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Dziekujemy za Panstwa zaufanie i zakup naszego urzadzenia.

Aby ufatwi¢ Panstwu korzystanie z niniejszego produktu, w zatgczeniu przekazujemy
szczegotowa instrukcje obstugi. Podane w niej wskazéwki powinny umozliwi¢ Panstwu
mozliwie jak najszybsze zaznajomienie sie ze swoim nowym urzadzeniem.

Prosze upewni¢ sie, ze otrzymaliscie Panstwo urzgdzenie w stanie nieuszkodzonym.
W razie stwierdzenia powstania szkdd w transporcie prosze skontaktowac sie z punktem
sprzedazy, w ktérym urzadzenie zostato zakupione, lub regionalnym dystrybutorem,
ktéry dostarczyt urzagdzenie. Numer telefonu mozna znalez¢ na fakturze lub na
dokumencie dostawy.

Instrukcja dotyczaca zabudowy i podtgczenia znajduje sie na osobnej kartce.

Przed podtaczeniem urzadzenia doktadnie zapoznag sie z instrukcjg obstugi. Gwarancja
nie obejmuje napraw lub roszczen odszkodowawczych powstatych w wyniku
nieprawidtowego montazu lub obstugi urzadzenia.
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Aby uzyskac bardziej szczegdtowe instrukcje i wskazowki, nalezy wejs¢ na strone:
http://www.gorenje.com lub zeskanowaé kod QR na tabliczce znamionowe;j.

W tresci instrukcji stosowane sg przedstawione ponizej symbole, ktére posiadajg podane
obok nich znaczenia:

9 INFORMACJA!
Informacja, porada, wskazéwka lub zalecenie

/\\ OSTRZEZENIE!
Ostrzezenie — ogdlne niebezpieczenstwo
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1. Srodki bezpieczenstwa

WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA-
Prosimy o uwazne przeczytanie instrukcji i zachowanie jej
na przysztosdé.

Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do instalacji elektrycznej
posiadajgcej wbudowany mechanizm roztgczajgcy. Instalacja
elektryczna musi zosta¢ wykonana zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

Srodki do roztaczania musza byé wiaczone do statego
okablowania zgodnie z zasadami okablowania.

Aby unikng¢ przegrzania, urzgdzenia nie wolno montowac za
ozdobnymi drzwiami.

OSTRZEZENIE: Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, aby
uniknac¢ zagrozenia, musi zosta¢ wymieniony przez producenta,
serwisanta lub podobnie wykwalifilkowane osoby (tylko w

przypadku urzadzen dostarczanych z przewodem zasilajagcym).

Dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz osoby o ograniczone;j
sprawnosci fizycznej, czuciowej lub umystowej, jak réwniez
nieposiadajgce odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, moga
korzystac z urzadzenia tylko pod nadzorem lub po szkoleniu
w zakresie bezpiecznego korzystania z urzadzenia i
uswiadomieniu o potencjalnych zagrozeniach. Dzieci nie
powinny zajmowac sie czyszczeniem ani konserwacja
urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.

OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego dostepne czesci nagrzewaja
sie i stajg sie gorgce podczas uzytkowania. Nalezy uwazac, by
nie dotkngc elementdow grzejnych. Dzieci w wieku ponizej 8 lat
nie powinny zbliza¢ sie do urzadzenia, chyba ze pod nadzorem.
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Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania za
posrednictwem zewnetrznych programatoréw czasowych lub
specjalnych uktadéw sterowania.

Nalezy uzywac wytacznie termosondy przeznaczonej do uzycia
w tym piekarniku.

Do czyszczenia szyb w drzwiczkach piekarnika lub szkta na
pokrywie ptyty kuchennej nie nalezy uzywac zrgcych srodkow
czyszczacych lub ostrych metalowych skrobakow, ktére moga
uszkodzi¢ powierzchnie i doprowadzi¢ do pekniecia szklanych
powierzchni.

Nie nalezy czysci¢ urzadzenia odkurzaczami parowymi lub
wysokocisnieniowymi, aby nie doszto do porazenia pradem
elektrycznym.

Nigdy nie nalezy wlewa¢ wody na dno komory piekarnika.
Réznice temperatury moga powodowac uszkodzenia
emaliowanych czesci.

2. Pozostate wazne ostrzezenia dotyczace
bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego. Nie wykorzystywac go do innych celow takich
jak ogrzewanie pomieszczenia, suszenie zwierzgt domowych lub innych zwierzat, papieru, tkanin, ziot,
itp., poniewaz mogtoby to doprowadzi¢ do zranienia lub wybuchu pozaru.

Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do instalacji elektrycznej posiadajacej wbudowany mechanizm
roztgczajacy. Instalacja elektryczna musi zosta¢ wykonana zgodnie z obowiazujacymi przepisami.

Zaleca sig, aby co najmniej dwie osoby przenosity urzadzenie oraz je instalowaty (waga urzadzenia).
Nie nalezy podnosi¢ urzadzenia trzymajac je za uchwyt drzwiczek.

Nadmierne obciazenie moze spowodowac uszkodzenie zawiaséw drzwiczek piekarnika Nie nalezy
stawac lub siadac¢ na otwartych drzwiczkach piekarnika ani sie o nie opiera¢. Na drzwiczkach piekarnika
nie nalezy réwniez stawia¢ ciezkich przedmiotéw.

Przytrzasniecie w drzwiczkach piekarnika kabli zasilajacych innych urzadzen, uzywanych w poblizu
niniejszego urzadzenia, moze doprowadzi¢ do zwarcia. Wazne jest, aby kable zasilajace innych
urzadzen znajdowaty sie w bezpiecznej odlegtosci.



Pamieta¢ o tym, Zze otwory wentylacyjne nigdy nie powinny by¢ zastonigte lub w inny sposéb
zablokowane.

Nie nalezy wyktadaé scianek piekarnika folig aluminiowa oraz stawia¢ na dnie komory piekarnika
zadnych blach lub innych naczyn. Powyzsze czynnosci zmniejszaja cyrkulacje powietrza w piekarniku,
utrudniajg proces pieczenia i niszczg emaliowang powtoke.

Zalecane jest, aby w czasie pieczenia nie otwiera¢ drzwiczek piekarnika, poniewaz prowadzi to do
zwiekszenia zuzycia energii i zbierania sie kondensatu.

W czasie oraz na koricu pieczenia nalezy szczegdlnie ostroznie otwiera¢ drzwiczki piekarnika, aby sie
nie poparzy¢.

Aby zapobiec osadzaniu sie kamienia, po zakonczonym pieczeniu nalezy zostawi¢ otwarte drzwiczki
piekarnika, ktéry w ten sposéb ochtodzi sie do temperatury pokojowe;.

Czysci¢ mozna wytacznie ochtodzony piekarnik.

Ewentualne niezgodnosci w odcieniach koloréw pomiedzy réznymi urzadzeniami lub elementami w
obrebie tej same;j stylizacji moga sie zdarza¢ z powodu réznych czynnikéw takich jak rozne katy
patrzenia na urzadzenia, réznokolorowe tta, materiaty czy oswietlenie pomieszczenia.

Nie nalezy uzywac¢ uszkodzonego urzadzenia. Nalezy odfaczy¢ urzadzenie od sieci i skontaktowac
sie z autoryzowanym serwisem.

Obstuga piekarnika jest bezpieczna zaréwno z jak i bez prowadnic blach.

W piekarniku nie nalezy przechowywac przedmiotéw, ktére moga stanowi¢ zagrozenie po wtaczeniu
piekarnika.

Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej pozostawic je na pewien czas w temperaturze
pokojowej, tak by wszystkie jego elementy do temperatury tej sig przystosowaty. Jesli piekarnik jest
przechowywany w temperaturze zblizonej lub ponizej punktu zamarznigcia, niektére elementy, w
szczegoblnosci pompy, narazone sa na niebezpieczenstwo.

Urzadzenie nie powinno dziata¢ w otoczeniu, ktérego temperatura jest nizsza niz 5°C. Po wigczeniu
urzgdzenia w takich warunkach moze dojs¢ do uszkodzenia pompy.

Nie uzywaé wody destylowanej, wody kranowej o wysokiej zawartosci chloru oraz innych cieczy.

Po zakoniczeniu pieczenia na parze lub tez w jego trakcie, drzwiczki nalezy zawsze otwiera¢ na osciez
do skrajnej pozyciji. W przeciwnym razie wyptywajaca para moze mie¢ negatywny wptyw na dziatanie
panelu sterujgcego.

Po zainstalowaniu urzadzenia w elemencie meblowym nalezy usungé tasme klejaca z panelu sterowania.
W przeciwnym razie zbiornik moze ulec awarii.

/\\ OSTRZEZENIE!
Przed podtaczeniem urzadzenia doktadnie zapozna¢ sie z instrukcja obstugi. Gwarancja
nie obejmuje napraw lub roszczen odszkodowawczych powstatych w wyniku
nieprawidiowego montazu lub obstugi urzadzenia.



3. Opis urzadzenia

/\\ OSTRZEZENIE!
Funkcje i wyposazenie urzadzenia sg zalezne od modelu.
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1.Panel sterowania 10. Pokrywa pojemnika
. Zbiornik na wode 11. Pojemnik zbiornika
. Wytacznik drzwiczek 12. Pianka filtracyjna

. Podswietlenie

. Gniazdo przytaczeniowe termosondy

Prowadnice — poziomy pieczenia

. Tabliczka znamionowa

Drzwiczki piekarnika

Uchwyt drzwiczek

CONOALON

3.1 Wyposazenie urzadzenia

Wytacznik w drzwiczkach piekarnika
Jezeli podczas uzytkowania otwarte zostang drzwiczki piekarnika, przetacznik wytaczy ogrzewanie
piekarnika oraz wentylator.

Prowadnice
Metalowe prowadnice - ruszt i blachy nalezy zawsze wkiada¢ do wyprofilowanej szczeliny prowadnicy.

Prowadnice teleskopowe - ruszt lub blache nalezy umiesci¢ na prowadnicy. Ne te sama prowadnice
mozna wstawic¢ ruszt wraz z blacha do zbierania ttuszczu.

UWAGA: Prowadnice licza si¢ od dotu do gory.



Wyposazenie piekarnika i akcesoria

Ruszt - stuzy do grillowania, mozna tez na nim postawi¢ naczynie
lub blache z zywnoscia.

UWAGA: Siatke nalezy zawsze wkfadac do szczeliny prowadnicy w
taki sposob, aby wyzsza czes¢ siatki znajdowata sie z tytu powyze;j.
Ruszt ma haczyk zabezpieczajacy, dlatego przy wyciaganiu nalezy
go zawsze troche unies¢.

Plytka blacha - stuzy do pieczenia ptaskich i drobnych wypiekéw.
Mozna jej uzywac réwniez jako naczynia do zbierania ttuszczu.
UWAGA: Ptytka blacha moze odksztatci¢ sie podczas pieczenia. Po
ochtodzeniu wrdci do stanu pierwotnego. Odksztatcenie nie wptywa
na jej funkcjonalnosé.

PERFOROWANA BLACHA AIRFRY - (blacha z otworami) stuzy do
przygotowywania potraw w programach, ktére wykorzystuja pare
oraz przy intensywnym pieczeniu (air fry). Otwory umozliwiaja lepsza
cyrkulacje powietrza wokot potrawy, dzieki czemu potrawa jest
bardziej chrupigca.

UNIWERSALNA GLEBOKA BLACHA - stuzy do pieczenia warzyw
oraz wilgotnych ciast. Mozna jej uzywac rowniez jako naczynia do
zbierania ttuszczu.

UWAGA: Gtebokiej blachy podczas pieczenia nie nalezy wktada¢ na
pierwszy poziom prowadnic.

Sonda do pomiaru temperatury migsa - (/NBAKESENSOR)

Ptytka blacha perforowana (INOX) - (blacha z otworami) stuzy do
przygotowywania warzyw, ryb i miesa na parze lub z uzyciem funkgciji
sous-vide. Zapewnia réwnomierne krazenie pary i optymalne rezultaty
gotowania.

UWAGA: Dodatkowe wyposazenie mozna dokupi¢ w serwisie.




