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Te instrukcje sg rowniez dostepne na stronie: docs.kitchenaid.eu

WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

BEZPIECZENSTWO JEST NASZYM PRIORYTETEM
Niniejsza instrukcja i samo urzadzenie zawierajg wazne ostrzezenia dotyczace
bezpieczenstwa. Nalezy je przeczytac i zawsze przestrzegac.

A Ten symbol informuje o potencjalnym zagrozeniu bezpieczenstwa
uzytkownikow i oséb trzecich. Wszystkie ostrzezenia dotyczace
bezpieczenstwa beda poprzedzone tym symbolem oraz
nastepujacymi oznaczeniami:

& NlEBEZP'ECZENSTWO Oznacza niebezpieczna sytuacje, ktora, o

ile sie jej nie uniknie, spowoduje powazne
obrazenia ciata.

& OSTRZ E2E NIE Oznacza niebezpieczna sytuacje, ktora, o

ile sie jej nie uniknie, moze spowodowac
powazne obrazenia ciata.

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczenstwa okreslajg

rodzaj potencjalnego zagrozenia i informuja, w jaki sposéb

zmniejszy¢ ryzyko urazow, szkdd oraz porazenia pragdem

wskutek nieprawidtowej obstugi urzadzenia. Nalezy scisle

przestrzegac ponizszych instrukcji:

«Instrukcje przechowywac w tatwo dostepnym miejscu, aby
uzytkownik moégt z niej korzystac w przysztosci.

-Podczas rozpakowywania oraz instalacji urzadzenia nalezy
stosowac rekawice ochronne.

Przenoszenie oraz instalacja urzadzenia wymaga
obecnosci co najmniej dwdch oséb.

*Przed przystgpieniem do jakiejkolwiek czynnosci
montazowej urzadzenie nalezy odfgczy¢ od zasilania
elektrycznego.

-Prace montazowe i konserwacyjne powinny by¢
przeprowadzane przez technika specjaliste, zgodnie z
instrukcjami producenta i obowigzujgcymi lokalnie
przepisami dotyczacymi bezpieczenstwa. Nie nalezy



naprawiac ani wymieniac zadnej czesci urzadzenia, jesli nie
jest to wyraznie dozwolone w instrukcji obstugi.

-Wymiana przewodu zasilajagcego moze zostac
przeprowadzona wytacznie przez wykwalifilkowanego
elektryka. Skontaktowac sie zautoryzowanym serwisem
technicznym.

-Urzadzenie musi by¢ obowigzkowo uziemione.

«Przewdd zasilajgcy powinien mie¢ wystarczajgca dtugos,
by umozliwi¢ podtaczenie zabudowanego urzadzenia do
sieci.

«Aby instalacja byta zgodna z wymaganiami
obowigzujacych przepisow BHP, nalezy uzyc roztacznika
wielobiegunowego o minimalnym odstepie miedzy
stykami wynoszacym 3 mm.

-Jedli piekarnik jest wyposazony we wtyczke, nie uzywac
rozgateziaczy.

*Nie uzywac przedtuzaczy ani rozdzielaczy.

«Nie podtgczac urzagdzenia do gniazda zdalnego sterowania
lub programatora czasowego.

«Po zakoriczeniu montazu uzytkownik nie powinien mie¢
dostepu do komponentéw elektrycznych urzadzenia.

«Nie nalezy dotykac urzadzenia mokrymi czesciami ciata ani
obstugiwac go boso.

-Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego i stuzy do gotowania potraw. Wszelkie inne
zastosowania (np. ogrzewanie pomieszczen) sg zabronione.
Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za
obrazenia ciata 0sob lub zwierzat oraz szkody materialne w
przypadku nieprzestrzegania powyzszych zaleceni
srodkéw bezpieczenstwa.

-Urzadzenieijego tatwo dostepne czesci moga nagrzewac
sie podczas pracy.

Nalezy unikac dotykania elementow grzejnych.
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«Bardzo mate dzieci (w wieku 0-3 lat) i mate dzieci (w wieku
3-8 lat) nie powinny zbliza¢ sie do urzadzenia, chyba ze sg
stale nadzorowane.

«Dzieci w wieku 8 lat i starsze, osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej oraz
osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy moga
korzystac z urzadzenia wytacznie pod nadzorem lub przy
odpowiednich instrukcjach dotyczacych bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia i pod warunkiem, ze rozumieja
zagrozenia zwigzane z obstugg urzadzenia. Nie pozwala,
by dzieci bawity sie urzadzeniem. Dzieci nie mogg czyscic
ani konserwowac urzadzenia bez nadzoru.

«Podczas pracy urzadzenia i po jej zakoriczeniu nie dotykac
jego grzatek, poniewaz stwarzajg ryzyko poparzenia.
Nalezy uwazad, aby urzadzenie nie miato kontaktu ze
$ciereczkamilub innymitatwopalnymi materiatami, dopoki
wszystkie jego komponenty catkowicie nie wystygna.

«Po zakonczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwiczki
urzadzenia i pozwoli¢ na stopniowe wydostanie sie
goracego powietrza oraz pary zwnetrza komory. Gdy
drzwiczki urzgdzenia sa zamkniete, gorace powietrze
wydostaje sie na zewnatrz przez otwoér nad panelem
sterowania. Nie blokowac otworéw wentylacyjnych.

«Do wyjmowania naczyn i innych akcesoridéw z goracego
piekarnika nalezy uzywac odpowiednich rekawic. Unikac
dotykania goracych elementow.

Nie wkfadac do piekarnika materiatéw tatwopalnych ani
nie przechowywac ich w jego poblizu: stwarzatyby
zagrozenie pozarowe przy przypadkowym wigczeniu
urzadzenia.

Nie podgrzewac ani gotowac w urzadzeniu hermetycznie
zamknietych stoikdw ani innych tego typu pojemnikéw.

-Cisnienie, ktére wytworzy sie w srodku, moze doprowadzi¢
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do wybuchu stoika i w konsekwencji uszkodzenia
urzadzenia.

*Nie uzywac pojemnikow z tworzyw syntetycznych.
Przegrzane ttuszcze i oleje moga sie fatwo zapalié. Nalezy

zawsze nadzorowac gotujgce sie potrawy zawierajgce
duzo ttuszczuioleju.

Nigdy nie pozostawiac bez nadzoru urzadzenia podczas
procesu suszenia Zywnosci.

-Jezeli do potraw dodawane sg napoje alkoholowe (np.
rum, koniak, wino, itp.), nalezy pamietac, ze alkohole
wyparowujg w wysokiej temperaturze. W konsekwengji
wystepuje ryzyko, ze opary alkoholu zapalg sie w kontakcie
z grzatka elektryczna.

Przegrzane ttuszcze i oleje moga sie tatwo zapali¢. Zawsze
uwaznie nadzorowac gotujace sie potrawy zawierajgce
duzo ttuszczu, oleju lub alkoholu (np. rumu, koniaku, wina).

«Nie nalezy stosowac urzagdzen czyszczacych para.

Nalezy korzystac wytgcznie z sondy do mierzenia
temperatury zalecanej do tego piekarnika.

Do czyszczenia szyby w drzwiczkach piekarnika nie
uzywac srodkow sciernych ani ostrych skrobakow
metalowych, poniewaz moga one zarysowac
powierzchnie i spowodowac pekniecie szyby.

«Przed wymiang lampy nalezy upewnic sig, ze urzadzenie
jest wytgczone, aby unikna¢ niebezpieczenstwa porazenia
pragdem elektrycznym.

UTYLIZACJA URZADZEN AGD

* Urzadzenie zostato wykonane z materiatow nadajacych sie do recyklingu lub do
ponownego uzycia. Urzadzenie nalezy utylizowac zgodnie z lokalnymi przepisami
dotyczacymi gospodarki odpadami. Przed zZtomowaniem nalezy odcig¢ przewody
zasilajgce tak, aby sprzet byt niezdatny do ponownego uzytku.

* Aby uzyskac¢ wiecejinformacji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu
urzadzen AGD, nalezy skontaktowac sie zodpowiednim lokalnym urzedem,
punktem zbiorki odpadéw lub sklepem, w ktérym zakupiono produkt.
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Ochrona srodowiska

Utylizacja materiatéw z opakowania

» Materiatz opakowania nadaje sie w 100% do
recyklingu i jest oznaczony symbolem &£

+ Poszczegodlne elementy opakowania powinny
zostac zutylizowane w sposéb odpowiedzialny i
zgodny z obowiazujacymi lokalnie przepisami
dotyczacymi gospodarowania odpadami.

Rady dotyczace oszczedzania energii

» Urzadzenie mozna wstepnie nagrzewac tylko
wtedy, gdy jest to zalecane w tabeli gotowania
lub w danym przepisie.

« Uzywac ciemnych lub emaliowanych na czarno
form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej
pochtaniaja ciepto.

Montaz

Po rozpakowaniu urzadzenia sprawdzi¢, czy nie
zostato ono uszkodzone podczas transportu i czy
drzwiczki urzadzenia zamykaja sie prawidtowo.

W przypadku probleméw nalezy skontaktowac sie
z najblizszym serwisem technicznym.

Aby zapobiec ewentualnemu uszkodzeniu, nie
wyjmowac urzadzenia ze styropianowej podstawy
do czasu instalacji.

Urzadzenie

Podczas instalacji nalezy przestrzegac zatagczonych
oddzielnie instrukcji montazu.

Utylizacja urzadzenia

Niniejsze urzadzenie jest oznaczone jako zgodne
z Dyrektywa Europejska 2012/19/WE (WEEE) w
sprawie zuzytego sprzetu elektrycznegoi
elektronicznego.

Prawidtowe ztomowanie niniejszego urzadzenia
przyczyni sie do ograniczenia ryzyka
negatywnego wptywu produktu na srodowisko i
zdrowie ludzi, jakie moze wystapi¢ w przypadku
nieodpoﬂv_l/riedniej utylizacji produktu.

Symbol a na urzadzeniu lub w dokumentacji
do niego dofaczonej oznacza, ze urzadzenia nie
wolno traktowac jak zwyktego odpadu
domowego. Nalezy oddac je do punktu
zajmujacego sie utylizacja i recyklingiem
urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Dzieci nie moga wykonywac czynnosci
montazowych. Nalezy pilnowa¢, aby dzieci nie
zblizaty sie do urzadzenia w trakcie instalacji.
Zaréwno podczas instalacji, jak i po jej zakonczeniu
elementy opakowania (torby z tworzyw
sztucznych, czesci styropianowe itp.) powinny
pozostawac poza zasiegiem dzieci.



Przed podiaczeniem

Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce
znamionowej jest zgodne z napieciem dostepnym w
miejscu, w ktérym urzadzenie bedzie uzytkowane.

Sprawdzi¢ przed instalacja, czy komora kuchenki jest
pusta.

Sprawdzi¢, czy urzadzenie nie jest uszkodzone.
Sprawdzi¢, czy drzwiczki kuchenki mikrofalowej
doktadnie sie zamykaja i czy wewnetrzna uszczelka
drzwiczek nie jest uszkodzona. Oprézni¢ kuchenke i
oczyscic jej wnetrze przy pomocy miekkiej, wilgotnej
Sciereczki.

Nie nalezy uruchamiac¢ urzadzenia, jesli kabel
zasilajacy lub wtyczka sg uszkodzone, jesli nie dziata
ono prawidtowo lub gdy zostato uszkodzone badz
spadto. Nie zanurzac przewodu zasilajagcego w
wodzie. Przewéd zasilajacy nalezy trzymac z dala od
nagrzanych powierzchni.

Po podiaczeniu

Urzadzenia mozna uzywac tylko przy prawidtowo
zamknietych drzwiczkach.

Zgodnie z obowiagzujacymi przepisami urzadzenie
musi zosta¢ uziemione. Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci za obrazenia ciata u
0s06b lub zwierzat ani za szkody materialne
wynikajace z niespetnienia tego wymagania.

Przed pierwszym uzyciem

1. OTwoRrzy¢ pbrzwiczKI, Wyjac akcesoria i upewnic
sie, ze piekarnik jest pusty. OPLUKAC POJEMNIK NA
wopEe wodg z kranu (bez detergentéw), a
nastepnie napetni¢ go do znaku,MAX".
WSsuNnA¢ PoJEMNIK NA WoDE do jego toza, az do
zetkniecia sie z punktem kontaktowym i
prawidtowego osadzenia na miejscu.

2. URuCHOMIC FUNKCJE KALIBRACJI | postepowac
zgodnie z instrukcjami na ekranie.
Uwaca
Pompa wopy odpowiadajgca za napetnianiei
osuszanie kotta parowego zostata uruchomiona.
Na poczatku bedzie ona pracowac gtosniej,
pompujac powietrze, lecz dzwiek bedzie cichszy
po napetnieniu pompy woda.

Jesli przewdd zasilajacy jest zbyt krétki lub
zniszczony, nalezy go wymieni¢. Wymiana przewodu
powinna zostac przeprowadzona przez technika
specjaliste, zgodnie z instrukcjami producenta oraz
obowiazujacymi przepisami bezpieczeristwa.
Skontaktowac sie zautoryzowanym serwisem
technicznym.

Aby instalacja byta zgodna zwymaganiami
obowiazujacych przepiséw BHP, nalezy uzy¢
roztacznika wielobiegunowego o minimalnym
odstepie miedzy stykami wynoszacym 3 mm.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek problemy spowodowane
niezastosowaniem sie uzytkownika do niniejszych
instrukcji.

JEST TO ZJAWISKO NORMALNE i nie ma powodoéw do
niepokoju.

Po wykoNANIU KALIBRACH kuchenke nalezy
pozostawic¢ do ostygniecia do temperatury
pokojowej, a nastepnie wytrze¢ do sucha
wilgotne miejsca (jesli pozostaty).

OPROZNIC POJEMNIK NA WODE i 0suszy¢ go przed
kolejnym uzyciem.



