potozy¢ produkty bezposrednio na plycie
perforowanej, umieszczajac je tak, aby nie
nachodzity na siebie, wybrac tryb pieczenia
Air Fry i ustawi¢ temperature w zakresie od
180°C do 220°C. Wiozy¢ plyte perforowang
na poziom 5 i brytfanne na poziom 3, aby
zebra¢ pozostatosci po pieczeniu.

TABELA INFORMACYJNA AIR FRY

podgrzewanie wstepne do 200°C z wyjatkiem*

Czas trwania Waga
Skrzydetka kurczaka 25 min 500 g
Frytki Swieze 30 min 700 g
Frytki mrozone 30 min 700 g
Warzywa swieze w kostkach (cukinia/ 30 min* 5009
baklazan/papryka)
Nuggetsy z kurczaka 10 min 250 g

15 min 250 g/ 2 kawatki

Ryba panierowana

17



. 6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

| 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 rozwgj
mikroorganizméw. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikéw odzywczych
produktow (takich, jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réowniez
optymalne przechowywanie produktow,
dzieki ograniczeniu ich objetosci oraz
zapewnia fatwe wykorzystanie po ich
ponownym nawodnieniu.

Nalezy uzywa¢  wylacznie
produktéw swiezych. Dokladnie umyé¢
je, odsaczy¢ i wytrze¢ do sucha.
Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie ulozyé pokrojone
produkty.

Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest
kilka rusztéw, nalezy umiesci¢ je na
stopniach 1 3).

Produkty zawierajace duzo wilgoci
powinny podczas suszenia zostac
kilkakrotnie = odwroécone.  Wartosci
zamieszczone w tabeli moga réznic sie
w zaleznosci od rodzaju suszonego
produktu, jego dojrzalosci, grubosci
oraz wilgotnosci.

TABELA ZAWIERA JEDYNIE ORIENTACYJNE DANE DOTYCZACE SUSZENIA

PRODUKTOW

Owoce, warzywa i ziota Temperatura Czas w Akcesoria
godzinach

Owoce z pestkami (w plasterkach 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
o grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)
Owoce z pestkami (Sliwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzenie ja.dalne. (marchew, 80°C 5.8 1 lub 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 o
plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty

4=
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PREZENTACJA TRYBU AUTOMATYCZNEGO

W trybie AUTOMATYCZNYM dostepne jest wiele roznorodnych przepiséw sklasyfikowanych
wedtug kategorii, ktére mozna przygotowa¢ na rézne sposoby. Inteligentny piekarnik
automatycznie zaproponuje wstepnie wybrany tryb pieczenia lub tryby alternatywne, ktore
mozna tatwo wybraé¢ w interfejsie nawigacyjnym.

CZUJNIK AU

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, ktére stale
mierzg wilgotnosc¢ i zmiany temperatury.

Pieczenie nalezy KONIECZNIE
rozpocza¢ przy zimnym piekarniku.

NISKA TEMPERATURA

Wybranie przepisu wykonywanego w
sposob catkowicie automatyczny przez
piekarnik przy wykorzystaniu specjalnego
programu.

Ten tryb pieczenia umozliwia zmiekczenie
miesa dzieki powolnemu pieczeniu w
niskiej temperaturze. Jako$¢ wypieczenia
jest optymalna.

Pieczenie nalezy KONIECZNIE
rozpoczg¢ przy zimnym piekarniku.

E Pieczenie w niskiej temperaturze
wymaga uzywania wytgcznie produktow
0 najwyzszej swiezosci. Jezeli chodzi o
dréb, nalezy koniecznie bardzo
doktadnie umy¢ produkty wewnatrz i na
zewnatrz zimng woda, a nastepnie
wysuszy¢ papierem chionnym przed
rozpoczeciem pieczenia.

Al

19

Tryb umozliwia dobdér najbardziej
odpowiednich parametréow pieczenia na
podstawie dania i jego wagi. W przypadku
niektérych produktéw nalezy wprowadzi¢
okreslone ustawienia (waga, rozmiar itp.).



. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

W menu gtéwnym wybrac¢ funkcje ,,AUTO” za pomoca pokretta i zatwierdzi¢. Proponowane

sg rozne kategorie dan:

- mieso, ryby, dania gotowe, pieczywo i makarony, desery.

Dokona¢ wyboru, przekrecajac pokretto, a nastepnie zatwierdzic.

Porada

W przypadku kazdego pieczenia przed witozeniem dania piekarnik informuje, na

ktérym poziomie nalezy umiesci¢ danie

MIESA

CZUINIK AU

Al

NISKA
TEMPERATURA

PASZTET MIESNY

LOPATKA JAGNIECA

o

UDZIEC JAGNIECY BEZ KOSCI

UDZIEC JAGNIECY Z KOSCIA

ZEBERKA CIELECE

PIECZEN CIELECA

SZYNKA WIEPRZOWA

POLEDWICA WIEPRZOWA

POLEDWICA

PIECZEN WIEPRZOWA

PIECZEN WOLOWA

KURCZAK

(o} foh o) Ne)

KACZKA

PIERSI Z KACZKI

UDO INDYKA

INDYK

GES

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

ZALECENIA DOTYCZACE TRYBU CZUJNIKA Al

Udziec jagniecy bez kosci (2 mozliwosci
wypieczenia):

1,4 kg do 1,8 kg

Udziec jagniecy bez kosci
wysmazony

Udziec jagniecy bez kosci krwisty

mocno

Wybierz udziec okragty i gruby, a nie dtugi i
chudy. Wtéz udziec do brytfanny.

Po upieczeniu odstaw na pewien czas.

Pieczen wieprzowa

700 g do 1,4 kg

Poledwica, filet

Potdz pieczen na ruszcie zestawu ruszt
+ brytfanna. Po zakonczeniu pieczenia,
pozostaw mieso na 7 do 10 minut
przed krojeniem. Posdl po zakonczeniu
pieczenia.

21

Udziec jagniecy z koscig (2 mozliwosci
wypieczenia):

2 kg do 2,8 kg

Udziec jagniecy z koscig mocno
wysmazony

Udziec jagniecy z koscig krwisty

Wybierz udziec okragty i gruby, a nie dtugi i
chudy. Wtéz udziec do brytfanny.

Po upieczeniu odstaw na pewien czas.
Pieczen wotowa mozliwosci
wypieczenia):

(800 g do 1,6 kg)

Krwista wotowina

(3

Srednio wypieczona wotowina
Dobrze wypieczona wotowina

Usun jak najwiecej tluszczu przylegajgcego
do miesa: powoduje on dym.

W16z pieczen do brytfanny.

Po zakonczeniu pieczenia, pozostaw
mieso na 7 do 10 minut.

Kurczak

Kurczaki od 1,4 kg do 2,5 kg

Mate kaczki, perliczki

Potéz kurczaka na ruszcie zestawu ruszt
+ brytfanna.

Aby unikngé rozpryskéw, naktuj skore
drobiu.



. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

RYBY

CZUINIK AU

AI

NISKA
TEMPERATURA

PSTRAGI

£0S0S

DUZE RYBY

MALE RYBY

OKON MORSKI

o|lo|o|Oo|O

oO|lOo|Oo|O|O

HOMARY

PASZTET RYBNY

(o} Kol fol ol Nol ol o]

ZALECENIADOTYCZACE TRYBU CZUJNIKA Al

Ryba
od 400 g do 1 kg

Ryby w catosci (dorada, morszczuk,
pstrgg, makrela, ryby smazone). Nie

nadaje sie dla ryb ptaskich.

Ta funkcja jest przeznaczona dla catych

ryb.