3.2 Panel sterowania

1 — = < > o — 12
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Remote
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Przycisk Eksploatacja
1. o Wybér gtéwnych menu
2. /7\ Ustawienia tacznosci (wi-fi), Remote
3 @ Wiaczanie i wytgczanie piekarnika
4. < Lewe przyciski wyboru

Wiaczenie i wytgczenia szybkiego nagrzewania wstepnego

6. L) Wyijscie ze stanu biezagcego bez zapisywania

7. © Pokretto wyboru ustawien i potwierdzania

8. [>| O Uruchomienie i zatrzymanie pracy

9 \\:3_,_ Dodatkowa para

10. X Anulowanie biezgcego ustawienia, usuwanie funkcji
1. > Prawe przyciski wyboru

12. @ Wybor funkcji czasowych

13. _|_ Dodatkowe ustawienia

14. | -O-

Wiaczanie i wytgczanie oswietlenia w piekarniku

UWAGA: Na panelu sterujagcym podswietlone sg (w catosci lub cze$ciowo) tylko te przyciski, ktére
sg uzywane w danym menu.
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Legenda skrétu:

N2

&

@D

S

@

Krétkie dotkniecie
przycisku -
aby wybraé ustawienia

Dtugie dotkniecie
przycisku - 5 sek —
aby wybra¢ dodatkowe
ustawienia lub w celu
przyspieszenia zmian

Obracanie pokretta —
przechodzenie miedzy
ustawieniami.

Dotknigcie przycisku
— aby potwierdzi¢
wybor.

2O~ INFORMACJA!

dostepna).

Ustawienia kontrolowane sg za pomocg przyciskéw i pokretta.
Aby przyciski lepiej reagowaly, nalezy ich dotyka¢ mozliwie najwieksza powierzchnig opuszka
palca. Przy kazdym dotknieciu przycisku stycha¢ sygnat dzwigkowy (gdy ta funkcja jest

.

..........

Krok poczgtkowy

Krok posredni

Czekanie /dziatanie
programu

Krok opcjonalny

4. Przed pierwszym uzyciem

1. |Z piekarnika usuna¢ wyposazenie oraz resztki opakowania (karton, styropian, plastik).

2.

Wyposazenie oraz wnetrze piekarnika wytrze¢ wilgotng szmatka. Nie nalezy uzywac szorstkich
szmatek oraz srodkéw czyszczacych.

3. |Wiaczyc¢ piekarnik (patrz rozdziat 4.1 Pierwsze wigczenie).

4.

Piekarnik nagrzewac w trybie gérnej i dolnej grzatki = okolo godziny w temperaturze 230 °C
(sprawdz rozdziat Reczny tryb pieczenia).

UWAGA: Z piekarnika wydobywa sig charakterystyczny »zapach nowosci«, dlatego trzeba dobrze
wywietrzyé pomieszczenie.

4.1 Pierwsze wiaczenie
Po pierwszym podtaczeniu urzadzenia do sieci elektrycznej lub po dtuzszej awarii zasilania konieczne
bedzie ustawienie jezyka, czasu i twardosci wody.
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9 INFORMACJA!
Aby pomina¢ te ustawienia, nalezy przycisna¢ © . Zostang zapisane domysine ustawienia
piekarnika. Ustawienia mozna w dowolnym momencie zmienié (patrz rozdziat 8. WYBOR
USTAWIEN OGOLNYCH).

English 12: 30

D6 Q8@

1. |Ustawianie jezyka:
Na wyswietlaczu ukaze sie domysiny jezyk (angielski). Aby zmieni¢ jezyk, obréé POKRETLO.
Zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie POKRETEA.

2. |Ustawianie doktadnego czasu:
Obracajgc POKRETLO ustawi¢ doktadny aktualny czas. Wybor zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie
POKRETLA.

3. |Ustawienie twardosci wody:
Aby ustawi¢ poziom twardosci wody, nalezy obréci¢ POKRETLO. Wybér zatwierdzi¢ poprzez
nacisniecie POKRETLA.

Wszystkie ustawienia poczatkowe zostaty skonfigurowane i urzadzenie jest gotowe do pracy.
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5. Korzystanie z piekarnika - wybér ustawien

pieczenia

Menu gtéwne

Wigczyé urzadzenie © i wybraé = . Obracajagc POKRETLO wybrac opcje menu:

Umozliwia dowolne ustawienie parametréw gotowania przy pomocy

Reczny wczesniej ustawionych wartosci, ktére mozna zmienic (sprawdz
rozdziat 5.7 Menu gtdwne - Reczny tryb pieczenia).

Moie trvb Zapewnia szeroki wybor zaprogramowanych funkcji w zaleznosci od

Je trydy typu potrawy (sprawdz rozdziat 5.7 Menu automatyczne).

Ten tryb umozliwia wybdr wtasnych programoéw, ktére zostaty juz

Ulubione wczesniej zapisane (sprawdz rozdziat 7.3 Ulubione - zapisywanie
wiasnych ustawien).

Dodatkowe Wybér dodatkowych programéw (sprawdz rozdziat 5.8 Programy

dodatkowe).

Czyszczenie

Programy czyszczenia piekarnika.

Ustawienia

Ogdlne ustawienia piekarnika (patrz rozdziat 8. WYBOR USTAWIEN
OGOLNYCH).

+ menu - ustawienia dodatkowe

Funkcja umozliwia dodatkowe opcje ustawien. Zawarto$¢ menu zmienia si¢ w zaleznosci od
dostepnych w danym momencie opcji sterowania.
Aby wybraé ustawienia dodatkowe nalezy przycisnaé¢ + .

Pieczenie krokowe

Ustawienie pieczenia w trzech etapach z réznymi parametrami (patrz
rozdziat 5.3 Pieczenie etapowe (+ menu)). Funkcje mozna wybraé po
ustawieniu czasu pieczenia.

Informacja

Szczegotowe informacje o programach i dziataniu trybéw piekarnika.

Zapiekac

Programu uzywa si¢ do pieczenia potraw, do ktérych dodaje sie
sosu/posypki lub gdy wierzch potrawy ma by¢ dodatkowo
przyrumieniony. Funkcje mozna wybraé po 10 minutach pieczenia
albo pod koniec pieczenia. (patrz rozdziat 6. Uruchamianie procesu
pieczenia).

Ulubione

Zapisywanie spersonalizowanych ustawien (sprawdz rozdziat 7.3
Ulubione - zapisywanie wtasnych ustawien).

Blokada wyswietlacza

Wigczenie/wytaczenie blokady klawiszy zabezpieczajacych piekarnik
przed przypadkowym uzyciem (sprawdz rozdziat 8.7 Blokada ekranu
(+ Menu)).
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5.1 Menu gtéwne - Reczny tryb pieczenia

E - | a, oc 200°

------ Py

°© ) @ )oE)ee)oe

) Dlo

Wiacz urzadzenie O .

Obracajgc POKRETEO wybrac¢ tryb pieczenia (sprawdz tabele Wybor trybdw pieczenia). Wybor
zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie POKRETLA.

Obracajagc POKRETLO ustawi¢ temperature. Potwierdzi¢ wybor.

Chcac jak najszybciej rozgrzaé piekarnik do pozadanej temperatury, uzyé programu szybkiego
rozgrzewania. Po dotknieciu przycisku ™% symbol zostanie catkowicie pod$wietlony. Po
osiggnigciu ustawionej temperatury urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy. Na wyswietlaczu
ukaze sie napis W6z naczynie. Otworzy¢ drzwiczki i wtozy¢é potrawe. Program automatycznie
kontynuuje pieczenie wg wybranych ustawien.

Dodatkowo mozna ustawic:

- Zegar (patrz rozdziat 5.2 Zegar - funkcje czasowe)

- Etapowy tryb pieczenia (patrz rozdziat 5.3 Pieczenie etapowe (+ menu))

- Dodawanie pary podczas pieczenia) (patrz rozdziat 5.5 Uzycie pary podczas pieczenia)

Aby rozpoczaé pieczenie, dotknaé przycisku P[0

Wybér programu gotowania

Symbol Eksploatacja

Grzatka dolna i gérna + Para
E Stuzy do tradycyjnego pieczenia zywnosci na jednym poziomie, przygotowywania
\\:3"' sufletéw oraz pieczenia w niskich temperaturach (wolne pieczenie).

Aby powierzchnia zywnosci byta bardziej zapieczona i chrupiaca, nalezy dodac¢ pare.

Gorace powietrze + Para

Termoobieg zapewnia lepsza cyrkulacje goracego powietrza wokot potrawy, wysusza
ich powierzchnie i sprawa, ze skérka jest grubsza Stuzy do pieczenia mies, wypiekdw,

fB+ warzyw oraz do suszenia zywnosci na jednym poziomie lub na kilku réwnoczesnie.

Aby powierzchnia zywnosci byta bardziej zapieczona i chrupigca, nalezy dodac pare.

Gorace powietrze + dolna grzatka
Stuzy do pieczenia pizzy oraz ciast o wigkszej zawartosci wody. Stosuje sie, jesli
potrawa ma by¢ szybko upieczona i chrupigca, piecze sie na jednym poziomie.

Grzatka dolna + i gérna + wentylator
<+ Stuzy do réwnomiernego pieczenia zywnosci na jednym poziomie oraz do
przygotowywania sufletow.
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

Symbol

Eksploatacja

Duzy grill

Stuzy do pieczenia wigkszych ilosci ptaskiej zywnosci (tostow, bagietek, kietbas,
kotletow, ryb, szasztykéw itp.) oraz do zapiekania i uzyskiwania chrupiacej skorki.
Cata powierzchnia pod grzatkami, umieszczonymi pod sufitem piekarnika, nagrzewa
sie rbwnomiernie.

Niski poziom - stuzy do pieczenia filetéw rybnych, catych ryb, sera do grillowania.
Sredni poziom - stuzy do pieczenia mniejszych kawatkdw migsa, kotletéw rybnych,
zapiekanek, szasztykow.

Wysoki poziom - stuzy do pieczenia stekdw, burgeréw, kietbas do grillowania, tostéw
oraz do zapiekania

]
(|
4

& £

Duzy grill + wentylator + Para
Stuzy do pieczenia drobiu oraz grillowania wigkszych kawatkéw migsa.
Aby powierzchnia zywnosci byta bardziej zapieczona i chrupiaca, nalezy dodac¢ pare.

&l

Gorace powietrze i gérna grzatka

Dzieki intensywnemu pieczeniu skérka potrawy jest chrupiaca, bez dodawania ttuszczu.
Jest to zdrowa, niskokaloryczna odmiana przygotowywania zywnosci typu ,fast food”.
Nadaje sie do mniejszych kawatkéw miesa, ryb, warzyw oraz gotowych produktéw
mrozonych (frytki, nuggetsy).

Wiecej systemow
Wybodr potwierdzi¢ poprzez OK . Wyswietli sie wiecej trybow.

Para
Stuzy do gotowania wszelkiego rodzaju warzyw, matych kawatkéw miesa, owocow i
dodatkéw (ryz, makaron).

Sous-vide

To technika przygotowywania potraw, w ktérej zywnosc jest gotowana w prézniowych
workach plastikowych w kontrolowanej temperaturze wodnej. Metoda sous vide
mozemy przygotowywac mieso, ryby i warzywa. Potrawy przygotowane w ten sposéb
sg soczyste i bardziej wyraziste w smaku.

Duzy grill + dolna grzatka
Stuzy do przyspieszonego pieczenia na jednym poziomie oraz sprawia, ze powierzchnia
ciast jest chrupigca.

Dolna grzatka + grill
Stuzy do tagodnego i kontrolowanego pieczenia delikatnych potraw (miekkie kawatki
migsa) oraz pieczenia ciast o chrupigcym spodzie.

R RE B @B

Dolna grzatka + grill + wentylator
Stuzy do przygotowywania wypiekéw drozdzowych, wszystkich rodzajéw chleba oraz
do pasteryzaciji.

]
[|
4

e

Duzy grill + dolna grzatka + Gorace powietrze

Stuzy do pieczenia potraw, ktére majg by¢ chrupiace ze wszystkich stron. Funkcja
sprawdza sie rowniez jako pierwszy krok etapowego pieczenia miesa, poniewaz
umozliwia szybkie zrumienienie powierzchni w fazie poczatkowej oraz wolne pieczenie
w fazie nastepnej. Migso jest soczyste, a skdrka dobrze zarumieniona.
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

Symbol Eksploatacja

Gorace powietrze + grill

_ Termoobieg zapewnia lepsza cyrkulacje goracego powietrza wokot potrawy, co
prowadzi do lepszego wysuszenia jej powierzchni, a w potaczeniu z dziataniem grzatki
grilla czyni jej kolor bardziej intensywnym. Stuzy do przyspieszonego pieczenia migsa
i warzyw.

Gorace powietrze ECO"

Stuzy do delikatnego, powolnego, jednolitego pieczenia migsa, ryb oraz ciast na
Qs @ jednym poziomie. Ten sposéb pieczenia zatrzymuje wieksza czes¢ wody w migsie,
dzieki czemu jest ono bardziej soczyste i migkkie, a ciasta sg réwnomiernie zrumienione
i upieczone. Przedziat temperaturowy: 140°C do 220°C.