Akcesoria

INFORMACJE OGOLNE

Na rynku sest wieLe dostepnych akcesoriéw. Przed ich
zakupem nalezy upewnic sie, czy nadaja sie do
gotowania na parze.

UMIESCIC POJEMNIK Na ruszcie. Moze on przenosic wigksze
obcigzenia niz blacha do pieczenia czy tacka do
gotowania na parze.

UPEWNIC SIE, CZY ZOSTAEA ZACHOWANA Odlegtosé co
najmniej 30 mm pomiedzy gérna krawedzig naczynia
a sufitem komory, aby zapewnic¢ odpowiednie
whnikanie pary do naczynia.

WYBOR NACZYNIA DO GOTOWANIA

Jeslito tylko moZliwe, NALEZY STOSOWAC NACZYNIA Z
oTtworAMI, np. do gotowania warzyw. Para bedzie miata
swobodny dostep do potrawy ze wszystkich stron, a
potrawa ugotuje sie rownomiernie.

PARA Z tATWOSCIA DOSTAJE SIE dO przestrzeni pomiedzy
duzymi kawatkami zywnosci takimi jak np. duze
ziemniaki. Zapewnia to rbwnomierne i skuteczne
gotowanie. Pozwala to na ugotowanie zaréwno
duzych, jaki matych ilosci w takim samym czasie.
Umieszczenie (roztozenie) potrawy w sposéb
umozliwiajacy parze rownomierny ifatwy dostep do
poszczegodlnych kawatkéw pozwala na ugotowanie jej
w takim samym czasie co mniejszych ilosci.

BARDZzIE) ZWARTE POTRAWY, takie jak zapiekanki, ciasta,
groszek, szparagi, ktére zawierajg bardzo mato
wolnych przestrzenilub nie maja ich wcale, beda
wymagaty diuzszego gotowania, poniewaz para dziata
W mniejszej przestrzeni.

PODKLADKA GUMOWA

DOoSTARCZONA W ZESTAWIE GABKA stuzy do wycierania
skroplin mogacych pozostawac w ostygtym
piekarniku po pieczeniu. Piekarnik nalezy koniecznie
pozostawi¢ do ostygniecia, aby unikna¢ poparzenia.

RUSZT

Ruszr pruciany umozliwia cyrkulacje goragcego
powietrza wokét potrawy.
Umiesci¢ potrawe
bezposrednio na ruszcie lub <=5
uzy¢ go jako podstawka
pod garnki, blachy do
pieczenia lub inne naczynia kuchenne.

W przypadku umieszczenia potraw bezposrednio na
ruszcie nalezy wiozy¢ blache do pieczenia-ociekacz
pod ruszt.

BLACHA DO PIECZENIA-OCIEKACZ
W<r02Y¢ BLACHE DO PIECZENIA-OCIEKACZ pod ruszt druciany i
tacke do gotowania na parze. Moze on by¢ réwniez

stosowany jako naczynie do gotowania lub jako
blacha do pieczenia.

BLACHA DO PIECZENIA-
ociekacz stuzy do zbierania
kapigcego sosu oraz
czastek zywnosci, ktére
mogtyby zabrudzi¢i
zaplami¢ wnetrze
kuchenki. Nalezy unika¢ umieszczania naczyn
bezposrednio na dnie kuchenki.

Tacka do gotowania na parze

TAckI DO GOTOWANIA NA PARZE Nalezy uzywac do gotowania
takich potraw jak ryby, warzywa czy ziemniaki.

A Q/
" o

KUCHENKI BEZ TACKI DO
GOTOWANIA NA PARZE nalezy
uzywac do gotowania
takich potraw jak ryziinne
ziarna.

ZBIORNIKNAWODE

POJEMNIK NA WODE ZNAJDUJE SIE za drzwiczkami i jest
dostepny zaraz po otwarciu drzwiczek.

WszYSTKIE FUNKCJE PIECZENIA, Z WYjatkiem
funkcjiTermoobiegu, wymagaja

napetnienia pojemnika.

POJEMNIK NA WODE NALEZY NAPEENIC WOdg Z

kranu do znaku, MAX".

Uzywac wyeAcznie Swiezej wody z kranu

lub butelkowanej wody niegazowanej.

Nigdy nie nalezy uzywac¢ wody destylowanej lub
filtrowanej ani jakichkolwiek innych ptynéw w
pojemniku na wode.

& PO KAZDYM UZYCIU KUCHENKI NALEZY OPROZNIC POJEMNIK
NA woDE. Przemawiaja za tym wzgledy higieniczne.
Zapobiega to réwniez gromadzeniu sie skroplin
wewnatrz urzadzenia.

OstrozNiE (powoli, uwazajac, by nie rozla¢ wody)
wyciaggna¢ pojemnik na wode zjego komory. Nalezy
go trzymac poziomo, aby pozwoli¢ pozostatej wodzie
na wyplyniecie zgniazda zaworu.

SONDA

Nalezy korzysta¢ wylacznie z
sondy do mierzenia
temperatury zalecanejdo ] T

tego piekarnika.

SONDA PRZEZNACZONA JEST dO
mierzenia wewnetrznej
temperatury potraw w zakresie
od 30do 100°C. Gdy tylko
zostanie osiggnieta ustawiona
temperatura, urzadzenie
wylaczy sie, a na wyswietlaczu
pojawi sie napis:,Osiagnieto
temperature”.

Czyszczac sonde, NIE WOLNO ZANURZAC JEJ W WODZIE. PO
uzyciu wystarczy przetrzec jg czysta, wilgotng
Sciereczka lub recznikiem kuchennym.




Umieszczanie sondy

1. UMIESCIC SONDE DO MIERZENIA
TEMPERATURY W potrawie,
jeszcze gdy znajduje sie
ona na kuchennym blacie.

UPEWNIC SIE, Ze W
potrawe wiozona jest
mozliwie jak najwieksza
czes¢ sondy. Zapewni to
wieksza doktadnosc
pomiaru temperatury.

2. Wrozy¢ potrawe do
piekarnika.

3. OBROCIC Z POWROTEM POKRYWKE
sonDpY 1 podigczyé sonde
temperatury do gniazdka w
$ciance piekarnika, upewniajac
sie, ze przewdd zasilajacy wisi
swobodnie nawet po
zamknieciu drzwiczek. Ani
gniazdko, ani wtyczka sondy nie
maja dostepu do pradu.

PIECZENIE Z UZYCIEM SONDY DO MIERZENIA
TEMPERATURY

SONDA DO MIERZENIA TEMPERATURY
powinna zwykle by¢
umieszczona w taki sposéb, by
jej koncdwka znalazta sie w
najgrubszej czesci potrawy,
poniewaz jest to czes¢, ktorej
podgrzanie zajmie najwiecej
czasu.

»

KoNcowka soNDY nie moze
dotykac kosci ewentualnie
znajdujacych sie w potrawie.

Nalezy réwniez unika¢ umieszczania sondy w ttustych
partiach potrawy, poniewaz nagrzewaja sie one
szybciej, co prowadzi do btednego pomiaru
temperatury catosci.

Sonda powinna, jesli to mozliwe, zosta¢ umieszczona
w taki sposéb, by jej koricdwka nie dotykata scianek
ani dna naczynia.

Ustawiona TEMPERATURA musi by¢ wyzsza niz aktualna
temperatura potrawy.

Nie mozna uzywac sondy, przygotowujac stodycze,
dzemy i marmolady lub potrawy wymagajace
dtuzszego czasu gotowania, poniewaz najwyzsza
mozliwa do ustawienia temperatura pieczenia to 100 °C.

1

Czyszczac sonde, NIE WOLNO ZANURZAC JEJ W WODZIE. PO
uzyciu wystarczy przetrze¢ jg czysta, wilgotna
sciereczka lub recznikiem kuchennym.

PIEKARNIK NIE MOZE PRACOWAC Z niepodigczong do niego
sonda temperatury w komorze.

Uruchamianie piekarnika z pominieciem tego
zastrzezenia doprowadzi do zniszczenia sondy.

NALEZY UZYWAC TYLKO ZAEACZONEJ SONDY DO POTRAW lub innej
sondy zalecanej przez autoryzowany serwis
techniczny. Sondy innych marek dostepnych na rynku
nie zapewnia odpowiednich rezultatéw i moga
doprowadzi¢ do zniszczenia piekarnika.

DROB

W PRZYPADKU GDY SONDY UZywa Sie
do pieczenia kurczaka, jej
koncéwke nalezy umiesci¢ w
najgrubszej czesci kurczaka, np.
we wnetrzu udka, tuz ponizej
nogi. Sonda nie moze dotykac
kosci.

JAGNIECINA

PRZYSTEPUJAC DO PIECZENIA
BARANIEGO UDZCA / NOGI,
nalezy umiesci¢
koncéwke sondy w
najgrubszej czesci miesa
w taki sposdb, by nie dotykata kOSCI

WIEPRZOWINA

W PRZYPADKU PIECZENIA

WIEPRZOWINY, Np. topatki

wieprzowej, baleronu,

zrazéw itd., sonda

powinna zostac¢

umieszczona mozliwie

gteboko wewnatrz migsa, a nie w warstwie thuszczu na
powierzchni. Nalezy unika¢ umieszczania koricéwki
sondy w ttustych partiach miesa wieprzowego.
szczupak. Nalezy

umiesci¢ koncdwke

sondy w najgrubszej partii ryby, nie za blisko
kregostupa.

RYBY

SONDY MOZNA UZYWAC,
PIEKAC W CALOSCI DUZE RYBY,

takie jak toso$ czy 1



Funkcje urzadzenia

Uszczelka drzwiczek
Wiot pary Czujnik temperatury

‘ =~—TF

P = N@_ ﬂl / Podnies¢ i pociagnad

Zbiornik na wode
Gniazdo zaworu

e e e s s s W sl e |

Poziomy potek
e

Pokrywka sondy / gniazdko w $ciance
piekarnika

Panel sterowania

Pokretto wielofunkcyjne . .
Przycisk WE./WYL./pauza Pokretto regulacyjne
Wyswietlacz cyfrowy

@ « ] / Kalibracja v @ -
(7 ek J
(zas
Ustawienia urzadzenia i wyswietlacza =+
Przycisk WSTECZ Przycisk OK

Przycisk Start
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Blokada przed dzieémi

: ® < v ®
‘ O O 19:30 O O
.
® ®

1. NacisNA¢ JEDNoczeSNIE PRzyCISKI BACK (WSTECZ) oraz OK 1 PRZYTRZYMAC JE DO
USLYSZENIA DWOCH SYGNALOW DZWIEKOWYCH (3 SEKUNDY).

Ta FunkcIA pozwALA zablokowac urzadzenie przed obstuga przez dzieci.

PRrzy wLACZONEJ BLOKADZIE Wytgczone sg wszystkie przyciski urzadzenia.

o ©
O

Uwaca: Przyciski te dziataja wytacznie w pofaczeniu, gdy
kuchenka jest wytaczona.

(=)

1]

Blokada przed dzie¢mi
wiaczona

KoMuNIKAT POTWIERDZAJACY jest wyswietlany przez 3 sekundy przed

powrotem do poprzedniego widoku.

BLOKADE KLAWISZY WYLACZA SIE W ten sam sposob, jak przy wiaczaniu.

1

Blokada przed dziecmi
wytaczona

Komunikaty

PobczAs uzywWANIA NIEKTORYCH FUNKCJI kuchenka moze zatrzymacd sie i wyswietli¢ polecenie wykonania

czynnosci lub porade dotyczacga akcesoridw, ktérych nalezy uzyc¢.
JESLI POJAWI SIE KOMUNIKAT:

- Otworzy¢ drzwiczki (jesli to wymagane).

- Wykonac okreslong czynnos¢ (jesli to wymagane).

- Zamkna¢ drzwiczki i ponownie uruchomic¢ urzadzenie przyciskiem "Start".

25%
—

Oprézn. pojemnika na wode

<

[A

Y

Wyjmiji oproz. zbiornik

Nacisnij Ok., kiedy bedzie gotowe Zamieszaj potrawe

®

O

]

P

Pieczenie prawie zakoriczone
Sprawdz potrawe

Obro¢ potrawe

Ir
Oproz. i napet. zbiornik

Nie otw. drzwi piekar.
w czasie kalibr.
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1. PRZEKRECAC POKRETLO WIELOFUNKCYJINE, aZ na wys$wietlaczu pojawi sie

napis,Shortcuts” (Skréty). i? [ ztroty ]
roty

2. POKRETLEM REGULACYINYM Wybrac ulubiony skrot. Najczesciej Skrdty
stosowane funkcje sa wstepnie wybrane.

Najczesciej stosowane funkcje pieczenia

3. Nacisnac przyaisk OK, aby potwierdzi¢ wybor.

4, UzyWAJAC POKRETLA REGULACYINEGO / PRzYCIsku OK, dokonac
zadanych regulacji.

N

Chleb
Skréty

5. NACISNAC PRZYCISK START.
Najczesciej stosowane funkgje pieczenia

ABY UMOZLIWIC LATWIEJSZE UZYTKOWANIE, piekarnik automatycznie
tworzy liste ulubionych skrétéw stosowanych przez uzytkownika.

Frytki
Chleb
Skréty

N

Najczesciej stosowane funkje pieczenia

NA POCZATKU UZYTKOWANIA KUCHENKI lista ta sktada sie z 10 pustych
pozycji oznaczonych napisem,Skréty”. Wraz z uptywem czasu
urzadzenie automatycznie wypetnia liste skrétami najczesciej wykorzystywanych funkgji.

Po oTwARciu MENU skrOTOW Uzytkownik zobaczy na liscie skrétdw wstepnie wybrang i oznaczong skrétem #1
najczesciej uzywana funkcje.

Uwaca: kolejnosc¢ funkcji widocznych w menu skrétéw zmienia sie automatycznie zaleznie od zwyczajéw
podczas gotowania.
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WL./WYL./pauza

URZADZENIE WEACZA | WYLACZA LUB ZATRZYMUJE SIE przyciskiem WE./WYL. @

Po weACzENIU URZADZENIA Wszystkie przyciski beda dziataty normalnie, a zegar 24-godzinny nie @
bedzie wyswietlany.