Nalezy uzy¢ naczynia uniwersalnego.
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

DANIA CZUINIK Al NISKA
AU TEMPERATURA
WARZYWA FASZEROWANE 0 0
ZAPIEKANKA WARZYWNA 0
POMIDORY FASZEROWANE 0 0
LAZANIA 0
PASZTECIKI Z MIESEM 0
TARTA Z SEREM 0 0
TARTA NA SLONO 0 0
QUICHE 0 0
PIZZA 0 0
ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA 0 0
MUSAKA 0
SUFLET 0 0

ZALECENIA DOTYCZACE TRYBU CZUJNIKA Al

Pizza

300 g do 1,2 kg

Pizza Swieza przygotowana na zamdwienie
— ciasto swieze

Pizza z ciasta gotowego

Pizza z ciasta ,domowego”

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

23

Tarta na stono

Tarty Swieze

Tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowej nieprzylegajacej:
spad ciasta bedzie chrupigcy.

Przed utozeniem na ruszcie zdejmij
foremke z tarty mrozone;.

Warzywa faszerowane

Pomidory faszerowane,

faszerowana

papryka

Zapiekanka rybna

Dobierz prawidtowo wymiary naczynia do
ilodci produktéw, aby unikng¢ przelania soku.



. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

PIECZYWO I MAKARON

CZUINIK AU

AI

NISKA
TEMPERATURA

BRIOSZKA

BAGIETKA

PIECZYWO

CIASTO KRUCHE

CIASTO FRANCUSKIE

(o} Ko} No No i Ke!

DESERY

CZUINIK AU

AI

NISKA
TEMPERATURA

JOGURT

BABKA

CIASTO BISZKOPTOWE

SZARLOTKA

BABKA PIASKOWA

CIASTKA

CIASTO CZEKOLADOWE

CIASTO JOGURTOWE

o|lOo|Oo|O|O

CIASTO OWOCOWE

TARTA OWOCOWA

o

CIASTECZKA KRUCHE/MASLANE

CUPCAKES

PTYSIE

KREM KARMELOWY

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA AUTOMATYCZNEGO

Funkcja ,,AUTO” wybiera najbardziej odpowiedni tryb pieczenia na podstawie dania, ktére

ma zostaé przygotowane.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybraé¢ tryb ,,AUTO” w menu gtéwnym i
zatwierdzic.

Piekarnik proponuje kilka kategorii dan
(mieso, ryby, dania gotowe, pieczywo
i makarony, desery, przepisy z catego
Swiata):

- Piekarnik proponuje pieczenie z
czujnikiem Al jako priorytet, w ten sposéb
nie trzeba dostosowywaé¢ zadnych
parametréw. Wystarczy nacisngé
,Rozpocznij pieczenie”. Wyswietli sie
wysokos¢ stopnia, nalezy witozy¢ danie i
zatwierdzic.

Podczas pieczenia z
wykorzystaniem czujnika Al nie
nalezy otwiera¢ drzwi piekarnika.

W zaleznosci od wybranego dania lub
stanu piekarnika (juz rozgrzany) tryb
Al proponuje domys$ing wage, ktérg w
razie potrzeby nalezy dostosowaé przed

25

zatwierdzeniem. Piekarnik automatycznie
oblicza czas pieczenia i parametry
temperatury. Wyswietli sie wysokosc¢
stopnia, nalezy wtozy¢ danie i zatwierdzi¢.
- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy i
piekarnik wytgczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.

W przypadku niektorych przepiséow
Al przed wlozeniem dania do
piekarnika  konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.
W dowolnej chwili podczas pieczenia
mozna otworzy¢ piekarnik, aby podlaé
produkty sokiem.
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. 8 INNE FUNKCJE

OPCJE ZAKONCZENIA PIECZENIA (W ZALEZNOSCI OD TYPU

PIECZENIA)

Po zakonczeniu pieczenia w trybie recznym lub automatycznym piekarnik proponuje trzy
opcje umozliwiajgce uzyskanie oczekiwanego rezultatu: CHRUPIACE, UTRZYMYWANIE

W CIEPLE i DODAJ 5 MIN.

CHRUPIACE

Mozna przyrumieni¢ danie pod koniec
pieczenia za pomocg funkgciji ,,Chrupigce”.
Wybraé¢ funkcje pieczenia, ustawi¢
temperature i zaprogramowac¢ czas
pieczenia. Na koniec pieczenia wybraé
funkcje ,,Chrupiace” i zatwierdzi¢ wybor
naciskajgc pokretio.