“ Automatyczny
Skrét do trybu automatycznego (sprawdz rozdziat Menu automatyczne)

1) Z funkciji tej korzysta sig do okreslania klasy efektywnosci energetycznej zgodnie z norma EN 60350-1.
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5.2 Zegar - funkcje czasowe

Aby wybra¢ funkcje czasowe, dotknac ®. Dotykajac przycisku < lub > wybraé funkcje czasu,
ktdéra chcesz ustawic.

‘IO

-9- INFORMACJA!
Zegar musi by¢ ustawiony na czas biezacy.

‘IO

-)- INFORMACJA!
Wybrana funkcje czasowa mozna zresetowac poprzez nacisniecie 0:00 .

Opis/ funkcja czasowa Eksploatacja

Czas trwania W tym trybie okresla si¢ czas pracy piekarnika.

Alarm dziata niezaleznie od pracy piekarnika. Po uptywie ustawionego

Timer do gotowania jajek L ) . .
czasu urzadzenie nie wiaczy lub nie wytaczy sie automatycznie.

Stosuije sie ja wtedy, kiedy potrawa ma zacza¢ piec sie z opdznieniem.
Wprowadzi¢ czas trwania i zgdany konicowy czas pieczenia.
Urzadzenie automatycznie rozpocznie i zakoriczy prace w zgdanym
czasie.

Zakoncz pieczenie o

Ustawienie czasu trwania pieczenia

00: 30

°/Qe) "

1. |Obracajgc POKRETLO ustawi¢ zadany czas pieczenia. Wybdr zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie
POKRETLA. Na wyswietlaczu pojawi sie wybrany czas pracy piekarnika.

Aby rozpoczaé pieczenie, dotkna¢ przycisku blo .

Ustawienie timera

00: 05

ARAWA S

1. |Obracajgc POKRETLO ustawi¢ czas trwania timera.
Wybor zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie POKRETEA.

Najdtuzsze mozliwe ustawienie to 24 godziny.
UWAGA: Po wytgczeniu urzadzenia timer jest nadal aktywny.
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Ustawienie op6znionego wytaczenia piekarnika

02: 00 18 : 00

AL YA AREVAN

Dlo

Najpierw ustawi¢ czas trwania. Obracajac POKRETLO ustawi¢ zadany czas pieczenia. Wybor
potwierdzi¢ poprzez nacisnigcie POKRETLA. Na wyswietlaczu pojawi sie wybrany czas pracy
piekarnika.

Przykiad: czas pieczenia 2 godziny

2. Opodznione dziatanie wigcza sie poprzez dotkniecie O ,a nastepne dwukrotne kliknigcie
na > .
Obracajgc POKRETLO wybra¢ godzine, o ktérej potrawa ma by¢ gotowa. Wybér zatwierdzi¢
poprzez nacisniecie POKRETEA. Na wyswietlaczu pojawi sie wybrana godzina.
Przykfad: koniec pieczenia o 18:00 C)
3. Aby rozpoczaé pieczenie, dotknaé przycisku blo .

Piekarnik przejdzie w czgsciowy tryb czuwania. Wybrane ustawienia automatycznie wiaczaja
i wytagczaja sie o wybranej godzinie.
Przykfad: rozpoczecie pieczenia o 16:00, koniec pieczenia o 18:00

Po uptywie ustawionego czasu piekarnik automatycznie przestanie dziata¢. Zostanie wyemitowany
sygnat dZzwiekowy.

/\\ OSTRZEZENIE!
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Funkcja ta nie jest zalecana do pieczenia zywnosci, ktéra wymaga wstepnego nagrzania

piekarnika.

katwo psujace sie produkty spozywcze nie powinny pozostawac zbyt diugo w piekarniku.
Przed uzyciem tego trybu nalezy sprawdzi¢, czy zegar na urzadzeniu pokazuje prawidtowy
czas.



5.3 Pieczenie etapowe (+ menu)

Funkcja umozliwia pieczenie w trzech etapach (jeden proces przygotowywania zywnosci faczy trzy
kolejne etapy pieczenia).

- INFORMACJA!
Funkcje mozna ustawi¢ w menu ogdlnym — reczny tryb pieczenia (sprawdz rozdziat 5.7 Menu
gftdwne - Reczny tryb pieczenia).

— o = 'C 200"

~

°© ) @ )oe)oe) e
02 : 00 q ) Aeaste?

) ) (@ @ @7

°c \‘ .

...... 0° \ 00:15 \':

] 23 ‘
( é@% K@K@ @Q)@%Ay blo

0o,

1. |Wigcz urzadzenie © .

2. |Krok 1
Obracajgc POKRETLO wybraé system pieczenia, temperature i czas pracy pierwszego etapu.
Wybér zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie POKRETEA. Mozna takze wybraé szybkie rozgrzewanie.

3. |Nalezy wybraé ustawienia dodatkowe. Dotknaé przycisku + . Na wys$wietlaczu ukaze sie
napis Dodac¢ krok. Zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie POKRETLA.

4. |Krok 2

Wybraé ustawienia drugiego etapu pieczenia (sprawdz ustawienia w punkcie 2.). Wybor
zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie POKRETLA.

INFORMACJA: To samo mozna zrobi¢ dla Krok 3.

5. |Przed rozpoczeciem pieczenia mozna wprowadzi¢ zmiany w wszystkich trzech etapach.
Dotykajac przycisku < lub > wybraé etap, ktéry chcesz zmienié.

Aby rozpoczaé pieczenie, dotkna¢ przycisku blo .
Piekarnik rozpocznie prace wg ustawien dla etapu.

UWAGA: Poszczegolne etapy mozna usunaé poprzez dotkniecie przycisku X .
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5.4 Gotowanie na parze

Gotowanie na parze to zdrowy sposéb przyrzadzania potraw, ktéry pozwala zachowac sktadniki
odzywcze, konsystencje i smak zywnosci. Nadaje sie do warzyw, ryb i mies.

Nie trzeba uzywaé tluszczu. Para zachowuje naturalny smak potrawy, nie dodaje zapachéw, aromatu
grillowania ani smaku naczynia lub blachy. Ona tez nie odbiera smaku, poniewaz nie rozpuszcza sie
w wodzie. Para nie przenosi smaku ani zapachu, dlatego mozna jednoczesnie gotowa¢ mieso, ryby
i warzywa. Para nadaje sie réwniez do blanszowania, rozmrazania, podgrzewania oraz utrzymywania
potraw w cieple.

Podczas gotowania na parze dostepne sa dwa systemy; petna para oraz sous-vide.

Symbol Eksploatacja

Para
E Stuzy do gotowania wszelkiego rodzaju warzyw, matych kawatkéw miesa, owocow
i dodatkéw (ryz, makaron) - gotowanie w temperaturze 100°C

Sous vide

To technika przygotowywania potraw, w ktérej zywnos¢ jest gotowana w prézniowych
workach plastikowych w kontrolowanej temperaturze wodnej. Metodg sous vide
mozemy przygotowywac mieso, ryby i warzywa. Potrawy przygotowane w ten
sposob sa soczyste i bardziej wyraziste w smaku. Nalezy przyprawi¢ zywnos¢ i
witozy¢ jg specjalnego, plastikowego woreczka przeznaczonego do pakowania
prézniowego i gotowania. Tak zapakowana zywnos$¢ nalezy potozy¢ na perforowanej
blasze do pieczenia i umiesci¢ na sSrodkowym poziomie piekarnika. Gotowanie 45°C
-95°C

100°° 100°

° oe)oe)oe)o
blo @)

1. | Wigcz urzadzenie © .

Obracajac i naciskajagc POKRETLO nalezy wybra¢ system.

3. | W systemie sous-vide nalezy obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ zadang temperature w zakresie
45-90°C. W systemie pary temperatura jest ustawiona fabrycznie na 100°C i nie mozna jej
zmieniac.

Zatwierdzi¢ wybor poprzez nacisnigcie na POKRETLO.

Dotkna¢ przycisku blo | napetni¢ zbiornik na wode (sprawdz rozdziat Napetnianie zbiornika
na wode ponizej).

5. |Aby rozpocza¢ pieczenie, nalezy nacisngé POKRETLO.

20



5.5 Uzycie pary podczas pieczenia

Dzigki wykorzystaniu pary powierzchnia zywnosci jest bardziej zapieczona i chrupiaca.

Dzieki odpowiedniej ilosci wytwarzanej przy tym pary, powierzchnia zywnosci staje sie bardziej
chrupigca, $rodek zas$ pozostaje elastyczny i puszysty. Stosowanie programu z uzyciem pary zaleca
sie do pieczenia wyrobow piekarniczych, takich jak: chleb, Swieze butki, rolady, torty oraz mniejszych
kawatkéw drobiu i warzyw.

Lo 0:20

N Medium
© )n) I
< > JOYR

1. |Wigcz urzadzenie © .
2. |Obracajac POKRETLO wybrac program.

E Goérna grzatka + Dolna grzatka

Gorace powietrze

vww

K Duzy grill+ Wentylator

3. | Dotknaé przycisku 3+ , aby uzyé funkciji pary.
Wykorzystanie pary umozliwiaja tylko 3 powyzsze programy.

4. |Poprzez dotkniecie przycisku < lub > mozna wybraé poziom intensywnosci pary. Obréé
POKRETLO, aby wybra¢ czas pieczenia z dodatkiem pary.

Niski poziom - nadaje sie do pieczenia wigkszych kawatkdw migsa, ryb, wyrastania ciasta.
Sredni poziom - nadaje sie do pieczenia $wiezych butek, biszkoptowych tortéw, drobiu,
zapiekanek.

Wysoki poziom - nadaje sie do pieczenia chleba.

Do pieczenia ryb, chleba, tortéw, kurczaka zaleca sie wykorzystanie pary w poczatkowej fazie
pieczenia (pierwszych 10-15 minut).

Ustawienia czasu dodawania pary (maks. 2 godziny)

Wybor zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie POKRETEA.

Symbol 3* jest w petni podéwietlony, co oznacza, ze funkcja wykorzystania pary jest
wigczona.

5. |Napetni¢ zbiornik na wode (sprawdz rozdziat Napetnianie zbiornika na wode ponizej) i ponownie
dotkna¢ przycisku.

6. Aby rozpoczac pieczenie, dotkna¢ przycisku blo .

-9- INFORMACJA!
Dodawanie pary mozna réwniez wigczyc¢ lub wytgczy¢ podczas procesu gotowania.
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5.6 Napetnianie zbiornika na wode

Zbiornik na wode umozliwia niezalezny doptyw wody do piekarnika.

Zbiornik na wode wyjmuje sie z obudowy poprzez nacisniecie drzwiczek.

2. |Otworzy¢ pokrywe. Zbiornik umy¢ woda.
Zbiornik nalezy ztozy¢ i wla¢ do otworu $wiezg wode.
3. |Wsunac zbiornik wody z powrotem w obudowe az do samego konca.

UWAGA: Po zakonczeniu gotowania woda pozostata w systemie parowym jest pompowana do
zbiornika wody. Pokrywe i zbiornik na wode mozna my¢ zwyktymi ptynnymi Srodkami czyszczacymi
niezawierajgcymi materiatéw $ciernych.

Ponizsza tabela przedstawia poziomy zaznaczone na zbiorniku na wode oraz orientacyjne zuzycie
wody na jeden cykl dla réznych ustawien systemoéw z dodatkiem pary. Jesli skoriczy sie woda w

zbiorniku, nalezy ja uzupetic.

Poziom 30 min 60 min
Niski Poziom 1 Poziom 2

Sredni Poziom 2 Poziom 2

Wysoki Poziom 2 Poziom 3
Para Poziom 3 MAX poziom

/\\ OSTRZEZENIE!
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Do zbiornika nie nalezy nalewac¢ wiecej wody niz do wskaznika MAX, w przeciwnym razie
nadmiar wody moze wyla¢ sie , przez szpare miedzy zbiornikiem a jego pokrywa na podtoge.

Temperatura wody wlewanej do zbiornika powinna wynosi¢ 20°C (+/-10°C). Nie uzywac¢
wody destylowanej, wody kranowej o wysokiej zawartosci chloru oraz innych cieczy.
Uzywacé wytacznie swiezej wody z kranu, wody zmigkczonej lub niegazowanej wody
mineralnej.



5.7 Menu automatyczne

Program oferuje szeroki wybdr gotowych przepiséw, przetestowanych przez szeféw kuchni i dietetykow.