KIEDY URZADZENIE JEST WYLACZONE, aktywny jest tylko jeden przycisk. Dziata¢ bedzie tylko przycisk OK (patrz
temat:,Minutnik kuchenny (Timer)". Wyswietlany bedzie zegar 24-godzinny.

Uwaca: Zachowanie kuchenki moze sie r6znic¢ od tego opisanego powyzej. Zalezy to od tego, czy funkcja
ECO zostata WLACZONA lub WYLACZONA (wiecej informacji - patrz rozdziat ECO).

OPISY ZNAJDUJACE SIE W TEJ INSTRUKCJI 0BstUGI dotyczg sytuacji, w ktérych piekarnik jest WLACZONY.

Minutnik

0
0Obrdci¢ +/-, aby ustawi¢ timer i ©), aby rozpoczaé
@ ®

+
1. WyrAczv¢ KUCHENKE, przekrecajac w tym celu pokretto wielofunkcyjne w potozenie Zero lub naciskajac
przycisk WL./WYL.
2. NAcisNA¢ przycisk OK.
3. PRZEKRECAJAC POKRETLO REGULACYINE, Ustawic zgdany czas timera.
4. Nacisnac przyaisk OK, aby uruchomi¢ odliczanie minutnika wstecz.
Z FUNKCJI TEJ MOZNA KORZYSTAC, gdy nalezy zmierzy¢ doktadny czas, 00:59:59
np. podczas pieczenia lub gotowania. ()
(zas

TA FUNKCJA JEST DOSTEPNA TYLKO WTEDY, gdy urzadzenie jest
wytaczone lub w trybie gotowosci. 00:00 : 00

( )

Nacisnij +, aby przedtuzy¢, © aby wytaczy¢
Gdy minutnik zakoriczy odliczanie, skYCHAC BEDZIE SYGNAL DZWIEKOWY. @
NAacisniEcie Przycisku Stop przed uptywem ustawionego czasu spowoduje wytgczenie timera. @

15



Zmiana ustawien

Ustawienia

60
@

1. PRZEKRECAC POKRETLO WIELOFUNKCYJNE, aZ na wyswietlaczu pojawi sie ,Ustawienia”

2. PRzEKRECAC POKRETLO REGULACYINE, aby wybrac jedno z ustawien, ktére maja zosta¢ dostosowane.

Po PIERWSZYM WEACZENIU URZADZENIA DO ZASILANIA UZytkownik zostanie poproszony o ustawienie jezyka i zegara

24-godzinnego.

Po PRZERWIE W DOSTAWIE PRADU Zegar zacznie migac i wymagane bedzie jego ponowne ustawienie.

KucHENKA zosTALA wYPOsAZONA W liczne funkcje, ktére mozna dostosowac do whasnych potrzeb.

1. NacisNA¢ przycisk OK,

Calibrate

( Language

Time

Appliance and display settings

oXe
@5 ©)

2. PRzEKRECIC POKRETLO REGULACYINE, aby wybrac jeden z dostepnych jezykéw.

3. NacisNA¢ poNowNIE PRzYCIsk OK, aby potwierdzi¢ zmiane.

16

Tirkge

( English

Francais

Please select language

[Ean
fat

Jezyk
Wybrano prawidtowo




Ustawianie zegara

0
@ « - Jasnos¢
( (zas
Gtosnos¢

Ustawienia urzadzenia i wyswietlacza

1. PRZEKRECAC POKRETEO REGULACYINE, az Wyswietli sie
komunikat,Czas".

2. Nacisna¢ przycisk OK. (Cyfry bedg migad).
3. PRZEKRECAC POKRETLO REGULACYINE, aby ustawi¢ zegar 24-godzinny.

4. NacisNA¢ PONOWNIE PRzYCISK OK, aby potwierdzi¢ zmiane.

ZEGAR JEST NASTAWIONY | URUCHOMIONY.

A4
00:00
(HH)  (MMm)
g / 1\

0bro¢ +/- aby ustawic czas, a pézniej @ aby zakorczy¢

N/
12:30
/HH]' Ww

0bré¢ +/- aby ustawi¢ czas, a pozniej © aby zakonczy¢

(zas
Wybrano prawidtowo

Jasnos¢
0
@ « (zas
( Jasnos¢
Glosnos¢

Ustawienia urzadzenia i wyswietlacza

1. PRZEKRECAC POKRETLO REGULACYINE, az wyswietlony zostanie
napis“Brightness" (,Jasnosc¢").

2. NAcisNA¢ przycisk OK.

3. PRZEKRECAJAC POKRETLO REGULACYJNE, Ustawi¢ odpowiedni poziom
jasnosci.

4. Nacisnac przycisk OK, aby potwierdzi¢ wybér.
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Gtosno
[ Srednia }
Mata

Standardowy kontrast

(zas
Wybrano prawidtowo




Glosnos¢

0
@ « Jasnos¢
}D ( Glosnosc
@ © Tryb ECO

Ustawienia urzadzenia i wyswietlacza

1. PRZEKRECAC POKRETLO REGULACYINE ., az wyswietlony zostanie
napis "Volume" (,Gtosnosc").

2. NAcisNAC przycisk OK.

3. PRZEKRECAJAC POKRETLO REGULACYINE, Ustawic gtosnos¢, Wysoka”,
»Srednia’;,Niska”lub,Wyciszona".

4. Nacisna¢ poNowNiE PRzycisk OK, aby potwierdzi¢ zmiane.

800

Gtosno

Srednia
Mata

E DY

Standardowy kontrast

)

Gtosnos¢
Wybrano prawidtowo

Eco
0
® « Glosnos¢
e | Tryb ECO
Kalibracja

Ustawienia urzadzenia i wySwietlacza

1. PRZEKRECAC POKRETLO REGULACYINE, aZ Wyswietlony zostanie
napis, Tryb ECO"

2. NAcisNA¢ przycisk OK.

3. PRZEKRECAJAC POKRETLO REGULACYINE, Ustawi¢ opcje, WL lub, WYL
dla trybu ECO.

4. NacisNA¢ PoNOWNIE PRzYCISK OK, aby potwierdzi¢ zmiane.

Gpy FunkcJA ECO jest wigczona, wyswietlacz automatycznie
$ciemnia sie po pewnym czasie, aby oszczedzac energie. Wiacza
sie on ponownie po wcisnieciu przycisku lub otwarciu drzwiczek.

60
%

+
®
WYLACZONY
e ( WEACZONY )

Minimalne zuzycie energii

e

Tryb ECO
Wybrano prawidtowo

Jezewiustawiono opcig WYL, wyswietlacz nie wytacza sie, a 24-godzinny zegar jest zawsze widoczny.
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Kalibracja

0
® « Tryb ECO v ®
( Kalibracja ]
OO0 &c = O O
Kalibracja temp. wrzenia wody % @ +

1. Nacisnac przycisk OK. Wazne, aby nie otwiera¢ drzwiczek do
chwili zakoriczenia catej procedury. g

2. NAcisNA¢ przycisk OK. ) -
Nie otw. drzwi piekar.

3. NACISNAC PRZYCISK START. w czasie kalibr.
) . . . 00:10
PRZED SKORZYSTANIEM Z TEJ FUNKCJI UPEWNIC SIE, Ze pojemnik na wode CZAS PIECZENIA
jest napetniony swiezg woda z kranu.
Nie otw. drzwi piekar. .
w czasie kalibr. K(mléé

KALIBRACJA

TEMPERATURA WRZENIA woDY zalezy od cisnienia atmosferycznego. Na duzych wysokosciach gotuje sie ona
wczesniej niz na poziomie morza.

Pobczas KALIBRACII Urzgdzenie jest automatycznie konfigurowane do pracy z aktualnymi cisnieniami w danej
lokalizacji. Moze to powodowac wytwarzanie wiekszej ilosci pary niz zwykle - jest to zjawisko normalne.

Po KALIBRACJI
NALEZY POZOSTAWIC KUCHENKE DO OSTYGNIECIA | wytrze¢ do sucha wilgotne elementy.
PONOWNA KALIBRACJA

ZwykLe kalibracja jest wykonywana jednorazowo, co powinno by¢ wystarczajace, jezeli kuchenka jest
zainstalowana na state w domu.

JepbNakzE, jesli urzadzenie zainstalowano np. w kamperze, przeniesiono je do innej miejscowosci lub w
jakikolwiek inny sposéb zmieniono wysokos$¢ jego instalacji, przed uzyciem konieczna bedzie jego
ponowna kalibracja.

W czasie gotowania

@ Po ROZPOCZECIU PROCESU GOTOWANIA (PIECZENIA):

Czas mozna tatwo zwiekszac co 1 minute, naciskajac przycisk Start. Kazde nacisniecie wydtuza
czas.

POKRETLEM REGULACYINYM mozna przetgczac parametry, aby

wybrac ten, ktéry ma zostaé zmieniony.

07:00
N Nacsniecie przycisku OK wybiera i umozliwia jego zmiane \ CIAS PIECZENIA
(miganie). Aby zmieni¢ ustawienia, nacisna¢ przycisk Up/
Down (Géra/Dot).
NAacisnA¢ ponowniE PRzYcIsk OK, aby potwierdzi¢ wybor.
Kuchenka automatycznie kontynuuje prace znowym ustawieniem.
NAcisniEcie Przycisku BAck (WsTecz) pozwala wrécic bezposrednio do ostatniego zmienionego «

parametru.
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Specjalne

0

Specjalne

56 58

1. PRZEKRECAC POKRETLO WIELOFUNKCYJNE, aZ pojawi sie komunikat,Funkcje specjalne”.

2. PRZEKRECAC POKRETLO REGULACYINE, aby wybrac jedng z funkgji specjalnych. Postepowac zgodnie z
instrukcjami podanymi w odrebnym rozdziale poswieconym funkcjom (na przyktad Wyrastanie ciasta).

FUNKCJE SPECJALNE
FUNKCJA SUGEROWANE ZASTOSOWANIE
WYRASTANIE CIASTA SLUZY DO WYRASTANIA Ciasta wewnatrz kuchenki w statej temperaturze 40°C
CZYSZCZENIE PAROWE Stuzy po PLUKANIA komory piekarnika.
ODKAMIENIANIE Stuzy DO ODKAMIENIANIA zbiornika na wode.
OPROZNIANIE RECczNE OPROZNIANIE Zbiornika na wode
DEZYNFEKCJA Do pezynrekca butelek lub stoiczkéw dla dzieci
JOGURT Do PRZYRZADZANIA JOGURTU
PRZECHOWYWANIE Do PrRzECHOWYWANIA potraw typu owoce lub warzywa
Wyrastanie ciasta
0
® « Odkamienianie -

v ®
Wyrastanie ]
Preservation

Wyrastanie ciasta @ +
1. NAcisNAC Przycisk OK.

] 40°C 00:20
2. PRZEKRECIC POKRETLO REGULACYINE, by ustawi¢ czas. TEMPERATURA Pty CZAS PIECZENIA

[—

3. NACISNAC PRZYCISK START. s
Wyrastanie 13:35
KONIEC

Funkcia WYRASTANIE jest uzywana przy wyrastaniu ciasta. Jest ono
znacznie szybsze niz w temperaturze pokojowe;j.

WYRASTANIE
Umiesci¢ miskE z ciastem na ociekaczu na poziomie 1 lub 2 potki. Przykry¢ sciereczka do pieczenia.

SKROCENIE CZASU WYRASTANIA O '/3 W poréwnaniu z tradycyjna receptura.

Zaleca sie SKROCENIE CZASOW WYRASTANIA, poniewaz temperatura wewnatrz kuchenki bardziej sprzyja temu
procesowi niz temperatura pokojowa na zewnatrz urzadzenia. Z tego wzgledu konieczne jest zakoriczenie
wyrastania wczesniej. W przeciwnym razie ciasto bedzie zbyt wyrosniete.
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Czyszczenie parowe

0
O] « Odkamienianie Vv ® —
%@@@G ( (zyszczenie parowe ]
R Wyrastanie

Do czyszczenia przy pomocy pary +
1. NAcisNAC Przycisk OK/WYBIERZ.
2. Postepowac zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie. °
3. NACISNAC PRZYCISK,, START”. CZySZ:'Zem;' p'”;mwe 1335
KONIEC

FunkcJA czyszczenia PAROWEGO stuzy do zmiekczania ciezkich zabrudzen i utatwiania czyszczenia.

NALEZY uzYwAC JEJ REGULARNIE, aby unikng¢ nagromadzania sie osadéw soliiinnych zracych resztek zywnosci,
ktére mogtyby uszkodzi¢ stalowe powierzchnie urzadzenia. Jesli urzadzenie nie bedzie czyszczone, moze
zaczac rdzewied.

Po czyszczeniu NALEZY WYTRZEC PIEKARNIK DO SUCHA.
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Usuwanie kamienia

0
@ « Opréznianie
1 :ll' ( Odkamien.
Wyrastanie
Do odkamieniania pojemnika na wode

1. Nacaisnac przycisk OK. (Kuchenka przygotowuje sie do
odkamieniania)

2. Nacisnac przycisk OK po ustawieniu na miejscu pojemnika na
wode z odkamieniaczem. Postepowac zgodnie z wytycznymi
na ekranie. Nie przerywac procesu, az do jego zakonczenia.

URZADZENIE WYPOSAZONE JEST W SYSTEM Sygnalizujgcy koniecznos¢
odkamieniania. Odkamienianie nalezy wykona¢, gdy na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat,Descale needed” (Konieczne
odkamienianie). Przed przeprowadzeniem odkamieniania
nalezy upewnic sig, czy dostepna jest wystarczajaca ilos¢ ptynu
odkamieniajacego. Zaleca sie stosowanie odkamieniacza,Wpro
active'clean’, przeznaczonego do ekspreséw do kawy i czajnikéw.