Pieczenie rozpoczyna sie. Grill wigczy sie
automatycznie podczas ostatnich 5 minut
pieczenia.

UTRZYMYWANIE W CIEPLE

Na koniec pieczenia mozna wybra¢ opcje
LUTRZYMYWANIE W CIEPLE”, ktéra
pozwala pozostawi¢ danie w piekarniku bez
ryzyka jego rozgotowania. Temperatura
piekarnika jest regulowana automatycznie
do temperatury degustacji, az uzytkownik
bedzie gotowy.

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana wytgcznie
wtedy, kiedy piekarnik jest wytgczony lub
podczas pieczenia.

- Wcisng¢ przycisk & .

Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wtgczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczyc
wystarczy wcisngé dowolny przycisk.

DODAJ 5 MIN (tylko w trybie recznym)
Po zakonczeniu zaprogramowanego czasu
gotowania mozna wybra¢ opcje ,DODAJ
5 MIN”. Po wybraniu ,DODAJ 5 MIN”
piekarnik wznawia wybrany tryb pieczenia
z ustawiong temperaturg na 5 minut, z
mozliwoscig przedtuzenia w razie potrzeby.

UWAGA: zaprogramowanie moze zosta¢
zmodyfikowane lub anulowane.

Wcisng¢ ponownie przycisk é , ustawic
zgdany czas lub 0 min 00 s, aby anulowac.
Wocisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie takze minutnika.

26



. 9 KONSERWACJA

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ
Nalezy uzywac¢ migkkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy
uzywac¢ kremow nabtyszczajgcych, ani
gabek Sciernych.

DEMONTAZ STOPNI
Panele boczne ze stopniami i przewodami:
Podnies¢ przednig czes¢ stopnia z
przewodem skierowanym do gory, a
nastepnie popchngé¢ catos¢ stopnia i
wyjg¢ haczyk mocujgcy z jego gniazda.
Nastepnie delikatnie pociggngé¢ catosc¢
stopnia do siebie, aby wyja¢ tylne haki z
ich gniazd. Wyjg¢ w ten sposoéb 2 stopnie.

CZYSZCZENIE SZYBY DRZWICZEK

Ostrzezenie

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

Nalezy wczesniej usung¢ pozostatosci
ttuszczu z szyby wewnetrznej, uzywajgc
miekkiej szmatki oraz ptynu do mycia
naczyn.

27

Aby wyczysci¢ poszczegdlne szyby
wewnetrzne, nalezy zdemontowaé je
w nastepujgcy sposob:

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac¢
je, wuzywajgc plastikowych klinow
dostarczanych w zestawie z urzgdzeniem
w plastikowym woreczku.

Zdjg¢ pierwszg szybe zamocowang na
klips: Uzywajac drugiego klina (lub
Srubokreta), nacisng¢ w odpowiednich
miejscach @), aby zwolni¢ zaczep szyby.

Wyja¢ szybe. Drzwiczki skfadajg

sie z dwoch dodatkowych szyb,
zabezpieczonych w kazdym narozniku
czarng rozporkg gumowa.
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W razie potrzeby nalezy wyjac¢ je i
wyczyscic.

Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptukac
czystg wodg i wytrze¢ za pomocag
niestrzepigcej sie szmatki.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy
ponownie zatozy¢ cztery gumowe
ograniczniki ze strzatkg skierowang do
gory i zamontowac wszystkie szyby.
Wtozy¢ ostatnig szybe do metalowych
ogranicznikéw, a nastepnie zamocowac
na klips, strong z napisem ,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika i
czytelna.

Zdjac¢ klin plastikowy.
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DEMONTAZ | PONOWNY
MONTAZ PLYTKI CZUJNIKA

Mozna zdemontowa¢ ptytke CZUJNIKA
sygnalizujgcego obecnos$¢ czujnika
wilgotnosci powigzanego z trybem
CZUJNIK Al. Dla wyczyszczenia nalezy
uzy¢ plastikowego klina dostarczonego w
zestawie w celu demontazu drzwi.

Demontaz:

Wsung¢ klin pomiedzy ptytke CZUJNIKA
a gorng czesc¢ piekarnika i przesungé w
dot, aby ja odpigc.