Ve
Auto Modes ‘ e

Qe)Qe) .
Q Qe

©

Witaczy¢ urzadzenie i wybrac = . Obracajac POKRETLO wybra¢ Automatyczny. Potwierdzic¢
poprzez przycisnigcie POKRETLA, aby wejs¢ w podmenu.

Obracajgc POKRETLO wybra¢ zadana kategorie. Zatwierdzi¢ wybdr poprzez nacisniecie na
POKRETLO. Naciskajac przycisk < lub > , wybierz podkategorie, a hastepnie obréé
POKRETLO, aby okresli¢ typ naczynia i potwierdz wybodr, ponownie naciskajgc pokretto
POKRETLO.

Przepisy maja wstepnie zdefiniowany program, temperature i czas gotowania.

UWAGA: W przypadku niektorych potraw mozna zmieni¢ wage i stopien przyrumienienia.

Aby rozpoczac¢ pieczenie, dotkngc przycisku blo .

Przygotowanie niektérych potraw zawiera takze funkcje szybkiego rozgrzewania. Po osiagnieciu
ustawionej temperatury urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy. Na wyswietlaczu ukaze sig napis
W16z naczynie. Otworzy¢ drzwiczki i wtozy¢ potrawe. Program automatycznie kontynuuje
pieczenie wg wybranych ustawien.

UWAGA: Dotknaé =+ , aby zobaczyé szczegbtowy opis biezacego wyboru.

5.8 Programy dodatkowe

1. |Wigczyé urzadzenie i wybraé = . Naciénij POKRETLO, aby wybraé¢ Dodatkowe. Ponownie
naciskajgc POKRETLO, potwierdz wybor, aby przejs¢ do podmenu.

2. |Obracajgc POKRETLO wybrac funkcje (sprawdz tabele ponizej). Zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie
POKRETLA.
Pojawig sig¢ wstepnie ustawione wartosci. Niektore funkcje umozliwiajg ustawienie temperatury
i czasu trwania.

3. Aby rozpoczaé pieczenie, dotknaé Dlo .

Program Eksploatacja

Smazenie za pomoca
powietrza

Smazenie gorgcym powietrzem, bez dodatkowych ttuszczéw. Szybsze
i zdrowsze przygotowywanie zywnosci typu ,fast-food”. Dzieki
intensywnemu pieczeniu skérka potrawy jest chrupiaca, bez
dodawania ttuszczu. Jest to zdrowa, niskokaloryczna odmiana
przygotowywania zywnosci typu ,fast food”.
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

Program Eksploatacja
Ciasto wyrosnie szybciej i bardziej rownomiernie, a jego powierzchnia
Wyrastanie sie nie wysuszy. Podczas wyrastania ciasta nie nalezy otwiera¢
drzwiczek.
. Powietrze zmniejsza ilo$¢ wilgoci w zywnosci, wydtuzajgc w ten
Suszenie ] 9 y y ja

sposob jej okres przydatnosci do spozycia.

Rozmrazanie

Stosuje sie do powolnego rozmrazania mrozonej zywnosci (tortéw,
ciast, chleba i butek oraz zamrozonych owocow).

W potowie czasu rozmrazania fragmenty zywnosci trzeba przewrécic
na druga strone, pomieszac, a w przypadku, gdy ulegty zmrozeniu.

Podgrzewanie za pomoca
pary

Tryb ten umozliwia delikatne odgrzewanie przygotowanych wczesniej
potraw za pomoca termoobiegu i pary. Para zapobiega wysuszaniu
potraw, dzieki czemu zachowana zostaje ich soczystos¢, smak i
tekstura.

Utrzymywanie ciepta

Uzywane do podtrzymywania cieptoty przygotowanych potraw. Nie
otwiera¢ drzwiczek w trakcie pracy urzadzenia.

Podgrzewanie talerzy

Program ten stuzy do podgrzewania naczyn przed podaniem w nich
zywnosci, tak by utrzymac jej cieptote przez dtuzszy czas. Okresli¢
mozna temperature.

Konserwacja

To proces, dzigki ktéremu przedtuzamy trwato$¢ zywnosci. Uzywaé
stoikdow z gumowym pierscieniem uszczelniajgcym i wieczkiem. Nie
uzywag stoikdéw z gwintowanymi lub metalowymi pokrywkami lub
metalowymi blaszkami. Nala¢ do gtebokiej blachy 1 litr goracej wody
(o temperaturze ok. 70°C) i umiesci¢ w blasze 6 jednolitrowych
stoikéw. Wsunaé blache w druga prowadnice piekarnika.

Sterylizacja butelek

Nadaje sie do sterylizacji wszystkich typéw butelek. Sterylizacja to
proces polegajacy na zniszczeniu wszystkich drobnoustrojow.

Szabat (Sabbath)

Funkcja Sabbath umozliwia podtrzymanie cieptoty potrawy w
piekarniku bez koniecznosci wigczania i wytgczania piekarnika.
Ustawi¢ czas trwania 24 lub 72 godzin) i temperature. Dotkniecie
przycisku blo rozpocznie odliczanie czasu.

Wszystkie dzwieki i funkcje sg wytgczone, poza przyciskiem © .
UWAGA: W przypadku przerwy w dostawie pradu funkcja Sabbath
zostanie przerwana i piekarnik powrdci do pierwotnych ustawien.
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6. Uruchamianie procesu pieczenia

— E Bottom + Upper Heater

220° 1:23
— 456 14:230 | e —
O) © blo &
I I I I I
1 2 34 5 6 7 89 10 11

Przycisk

Eksploatacja

.| @

Wiaczanie i wytgczanie piekarnika

2. | ™

Wiaczenie i wytaczenia szybkiego nagrzewania wstepnego

3. Ao Wyjscie ze stanu biezacego bez zapisywania
4. E Wybrany tryb pieczenia

5. 220° | Wybor temperatury

6. © Pokretto wyboru ustawien i potwierdzania

7. 14:23 1Y Koniec czasu pieczenia

8. 1:23 | Przekroczony czas pieczenia

9. l>| (m] Uruchomienie i zatrzymanie pracy

10. | 3+

Dodatkowa para

1. | -O-

Witaczanie i wytaczanie oswietlenia w piekarniku

UWAGA: Na panelu sterujgcym podswietlone sa (w catosci lub czesciowo) tylko te przyciski, ktére
sg uzywane w danym menu.

9 INFORMACUJA!
Podczas pieczenia mozna zmienia¢ system, temperature i funkcje czasowe.

7. Koniec pieczenia i wylaczenie piekarnika.

Po zakoriczeniu pieczenia na wyswietlaczu pojawi si¢ Pieczenie zakonczone.
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Prace mozna przerwaé, dotykajac blo .

2ol ) QY@

Obracajac POKRETEO wybrac¢ nowe ustawienie. Zatwierdzi¢ poprzez nacisnigcie POKRETLA.
Zawarto$¢ menu zmienia sie w zaleznosci od dostepnych w danym momencie opcji sterowania.

Wybra¢ Koniec, aby zakoriczy¢ pieczenie. Na wyswietlaczu ukaze

Pieczenie zakonczone . .
sie menu gtéwne.

Wybranie tej opcji pozwala wydtuzy¢ czas pieczenia przy tych samych
ustawieniach systemu i temperatury.

UWAGA: Jesli ustawiono czas trwania, jest on liczony od momentu
jego ustawienia.

Ustawi¢ dodatkowy czas

Ta funkcja umozliwia dodatkowe przyrumienienie wierzchu potrawy

A E (patrz rozdziat 7.1 Zapiekanie ( + menu)).

Ta funkcja umozliwia dodatkowe przyrumienienie spodu potrawy

Slpelievispad (patrz rozdziat 7.2 Zapiekanie od spodu).

Tryb ten umozliwia zapisanie wybranych ustawien jako ulubionych i

p . o
2LLLHC I T ich ponowne uzycie (7.3 Ulubione - zapisywanie wiasnych ustawien).

9 INFORMACJA!
Po zakonczonej operacii zostang przerwane i usuniete wszystkie ustawienia czasu, oprécz alarmu.
Na zegarze pojawi sie czas biezagcy. Wentylator chtodzacy dziata jeszcze przez jakis czas.

Po zakoriczonym uzytkowaniu piekarnika, w kanale/rowku do zbierania kondensatu moze
zgromadzi¢ sie woda. Kanat oczysci¢ szmatka lub ggbka.

7.1 Zapiekanie ( + menu)

Funkciji tej uzywa sie w ostatniej fazie, kiedy do potrawy dodaje sie sosu/polewy lub gdy chce sie
dodatkowo zapiec jej powierzchnie. Podczas zapiekania na potrawie tworzy sie chrupiagca, ztoto-zétta
skorka, ktéra chroni przed wysuszeniem, a jednoczesnie nadaje tadniejszy wyglad oraz lepszy smak.

LRIRY EI‘)OOC

blo )1 0‘;min + Gratin 00:10

©e,/Qa

1. |Dotkngé -+ iobracajgc POKRETLO wybraé¢ Dodaj zapiekanie Funkcja jest dostepna po 10
minutach od rozpoczecia pieczenia.

2. |Nawyswietlaczu pojawi sie zaprogramowany tryb duzy grill i temperatura 230°C. Nalezy ustawié
czas pracy (maks.10 min) i potwierdzi¢ wybér dotykajac przycisku blo .

Te funkcje mozna réwniez wytaczyé podczas pieczenia. Wytaczy¢ pieczenie dotykajac (=
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

/\\ OSTRZEZENIE!

Nalezy kontrolowa¢ pieczenie. Gdy wiaczona jest funkcja zapiekania, piekarnik osiaga
wysoka temperature.

Funkcja zapiekania dziata najwyzej. 10 minut, potem piekarnik automatyczne sie wytaczy.

7.2 Zapiekanie od spodu

“‘ \ K<) 300°
\‘ ‘\ Crispy botton OO 1 O

M ASTYASIS

Funkcje mozna wtaczy¢ dopiero pod koniec pieczenia, trwa 10 minut.

1.

W korncowym menu, obracajac POKRETLO wybra¢ Chrupiacy spéd. Wybor potwierdzi¢
dotykajac przycisku >9 .

Wylaczyé pieczenie dotykajac D|o
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7.3 Ulubione - zapisywanie wiasnych ustawien
Dodaj do ulubionych to funkcja, ktéra umozliwia zapisywanie ulubionych i najczesciej uzywanych
ustawien oraz korzystanie z nich nastepnym razem. W pamieci mozna zapisa¢ do 12 przepisow.

N Favourites

D ee)ee)

1. |Zapisywanie przepisow miedzy ustawieniami.

Dotkna¢ Dlo obracajagc POKRETLO wybra¢ Dodaé do ulubionych?. Zatwierdzi¢ poprzez
nacisniecie POKRETLA.

Zapisywanie ustawien po zakonczeniu pieczenia.
2. |W korncowym menu, obracajagc POKRETLO wybra¢ Dodaé do ulubionych?. Zatwierdzi¢
poprzez nacisnigcie POKRETEA.

Mozna réwniez zmieni¢ nazwe zapisanego ustawienia. Obracajac POKRETLO wybrac litere i
potwierdzi¢ ja naciskajac POKRETLO. W razie potrzeby usunaé znak poprzez naciéniecie X .
Dotkng¢ + , aby zapisaé ulubiony przepis.

3. |Lista zapisanych przepiséw.

Dotknij przycisku =. Obracajac POKRETLO wybra¢ Moje tryby . Potwierdzi¢ poprzez
przycisniecie POKRETLA, aby wejs¢ w podmenu. Wyswietla sie zapisane przepisy.

UWAGA: Mozna zmienia¢ ustawienia w zapisanych przepisach oraz zapisa¢ je pod nowg nazwa
po zakonczeniu pieczenia.

4. |Usuwanie zapisanych przepisow.

Wiaczyé urzadzenie i wybraé = . Obracajac POKRETLO wybraé Moje tryby . Potwierdzié
poprzez przycisnigcie POKRETEA, wyswietla sie zapisane przepisy. Wybraé przepis i usunac
go poprzez dotkniecie X .
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8. WYBOR USTAWIEN OGOLNYCH

/\\ OSTRZEZENIE!
W przypadku przerwy w dostawie energii elektrycznej lub po wytaczeniu urzadzenia,
wszystkie dodatkowe ustawienia zostang zachowane przez najwyzej kilka minut. Po uptywie
tego czasu wszystkie ustawienia, z wyjatkiem sygnatu dzwigekowego, powréca do ustawien

podstawowych.
Dotknij przycisku =. Obracajac POKRETLO wybrac¢ Ustawienia. Potwierdzi¢ poprzez przycisnigcie

POKRETLA, aby wej$¢ w podmenu.