ODKAMIENIANIE TRWA Okoto V2 godziny i nie mozna w tym czasie
uruchamia¢ zadnej funkcji gotowania. Komunikat,Please
remove..” (Prosze wyjac...) oznacza zakoriczenie tej operacji.

Opréz. i napet. zbiornik

odkam.
13 00:32
FAZA ) DEG. FAZY
' '
Odkamien. 11:10
KONIEC
I
Oproz. i napet. zbiornik

woda
2/3 00:06
FAZA M oae DLG. FAZY

E o o
Ptukanie 11:10
KONIEC

)
Wymag. odkamien.
Naci$nij aby rozp. i <€ aby anulowac

1y

Wyjaci oprozni¢ zbiornik
Nacisnij Ok., kiedy bedzie gotowe

Po oprozniENIU pojemnika na wode w systemie nie powinny znajdowac sie zadne resztki, urzadzenie
zostato poprawnie odkamienione i jest gotowe do bezpiecznego stosowania.

UwAGA: Po URUCHOMIENIU procedura odkamieniania musi zawsze dobiec do konca.

ILOS¢ ODKAMIENIACZA

Zmieszac 1 litr wody z cata zawartoscia jednej, petnej butelki (250 ml) odkamieniacza,Wpro active'clean”.

"

Jezeli odkamieniacz,Wpro active'clean” nie jest dostepny, nalezy uzywac tylko biatego octu.
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Oproéznianie

0
@ « Disinfection v @ -
[q:’7 [ Oprdznianie ]
© © Odkamienianie © ©

Odkamienianie

1. NAcisNAC przycisk OK.

i

RECZNE OPROZNIANIE pojemnika na WOde mozna przeprowadzic’, by Przygot. do opr. pojemnika na wode. Nacisnij przycisk Il aby
anul.

upewnic sie, ze wewnatrz nie pozostaty zadne resztki wody.

JEZELI TEMPERATURA W pojemniku na wode jest zbyt wysoka, 21°C
urzadzenie nie rozpocznie procedury oprézniania do czasu, az e —
temperatura spadnie ponizej 60°C. Po ostygnieciu rozpocznie sie
ona automatycznie.

Czekaj

25%

D)

Oprdzn. pojemnika na wode

1y

Wyjmij i oproz. zbiornik
Naci$nij Ok., kiedy bedzie gotowe

Disinfection (Dezynfekcja)

0
@ « Yoghurt v @ -
. ( Disinfection ]
Oprdznianie
For disinfection of baby bottles @ @ +

1. NacisNA¢ przycisk OK.
2. PRZEKRECIC POKRETLO REGULACYINE, by ustawic czas.
3. NACISNAC PRZYCISK START.

Do pezynrekca butelek dla dzieci i innych artykutéw takich jak stoiki na przetwory.

UrewNic siE, Ze rzeczy, ktére maja zostac poddane dezynfekcji, sa odporne na dziatanie wysokich
temperatur,azdo 100°C.

NA poziomie 1 UMIESCIC BLACHE DO PIECZENIA-OCIEKACZ LUB RUSZT. Rzeczy, ktore maja zostaé poddane dezynfekdji,
nalezy utozy¢ na ociekaczu lub ruszcie, kazdg oddzielnie, tak by para mogta dotrze¢ do wszystkich ich czesci.

WszysTKIE ARTYKUEY powinny by¢ roztozone na najbardziej podstawowe czesci sktadowe, tak aby para mogta
dotrzec¢ do wszystkich ich scianek.

Przed ponownym ztozeniem NALEZY JE STARANNIE OSUSZYC.
UwAGA:

Dla uzyskania odpowiednich rezultatéw wymAGANY JEST czas miNniMum 20 mINUT i taki whasnie czas zostat
ustawiony fabrycznie. Nie ma mozliwosci ustawienia krétszego czasu.

MaksYMALNY czas wynosi 1% godziny.
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Yoghurt

. ® « — pesraton v ©® -
‘ 00 = 509
®

For making of yoghurt @ +
1. NAcisNAC przycisk OK. 40°C 03:00
. ., TEMPERATURA i CZAS PIECZENIA

2. PRZEKRECIC POKRETLO REGULACYINE, by ustawic czas.
3. NACISNAC PRZYCISK START. Yogh.;nt 10:20
KONIEC

Stuzy DO PRZYRZADZANIA JOGURTU. W przypadku stosowania niepasteryzowanego mleka, piekarnik nalezy
rozgrza¢ do 90°Ci pozostawi¢ do ochtodzenia ponizej 49°C (jednak nie mniej niz 32°C. Optymalnie 43°C).
W przeciwnym razie jogurt nie uzyska wymaganej konsystencji.

DobAc okoto 100 G z zywymi kulturami bakterii na 1 litr petnottustego mleka. (Mleko i jogurt powinny
posiadac te sama procentowg zawartos¢ ttuszczu).

Umiescic mieszanINE w (6-7) szklanych salaterkach. Kazda z nich przykry¢ szczelnie pokrywka lub
zaroodporng folig samoprzylepna. Mozna réwniez uzy¢ specjalnych stoiczkéw do jogurtu.

NAczyNIA UMIESCIC na ruszcie w piekarniku.

UsTtawi¢ czas na 5 godzin. Fabryczne ustawienie temperatury to 40°C).

ODCZEKAC, AZ JOGURT OSTYGNIE i umiesci¢ w lodéwce na kilka godzin przed podaniem. Bedzie nadawat sie do
spozycia przez 1-2 tygodnie. Czesci jogurtu (okoto 100 g) mozna uzy¢ do przygotowania nowej porcji w
ciggu 5-7 dni.

Uwaca: Aby unikng¢ nieumysinego powstania kultur bakterii w jogurcie, bardzo wazne jest, by wszystkie
przyrzady i stoiki uzywane do przyrzadzania jogurtu byty bardzo czyste. Zalecamy sterylizacje
pojemnikéw i innych przyrzaddw itp. przy uzyciu funkcji,,DISINFECTION".
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Preservation

b6

1. NAcisNAC przycisk OK.

Wyrastanie

Preservation

Pil [
I Yoghurt

For preservation of food

2. POKRETLEM REGULACYINYM Wybrac ustawienie do edycji.

3. NacisnAc przycisk OK, aby potwierdzié.

4., POKRETLEM REGULACYJNYM zmienic ustawienie.

2O

100°C 00:30
TEMPERATURA it CZAS PIECZENIA
-

Preservation 10:48
KONIEC

5. Nacisnac przyaisk OK, aby potwierdzic. (Powtdrzy¢ czynnosci 2i 5, jedli zachodzi taka potrzeba).

6. NACISNAC PRZYCISK START.

Do WEKOWANIA OWOCOW i warzyw.

Na poziomie 2 umIESCIC RUszZT, @ pod nim ociekacz. Na ruszcie umiesci¢ przygotowane stoiki. Jesli stoiki
znajduja sie za wysoko, umiescic je bezposrednio na spodzie ociekacza na poziomie 1.

Uzywac TyLko owocow i warzyw dobrej jakosci. Stoiki mozna wyczyscié przy uzyciu funkcji dezynfekgji. Po
uptywie czasu wekowania otworzy¢ drzwiczki, pozostawiajac stoiki w komorze piekarnika do czasu

osiggniecia temperatury pokojowej

PRESERVATION (PRZETWORY)

POTRAWA ILOSC CZAS WSKAZOWKI
1-litrowy stoik 40 - 120 minut PobGoTowac warzYwA | wypehic stoiki tak, jak
WARZYWA to opisano w przypadku owocéw. Polac¢
V2-litrowy stoik 25-105 minut solanka.
. . . DoJRrzALE OWOCE Nie wymagaja
T-litrowy stoik 30-50minut podgotowywania. Twarde owoce nalezy nieco
odgotowac.
OWOCE poca
WYPEENIC StOIKI, zostawiajac ok. 2 cm
Ya-litrowy stoik 15— 35 minut przestrzeni od wierzchu naczynia. Pola¢
syropem owocowym.
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Sousvide

@ « Odgrzewanie
( Sous vide
Specjalne

Do got. sous vide

1. PRZEKRECIC POKRETLO WIELOFUNKCYJNE.

2. PrzEKRECAC POKRETLO REGULACYINE, aZ wyswietli sie napis,Sous
vide".

3. PRZEKRECAC POKRETLO REGULACYINE, aby wybrac jedna z funkgji
sous vide.

4. Nacisnac przycisk OK, aby potwierdzié.

5. PRZEKRECAJAC POKRETLO REGULACYINE, Wybrac potrawe.

6. Nacisnac przyaisk OK, aby potwierdzié.

7. PosTeEpowAc zgodnie z instrukcjami na ekranie dotyczacymi
pojemnika na wode i innych przyboréw.

8. POKRETLEM REGULACYINYM Wybrac ustawienie do edycji.

9. Nacisnac przyaisk OK, aby potwierdzié.

10.POKRETLEM REGULACYINYM Zmieni¢ ustawienie.

11. Naaisnac przyaisk OK, aby potwierdzic. (Powtorzyc
czynnosci 9112, jesli zachodzi taka potrzeba).

12. NACISNAC PRZYCISK START.

ZAWSZE UKEADAC POTRAWE NA RUSZCIE, aby umozliwi¢ prawidtowa
cyrkulacje powietrza wokét potrawy.
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Odgrzewanie

Gotowanie

Dodatk. inf. patrzinstrukcja obstugi

Smietana stona

[ Migso w cat.

Migso siekane

Dodatk. inf. patrz instrukja obstugi

1y

Pamietaj o napetn. zbiorn. woda z kranu

01:20
CZAS PIECZENIA

Mieso w cat. 11:55
KONIEC




Odgrzewanie

FunkciA TA stuzy po gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

POTRAWA CZAS PIECZENIA AKCESORIA
ZAMROZONE 01 min -4 godziny
Ruszt na poziomie 3
SCHLODZONE 01 min - 4 godziny
Gotowanie

FunkcIA TA stuzy bo gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

POTRAWA CZAS PIECZENIA AKCESORIA
MIESOW CALOSCI 1h 20 min -4 godziny

MIESO SIEKANE 45 min - 4 godziny

DROB 45 min - 4 godziny

RYBY 40 min -4 godziny

MIECZAKI 30 min - 4 godziny

Ruszt na poziomie 3

SKORUPIAKI 28 min - 4 godziny

WARZYWA 35 min -4 godziny

OWOCE 25 min -4 godziny

SMIETANA StOD. 35min -4 godziny

SMIETANA SLONA 30 min - 4 godziny
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Rozm. parowe

‘@c%é

1. PRZEKRECAC POKRETEO WIELOFUNKCYJNE, aZ na wyswietlaczu pojawi
sie napis,Steam defrost” (Rozm. parowe).

Rozm. parowe

2. POKRETLEM REGULACYINYM Wybrac ustawienie do edycji.

3. Nacisnac przyaisk OK, aby potwierdzié.

4., POKRETLEM REGULACYINYM zmienic ustawienie.

%©<9

+
@
60°C 00:05
TEMPERATURA W CZAS PIECZENIA
Fad
i
Rozm. parowe 14:31
KONIEC

5. NacisnA¢ przycisk OK, ABY poTwiERDZIC. (Powtdrzy¢ czynnosci 2 4, jesli zachodzi taka potrzeba).

6. NACISNAC PRZYCISK START.

FuNkcJA TA stuzy Do rozmrazania miesa, drobiu, ryb, jarzyn, chleba i owocéw.

RozmRAZAJAC PRODUKTY, zaleca sie nie rozmrazac ich catkowicie i pozwoli¢ na dokoriczenie procesu w czasie

dochodzenia.

CzAs DOCHODZENIA, PO ROZMRAZANIU, ZAWSZE POLEPSZA rezultaty, poniewaz nastepuje wyréwnanie temperatury

wewnatrz potrawy.

CHLEB NALEZY WKEADAC W opakowaniu, aby nie zwilgotniat.

PoOTRAWY, TAKIE JAK MIESO | RYBY, NALEZY UKLADAC bez opakowania na tacce do gotowania na parze,
umieszczonej na poziomie 3. Ponizej, na poziomie 1 zawsze nalezy ustawiac ociekacz, gdzie zbierac sie

bedzie roztopiona woda.

W POLOWIE CZASU ROZMRAZANIA POTRAWE NALEZY ODWROCIC, PRZEKLADAJAC | ODDZIELAJAC JUZ ROZMROZONE FRAGMENTY.

CZAS ROZ- CZAS TEMPERATU-
POTRAWA WAGA .
MRAZANIA DOCHODZENIA RA
MIELONE 30-35minut
WPLASTRACH | 02 2ot 25 mi
MIESO -25minut
KIELBASA 450 10- 15 minut 10-15 minut
BRADWURST 9
W CALOSCI 10009 60 -70 minut 40-50 minut
DROB FILETY 00 25-30 minut 20-25 minut
5
UDZIEC g 30-35 minut 25-30 minut
W CALOSCI 600g 30-40 minut 25-30 minut
RYBY FILETY 3009 10 - 15 minut 10 - 15 minut
BLOKI 4009 20- 25 minut 20- 25 minut 60 °C
BLOKI 3009 25-30 minut 20- 25 minut
WARZYWA
KAWALKI 4009 10 - 15 minut 5-10minut
BOCHENEK 500g 15-20 minut 25-30 minut
KROMKI 8-12minut 5-10 minut
CHLEB BULKII 2509 10-12 mi 5_10mi
BULECZKI -12 minut -10 minut
CIASTO 4009 8-10 minut 15 -20 minut
MIESZANE 4009 10 - 15 minut 5-10 minut
OWOCE
JAGODY 2509 5-8 minut 3-5minut
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Odgrzewanie

: ® « ‘l';'5if v ®
066 | —~ |60,
@ @5 Ry

1. PRZEKRECAC POKRETLO WIELOFUNKCYINE, aZ WysSwietli sie napis,Reheat” (Odgrzewanie).

2. POKRETLEM REGULACYINYM WYybrac ustawienie do edycji.

3. Nacisnac przycisk OK, aby potwierdzié.

4., POKRETLEM REGULACYINYM zmienic ustawienie.