Ponowny montaz: Wsungc¢ ptytke
CZUJNIKA tak, aby wyciecia (A zostaty
mocno zamocowane w odpowiednich
gniazdach, wktadajgc od gory.
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CZYSZCZENIE PIROLIZA

Przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza nalezy wyja¢ wszelkie akcesoria

i stopnie. Bardzo wazne jest, aby przed rozpoczeciem czyszczenia pirolizg wyjac
z piekarnika wszystkie akcesoria, ktore nie moga by¢ czyszczone piroliza (szyny
uchylne, ruszty chromowane) oraz naczynia.

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia
za pomocg pirolizy: Piroliza jest cyklem
podgrzewania przestrzeni w piekarniku
do bardzo wysokiej temperatury,
ktéora umozliwia usuniecie wszystkich
zanieczyszczen pochodzgcych
z rozpryskow lub rozlania. Przed
czyszczeniem piekarnika pirolizg usungc¢
wszelkie wieksze $lady wyciekow do
wnetrza komory piekarnika. Usufh nadmiar
ttuszczu, uzywajgc nawilzonej ggbki. Ze
wzgledéw bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie mogag
zosta¢ wéwczas odblokowane.

Dostepne sg trzy cykle czyszczenia
pirolizg: Czas czyszczenia jest ustawiony
fabrycznie i nie moze by¢ modyfikowany:
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WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

E Pyro Auto: od 1 h 30 min do 2 h
15 min, zapewniajgca oszczednos¢ energii
podczas czyszczenia.

Pyro Express: funkcja ta, dostepna
takze po zakonczeniu pieczenia, umozliwia
wykorzystanie nagromadzonego ciepta,
aby zapewni¢ szybkie i automatyczne
czyszczenie wnetrza piekarnika:
czyszczenie stabo zabrudzonego
piekarnika jest wykonywane w czasie
nieprzekraczajgcym jednej godziny.

Jesli ciepto w piekarniku jest wystarczajagce,
czyszczenie pirolizg trwa 59 min, w innym
przypadku 1 h 30 min.

E Pyro 2H: wykonywana w czasie
2 h, aby zapewni¢ bardziej doktadne
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.
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NATYCHMIASTO-
WE CZYSZCZENIE
AUTOMATYCZNE

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

- Wybra¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na przyktad
PYRO AUTO i zatwierdzic.

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

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

Po zakonczeniu pirolizy wykonywana jest
faza schtadzania — podczas tego czasu
piekarnik nie moze by¢ uzywany.

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

» 5] 30

CZYSZCZENIE AUTOMATYCZNE
ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM

Nalezy wykonac¢ instrukcje opisane w
poprzednim paragrafie.

- Wybrac¢ zakonczenie pieczenia.

- Ustawi¢ godzine zakonczenia czyszczenia
pirolizg za pomocg pokretta i zatwierdzic.

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

Ostrzezenie: Przed przystapieniem

do wymiany lampki nalezy odtaczy¢

urzadzenie od zasilania, aby
unikng¢ ryzyka porazenia pradem.
Nalezy wykonywaé jakiekolwiek prace
dopiero, kiedy urzagdzenie  jest
schiodzone.

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

o~
Ny
Kiedy lampka nie dziala, moze zosta¢
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyjg¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - ufatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozy¢
nowg lampke i zatozy¢ szybe.

Ten produkt zawiera zrodto sSwiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.
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Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

- 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 btad. Wytgcz piekarnik
na 30 minut. Jezeli btgd wystepuje nadal,
nalezy wytgczy¢ zasilanie na co najmnie;j
jedng minute. Jezeli problem wystepuje
nadal, nalezy skontaktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdzi¢, 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¢ zarowke lub bezpiecznik.
Sprawdz, czy piekarnik jest prawidiowo
podtgczony do sieci. Patrz rozdziat
dotyczgcy wymiany lampki.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chlodzenia wciaz dziata.