Wybrane ustawienia mozna edytowac obracajgc POKRETLO. Wybodr potwierdzi¢ poprzez nacisniecie
POKRETLA.

1. Zegar

12 : 30 Nalezy ustawi¢ godziny i minuty.

CQ) @ Poprzez dotkniecie przycisku (O mozna wybraé 12- lub 24-godzinny
format wyswietlania czasu.

2. Gtosnos¢é
Mozna wybracé jeden z czterech stopni jakosci (brak dZzwieku, niski, $redni,

(@— @ wysoki).

3. Dzwiek dotyku
— Witaczy¢ lub wytaczy¢ dzwigk przyciskow.

4. Tryb nocny
20:30 07:00 Funkcja (od 19:00 do 07:00) automatycznie zmniejsza oswietlenie na mniej
( : intensywne, wytacza wyswietlanie czasu biezacego oraz sygnaty

Q @ dzwiekowe. Aby witgczy¢ tryb nocny, nalezy ustawi¢ godzing rozpoczecia
i zakonczenia pracy. Tryb nocny mozna wytaczy¢ poprzez dotkniecie
przycisku ®.

5. Wyswietlacz

— Funkcja ta umozliwia wtgczenie lub wytaczenie wyswietlania godziny.
( i Ustawienie domysine jest wytaczone (OFF). Gdy funkcja jest wtaczona
@ @ (ON) moze wzrosna¢ zuzycie energii elektryczne;.

6. Szybkie nagrzewanie
Funkcja uruchamia automatyczne nagrzewanie w programach pieczenia,

—
( ; ktére na to pozwalaja.
Q @ Wybrac wtaczenie (On) lub wytaczenie (OFF).
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

7. Systemy grzewcze
Dzieki tej funkcji na wyswietlaczu widoczne sie wszystkie programy

—
( i pieczenia.
Q @ Wybraé wiaczenie (ON) lub wytaczenie (OFF).

8. Resetowanie- Reset fabryczny
Reset? Funkcja aktywuije reset urzadzenia do ustawien fabrycznych. Na

D{‘S 55 wyswietlaczu pojawi sie napis Resetuj, ktéry nalezy potwierdzi¢ poprzez
dtugie przycisniecie na (=

9. Jezyk
English Na wyswietlaczu ukaze sie domysiny jezyk (angielski). Jezyk tekstu na
CQ) i @ wyswietlaczu mozna zmienié.
10. Twardos¢é wody

Mozna wybra¢ jeden z pieciu pozioméw twardosci wody. Domysinie
(AN wybrano poziom 3 - Woda $rednio twarda

Oprocz czestotliwosci pieczenia z uzyciem pary, czyszczenie jest tez
zalezne od poziomu twardosci wody.

Przed pierwszym uzyciem nalezy ustawi¢ twardos¢ wody. Jesli woda jest
bardziej twarda lub bardziej migkka, nalezy te warto$¢ zmienic.

Aby wyjs¢ z menu ustawien ogdlnych, nalezy dotknaé = lub

8.1 Blokada ekranu (+ Menu)

[RRY

TR
TOIRY H
v !
v !

‘e !

LA N

1. |Dotkngé —+ iobracajgc POKRETLO wybra¢ Wyswietlacz zablokowany. Wybor zatwierdzi¢
poprzez nacisnigcie POKRETLA. Ekran jest zablokowany.
Aby odblokowaé ekran, nalezy ponownie dotkngé =+ .

¢ Jezeli blokada zostanie wigczona, kiedy nie jest ustawiona zadna funkcja programatora czasowego
(jledynie wyswietlanie aktualnej godziny), piekarnik nie bedzie dziatat.

e Jezeli blokada zostanie wtaczona po ustawieniu ktdrejkolwiek z funkcji programatora czasowego,
piekarnik bedzie dziatat normalnie i nie bedzie mozliwa zmiana ustawien.

e Gdy klawisze sa zablokowane, nie mozna zmienia¢ trybdw pieczenia ani dodatkowych funkciji.
Mozna wytaczy¢ tylko pieczenie.

*  Przyciski beda zablokowane réwniez po wytgczeniu piekarnika. Aby wybraé nowy system, najpierw
wyfaczona musi zostaé blokada.
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9. Potaczenie urzadzenia z aplikacja
ConnectLife

ConnectLife jest platforma inteligentnego domu, ktéra taczy ludzi, urzadzenia i ustugi. Aplikacja
ConnectLife zawiera zaawansowane ustugi cyfrowe oraz oferuje bezproblemowe rozwigzania, ktére
umozliwiajg uzytkownikom monitorowanie i kontrole urzgdzenia, otrzymywanie powiadomien ze
smartfona oraz aktualizacje oprogramowania sprzetowego (obstugiwane funkcje réznia sie w zaleznosci
od urzadzenia i regionu/kraju).

Do podtaczenia inteligentnego urzadzenia potrzebna jest domowa sie¢ wi-fi (obstugiwana jest tylko
czestotliwosc¢ 2,4 GHz) oraz smartfon z aplikacja ConnectLife.

@D ConnectLife Aby pobra¢ aplikacje ConnectLife, nalezy
zeskanowac ponizszy kod QR lub wyszukacé
ConnectLife w sklepie z aplikacjami.

1. Nalezy zainstalowac aplikacje ConnectLife i utworzyé¢ konto.
W aplikacji ConnectLife nalezy wejs¢ w menu dodawania urzadzen i wybra¢ odpowiedni typ
urzadzenia. Nastepnie nalezy zeskanowaé kod QR (znajduje sie na tabliczce znamionowe;j
urzadzenia; mozna réwniez wpisac recznie numer AUID/SN).

3. Aplikacja przeprowadzi uzytkownika przez caty proces taczenia urzadzenia ze smartfonem.

4. Po pomysinym potgczeniu mozna rozpoczaé zdalne sterowanie urzadzeniem za pomoca mobilnej
aplikacji.

10. Zarzadzanie wi-fi

9 INFORMACJA!
Jezeli to ustawienie nie jest dostepne, oznacza to, ze piekarnik nie posiada modutu Wi-Fi i nie
umozliwia potaczenia z Internetem.

Kiedy modut Wi-Fi jest wiaczony i potaczony, mozna nadzorowac i zarzadzaé piekarnikiem za
posrednictwem urzadzenia mobilnego i aplikacji ConnectLife..

Wi-fi dziata w tym samym zakresie czestotliwosci, co rézne inne urzadzenia (np. kuchenki mikrofalowe
i zdalnie sterowane zabawki). W rezultacie mozliwe sa tymczasowe lub state zaktécenia tacznosci. W
takich przypadkach dostepnos$¢ oferowanych funkcji nie jest gwarantowana.

Zapewnienie jakosci oferowanych funkciji jest mocno uzaleznione od mocy sygnatu. Jesli router znajduje
sie w duzej odlegtosci od urzadzenia, moga wystapic¢ problemy z potaczeniem.

10.1 Korzystanie z wi-fi

Witgcz urzadzenie © |, nastepnie dotknij = , aby aktywowac ustawienia funkcji Wi-Fi.

—

Ustawienia funkcji modutu wi-fi wybiera sie poprzez réznej dtugosci dotkniecia przycisku < .
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Jesli przycisk = zostat dotkniety przez przypadek, ustawienie mozna przerwaé poprzez diugie
dotkniecie (18 sekund) przycisku < .

= >3s Wiaczanie modutu Wi-Fi:
1. . r.u . |Podtugim dotknigciu (3 sekundy) przycisku = na wyswietlaczu pojawi
” sie Wifi wlaczone oznaczajacy wiaczenie modutu. Miga ikona = .
taczenie urzadzenia:
< >3s<6s Po dtugim dotknieciu (od 3 do 6 sekund) przycisku = na wyswietlaczu
2. « P Y o |pojawisie Konfiguracja potaczenia.
~ UWAGA: Aby uzyskac dalsze ustawienia, nalezy postepowac zgodnie z
instrukcja w aplikacji ConnectLife.
taczenie dodatkowych uzytkownikow
Po dtugim dotknieciu (od 6 do 9 sekund) przycisku = na wyswietlaczu
< >6s5¢9s pojawi sie Parowanie.
3 c = o | Tego ustawienia uzywa sie przy faczeniu dodatkowych uzytkownikéw z
aplikacjg ConnectLife.
UWAGA: Aby uzyskac dalsze ustawienia, nalezy postepowac zgodnie z
instrukcja w aplikacji ConnectLife.
Usuwanie wszystkich potaczonych uzytkownikéw:
T 95125 Po dtugim dotknieciu (od 9 do 12 sekund) przycisku = na wyswietlaczu
4 ¢ s o | POjawi sie Anuluj parowanie wszystkich urzadzen.
Tego ustawienia uzywa sie, aby usuna¢ wszystkich uzytkownikow
potaczonych z aplikacja ConnectLife.
= >155<18s Wytaczenie modutu wi-fi:
5. C e’ orr | L@CzNOSE z Wi-Fi mozna wytgczy¢ poprzez dtugie dotkniecie (przez 15 do
s 18 sekund) przycisku = . Na wyswietlaczu pojawi sie Wifi wytaczone.

10.2 Zdalne zarzadzanie piekarnikiem

/\\ OSTRZEZENIE!

Zdalna kontrola nad urzadzeniem za posrednictwem urzadzenia mobilnego nie moze
zastagpi¢ osobistego nadzoru nad procesem pieczenia. Zawsze nalezy regularnie i osobiscie
sprawdzaé, co dzieje sie wewnatrz piekarnika.

—

Dotkna¢ nalezy przycisku =< . Na wyswietlaczu pojawi sie symbol REMOTE, ktéry oznacza opcje
zdalnego monitorowania pracy piekarnika ConnectLife.
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‘IO

-)- INFORMACJA!

Ze wzgledu na bezpieczenstwo niektoére funkcje nie sg dostepne zdalnie.

e Jesli w stanie gotowosci piekarnika zostang otwarte drzwiczki, nalezy wtaczy¢ proces

aktywaciji funkcji zdalnego monitorowania.
e Jesli podczas pieczenia zostang otwarte drzwiczki piekarnika, funkcja zdalnego monitorowania

pracy piekarnika sie wytaczy.

e Kazda czynnos$¢ uzytkownika na panelu sterowania automatycznie wytacza funkcje zdalnego

monitorowania pracy piekarnika.

e Przerwanie lub zakoniczenie programu jest jedyna funkcja, ktérej mozna uzy¢ bez wzgledu
na to, czy funkcja zdalnego monitorowania jest aktywna.
e Zdalne sterowanie nie jest mozliwe w przypadku korzystania z systeméw mikrofalowych (nie
dotyczy tgczonych systemoéw mikrofalowych)

/\\ OSTRZEZENIE!

Nalezy zawsze zadba¢ o uzytkowanie piekarnika zgodnie z instrukcja obstugi, szczegédlnie,
gdy uzywana jest funkcja zdalnej kontroli. Nie wiaczaé piekarnika zdalnie bez wiedzy o
tym, co doktadnie znajduje sie w piekarniku.

Status Wi-Fi

Symbol wi-fi na wyswietlaczu

Wi-Fi nieaktywne.

Ikona Wi-Fi $wieci z potowiczng moca.

Wi-Fi aktywne i potaczone z serwerem.

Ikona Wi- Fi $wieci z petng moca.

Wi-Fi aktywne i:
* trwatgczenie z serwerem.

e w trakcie ustawiania lub faczenia,
® brak potgczenia z serwerem.

Ikona Wi- FI Swieci z petng moca i mruga.

Zdalna kontrola piekarnika nie jest mozliwa.

Ikona REMOTE nie jest pods$wietlona.

Zdalna kontrola piekarnika jest mozliwa.

lkona REMOTE $wieci z pethg moca.
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11. Ogdine wskazéwki dotyczace pieczenia

Wyposazenie:

Wyposazenie powinno by¢ wykonane z materiatéw zaroodpornych i nieodbijajgcych ciepta
(dofaczone blachy, naczynia emaliowane) i ze szkta zaroodpornego). Jasne materiaty (stal szlachetna
czy aluminium) odbijaja ciepto, dlatego zywnos¢ jest w nich stabiej poddawana obrébce cieplne;j.
Blachy zawsze nalezy wsuwac do korca komory piekarnika. Podczas pieczenia z wykorzystaniem
rusztu, blachy nalezy zawsze stawia¢ na jego $rodku.

Nie nalezy stawia¢ blach bezposrednio na spodzie piekarnika.

Gtebokiej blachy podczas pieczenia nie nalezy wktadac na 1. prowadnice.

Spdd piekarnika oraz ruszt nie powinny by¢ przykryte folig aluminiowa.