5. Nacisnac przyaisk OK, aby potwierdzic. (Powtdrzy¢ czynnosci 2 i 4, jesli zachodzi taka potrzeba).
6. NACISNAC PRZYCISK START.

NALEzy uzv¢ TEJ FUNKCII W przypadku odgrzewania 1-2 porcji potraw schtodzonych lub o temperaturze
pokojowe;j.

JESLI WKEADAMY POTRAWE DO LODOWKI lub umieszczamy na talerzu w celu odgrzania, kawatki o wiekszej
grubosci lub gestosci nalezy uktada¢ blizej krawedzi tacki, za$ ciefisze i mniej geste — na jej Srodku.
KILKA MINUT CZASU DOCHODZENIA POTRAWY ZAWSZE POPRAWIA rezultat koncowy.

Korzystajac z tej funkcji, NALEZY ZAWSZE PRZYKRYC POTRAWE .

POTRAWY CZAS OD- .
SCHEODZONE PORCIJE GRZEWANIA TEMPERATURA | WSKAZOWEKI
GOTOWE DANIE 18 - 25 minut
OBIADOWE
ZUPA 20- 25 MINUT UMIESCIC POTRAWE PRZYKRYTA

pokrywka lub zaroodporng
WARZYWA 20-25 minut folig samoprzylepna na tacy
RYZ | MAKARON 12 15-20 minut 100°C do gotowania parowego na
ZIEMNIAKIW 20— 25 minut poziomie 3.
KAWALKACH fnu PONIZEJ NALEZY USTAWIAC
MIESOW PLASTRACH 15-20 minut ociEkacz, W ktorym zbieraé

- sie bedzie woda.

MIESO W SOSIE 25-30minut
FILETY RYBNE 10- 15 minut
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Para

0
100°C e 00:20
® « TEMPERATURA 'S’ CZAS PIECZENIA v ®
@ @ Para 15:53 © @
KONIEC ‘ ® %

1. PRZEKRECAC POKRETLO WIELOFUNKCYJINE, aZ na wyswietlaczu pojawi sie napis,Steam” (Gotowanie na parze).

2. POKRETLEM REGULACYINYM WYybrac jedna z funkji..
3. Nacisnac przycisk OK / WyBIErz, aby potwierdzié.

4. NALEZY ZDECYDOWAC, CZY pieczenie ma sie odbywac przy uzyciu sondy do potraw, czy bez niej, i
postepowac zgodnie z odpowiednimi instrukcjami podanymi nizej.

JESLI NIE MA BYC UZYWANA SONDA:

, L 100°C 00:20
OTwoRzYC¢ DRZWICZKI, Wiozy¢ potrawe. TEMPERATURA e CZAS PIECZENIA
L _— ]
5. PRZEKRECAJAC POKRETLO REGULACYINE, Zmienic ustawienie. W
6. Nacisnac przycisk OK / Wysierz, aby potwierdzic. Para »«Jﬁ@ﬁ

7. POKRETLEM REGULACYJNYM zmienic ustawienie.

8. Nacisnac przycisk OK / Wysierz, aby potwierdzic.
(Powtorzyc¢ czynnosci 7 i - 10, jesli zachodzi taka potrzeba).

9. NACISNAC PRZYCISK START.

JESLI SONDA MA BYC UZYWANA:

OTWORZYC¢ DRZWICZKI, Umiesci¢ potrawe (z prawidtowo umieszczong - o
sonda) i podtaczy¢ wtyczke sondy do gniazdka w $ciance TEMPERATURA e SONDA DO POTRAW
piekarnika. fud

5. PRZEKRECAJAC POKRETLO REGULACYINE, Zmienic ustawienie. Para ; 013@2

6. Nacisnac przycisk OK / Wyierz, aby potwierdzic.
7. POKRETLEM REGULACYINYM zmieni¢ ustawienie.

8. Nacisnac przycisk OK / WyBIierz, aby potwierdzic.
(Powtorzyc¢ czynnosci 7 i-10, jesli zachodzi taka potrzeba).

9. NACISNAC PRZYCISK START.

Funkc TEJ NALEZY uzYWAC do potraw, takich jak warzywa, ryby, do przygotowywania sokdw z owocéw i
blanszowania.

Przed wykorzystaniem tej funkcji sprawbzi¢, czy temperatura kuchenki spadfa ponizej 100°C. Otworzy¢
drzwiczki i zaczekad, az temperatura spadnie.
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Para

POTRAWA TEMP.°C CZAS AKCESORIA WSKAZOWKI
BURAKI .
CWIKLOWE Mate 50-60 minut TACKA DO GOTOWANIA
KAPUSTA NA PARZE Na
- inut oziomie 3
CZERWONA W 30-35minu p A
lastrach 100°C Ociekaczna
KAPUSTA p -
- i poziomie 1
BIALA 25 -30 minut
GROCH BIALY | Moczony 75-90minut | O0HAZN? Dopacropwomailose
poziomie 3 wody
60 -90 minut
RYBNY (") ARZE pornatolig
/\\ poziomie 3 samoprzylepna
JAJA OCIEKACZ Na
° 20-2 i
PIECZONE 90°%¢ 0-25minut | ziomie3
TACKA DO GOTOWANIA
NA PARZE Na
GNOCCHI 90-100°C 10- 15 minut poziomie 3
Ociekaczna
poziomie 1

inaczej.

ZAWSZE NALEZY UMIESZCZAC POTRAWE W piekarniku
bez opakowania, chyba Ze instrukcja mowi

Czasy PIECZENIA 53 okre$lone z zatozeniem, ze piekarnik znajduje sie
w pomieszczeniu o temperaturze pokojowej.
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Assisted Mode

o

AUTO

Assisted Mode

1. PRZEKRECAC POKRETLO WIELOFUNKCYJNE, aZ na wyswietlaczu pojawi
sie napis, Assisted Mode".

2. PRZEKRECIC POKRETLO REGULACYINE, aby wybra¢ klase zywnosci.

3. NacisnA¢ przycisk OK / Wysierz, aby potwierdzié.

4. PRZEKRECAJAC POKRETLO REGULACYINE, Wybrac potrawe.

5. Nacisnac przycisk OK / Wyierz, aby potwierdzic.

6. POKRETLEM REGULACYINYM WYybrac opcje pieczenia,Sonda" lub
,Brak sondy".

JESLI NIE MA BYC UZYWANA SONDA:

OTwoRzY¢ DRZWICZKI, Wiozy¢ potrawe

7. PRZEKRECAJAC POKRETLO REGULACYJNE, zmieni¢ ustawienie.
8. Nacisnac przyaisk OK / WyBierz, aby potwierdzic.

9. POKRETLEM REGULACYJNYM zmieni¢ ustawienie.

10.Nacisnac¢ przycisk OK / WyBiErz, aby potwierdzic.
(Powtorzyc¢ czynnosci 7 i-10, jedli zachodzi taka potrzeba).

11. NACISNAC PRZYCISK START.

JESLI SONDA MA BYC UZYWANA:

OTWORZY¢ DRZWICZKI, Umiesci¢ potrawe (z prawidtowo
umieszczong sondy) i podtaczy¢ wtyczke sondy do gniazdka w
Sciance piekarnika.

7. PRZEKRECAJAC POKRETLO REGULACYINE, Zmieni¢ ustawienie
8. Nacisnac przycisk OK / WyBierz, aby potwierdzic.
9. POKRETLEM REGULACYINYM Zmieni¢ ustawienie.

10.NAacisnAc¢ przvaisk OK / WyBIERZ, aby potwierdzic.
(Powtorzyc¢ czynnosci 7 i-10, jedli zachodzi taka potrzeba).

11. NACISNAC PRZYCISK START.

+
Chleb/Ciastka
[ Mieso ]
Dréb
Hotdog
[ Pieczer wotowa
Pieczer wieprzowa
Dodatk. inf. patrzinstrukcja obstugi
BRAK SONDY
—
r ( SONDA DO POTRAW
—_—
Do gotowania z uzyciem sondy
200°C 40:00
TEMPERATURA ' CZAS PIECZENIA
Pieczer wotowa 16:11
KONIEC
200°C °
TEMPERATURA

SONDA DO POTRAW
&

Pieczeri wotowa

ZAwsZE UKEADAC POTRAWE NA RUSZCIE, aby umozliwi¢ prawidtowa cyrkulacje powietrza wokét potrawy.

Pod rusztem lub taca do gotowania na parze umiescic ociekacz, ktéry zgromadzi skapujaca wode, ttuszcze i soki.




Czyszczeniei konserwacja

INFORMACJE OGOLNE

/\ OSTRZEZENIE

& C2zYSZCZENIE JEST JEDYNA CZYNNOSCIA
KONSERWACYINA, ktora jest zwykle wymagana.

& NIEUTRZYMYWANIE KUCHENKI W CZYSTOSCI MOZe
skutkowac niszczeniem jej powierzchnii miec
negatywny wptyw na trwato$¢ urzadzenia, a nawet
prowadzi¢ do niebezpiecznych sytuacji.

& NIE UZYWAC METALOWYCH DRUCIAKOW, PREPARATOW
CZYSZCZACYCH ZAWIERAJACYCH SUBSTANCJE SCIERNE,
zmywakow z wetny stalowej, ostrych zmywakéw
itp., mogacych uszkodzi¢ panel sterujacy oraz
powierzchnie wewnetrzne i zewnetrzne kuchenki.
Nalezy uzywac gabki i delikatnego detergentu lub
recznika papierowego oraz $rodka do mycia okien
w rozpylaczu. Srodek do mycia okien nalezy
rozpyli¢ na recznik papierowy.

Nie spryskiwac kuchenki bezposrednio.

W REGULARNYCH ODSTEPACH CZAsU, szczegblnie w
przypadku zabrudzenia komory piekarnika, nalezy
wyjmowac z niego pétki i prowadnice pétek i
wyciera¢ wnetrze piekarnika do sucha. Nie nalezy

zapominac o suficie komory (ktéry tatwo pomingc).

Po kazdym uzyciu nalezy wysa¢, oPROZNIC 1 0SUSZYC
pojemnik na wode.

SOLE MAJA WEASCIWOSCI ZRACE, dlatego ich
nagromadzenie w komorze kuchenki moze
prowadzi¢ do powstania rdzy. Kwasne sosy, takie
jak keczup, musztarda, a takze solone potrawy,
takie jak marynowane pieczenie, zawierajg chlorki i
kwasy. Majg one negatywny wptyw na
powierzchnie stalowe. Dobrym zwyczajem jest
czyszczenie ostygnietej komory kuchenki po
kazdym uzyciu.

Aby utatwic czyszczenie, nalezy regularnie
PRZEPROWADZAC FUNKCJE CZYSZCZENIA PAROWEGO.

STOSOWAC DELIKATNE DETERGENTY, wode i miekka
szmatke do czyszczenia powierzchni
wewnetrznych, zewnetrznej i wewnetrznej
powierzchni drzwiczek oraz otworu drzwiczek.

& NIE NALEZY DOPUSZCZAC DO ZBIERANIA SIE RESZTEK
Truszczu lub zywnosci wokot drzwiczek iich
uszczelki. Brak dbatosci o czystos¢ uszczelki moze
prowadzi¢ do uszkodzen frontéw lub sasiednich
urzadzen, spowodowanych nieprawidtowym
zamknieciem drzwiczek podczas pracy.

33

MOZNA MYCW ZMYWARCE

Ruszr

TACKA DO GOTOWANIA NA PARZE

PROWADNICE POLEK




Czyszczenie i konserwacja

WYJMOWANIE PROWADNIC POLEK
P ———

—_——

PROWADNICE POLEK dO ] — =]
przodu, aby zdja¢ je |
zhaczykéw. Oczysci¢
prowadnice pétek i | | B
$ciany komory. =
@ !

WYCIAGNAC/WYSUNAC

ZAMONTOWAC
PONOWNIE, WSUWaj3C Z
powrotem na
haczyki na $cianach
komory.

NIE MOZNA MYCW ZMYWARCE
RURKA WODNA

ObtACzYC RURKE WODNA 0d pojemnika na
wode, aby utatwié czyszczenie. Nalezy
zwrécic¢ uwage, ze rurka ta nie nadaje sie
do mycia w zmywarce.

1
I

Te ELEMENTY nalezace do zespotu lampki

oswietleniowej nie nadaja sie

do mycia w zmywarce. )
a—T"+

SONDA DO POTRAW ﬁ

SONDA DO POTRAW hie nadaje sie

do mycia w zmywarce.

ZBIORNIK NA WODE

PoJEMNIK NA WODE nie nadaje sie do
mycia w zmywarce. Nalezy uzy¢
gabkiidelikatnego detergentu.

UszCZELKI | PIERSCIENIE

Sonde nalezy my¢ w wodzie z
dodatkiem delikatnego
detergentu.

Czyszczac sonde, NIE WOLNO

ZANURZAC JEJ W WODZIE. PO uzyciu wystarczy przetrzeé
ja czysta, wilgotna Sciereczka lub recznikiem
kuchennym.

NIE UZYWAC ZMYWAKOW Z WELNY STALOWEJ. Spowoduje to
porysowanie powierzchni.

WYMIANA ZAROWKI OSWIETLENIOWE)J
KUCHENKI

/\ OSTRZEZENIE

RYZzYKO PORAZENIA PRADEM

PRZED PRZYSTAPIENIEM DO WYMIANY ZAROWKI NALEZY
SPRAWDZIC, CZY:

- Urzadzenie jest wylaczone.
- Przewdd zasilajacy jest odtaczony.

- Bezpieczniki sa wyjete ze skrzynki
bezpiecznikowej lub wytaczone.

- Umiescic¢ $ciereczke na dnie komory, aby
zabezpieczy¢ zaréwke i klosz szklany.