Jest to normalne, moze on dziata¢
maksymalnie przez godzing po zakonczeniu
pracy urzadzenia, aby zapewni¢ wentylacje
piekarnika. Jezeli wentylacja dziata dtuzej,
nalezy skontaktowac¢ sie z serwisem
naprawczym.
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PORADY DOTYCZACE PIECZENIA W TRYBIE RECZNYM

*

= | 7| ]| ] | @] |[F=] | e
DANIA 3 3 3 3 3 3| w
gc 5 &hc 5 gc 8 gc 5 gc g gc S [minutach
= = = = = =
Pieczen wieprzowa (1kg) 200 2 190 | 2 60
Pieczen cieleca (1kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Pieczen wotowa 240 2 200 | 2 | 30-40
= Jagnie (udziec, topatka 2,5 kg)| 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
J'm"' Droéb (1 kg) 200 3 | 220 S 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
2 Ryby grillowane 275 | 4 15-20
é Ryby pieczone (dorada) 200 3 190 | 3| 30-35
Ryby gotowane w folii 220 3 200 | 3| 15-20
s Zapiekanki (potrawy pieczone) 275 | 2 30
E Gratin dauphinois 200 3 180 | 3 45
g Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
> Pomidory faszerowane 170 3 170 | 3 30
Biszkopt - Ciasto Génoise 180 | 3 180 | 4 85
Ciasto zawijane 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioszka 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Keks - Babka biszkoptowa 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Ciasto clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
o Ciasteczka maslane/kruche 175 3 170 | 3 | 15-20
5 [Kugelhopf 180 | 2 40-45
3 Bezy 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Magdalenki 220 3 210 | 3 5-10
Ptysie 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
:;j::’a;niki z ciasta francu- 220 3 200 | 3 5.10
Ciasto Savarin 180 3 175 ( 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarta z kruchego ciasta 200 1 200 | 1] 3040
‘(I:'Z;t;j;qc;enkiego ciasta fran- 215 1 200 | 1| 2025
Pasztet typu terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
x |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
§1 Suflet 180 | 2 50
M |pasztet w ciescie 200 2 190 | 2 | 40-45
Chleb 220 2 220 | 2 | 30-40
Toast 275 | 4-5 2-3

Uwaga

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




TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCJI
ZGODNIE Z NORMA CEI/EN 60350

*TRYB o . |PODGRZEWANIE|

PRODUKT preczenie | POZIOM AKCESORIA C CZAS min. WSTEPNE
Ciasteczka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) It 2+5 naczyrlli::é mm * 150 25-45 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45mm | 175 | 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 245 | NACAYMEASMMT T 460 | 304 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) It 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 3t 2+5 ”aczyﬂfit‘l‘(‘z mm* 470 | 2040 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 245 | NECAMEISMME T 470 | 2535 tak
Migkkie ciasto bez
thuszezu (8.5.1) ZI 4 kratka 150 30-40 tak
Miegkkie ciasto bez Se
thuszezu (8.5.1) |— 4 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez 53¢ naczynie 45 mm +
tluszczu (8.5.1) — 2+5 Kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciasto bez
thuszczu (8.5.1) 3 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez naczynie 45 mm +
tiuszczu (8.5.1) 2+5 Kratka 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) It 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 | 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana YN 5 Kkratka 275 36 tak

(9.2.2)

* W zaleznosci od modelu

Skiad:

UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, naczynia mozna wyjmowac w réznym czasie.

Przepis z drozdzami (w zaleznosci od modelu)

«Maka 2 kg « Woda 1240 ml « S61 40 g * 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich

Wymieszac¢ ciasto mikserem i pozostawi¢ do wyrosnigcia w piekarniku.-

Sposdb postepowania: Przepisy na ciasto drozdzowe. Wla¢ ciasto do naczynia zaroodpornego,
wyja¢ stopnie z przewodami i umiesci¢ naczynie na dnie piekarnika.
Rozgrzaé piekarnik za pomoca funkcji termoobiegu do temperatury 40-50°C na 5 minut.
wyrosnigcia na 25-30 minut, wykorzystujac pozostajace ciepto.

i¢ ciasto do

ytaczy¢ piekarnik i