Formy nalezy zawsze stawia¢ na ruszcie.

Podczas pieczenia na réznych poziomach gteboka blache nalezy zawsze wtozyc¢ na nizszy poziom.
Przed wykorzystaniem papieru do pieczenia nalezy sprawdzié, czy nadaje sie on do uzycia w
wysokich temperaturach. Papier nalezy zawsze odpowiednio przycig¢. Jego uzycie zapobiega
przywieraniu zywnosci do blachy i umozliwia jej tatwiejsze wyjecie z formy.

Podczas pieczenia bezposrednio na ruszcie nalezy poziom nizej wstawi¢ gteboka blache, na ktéra
Sciekac¢ bedzie ttuszcz.

Przygotowywanie potraw:

Aby zoptymalizowaé proces przygotowywania zywnosci, zaleca sie przestrzeganie wytycznych
zawartych w tabeli przygotowywania zywnosci. W tym celu powinno sie wybraé nizsza podanag
temperature oraz najkrétszy podany czas pieczenia, sprawdzi¢ koricowy efekt i po zakoriczonym
pieczeniu, jesli to potrzebne, dostosowaé ustawienia.

Piekac wedtug przepiséw ze starych ksigzek kucharskich, nalezy uzywac programu dolnej i gérnej
grzatki (klasyka) oraz o 10°C nizszej temperatury, niz tej podanej w przepisie.

Podczas pieczenia wigkszych porcji miesa lub ciast o wiekszej zawartosci wody, w piekarniku
gromadzi sie para, ktéra moze powodowac powstanie kondensatu na drzwiczkach piekarnika.
Jest to normalne zjawisko, ktére nie ma wptywu na funkcjonowanie urzadzenia. Po zakoriczonym
pieczeniu nalezy starannie wytrzeé drzwiczki oraz szybe w drzwiczkach.

Wydajnos¢é energetyczna
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Piekarnik rozgrzewac tylko wtedy, gdy wymaga tego przepis albo tabelka w tej instrukcji. Jezeli
uzywana jest funkcja szybkiego nagrzewania, nie nalezy umieszczac¢ potrawy w piekarniku, zanim
bedzie on catkowicie ogrzany, chyba ze instrukcje méwia inaczej. Ogrzewanie pustego piekarnika
zuzywa duzo energii, dlatego jezeli jest to mozliwe, zaleca sie przygotowywanie wiekszej liczby
potraw jedna po drugiej lub pieczenie wigkszej liczby potraw na raz.

Podczas pieczenia z piekarnika nalezy usuna¢ niepotrzebne wyposazenie.

Jesli nie jest to konieczne, podczas pieczenia nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekarnika.

W przypadku dtuzszych programéw pieczenia piekarnik mozna wytaczy¢ 10 minut przed koricem,
aby wykorzysta¢ do dopieczenia ciepto resztkowe.



11.1 Tabela pieczenia

UWAGA: Potrawy, ktére wymagaja wstepnego ogrzewania piekarnika, zaznaczone sa w tabeli jedng

gwiazdka * , a potrawy, ktérym wystarcza 5-minutowe ogrzewanie wstepne — dwiema gwiazdkami
W tym przypadku nie nalezy uzywac trybu szybkiego nagrzewania.

*k

Potrawa ‘ ] fiec @min
CIASTA | WYROBY PIEKARNICZE

ciasta w formach

krem karmelowy (sous-vide) 3 95 35-50
Biszkopt 3 o 200-220 60-70
ciasto z nadzieniem 2 E 180 60-70
babka markurkowa 2 — 170-180 50-60
baba drozdzowa 2 E 170-180 45-55
tarta 3 Ad 170-180 35-45
brownie 2 170-180 30-35
ciasto w blasze

strudel 2 180-190 60-70
strudel, mrozony 2 200-210 34-45
rolada biszkoptowa 3 170-180* 13-18
buchty 2 Ad 180-190 30-40
drobne wypieki

babeczki 3 — 160 * 25-35
babeczki, dwa poziomy 2,4 1565-165 * 30-40
ciasta drozdzowe 2 E 180 * 17-22
ciasta drozdzowe, 2 poziomy 2,4 160 * 18-25
ciasto francuskie 3 o~ 200-220 30-45
ciasto francuskie, 2 poziomy 2,4 170 * 25-30
ciastka

kruche ciastka 3 E 150 * 30-40
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

Potrawa ] fiec @min
kruche ciastka, 2 poziomy 2,4 150 * 30-40
kruche ciastka, 3 poziomy 1,3,5 145~ 40-50
ciastka 3 o~ 160-180 40-50
ciastka, 2 poziomy 2,4 150-160 * 20-25
ciastka bezowe 3 z 80-100 * 120-150
ciastka bezowe, 2 poziomy 2,4 80-100 * 120-150
makaroniki 3 130-140 * 15-20
makaroniki, 2 poziomy 2,4 130-140 ~ 15-20
chleb
wyrastanie ciasta 2 40-45 30-45
buteczki Bao 3 B 100 10-20
chleb na blasze 2 E 190-200 40-55
O+
chleb na blasze, 2 poziomy 2,4 190-200 * 40-55
chleb w formie 3 i 190-200 30-45
chleb w formie, 2 poziomy 2,4 E 200-210 30-45
ptaski chleb (foccacia) 2 E 230 20-30
Swieze butki 3 E 180-200 20-30
$wieze butki, 2 poziomy 2,4 200-210 * 15-20
tosty 5 i Wysoki 4-6
bagietki 5 T ng;‘irz‘fna 5-8
pizza i pozostate potrawy
pizza 1 230" 10-20
pizza, 2 poziomy 2,4 210-220 * 25-30
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

Potrawa ] fiec @min
pizza mrozona 2 200-220 10-20
pizza mrozona, 2 poziomy 2,4 200-220 10-25
tarta na stono, quiche 2 190-200 50-60
burek 2 E 180-190 40-50
MIESO
wotowina i cielecina
Eljjgckzgﬁ woftowa (poledwica, rostbef), o g 160-170 130-160
duszona wotowina, 1,5 kg 2 — 200-210 90-120
poledwica, $rednio wypieczona, 1 kg 2 E 170-190 * 40-60
pieczen wotowa, wolno pieczenie 2 E 120-140 250-300
Izog:f]té rv::g?év:ie, dobrze wypieczone, 4 i Wysoki 25.30
burgery, 3 cm grubosci 4 i Wysoki 25-35
pieczen cieleca, 1,5 kg 2 E 160-170 120-150
wieprzowina
pieczeri wieprzowa, schab, 1,5 kg 3 o~ 200-220 100-200
pieczen wieprzowa, topatka, 1,5 kg 3 E 180-190 90-120
Ei‘;'ggx;a%'g‘;mwa’ wolno 2 — 80-100* | 80-100
pieczen wieprzowa, wolne pieczenia 2 E 100-120 * 200-230
zeberka wieprzowe, wolne pieczenie 2 E 120-140 * 210-240
kotlety wieprzowe, 3 cm grubosci 4 i wyS'priee(ir;g)na 20-25
drob
droéb, 1,2 - 2,0 kg 2 v;f 200-220 60-80
O+
dréb faszerowany, 1,5 kg 2 170-180 70-90
drob, piersi 2 170-180 45-60
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

Potrawa ] fiec @min
Dréb, piersi (sous-vide) 2 65 90-120
udka kurczaka 3 '11' 210-220 25-40
O+
skrzydetka kurczaka 4 210-220 25-40
piersi drobiowe, wolne pieczenie 3 E 100-120 * 60-90
potrawy miesne
pieczen z migsa mielonego, 1 kg 2 170-180 60-70
kietbasy pieczone, z rusztu 4 ﬁ Wysoki 8-15
RYBY | POTRAWY MORSKIE
ryba w catosci, 350 g 4 V;Lv 230-240 12-20
O+
filet z ryby, 1 cm grubosci 4 i Niska 8-12
kotlet z ryby, 2 cm grubosci 4 ﬁ Wf;;i;fna 10-15
przegrzebki 4 ?Lv 230~ 5-10
krewetki 4 W Niska 3'|1 0
o$miornica, macki (sous-vide) 3 85 180-240
WARZYWA
brokut, w catosci, 500 g 3 B 100 15-25
brokut, rézyczki, , 5300 g - 1200 g 3 B 100 12-18
groch, 2,5 kg 3 E 100 30-40
kalafior, ré2yczki, 500 g 3 B 100 15-20
marchew, cata, 500 g 3 E 100 25-35
dynia, kawatki, 500 g 3 B 100 25-35
szparagi, 500 g 3 E 100 15-30
pieczone ziemniaki, talarki 3 210-220 * 30-40
D+
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

Potrawa ] fiec @min
pieczone ziemniaki, potéwki 3 200-210 * 40-50
03+
fézﬁzrjr"i‘(’zgﬁ) ziemniak (w 3 = 190-200 30-40
frytki, domowej roboty 4 210-220 * 20-30
mieszanka warzyw, czastki 3 190-200 30-40
O+
warzywa faszerowane 3 ?Lv 190-200 30-40
PRODUKTY MROZONE
frytki 3 210-220 20-25
frytki, 2 poziomy 2,4 190-210 30-40
nuggetsy 4 210-220 * 12-17
rybie paluszki 2 210-220 15-20
lasagne, 400 g 2 200-210 30-40
warzywa w kawatkach 2 190-200 20-30
francuskie rogaliki 3 170-180 18-23
ZAPIEKANKI, SUFLETY | POTRAWY ZAPIEKAN
zapiekanka z ziemniakéw 2 180-190 35-45
lasagne 2 & 180-190 35-45
stodka zapiekanka 2 E 160-180 40-60
stodki suflet 2 z 160-180 * 35-45
potrawy zapiekane 3 E 170-190 30-45
tortille z nadzieniem, enchiladas 2 180-200 20-35
grillowany ser 4 i Wysoki** 10-12
POZOSTALE
pasteryzacja 2 180 30
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Cigg dalszy tabeli z poprzedniej strony.

sterylizacja 125 30
gotowanie w kapieli wodnej 150-170 /
podgrzewanie potraw E 60-95 /
podgrzewanie naczyn z 75 15
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11.2 Pieczenie z termosonda(ABAKESENSOR)

Termosonda umozliwia bardzo doktadna kontrole temperatury wewnatrz zywnosci podczas jej pieczenia.

/\\ OSTRZEZENIE!
Termosonda nie moze znajdowac sie w bezposrednim sasiedztwie elementéw grzejnych.

===
0 ¢ )TH) 28
- 220° 52%

Qe/Qe) ™

1. | Metalowa koricéwke termosondy nalezy wbi¢ w najgrubsza czes$¢ produktu przeznaczonego
do pieczenia.

UIWAGA: Aby wejs¢ w program pieczenia z czujnikiem temperatury nalezy przerwac biezacy
program, a nastepnie podtaczy¢ sonde temperatury do gniazdka. Po wstawieniu sondy do
piekarnika wszystkie ustawione wczesniej funkcje zostang usuniete.

2. | Odkreci¢ nasadke gniazdka w prawym gornym przednim rogu piekarnika (patrz rysunek) i
wiozy¢ wtyczke sondy do gniazda.

Obracajgc POKRETLO wybraé automatyczne lub reczne ustawienia. Zatwierdzi¢ wyboér poprzez
nacisniecie na POKRETLO.

3. | W trybie recznym na wyswietlaczu, oprécz programu, pojawi sie symbol A\ oraz
zaprogramowana temperatura pieczenia (w zakresie temperaturowym do do 210 °C), ktérg
mozna zmieni¢. Okresli¢ temperature wewnatrz produktu spozywczego (w zakresie 30 - 99°C).
Korzystanie z trybu recznego pokazano na rysunku powyzej.

-W trybie automatycznym obro¢ POKRETLO, aby wybraé potrawe. Przepisy majg wstepnie
zdefiniowany program, temperature i czas gotowania. Mozna zmieni¢ stopien przyrumienienia.
UWAGA: Podczas pieczenia z uzyciem sondy ustawienie czasu pieczenia nie jest mozliwe.

4. | Ustawienie potwierdzi¢ dotykajac przycisku (=

Na wyswietlaczu naprzemiennie pojawiaja sie ustawiona oraz aktualna temperatura produktu
spozywczego. Jesli zajdzie taka potrzeba, mozna w trakcie zmieni¢ temperature pieczenia lub
koncowa temperature wewnatrz produktu spozywczego.

5. |Gdy produkt osiagnie ustawiong temperature, piekarnik sie wytaczy. Na wyswietlaczu pojawi
sie Pieczenie zakonczone. Wtaczy sie sygnat akustyczny, ktéry mozna wytaczy¢ dotykajac
dowolnego przycisku. Automatycznie sygnat akustyczny wytgcza sie po uptywie jednej minuty.