1. OBROCIC SZKLANY Kosz W kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara, aby go odkrecid.

2. Wvipc uszczelki i pierscien metalowy oraz
oczyscic¢ klosz szklany.

3. Starg zaréwke nalezy zastapi¢ zarowka
halogenowg G4, 12V o mocy 10 W, przeznaczona
do stosowania w piekarnikach (odporna na
dziatanie wysokich temperatur).

4, Zarozy¢ Z POWROTEM PIERSCIEN i uszczelki na kloszu
szklanym.

5. ZamMONTOWAC ZESPOL Na miejscu, obracajac go
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.



Dane do testowania parametrow podgrzewania

ZcopNiE z NoRMA IEC 60350.

Migpzynaropowa Komissa ELekTroTECHNIKI (IEC) ustalita wzorzec podgrzewania stuzacy do oceny wynikéw
podgrzewania réznych kuchenek mikrofalowych. Dla tej kuchenki zalecamy ponizsze wartosci:

Préba Szacowany czas Temperatura Kuchenka wstepnie Akcesoria
podgrzana
8.4.1 30-35MINUT 150°C NIE BLAcHA DO
PIECZENIA-OCIEKACZ
8.4.2 18 -20 MINUT 170°C TAK BLACHA DO
PIECZENIA-OCIEKACZ
8.5.1 33-35MINUT 160 °C NIE RuszT DRUCIANY
85.2 65-70 MINUT 160-170°C TAK RuszTt DRUCIANY
Dane techniczne
NAPIECIE ZASILANIA 230V/50 Hz
ZNAMIONOWY POBOR MOCY 1450 W
BezPiECZNIK 10A
WYMIARY ZEWNETRZNE (WYS. SZER. X GLEB.) 455x595x517
WYMIARY WEWNETRZNE (WYS. SZER. X GLEB.) 236x372x360
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Wprowadzenie do, Chef couch”

METoDA

+Chef touch" to system pieczenia zywnosci
zaktadajacy wstepne pakowanie prézniowe.

Aby przeprowadzic¢ takie pakowanie, stosuje sie
specjalne torebki wykonane z plastiku odpornego
na obrébke cieplna.

Upieczona zywnos¢ moze by¢ skonsumowana
natychmiast lub zosta¢ poddana gwattownemu
obnizeniu temperatury przed przechowywaniem
w temperaturze chtodziarki lub zamrazarki.

Potrawy podawane sa po usunieciu opakowania
uzywanego przy pieczeniu, a w przypadku ich
przechowywania (w chtodziarce lub zamrazarce)
moga by¢ znéw podgrzane do temperatury, w
jakiej maja by¢ podane.

Produkty przygotowane przy uzyciu metody Chef
touch maja lepsze wiasciwosci organoleptycznei
odzywcze niz te przyrzadzane tradycyjnymi
metodami.

Zastosowanie tej metody pozwala znaczgco
ograniczyc¢ straty wartosci odzywczych, sokdw i
substancji zapachowych.

Pakowanie prézniowe pozwala piec zywnos$¢ bez
interakcji z otaczajgcym powietrzem lub parg
wodng, redukujac tym samym lub catkowicie
eliminujac nastepujace problemy:

« odparowywanie substancji zapachowych,

- utrate wilgotnosci podczas pieczenia,
powodujaca utrate wartosci odzywczych,

+ tworzenie sie zwigzkéw tlenu.

Metoda Chef ¢ouch nadaje sie do
przygotowywania réznych typéw potraw,
szczego6lnie mies, ryb i dah warzywnych.

MIKROORGANIZMY | ZYWNOS$C

Zywnos¢ zawiera zwykle rézne rodzaje
mikroorganizmow.

Niektére z nich mozna uznaé za,pozyteczne”,
sprzyjajace przyrzadzaniu potraw i nie stanowigce
zadnego zagrozenia dla konsumentéw ani
przechowywania potraw.

Przyktadowo kietbasy, sery i wina swoje
wiasciwosci zawdzieczajg przede wszystkim
bakteriom, ktére udoskonalaty i przeksztatcaty ich
Jstrukture" w kolejnych etapach,dojrzewania”.

W naturze wystepuja jednak réwniez inne rodzaje
mikroorganizmow, zwane ,patogenami', szkodliwe
dla ludzkiego zdrowia.
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Takie mikroorganizmy moga takze znajdowac sie
W spozywanym przez nas jedzeniu i moga
wchodzi¢ w interakcje z otoczeniem, pochodzac
od zanieczyszczen powstatych z winy cztowieka
lub z samych surowych sktadnikoéw.

Produkty pakowane prézniowo, najwazniejszy
element metody Chef ¢ouch, zapewniaja nizszy
poziom tlenu w zywnosci i tym samym utrudniaja
rozwadj réznych form mikrobiologicznych;
jednoczesnie tworza doskonate srodowisko
rozwoju innych mikroorganizmoéw, zwanych
~beztlenowymi’, zdolnych do zycia i rozmnazania
sie bez tlenu.

Takie organizmy réwniez moga by¢ patogenamii
stanowi¢ tym samym zagrozenie ludzkiego
zdrowia. Wirdéd najlepiej znanych patogenéw
wystepujacych w srodowiskach beztlenowych
warto wymieni¢ Clostridium Botulinum, zdolng do
przezycia bez tlenu i produkowania wysoce
toksycznych substancji, jesli produkt nie bedzie
prawidtowo przechowywany (czasy i temperatury
przechowywania réznia sie od podanych).
Pakowanie prézniowe nie usuwa catkowicie
mikroorganizméw i dlatego nie moze by¢
stosowane samo w sobie jako metoda
przechowywania w temperaturze pokojowe;j.

Do pieczenia przy uzyciu funkcji Chef ¢ouch
konieczne jest przestrzeganie standardowych
procedur higieny i postepowanie zgodne z
instrukcjami w podreczniku uzytkownika w
zakresie nastepujacych kwestii:

+ uzywania swiezych sktadnikow;

+ uzywania,Urzadzenia prézniowego
KitchenAid i specjalnych opakowan do
pieczenia;

+ przestrzegania minimalnych czaséw pieczenia

podanych w czesci,Piekarnik parowy
KitchenAid" i tabelach z instrukcji;

+ natychmiastowego spozycia potrawy lub
szybkiego obnizenia temperatury, korzystajac z
,Komory chlodniczej KitchenAid";

+ przestrzegania czaséw przechowywania i
temperatur wskazanych w instrukcjach
uzytkowania.



Jak zastosowaé metode,, C/cf couch"

Ponizszy diagram podsumowuje 3 rézne tryby dziatania metody Chef eouch:

« komora prézniowa KitchenAid,

+ komora chfodnicza KitchenAid,

« piekarnik parowy KitchenAid.

Metoda,Chef touch” ma rézne zastosowania, zaleznie od nawykoéw zywieniowych uzytkownikéw

A) Natychmiastowa konsumpcja

Sugerowana do przygotowania kazdego rodzaju potraw metoda, Cheg touch” i stanowigca najlepszy
sposob wykorzystania tej metody pieczenia. Zakfada przygotowanie torebki, pieczenie i konsumpcje, bez
dalszego przechowywania. Idealna w razie uzywania,Chef “Couch" do przygotowania obiadu lub kolacji w
ciagu tego samego dnia.

PRZYGOTOWY-

WANIE D> PROZNIA | PIECZENIE ~ P»] KONSUMPCIA

POTRAWA ~ p»

B) Przechowywanie krétkoterminowe (maks. 48 godziny)

Sugerowane dla tych typoéw zywnosci, ktére moga by¢ spozyte po schtodzeniu lub dla potraw podgrzewanych,
przygotowanych poprzedniego dnia. Komora chtodnicza szybko obniza temperature potrawy.

Metoda ta zaktada przygotowanie torebki, pieczenie, chtodzenie w komorze do temperatury chtodziarki i
przechowywanie w chtodziarce (+4 °C) maksymalnie 48 godzin przed spozyciem.

PRZECHOWYWANIE
W CHEODZIARCE D>| ODGRZEWANIE | KONSUMPCIA

[ A

PRZYGOTOWY-

WANIE D> PROZNIA  P»| PIECZENIE  p»| CHLODZENIE P

POTRAWA ~ p»

C) Przechowywanie dlugoterminowe

Opcja sugerowana dla oséb, ktére lubig przygotowywac dania z wyprzedzeniem i konsumowac je po
jakims czasie, po odgrzaniu.

Tej metody mozna uzywac ze wszystkimi typami potraw sugerowanymi dla,Che§ touch". Metoda ta
zaktada przygotowanie torebki, pieczenie, chtodzenie w komorze do temperatury zamrazarki i
przechowywanie w zamrazarce (-18 °C).

POTRAWA  pw] PRZYGOTOWY- j ) prsinin | pieczenie  pw] - SZYBKIE PRZECHOWYWANIE

WANIE amaaznie P chionzace. P ODGRZEWANIE P1 KONSUMPCIA

Surowe materialy i sktadniki

Aby zapewnic najwyzsza jakos¢ produktu, nalezy zawsze postepowac zgodnie z ponizszymi instrukcjami:

+ Wybierac tylko produkty najwyzszej jakosci

« Wybierac zawsze Swieze produkty zamiast uprzednio zamrozonych lub gteboko mrozonych, poniewaz
ich stosowanie mogtoby mie¢ znaczacy ujemny wptyw na jakos¢ koricowa produktu

PRZYGOTOWYWANIE PRODUKTOW:
Przygotowujac potrawy, nalezy zawsze pamietac o podstawowych zasadach higieny:

« Przed przystgpieniem do przygotowywania potrawy nalezy zawsze umyc¢ rece i powtarzac te czynnos¢
w trakcie przygotowywania.

« Upewnicsie, ze wszystkie powierzchnie kuchenne, przyrzady i pojemniki zostaty starannie oczyszczone
i odkazone.

« Upewnicsie, ze do zywnosci i kuchni nie majg dostepu owady i zwierzeta domowe.
+ Przed przystapieniem do gotowania nalezy zawsze my¢ wszystkie warzywa.

« Zaleca sie uzywac zawsze czystych powierzchnilub przyrzadéw do przygotowywania ré6znego rodzaju
produktow i doktadne mycie ich po kazdym uzyciu (np. nie nalezy uzywac tej samej deski do krojenia
miesa i warzyw).

« Zaleca sie zawsze przeprowadzac szybka obrébke zywnosci i w czasie przygotowywania nie
pozostawiac jej zbyt dtugo w temperaturze pokojowe;j.
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Torebki do pieczenia

Korzystajac z metody,Chef touch", nalezy uzywac /) B N\ /
czerwonych torebek KitchenAid. | T

Przed rozpoczeciem napetniania dobrze jest wskaza¢
nieusuwalnym tuszem date przygotowania i rodzaj
produktu w przeznaczonych do tego miejscach na
torebkach.

Przygotowywanie torebek

KORZYSTANIE Z TOREBEK PROZNIOWYCH KITCHENAID

1. Otworzy¢ catkowicie szuflade (az stychac¢ bedzie charakterystyczne
klikniecie).

2. Wiaczy¢ urzadzenie przy uzyciu niebieskiego wtacznika widocznego z
przodu po prawej.

3. Wybra¢ rozmiar torebki KitchenAid najlepiej dopasowany do wymiaréw
potrawy (15x25 lub 20x20).

4. Otworzy¢ pokrywe, upewniajac sie, ze komora prézniowa jest sucha.
Umieszczajac potrawe w torebce, nalezy upewnic sie ze nie ulega ona
zabrudzeniu ani zamoczeniu tuz przy otwarciu, poniewaz mogtoby to
spowodowac nieprawidtowe dziatanie uszczelki.

5. Umiescic kratke mocujacg w komorze urzadzenia, tak jak pokazano na
ilustracji, z torebka znajdujaca sie na srodku kratki; jesli to konieczne,
przechyli¢ kratke, zapewniajac jej delikatny spadek — zapobiegnie to
ewentualnemu rozlaniu potrawy w czasie trwania cyklu prézniowego. W
przypadku wiekszych porcji zywnosci moze okazac sie konieczne
usuniecie kratki, pozwalajace uzyska¢ dodatkowa przestrzerh w komorze
prézniowe;j.

6. Wyréwnac styk torebki z listwa uszczelki do przerywanej linii. Upewnic
sie, ze brzegi umieszczone sa na listwie bez zmarszczen i zagniecen.

7. Zamkna¢ pokrywe i przytrzymac ja, wybierajac jednoczes$nie zadany cykl
torebki. Przez kilka chwil dociska¢ pokrywe w dét. Dzieki temu pokrywa
pozostanie szczelnie zamknieta, przylegajac scisle do uszczelki przez caty
czas trwania cyklu.

Wiasciwe uszczelnienie to kluczowy element pozwalajacy uzyskac warunki
prézniowe w torebce. Mozna je rozpoznac po wyraznie widocznej uszczelce
bez jakichkolwiek sladéw przypalenia.

Zawsze nalezy sprawdzac, czy uszczelka jest umieszczona na gérze lub
réwnolegle do przerywanej linii torebki KitchenAid.

Nalezy réwniez sprawdzi¢, czy uszczelka dobrze dziata: po uszczelnieniu nie -
mozna bedzie rozciggac brzegdéw torebki na zewnatrz. Jedli jest inaczej,
nalezy przetozy¢ zywnos$¢ do innej torebki i powtérzy¢ od poczatku proces
pakowania prézniowego.

WAZNE Aby zapewni¢ optymalne zarzadzanie torebkami i jedzeniem w
nich zawartym, dobrze jest spisa¢ daty pakowania i ich zawartosci w przestrzeni nad uszczelka.

WAZNE Jesli mimo powtérzenia procedury pakowania prézniowego problem nie ustepuje, prosimy
o kontakt z Dziatem Obstugi Klienta.
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Obstuga urzadzenia

Weaczanie (przez wyciagniecie szuflady do pozycji roboczej) =
Zawsze nalezy wyciggac szuflade na jej petna gtebokos¢, tak zeby szklana s I; ’
pokrywa mogta sie w pelni otworzyc. i m—

Wiaczy¢ urzadzenie przy uzyciu niebieskiego wtacznika widocznego z przodu po
prawej.

Swiecacy sie ledowy panel sterowania i krétki sygnat dzwiekowy wskazuja, ze
urzadzenie zostato uruchomione. W tym momencie urzadzenie uruchamia cykl
ustawiania trwajacy okoto 2 sekund; do czasu zakonczenia cyklu ustawiania nie
nalezy naciskac zadnych przyciskow.

CYKL PROZNIOWY DLA TOREBEK
Na poczatku kazdego cyklu bedzie stychac krotki sygnat dzwiekowy.
Cykl automatycznie przeprowadzi nastepujace czynnosci:

- Faze odprowadzania powietrza sygnalizowana miganiem przycisku funkgji. Ta faza trwa okoto 2 minut i
30 sekund.

- Faze uszczelniania termicznego sygnalizowang emisja Swiatta diody LED przycisku funkcyjnego. Faza ta
trwa 9 sekund. Nastepuje po niej faza chtodzenia trwajaca ok. 5 sekund.

+ W czasie nastepnej fazy odprowadzania powietrza wszystkie wskazniki LED powracaja do stanu
poczatkowego. Zawdér odprowadzania powietrza pozostaje otwarty przez 20 sekund. W tym czasie nie
mozna wybrac zadnej funkgiji.

« W fazie dekompresji komory prézniowej mozna otworzy¢ pokrywe i wyjac torebke.

+ Pod koniec cyklu stycha¢ bedzie krétki sygnat dzwiekowy wskazujacy, ze urzadzenie jest gotowe do
przeprowadzenia kolejnego cyklu.

« Catkowity czas trwania cyklu to 3 minuty (do ponownego otwarcia szklanej pokrywy)

WAZNE Cykl mozna zatrzymac¢ wczeéniej, wciskajac przycisk . W takim przypadku urzadzenie nie
bedzie juz uszczelnia¢ komory, ktéra zostanie poddana dekompresji. Przed rozpoczeciem kolejnego cyklu
nalezy odczekac¢ okoto 20 sekund, az bedzie stycha¢ sygnat dzwiekowy.

CYKL PAKOWANIA PROZNIOWEGO DLA POJEMNIKOW KITCHENAID
Na poczatku kazdego cyklu bedzie stycha¢ krotki sygnat dzwiekowy.
Cykl automatycznie przeprowadzi nastepujgce czynnosci:

- Faza prézniowa jest sygnalizowana miganiem diody LED przycisku funkcyjnego. Ta faza potrwa okoto
45 sekund.

+ W czasie nastepnej fazy odprowadzania powietrza wszystkie wskazniki LED powracaja do stanu
poczatkowego. Zawdr odprowadzania powietrza pozostaje otwarty przez 20 sekund. W tym czasie nie
mozna wybra¢ zadnej funkgji.

« W fazie dekompresji komory prézniowej mozna otworzy¢ pokrywe i wyjacé pojemnik prézniowy.

« Pod koniec cyklu stycha¢ bedzie krétki sygnat dzwiekowy wskazujacy, ze urzadzenie jest gotowe do
przeprowadzenia kolejnego cyklu. Komora zostata poddana dekompresji, umozliwiajac wyjecie
pojemnika.

« Catkowity czas trwania cyklu to 1 minuta (do ponownego otwarcia szklanej pokrywy)

WAZNE Cykl mozna zatrzymac wczeéniej, wciskajac przycisk. Komora zostata poddana dekompresji,
szklana pokrywa podniesie sie. Przed rozpoczeciem kolejnego cyklu nalezy odczeka¢ okoto 20 sekund, az
bedzie stychac sygnat dzwiekowy.

Aby zapewnic najlepsze whasciwosci organoleptyczne produktu i zapobiec wydostawaniu sie
jakichkolwiek ptynéw, nie zaleca sie przeprowadzania procesu pieczenia,sous-vide" w opakowaniach,
ktore nie przeszty pethego procesu pakowania prézniowego.

Aby zapobiec rozwojowi szkodliwych mikroorganizmoéw, produkty pakowane prézniowo muszg zostac
bezzwtocznie poddane procesowi pieczenia (procedura wykorzystania A) lub zosta¢ schtodzone i
przechowywane w odpowiedni sposéb (procedury wykorzystania Bi C).

Produktéw pakowanych prézniowo nie nalezy przechowywac w temperaturze pokojowej.
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Jak piec w piekarniku parowym

Aby piec przy uzyciu metody,Chef ¢ouch’, postepowac zgodnie ze
wskazéwkami pokazanymi na rysunku.

» Otworzy¢ drzwiczki i umiescic¢ kratke na poziomie 2

« Umiesci¢ opakowania, jak pokazano na rysunku (1, 2, 3,4)

« Zamkna¢ drzwi

« Wybra¢ menu sous-vide

« Ustawi¢ program pieczenia (patrz ilustracje przedstawiajace wyswietlacz)

« Wybra¢ kategorie odniesienia

« Ustawic czas pieczenia zgodnie ze wskazéwkami z zatgczonych tabeli

« Rozpocza¢ pieczenie

+ Pozakoniczeniu cyklu pieczenia (stycha¢ bedzie sygnat dzwiekowy) nalezy
wyjac¢ produkt z piekarnika

Sygnat dzwiekowy wskaze, ze otwarcie drzwiczek przed uptynieciem

ustawionego czasu pieczenia, a na ekranie zostanie wyswietlony nastepujacy

komunikat:,Gotowanie nie zakoriczone, zamkna¢ drzwi natychmiast"

Komunikat pozostanie wyswietlony na ekranie za kazdym razem, gdy nie

zostanie zakoriczony minimalny cykl pieczenia.

Sugeruje sie nie spozywanie potraw, ktdre nie przeszty minimalnej obrébki

termicznej, poniewaz zawarte w nich bakterie mogty nie zosta¢ odpowiednio

usuniete.

Przed przystapieniem do konsumpcji zawsze zaleca sie sprawdzenie, czy

stopien dopieczenia potrawy jest odpowiedni.

O koncu cyklu pieczenia informuje uzytkownika sygnat dzwiekowy

Na wyswietlaczu pokaze sie komunikat,Gotowanie zakoriczone, spozy¢ lub

przechowac".

Strone wyswietlacza na ekranie mozna wylaczy¢, naciskajac przycisk, OK"

Upieczona potrawa musi zostac zjedzona lub przechowywana w
chtodziarce.

Po zakonczeniu pieczenia nalezy ostroznie wyja¢ opakowanie z piekarnika,
uwazajac, by sie nie oparzy¢, bo moze byc¢ bardzo gorace. Do wyjmowania
zaleca sig uzywanie odpowiednich rekawic / uchwytéw do garnkéw

UszKODZENIE OPAKOWANIA
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Jesli pod koniec cyklu pieczenia torebka jest otwarta, nalezy postepowac zgodnie z ponizszg instrukcja:

« Wyjac torebke z piekarnika
« Torebka moze by¢ goracai moga wyptywac z niej ciecze
+ Wyjac potrawe z torebki

Jesli cykl pieczenia zakonczyt sie, potrawa moze zosta¢ skonsumowana, ale nie ma gwarandji jej jakosci

organoleptycznej.

W przypadku gdy cykl pieczenia nie zakonczyt sie, ale przekracza ustawiony czas minimalny, sugeruje sie
wyjecie potrawy z torebki i dokonczenie pieczenia w sposéb tradycyjny (patrz wyzej).

PRZERWA W DOSTAWIE PRADU

Jesli podczas cyklu pieczenia,sous-vide" ekran wyswietlacza pokaze migajacy zegar, bedzie to oznaczac,

Ze w czasie trwania cyklu nastapita przerwa w dostawie pradu.

W takim przypadku zaleca sie wyjecie zywnosci z torebki i zakonczenie pieczenia w sposéb tradycyjny

(patrz wyzej)
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Jak korzystac z komory chlodniczej

Nalezy pamieta¢, by uzywac tylko produktéw marki KitchenAid.

Przed umieszczeniem w chtodziarce zaleca sie osuszenie powierzchni
zywnosci papierem lub recznikiem kuchennym.

To rozwigzanie pozwala ograniczy¢ tworzenie sie pary w procesie
chtodzenia, zapobiec osadzaniu sie lodu na sciankach urzadzenia i
negatywnemu wptywowi na wydajnos¢ chtodzenia.

Poziom
Aby schtodzi¢ opakowania, postepowac zgodnie z instrukcjami srodkowy

pokazanymi na rysunku:

Otworzy¢ drzwiczki i umiescic¢ kratke na poziomie sSrodkowym

Umiesci¢ opakowania, jak pokazano na rysunku (1, 2, 3,4)

Wybrac¢ jeden z nastepujacych cykli:

Szybkie chtodzenie, procedura ustawiania czasu
Szybkie mrozenie, procedura ustawiania czasu [

Wybra¢ czas 2 godzin dla cyklu szybkiego chtodzenia i 4 godzin dla cyklu
szybkiego mrozenia

{
I
I
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I
I
I
I
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Upewnic sig, ze drzwiczki urzadzenia zostaty prawidtowo zamkniete; aby
uruchomic wybrany cykl, nalezy nacisna¢ przycisk START/STOP. il i N

Zakonczenie cyklu zostanie zasygnalizowane komunikatem dzwiekowym i L]
symbolami migajacymi na ekranie.

Wyjaé przetworzona zywnos¢ zkomory i przygotowac jg do przechowania w

T

Zamkna¢ ponownie drzwiczki urzadzenia i wcisnac przycisk START/STOP. Panel
sterowania w ciggu 3 minut automatycznie wytaczy sie, a drzwiczki frontowe =
automatycznie sie zamkna. Jesli pod koniec cyklu chtodzenia opakowanie
pozostaje gorace lub ciepte, prawdopodobnie wybrano nieprawidtowy cykl
pracy. W takim przypadku nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami:

Nawet po upieczeniu produkt nalezy wyrzuci¢, rezygnujac z jego konsumpgji,
poniewaz wiasciwosci mikrobiologiczne zywnosci znajdujacej sie wewnatrz
opakowania moga by¢ nieprawidtowe.

W przypadku usterki nie wynikajacej z btednego ustawienia cyklu nalezy
skontaktowac sie z Dziatem Obstugi Klienta.

=l

PRZERWA W DOSTAWIE PRADU A

7%

zadnych komunikatéw.
Jesli zachodzi uzasadnione podejrzenie, ze miata miejsce przerwa w dostawie
pradu, sugeruje sie wyrzucenie zywnosci.

=
!

W przypadku przerwy w dostawie pragdu wyswietlacz produktu nie pokazuje \E )
B

Wskazowki dotyczace przechowywania UL
opakowan w lodowce/zamrazarce

Nalezy zawsze bardzo ostroznie uktadac torebki z zywnoscig, tak aby podczas

S X .- . . +4°C
przechowywania nie zniszczy¢ ich powierzchni. -
Opakowania nalezy przechowywac¢ w temperaturze 4°C w chtodziarce i -18°C w zamrazarce. - 4M:l:(

Aby dowiedziec sie, w jakim obszarze najlepiej przechowywac dany rodzaj zywnosci i
uzyskac inne konieczne informacje, najlepiej odnies¢ sie do instrukcji obstugi urzadzenia.

Opakowania moga by¢ przechowywane w temperaturze chlodziarki maksymalnie przez 48 godzin,
po uplywie ktorych, jesli ich zawartos¢ nie zostata skonsumowana, nalezy je wyrzucic.

Chtodzone produkty nie moga by¢ p6zniej zamrozone.

PRZERWA W DOSTAWIE PRADU

Jesli nastapi przerwa w dostawie pradu w czasie przechowywania produktu metoda,Cheg ¢ouch”, produkt
nalezy wyrzucié.
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Jak podgrzewacé potrawy w piekarniku parowym

Aby podgrzac potrawe, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami zawartymi w czesci,Jak podgrzewac
potrawy w piekarniku parowym".

O konicu cyklu pieczenia informuje uzytkownika sygnat dzwiekowy

Po zakonczeniu pieczenia nalezy ostroznie wyjac¢ opakowanie z piekarnika, uwazajac, by sie nie oparzy¢,
bo moze by¢ bardzo gorace. Do wyjmowania zaleca sie uzywanie odpowiednich rekawic / uchwytéw do
garnkow.

UszKODZENIE OPAKOWANIA

Jesli pod koniec cyklu pieczenia torebka jest otwarta, nalezy postepowac zgodnie z ponizszg instrukgja:
+ Wyjac opakowanie z piekarnika

« Opakowanie jest bardzo gorace i przez otwory moze wylewac sie ptyn

« Wyja¢ zywnos¢ z piekarnika

Jesli cykl pieczenia zakonczyt sie, zywno$¢ moze zostac skonsumowana, ale nie ma gwarancji jej jakosci
organoleptycznej. Jesli to konieczne, zakorczy¢ podgrzewanie tradycyjnymi metodami

PRZERWA W DOSTAWIE PRADU

Jesli podczas podgrzewania na ekranie pojawi sie migajacy zegar, bedzie to oznaczato, ze miata miejsce
przerwa w dostawie pradu.

W takim przypadku zaleca sie wyjecie zywnosci z torebki i zakonczenie pieczenia w sposéb tradycyjny.

OTWIERANIE WORECZKA PO ZAKONCZENIU PIECZENIA LUB PODGRZEWANIA

Nalezy zawsze pamieta¢, ze powierzchnia torebki moze by¢ bardzo goraca. Do wyjmowania zaleca sie
uzywanie odpowiednich rekawic / uchwytéw do garnkéw

Woreczek najlepiej wyjmowac z piekarnika, chwytajac za gérne klapki

Pozostawi¢ woreczek na ptaskiej powierzchni

Aby utatwic rozciggniecie woreczka, mozna réwniez pozostawi¢ go w zbiorniku z otworem, pozostawiajac
klapki do przyciecia u gory.