2O~ INFORMACJA!
Uzycie termosondy umozliwia automatyczny dobdr rodzaju gotowania.

Prawidtowe uzycie termosondy za wzgledu na rodzaj produktu spozywczego:

e drob: wbi¢ w najgrubsza czesc piersi,
e mieso: wbi¢ w chuda czes¢ miesa (nieprzecinang zytkami ttuszczu),
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® mniejsza porcja migsa z koscia: wbi¢ w miejsce obok kosci,
* ryby: wbi¢ w gtowe, w kierunku kregostupa

/\\ OSTRZEZENIE!

Po zakonczonym uzyciu sonde nalezy ostroznie wyja¢ z produktu oraz ze wtyczki, a
nastepnie oczyscic. Przykre¢ ostone wtyczki.

Zalecane poziomy wypieczenia dla ré6znych rodzajéw mies

/170/2

Srednio dobrze Ll
Rodzaj zywnosci [ 1/8¢cy °C] wypieczone |wypieczone el oz
°C °C o
el el ]
WOLOWINA
wotowina, pieczen E 48-52 53-58 59-65 68-73
/170/2
wotowina, stek E 49-53 54-57 58-62 63-66
/140/2
rostbef 49-53 54-57 58-62 63-66
/ 160/3
burger i 54-57 60-63 66-68 71-74
/ Wysoko / 4
CIELECINA
cielecina, stek E 49-53 54-57 58-62 63-66
/140/2
cielecina, schab E 49-53 54-57 58-62 63-66
/160/2
WIEPRZOWINA
pieczen, karkowka E 117073 / / 65-70 75-85
wieprzowina, stek E /1402 / / 60-69 /
pieczen z miesa )
mielonego / 170/ 2 / / / 80-85
JAGNIECINA
jagniecina E /1703 60-65 66-71 72-76 77-80
BARANINA
baranina E 60-65 66-71 72-76 77-80
/170/3
KOZINA
kozina 60-65 66-71 72-76 77-80
E/ 170/3
DROB
dréb, w catosci ';L' / / / 82-90
/210/2
drob, piersi / / / 62-65
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Cigg dalszy tabeli z poprzedniej strony.

RYBY | POTRAWY MORSKIE

i/ Srednio / 4

pstragi '{L‘ 210/ 4 62-65

tunczyk | 55-60
i/ Srednio / 4

tosos 52-55
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12. Konserwacjai czyszczenie
/\\ OSTRZEZENIE!

Przed rozpoczeciem czyszczenia recznego nalezy wylaczyc¢ urzadzenie z sieci elektrycznej
oraz poczekac, az sie ochtodzi.

Bez odpowiedniego nadzoru dzieci nie powinny czysci¢ urzadzenia lub wykonywaé
jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych.

Wewnetrzna czes¢ piekarnika i blachy powleczone sa specjalng emalig o gtadkiej i wytrzymatej
powierzchni, ktéra utatwia czyszczenie.

Urzadzenie nalezy regularnie czyscié. Wiekszy brud oraz kamien powinny by¢ usuwane na biezaco
za pomoca cieptej wody oraz ptynu do mycia naczyn. Uzywac czystej, miekkiej szmatki lub ggbki.
Nie wolno uzywac agresywnych i szorstkich srodkéw czystosci (szorstkich gabek | srodkow,
odrdzewiaczy i odplamiaczy, skrobakéw do ptyt szklano-ceramicznych).

Resztki zywnosci (tluszcz, cukry, weglowodany) moga zapali¢ sie podczas pieczenia, dlatego
nalezy przed kazdym uzyciem usuna¢ wiekszy brud z wnetrza piekarnika oraz z wyposazenia.
Wyposazenie piekarnika mozna my¢ w zmywarce. Nie dotyczy to wysuwanych prowadnic.

Zewnetrzna czesé Przy pomocy cieptej wody z ptynem oraz miekkiej szmatki usunaé
urzadzenia brud oraz wytrze¢ powierzchnie do sucha.
Whnetrze urzadzenia Do czyszczenia wiekszego brudu uzywac zwyktych srodkéw czystosci

przeznaczonych do piekarnika. Po ich uzyciu nalezy urzadzenie
starannie wytrze¢ mokrg szmatka, aby usuna¢ resztki srodkéw
czystosci.

Wyposazenie i prowadnice |Czysci¢ ciepta woda z ptynem i wilgotng szmatka. W przypadku

wiekszych zabrudzen zalecane jest wczesniejsze namoczenie oraz
uzycie szczotki.

Jesli efekty nie sg zadowalajgce, nalezy powtoérzyé procedure czyszczenia.

12.1 Czyszczenie para (Steam Clean)

Program umozliwia tatwiejsze usuwanie plam w piekarniku.

Przynosi najlepsze efekty, gdy jest stosowany regularnie, po kazdym pieczeniu.

Przed kazdym uruchomieniem programu czyszczacego nalezy usunaé wiekszy brud oraz pozostatosci
jedzenia z piekarnika.

/\\ OSTRZEZENIE!
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Programu Steam clean nalezy uzywac tylko wtedy, gdy piekarnik jest catkowicie wystudzony.




1. | Napehi¢ zbiornik na wode.

2. |Wigczyé urzadzenie i wybraé — . Obracajac POKRETEO wybra¢ Czyszczenie. Potwierdzic
poprzez przycisnigcie POKRETLA, aby wejs¢ w podmenu.

3. |Obracajac POKRETLO wybra¢ Steam Clean. Zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie POKRETLA.

Program trwa 30 min. Po zakoriczonym programu na wyswietlaczu pojawi sig napis End.

5. |Po zakoriczonym programie plamy wytrze¢ mokra szmatka i woda z ptynem. Po zakoriczonym
czyszczeniu urzadzenie nalezy doktadnie wytrze¢ wilgotng szmatke, aby usunaé¢ pozostatosci
$rodkéw czyszczacych.

Jesli czyszczenie nie zakonczy sie pomysinie (w przypadku brudu szczegdlnie trudnego do
usuniecia), powtorzyc je.

12.2 Mycie zbiornika na wode i pianki filtracyjnej

OSTRZEZENIE!
Po kazdym myciu i odkamienianiu zbiornika na wode nalezy oczysci¢ réwniez pianke
filtracyjna.

Zbiornik na wode wyjmuije sie z obudowy poprzez nacisnigcie drzwiczek.

Otworzy¢ pokrywe. Zbiornik umy¢ woda.

Pokrywe i zbiornik na wode mozna my¢ zwyktymi ptynnymi srodkami czyszczacymi
niezawierajgcymi materiatéw sSciernych.
OSTRZEZENIE: Zbiornik nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

4. | Rure doprowadzajaca wraz z pianka filtracyjng umyé pod biezaca woda. Pianke nalezy ptukaé
tak dtugo, az bedzie czysta i nie bedzie na niej wida¢ zadnych zabrudzen.

Po zakoriczonym czyszczeniu zbiornik wody nalezy wsunaé z powrotem w obudowe az do
samego konca.

12.3 Czyszczenie systemu parowego

Oprdécz czestotliwosci pieczenia z uzyciem pary, czyszczenie jest tez zalezne od poziomu twardosci

wody.
Czyszczenie mozesz przeprowadzi¢ samodzielnie lub mozesz zostaé¢ o tym ostrzezony poprzez
informacje na wyswietlaczu.

Regularne przeprowadzanie procesu odwapnianiania jest konieczne, w przeciwnym razie urzgdzenie
przestanie dziata¢. Dodatkowo odwapnianie wydtuza zywotnos$¢ urzadzenia i zapewnia lepsze rezultaty

pieczenia.



2O~ INFORMACJA!

Czyszczenie parowe sugerowane przez piekarnik mozna przerwac wybierajac przycisku €O .
Gdy czyszczenie zostanie przerwane trzy razy z rzedu, piekarnik uniemozliwi wykorzystanie
funkcji pary do czasu zakoriczenia procesu.

Srodek odkamieniajacy
Przygotuj go, mieszajgc dostarczony odkamieniacz z 0,5 | cieptej wody (o temperaturze
okoto 50°C).

Rozpus¢ odkamieniacz w wodzie, mieszajgc. Wlej przygotowany odkamieniacz do
zbiornika.

1x Descaler

HZOO Swieza woda

Wigczyé urzadzenie ©® iwybraé — . Obracajagc POKRETEO wybraé¢ Czyszczenie.
Potwierdzi¢ poprzez przycisniecie POKRETLA, aby wejs¢ w podmenu.

Obracajagc POKRETLO wybraé¢ Odkamienianie. Zatwierdzi¢ poprzez nacisniecie POKRETLA.

Napetni¢ zbiornik na wode 0,5 | srodka odkamieniajacego.
Zatwierdzi¢ poprzez naci$niecie POKRETLA.
Proces odkamieniania jest w toku.
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

4. |Po zakonczeniu procesu odkamieniania nastapi obowigzkowy etap ptukania.
Opréznij pojemnik ze srodkiem odkamieniajacym i wlej $wieza wode, aby rozpoczaé proces
ptukania systemu.

5. |Po zakonczonym ptukaniu na wyswietlaczu pojawi sie napis o zakoriczeniu procesu ptukania.
Teraz mozna umyc¢ zbiornik na wode oraz piekarnik.

/\\ OSTRZEZENIE!
Aby zapewni¢ optymalna skutecznos¢ odkamieniania oraz dtuga zywotnos¢ urzadzenia,
nalezy stosowac wylacznie dotaczony srodek odkamieniajacy. Jedno opakowanie wystarcza
na jeden proces czyszczenia. Srodek mozna nabyé za posrednictwem dziatu serwisowego
lub sklepu internetowego maintainlife.com. Stosowanie innych srodkéw nie gwarantuje
catkowitego czyszczenia, co moze negatywnie wplynac na funkcje pary i skroci¢ zywotnosé
urzadzenia.

12.4 Zdejmowanie prowadnic drabinkowych oraz
teleskopowych

9 INFORMACJA!
Podczas zdejmowania prowadnic nalezy uwazac, aby nie uszkodzi¢ emaliowanej powtoki.

1
1
%

1. | Odkreci¢ srube na dole z przodu. Uzyc¢ Srubokretu.

2. | Chwyci¢ prowadnice i wyciagna¢ z piekarnika.

UWAGA: Srube na prowadnicach nalezy po czyszczeniu ponownie przymocowaé $rubokretem.
Przy ponownym montowaniu prowadnic nalezy uwazagé, by je zamontowacé na te sama strone, z
ktérej zostaly zdjete.
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12.5 Zdejmowanie i wstawianie drzwiczek i szyb drzwiczek

\
& \

A

Najpierw otworzy¢ catkowicie drzwiczki (na osciez).

Drzwiczki piekarnika sg potaczone z zawiasami za pomoca specjalnych zaczepow, na ktérych
znajduja sie réwniez jarzma blokujace. Jarzma blokujace obrécic¢ o 90°, w kierunku drzwiczek.
Powoli zamyka¢ drzwiczki, az beda ustawione pod katem 45° (biorgc pod uwage zamknieta
pozycje drzwiczek), nastepnie je podnies¢ i wyjac.

Szybki w drzwiczkach mozna oczyscic¢ rowniez od wewnatrz, ale nalezy je przed tym zdjaé.
Powtérzy¢ kroki z punktu 2., ale na razie nie wyjmowac szybek.

Usuna¢ przewdd wentylacyjny. Chwycic¢ go rekoma z lewej i prawej strony drzwiczek. Usungc
go delikatnie pociagajac w swoja strone.

Szybe chwycic¢ za gorna krawedz i wyjac. To same kroki powtoérzy¢ przy wyjmowanie drugiej
i trzeciej szyby (zaleznie od modelu).

Szybki wstawi¢ powtarzajagc to samo, ale w odwrotnej kolejnosci.

‘IO

-0O- INFORMACJA!

Zatozy¢ drzwiczki postepujac w odwrotnej kolejnosci. Jesli drzwiczki nie otwierajg lub nie zamykaja
sie prawidtowo, sprawdzié¢, czy naciecia na zawiasach réwno przylegaja do tozy zawiaséw.

/\\ OSTRZEZENIE!

Zawiasy drzwiczek moga zatrzasnac sie z duza sita, dlatego przy wkiadaniu i wyjmowania
drzwiczek urzadzenia nalezy zawsze obracac¢ jarzma blokujace do oporu.

Miekkie otwieranie i zamykanie drzwiczek
(w zaleznosci od modelu)

Drzwiczki piekarnika wyposazone sa w system, ktéry amortyzuje sity powstajace podczas zamykania
drzwiczek. Umozliwia on tatwe, ciche i delikatne zamykanie drzwiczek. Delikatne pchniecie (do kata
15°, w biorgc pod uwage otwartg pozycje drzwiczek) wystarcza, aby drzwiczki samoczynnie i miekko
sie zamknety.
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OSTRZEZENIE!
Jesli sita przytozona do zamknigcia drzwi jest zbyt duza, efekt dziatania systemu zostanie

zredukowany lub system zostanie ominiety ze wzgledéw bezpieczenstwa.

12.6 Wymiana zardowki

Zaréwka jest materiatem eksploatacyjnym i nie jest objeta gwarancja. Przed wymiang zaréwki nalezy

wyja¢ wyposazenie z piekarnika.
Zaréwka halogenowa: G9, 230 V, boczna zaréwka - 25W in gérna zarowka - 40W.

OSTRZEZENIE!
Przed wymiana zaréwki urzadzenie nalezy odtaczy¢ od sieci elektrycznej.

Uwazaé, by nie uszkodzi¢ emalii. Zabezpieczy¢ sie przed chropowata powierzchnia.

Odkrecic szes¢ srubek w kolejnosci pokazanej na powyzszym rysunku. Ostone i szybe
usunag.

2.

Wyciagnac¢ zaréwke halogenowsg i zamontowaé nowa.

UWAGA: Na ostonie jest uszczelka, ktérej nie wolno zdejmowac i ktéra nie powinna odklei¢ sie od
ostony. Musi ona doktadnie przylega¢ do $cianki kuchenki.
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13. Rozwigzywanie problemoéw

W czasie trwania okresu gwarancyjnego naprawy moze wykonywac wytacznie zatwierdzony
przez producenta punkt serwisowy.

e Przed przystgpieniem do wykonywania jakichkolwiek napraw nalezy wytaczy¢ urzadzenie z pradu
wyciagajac bezpiecznik lub wtyczke z gniazdka w $cianie.

¢ W przypadku nieprofesjonalnych napraw urzadzenia istnieje ryzyko porazenia pragdem lub zwarcia
elektrycznego, dlatego nie nalezy ich wykonywac. Tego rodzaju napraw powinny dokonywacé
osoby wykwalifikowane lub serwisanci.

* W przypadku mniejszych zaktécen w funkcjonowaniu urzgdzenia sprawdzi¢ w instrukciji, czy jest
mozliwe samodzielnie usuniecie przyczyny.

e Jesli urzadzenie nie dziata na skutek nieprawidtowego uzytkowania lub obchodzenia sige z nim,
wizyta serwisanta w okresie gwarancyjnym nie jest bezptatna.
¢ Niniejsza instrukcje nalezy przechowaé do ponownego uzytku lub dla nastepnego wiasciciela

urzadzenia.

* Ponizej przedstawiono szereg porad dotyczacych usuwania najczesciej wystepujacych problemow.

13.1 Tabela usterek i btedow

Problem/btad

Przyczyna

Gtéwny bezpiecznik domowej instalaciji
elektrycznej czesto wytacza sie.

Wezwac serwisanta.

Podswietlenie piekarnika nie dziata.

Wymiana zaréwki w piekarniku opisana jest w
rozdziale Czyszczenie i konserwacja.

Panel sterowania nie reaguje, napis na
ekranie si¢ zawiesit.

Na kilka minut odfaczy¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego (odkreci¢ bezpiecznik lub wytgczyc
gtéwny przetgcznik), nastepnie przytaczyc¢ je ponownie
i wtgczy¢.

Wyswietlacz pokazuje btad Err X.
Jesli numer btedu jest dwucyfrowy,
pojawi sie Err XX.

Wystapit btad modutu elektronicznego. Na kilka minut
odfaczyc¢ urzadzenie od zasilania elektrycznego.
Jesli btad nadal sie utrzymuje, nalezy skontaktowac
sie z punktem serwisowym.

Na wyswietlaczu pojawi si¢ napis
Pieczenie za pomoca sondy do miesa,

sonda temperatury nie jest podtaczona.

Nalezy oczysci¢ gniazdko.
Nalezy sprobowac kilka razy z rzedu podfaczyc i
odtaczy¢ sonde temperatury.

Para wydostaje sie przez drzwiczki
piekarnika.

Nalezy sprawdzi¢, czy uszczelka drzwiczek jest
prawidtowo osadzona w rowku. Jesli tak nie jest,
nalezy umiescié jg prawidtowo.

Niewystarczajace przypieczenie od
spodu.

Upewnij sig, ze wybrano prawidtowy program
pieczenia.

Para gromadzaca sie na wyswietlaczu
podczas otwierania drzwiczek.

Catkowicie otwodrz drzwiczki piekarnika, nie trzymaj
ich lekko zamknigtych.

Duza ilo$¢ pary podczas pieczenia.

Niektére potrawy zawierajg duzo wody, wiec duza
ilos¢ pary jest zjawiskiem normalnym.

Sonda do migsa pojawia si¢ na ekranie,
mimo ze nie jest uzywana.

Przyczyna btedu moga by¢ krople lub
zanieczyszczenia w gniezdzie sondy do miesa.
Zalecamy kilkukrotne wtozenie i wyjecie sondy do
migsa w celu oczyszczenia gniazda.
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

Problem/btad Przyczyna

Jesli mimo zastosowania sie do powyzszych wskazéwek nie mozna usunaé usterek, nalezy zadzwoni¢
do upowaznionego punktu serwisowego. Usuwanie uszkodzen, powstatych na skutek nieprawidtowej
instalacji lub uzytkowania urzadzenia, nie jest objete gwarancja. Koszty naprawy w takim przypadku
ponosi klient.

13.2 Tabliczka znamionowa - dane urzadzenia

Tabliczka znamionowa z podstawowymi danymi o urzagdzaniu znajduje si¢ na krawedzi piekarnika.
Doktadne informacje o typie i modelu mozna znalez¢ réwniez w karcie gwarancyjne;.

‘ XXXXXX —— D XXXXXX  XXXXXX  XXXXX XXXXXX %
XXXXXX XXXXXX ]
2 | N 00 :
123 4 5 6 7 8
1. Numer seryjny 5. Kod
2. Model 6. QR kod
3. Typ 7. Dane techniczne
4. Znak towarowy 8. Oznakowanie zgodnosci

14. Informacje dotyczace zgodnosci

Typ urzadzenia radiowego: |Wbudowany modut WiFi/BLE
Wskaznik Wi-Fi

Zakres czestotliwosci pracy: 2412 ~ 2472 MHz
Maksymalna moc wyjsciowa: 19.99 dBm EIRP
Maksymalny zysk energetyczny anteny: 3.26 dBi

Wskaznik Bluetooth

Zakres czestotliwosci: 2402 ~ 2480 MHz

Moc fali nosne;j: 10.00 dBm

Typ emis;ji: F1D

Firma oswiadcza, ze urzadzenie z tg funkcjg Connectlife jest zgodne z zasadniczymi wymaganiami i
innymi wtasciwymi postanowieniami Dyrektywy 2014/53/UE. Szczegdtowa Deklaracje Zgodnosci
znajdziesz pod adresem internetowym https://auid.connectlife.io na stronie swojego urzadzenia wsréd
dokumentéw dodatkowych.

2O~ INFORMACJA!
Projekt wykorzystuje graficzng biblioteke LVGL do graficznego interfejsu uzytkownika.
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15. Ochrona srodowiska

)i

Opakowanie zostato wykonane z materiatéw przyjaznych srodowisku,
ktére mozna recyklingowac, utylizowac lub zniszczy¢ bez zagrazania
$Srodowisku. W zwigzku z tym materiaty opakowaniowe zostaty
odpowiednio oznaczone.

Umieszczony na produkcie lub jego opakowaniu symbol wskazuje na
to, ze produktu nie nalezy traktowac jak zwyktych odpadéw domowych.
Produkt nalezy przekazaé celem jego przetworzenia do autoryzowanego
punktu zbiérki odpadéw elektrycznych i elektronicznych.

Zapewnienie prawidtowej utylizacji produktu pozwala zapobiec
niekorzystnemu wptywowi na srodowisko i zdrowie ludzi, jaki mégtby
mie¢ miejsce w przypadku nieprawidtowego pozbycia sie produktu. Aby
uzyskac szczegotowe informacje na temat utylizacji i przetwarzania
produktu, nalezy skontaktowac sie z wiasciwa jednostka samorzadu
gminnego odpowiedzialng za zarzgdzanie odpadami, zaktadem utylizaciji
lub punktem sprzedazy, w ktérym produkt zostat zakupiony.

Zastrzegamy sobie prawo do wszelkich zmian i btedéw w instrukcji obstugi.
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16. Test potraw

EN60350-1:nalezy uzywac wytacznie wyposazenia dotaczonego przez producenta.

Blache nalezy zawsze wkfada¢ do koricowej pozyciji na prowadnicy. Wypieki w formach nalezy umiesci¢
tak, jak pokazano na rysunku.

* Urzadzenie nalezy wstepnie nagrza¢ do zadanej temperatury. Nie nalezy do tego uzywac funkciji

szybkiego nagrzewania.

** Urzgdzenie wstepnie nagrzewacé przez 10 minut. Nie nalezy do tego uzywac funkcji szybkiego

nagrzewania.

*** Obrdcic po 2/3 czasu pieczenia.

PIECZENIE
Potrawa wyposazenie formEE e B°C Gmin  |[]
keksy — na jednym ~
Sosiomic plytka blacha 3 150 25-40 |l
keksy - na jednym . )
Sasiomic plytka blacha 3 135 35-50
keksy — . )
Swomaziomowo plytka blacha 2.4 140 25-45
keksy — na trzech
Satiamach plytka blacha 1,4,5 135 45-60
babeczki - na jednym ~ ** ~
Saziomic plytka blacha 3 |160-170 20-30 |l
babeczki - na jednym ~ - ~
Soziomic plytka blacha 3 |155-160 20-30
babeczki — .
duremaziomowo plytka blacha 1,5 |140-150 30-45
babeczki — na trzech
Sozomach plytka blacha 1,3,5 | 140-150 | 30-50
Okragta forma
Biszkopt metalowa, $rednica 3 170 30-45 E
26 cm/ruszt
Okragta forma
Biszkopt metalowa, $rednica 2 160 45-55
26 cm/ruszt
Tort biszkoptowy — 2 x okragta metalowa
KOPIOWY = | forma, Srednica 26 O 2,4 170 45-55
dwupoziomowo O
cm/ruszt
2 x okragta metalowa
szarlotka forma, $rednica 20 OO 2 160 ** 70-120 E
cm/ruszt
2 x okragta metalowa
szarlotka forma, $rednica 20 ole 2 160 70-120
cm/ruszt
GRILLOWANIE




Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

PIECZENIE
tosty ruszt 5 Wysoki 4-7 i
ruszt + tacka na .
burgery $ciekajacy tluszcz 5 Wysoki 25-40 i
PIECZENIE PRZY UZYCIU PARY
Potrawa wyposazenie H°C Omin ]
Okragta forma
tort metalowa, 2 170 30-40 .
Srednica 26 S .
B+ (niska)
cm/ruszt
buteczki ptytka blacha 3 180-200 20-30 E +
B+ (wysoka)
220 10-15 +
chleb plytka blacha 3 "+ ($rednia)
190 30-45
$wieza pizza | plytka blacha 1 300 4-10
pizza mrozona | piytkablacha | 2+4 | 200-220 10-20
pizza mrozona | plytka blacha 2 200-220 15-20 —
ruszt do
chieb-gotowa | - ;. - mika + 2 190-200 35-45 S +
mieszanka 8 .
forma B+ (niska)
hieb ruszt do 220 10-15 E +
chiebze piekarnika + 3 "+ (wysoka)
stonecznikiem forma
190 30-40 —
strudel z ciasta 170 10-15 By
N+ isk
francuskiego plytka blacha 8 B+ _(niska)
170 10-20 —
ruszt + ptytka )
kurczak s 2 200 70-90
Skrzydetka ruszt + ptytka - [y
G e 4 210-220 20-35
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Ciag dalszy tabeli z poprzedniej strony.

PIECZENIE PRZY UZYCIU PARY

krem

karmelowy ruszt 95 40-50

(sous-vide)

Gotowanie na parze

Brokuty,

$wieze: jedna Blacha 100 15-25 =
perforowana

blacha

Brokuty, Blacha

Swieze; 300 g perforowana 100 13-17 E

Groszek, Blacha

mrozony; 2,5 perforowana 100 30-45 E

kg
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