Przeciac tuz ponizej przerywanej/ciagtej linii uszczelki opakowania

Usung¢ wszystkie nadmiarowe ptyny i wla¢ pozostata zawartos¢ woreczka do pojemnika lub na talerz, jesli
ma by¢ spozyta od razu.

Aby wiasciwosci organoleptyczne produktu nie pogorszyty sie, nie zaleca sie przechowywania gow
temperaturze pokojowej dtugo przed spozyciem.

Produkt wyjety z woreczka nie moze by¢ ponownie pakowany prézniowo.
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Tabela pieczenia

Wartosci czasu pieczenia podane w tabeli nie maja zastosowania do zywnosci. Zaleca sie zawsze, by
Swieza zywnos¢ byta schtodzona przed przystapieniem do gotowania.

Woreczki Sous Vide powinny by¢ pieczone i odgrzewane tylko przy uzyciu specjalnych cykli Sous Vide, jak
wskazano w tabeli ponizej, z uwzglednieniem wiasciwego cyklu pieczenia.

CZAS
CZAS PODGRZEWA
CZAS PODGRZEWANIA
KATEGO- KAWALEK/PORCJA/ CYKL PIECZENIA (od stanu NIA
RIA OPIS PIECZENIA K . (od stanu
(min.) schtodzenia) ]
. schtodzenia)
(min.) .
(min.)
Ryba
Mustel / widcznik 45- 10-2 20-
ustel / wtdczni (sekilub filety) 5-55 0-20 0-30
Ryba
Sola/turbot (filet 45-50 10-20 25-35
ola/turbot (flety) (stekilub ilety)
. Ryba
tosos (stek) (stekilubfilety) 40-45 25-35 35-45
Leszcze / morlesze Ryba 40-45 10-20 50-60
(steki lub filety)
Ryb! Dorada/labraks/kurek (catos¢) Ryba 45-50 10-20 50-60
Yoy (stekilub ilety)
Dorada/labraks/kurek (catos¢) Ryba 40-45 10-20 20-30
(steki lub filety)
Strzeni L
rzep|e|owate/serlole/plotrosze/ .Ryba 4045 1020 5060
barweny (filety lub steki) (steki lub filety)
Ryba
Ryby 1 40-45 10-20 50-60
ybyiowne (stekilub filety)
Skorpenowate/dorsze (steki lub Ryba
. 45-50 10-20 50-60
filety) (steki lub filety)
Mat: foscil
atwy (w aloScilubw Matze jadalne 5560 515 1525
kawatkach)
Kat i toscilub
alamarnice (w caosclub w Matze jadalne 60-70 5-15 15-25
kawatkach)
Kalmarillek fosci lub
Matze jadalne almarilleks (w catosilubw Matze jadalne 60-70 5-15 15-25
kawatkach)
0smiornica - fredzlikowiec (w
Matze jadal 70-80 10-20 20-30
catosci lub w kawatkach) alzejadaine
0$miornica (w catoscilubw .
Matze jadalne 100-120 10-20 20-30
kawatkach)
Krewetki (bez skorupek) Skorupiaki 28-30 10-20 20-30
Skorupiaki Krewetki tygrysie (bez skorupek) Skorupiaki 28-30 10-20 20-30
0Ogony krewetek (bez skorupek) Skorupiaki 28-30 10-20 20-30
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Tabela pieczenia

CZAS
CZAS PODGRZEWA
CZAS PODGRZEWANIA
KATEGO- KAWALEK/PORCJA/ CYKL PIECZENIA (od stanu NIA
RIA OPIS PIECZENIA K . (od stanu
(min.) schtodzenia) ]
. schtodzenia)
(min.) .
(min.)
Fondue serowe Kremy wytrawne 40-50 10-20 15-25
Kremy -
Baza,$mietanowa" Kremy wytrawne 35-40 10-20 15-25
wytrawne
Baza, Swieze pomidory" Kremy wytrawne 35-40 10-20 15-25
Mieso (steki lub
Gulaszzantrykotu 45-50 45-50 40-50
Jagniecina kostka)
Antrykot Mieso (w catosci) 80-85 80-85 30-40
Mieso (steki lub
Golonka (catos¢ lub bez kosci) gso (stekilu 220-240 25-35 40-50
kostka)
Mieso (steki lub
Plastry boczku gso (stekilu 70-80 10-20 1520
kostka)
) ) Boczek (catosc) Mieso (w catosci) 100-120 60-70 85-90
Wieprzowina
Filet (w catosci) Mieso (w catosci) 80-85 45-55 80-90
Noga (catos¢ lub bez kosci) Mieso (w catosci) 90-100 45-55 85-90
topatka (catosc) Mieso (w catosci) 95-105 50-60 100-110
Antrykot bez kosci (catos¢) Mieso (w catosci) 80-85 55-65 80-90
Mieso (steki lub
Ossobuco feso steklu 220240 15-25 2535
kostka)
Mieso (steki lub
Gulasz wotowy 220-240 15-25 80-90
kostka)
Wotowina
Pieczen wotowa (catos¢) Mieso (w catosci) 80-85 35-45 75-85
Filet (w catosci) Mieso (w catodci) 80-85 50-60 85-95
Karkéwka (catosc) Mieso (w catosci) 80-90 45-55 75-85
Mieso (steki lub
Golonka (bez oci) o stekilu 20-240 2535 4050
kostka)
Mieso (steki lub
Ossobuco feso stekilu 220-240 15-25 2535
kostka)
Mieso (steki lub
Stekizantrykotu bez kosi fgso stekdlu 45-50 15-25 2535
kostka)
Cielecina
Antrykot bez kosci (catosc) Mieso (w catosci) 80-85 55-65 85-95
Mi kil
Gulasz dielecy o stekilub 220240 2030 4050
kostka)
Filet (w catosci) Mieso (w catosci) 80-85 45-55 75-85
Karkéwka (catosc) Mieso (w catosci) 80-85 70-80 85-95
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Tabela pieczenia

CZAS
CZAS PODGRZEWA
CZAS PODGRZEWANIA
KATEGO- KAWALEK/PORCJA/ CYKL PIECZENIA (od stanu NIA
RIA OPIS PIECZENIA K . (od stanu
(min.) schtodzenia) ]
. schtodzenia)
(min.) .
(min.)
Udziec (catos¢) Dréb 55-65 15-25 40-50
Kurczak
Piers (catos¢ lub potowa) Dréb 50-60 15-25 70-80
Noga (catos¢ lub bez kosci) Dréb 80-90 30-40 75-85
Indyk
Piers (kawatek) Dréb 60-70 40-50 75-85
Kalafior (kawatki lub plastry) /
W. -4 20- 40-
brokuly (calosd) arzywa 35-45 0-30 0-50
Cukinia (catos¢) Warzywa 35-38 15-25 40-50
Ziemniaki (kawatki) Warzywa 40-50 20-30 40-50
Papryka (potdwki lub kawatki) Warzywa 35-40 10-20 35-45
Cebula (w catoscilubw
L. Warzywa 35-40 10-20 20-30
Cwiartkach)
Marchew (w catosci) Warzywa 35-38 7-20 20-30
Warzywa
Por (w kawatkach) Warzywa 35-38 10-20 20-30
(ykoria satatowa / cykoria endywia Warzywa 35-38 10-20 15-25
Buraki (w catosci lub w kawatkach) Warzywa 35-38 15-25 20-30
Karczoch zwyczajny (potéwki, bez
, Warzywa 35-40 7-20 15-25
kolcow)
K toski (w catoscil
oper wioski (w cafoScilubw Warzywa 3540 15-25 4050
Cwiartkach)
Szparagi (w catosci) Warzywa 35-38 5-15 15-25
Pieczarki/borowiki (w catosci lub
Warzywa 35-40 10-20 25-35
w kawatkach)
Grzyby
Opierika miodowa/kurki (w
L. Warzywa 35-38 10-20 25-35
catosci)
Jabtka/gruszki (w catosci) Owoce 30-35 15-25 30-40
Jabtka/gruszki (w kawatkach) Owoce 25-30 10-20 20-30
Owoce Jezyny/maliny (w catosci, Swieze) Owoce 25-28 10-20 20-30
Ananas (kawatki) Owoce 30-35 10-20 20-30
Sliwki (w catosci) Owoce 25-30 10-20 20-30
(zekolada Smietana stod. 35-45 5-15 10-20
Smietana stod. (zekolada i baza mascarpone Smietana stod. 35-45 5-15 10-20
(zekolada i baza mascarpone Smietana stod. 35-40 5-15 10-20
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Wskazowki dotyczgce pieczenia i przygotowywania

PRZYGOTOWYWANIE | PIECZENIE MIESA
Migso (w catosa):

« Zaleca sie zmierzenie porcji miesa przed
przystapieniem do pieczenia.

+ Mieso mozna piec w torebce bez dodawania
jakichkolwiek innych sktadnikéw lub tradycyjnie
-solac je i przyprawiajac.

+ Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowegoi
usunieciu torebki, kawatki miesa mozna przez kilka
minut grillowac na patelni w sposéb tradycyjny.

« Niektére rodzaje miesa, takie jak, Pieczert wotowa',
nadaja sie do spozycia po schtodzeniu w
chtodziarce. Gdy mieso bedzie zimne, kroi¢ je przy
uzyciu maszyny do krojenia i garnirowac wedtug
uznania (w oleju, papryce i dodatkowych sosach).

+ Niektore rodzaje migsa, takie jak,antrykot cielecy/
jagniecy', mozna réwniez piec z koscia.
Przygotowujagc do pieczenia takie mieso, nalezy
zwracac szczegdlng uwage, by kos¢ nie uszkodzita
torebki.

POTRAWY DUSZONE:

+ Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy zawsze
uzywac mies nadajacych sie do duszenia.
« Kawatki migsa powinny mie¢ co najmniej 3 cm.

Przepis podstawowy:

Nastepujacy przepis zawiera proste wskazéwkina
podstawowy przepis do wielu kreméw deserowych:
250g miesa

30g marchwi (w plastrach)

50 g ziemniakdéw (pokrojonych w kostke)

80 g pomidoréw

Solipieprzdo smaku

Migso (sTeki):

« Steki (antrykot, ossobuco) mozna przygotowywaci
piec zaréwno na sucho, jaki na mokro (dodajac
80-100 g pomidordw na torebke). W przypadku
miesa zantrykotu sugeruje sie dodanie do torebki
ptynu do pieczenia.

« Dlakoricowego rezultatu pieczenia istotna jest
grubosc¢ steku. Jesli pieczone sa thuste kawatki

miesa, takie jak boczek, plastry powinny mie¢ nawet

2 cm grubosci.
GOLONKI:

+ Aby zapobiec uszkodzeniu torebki, zaleca sie
pieczenie golonki bez kosci.

+ W przypadku duzej golonki (cielecej) po usunieciu
koscii pokrojeniu miesa na kawatki
prawdopodobnie konieczne bedzie podzielenie go
na kilka torebek.

Dros:

« Piersizkurczaka mozna piec w catosci, w kawatkach
lub plastrach. Niezaleznie od wybranej metody
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mozna wybrac zaréwno pieczenie na sucho, jakina
mokro. Piersi mozna réwniez nadziewac, tworzac
kieszonke i nadziewajac ja wedtug zyczenia (szynka,
serem i warzywami lisciastymi).

+ Nogi mozna piec zkoscia lub bez kosci. Aby uniknac
przerwania torebki, nalezy upewnic sie, ze kosci nie
maja ostrych krawedzi.

« Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowegoi
usunieciu torebki kawatki miesa mozna przez kilka
minut grillowac na patelni w sposéb tradycyjny.

PRZYGOTOWYWANIE | PIECZENIE RYB
FILETY LUB KAWALKI:

+ Zalecasie pieczenie filetéw lub kawatkéw ryb przy
uzyciu metod pieczenia na sucho lub lekko
przyprawionych.

+ W przypadku prézniowego pieczenia filetow dla
uzyskania najlepszych rezultatéw nalezy wybrac
kawatki wtasciwej wielkosci (300/400 g lub wiecej).

+ Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowegoi
usunieciu torebki kawatki ryby mozna przez kilka
minut grillowac na patelni w sposéb tradycyjny.

RyBy (cAtE):

+ Przed przystapieniem do pieczenia ostroznie
oczyscic calg rybe (zdjac tuski, pozbawic
wnetrznosci).

« Jeslitorebka nie jest wystarczajaco duza, by
pomiescic¢ rybe w catosci, usunaé gtowe i ogon ryby.

« Piecrybe, stosujac metody pieczenia na sucho lub
dodajac cieczy do pieczenia (np. oleju, Smietany,
sosu) wedtug upodoban.

+ Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowegoi
usunieciu torebki kawatki ryby mozna przez kilka
minut grillowac na patelni w sposéb tradycyjny.

Migczaki:

« Przed przystapieniem do pieczenia ostroznie
oczyscic cate mieczaki, usuwajac ich ostonki,
whnetrznosci i chrzastki.

+ Zalecasie krojenie na kawatki duzych mieczakow
takich jak oSmiornice. Moga by¢ pieczone zaréwno
na sucho, jaki na mokro (pomidory, przyprawy,
sosy), wedtug upodoban.

+ Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowegoi
usunieciu torebki kawatki mieczakéw mozna przez
kilka minut grillowac na patelni w sposéb
tradycyjny.

+ Niektdre porcjowane mieczaki, takie jak, plastry
osmiornicy lub pierécienie kalmarailleksa', nadaja
sie do spozycia po schtodzeniu do temperatury
chtodziarki, wraz z ziemniakami, satatg i innymi
warzywami, wedtug upodoban.

SKORUPIAKI:

+ Przed przystapieniem do pieczenia ostroznie
oczyscic cate skorupiaki (usuwajac wnetrznosci).
« Aby zapobiec uszkodzeniu torebki, zaleca sie



Wskazowki dotyczgce pieczenia i przygotowywania

pieczenie skorupiakéw bez skorupek.

+ Skorupiaki mozna przygotowywac zaréwno na
sucho, jak i na mokro (uzywajac 70-90 g wody na
torebke), wedtug upodobar.

+ Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy wybiera¢
krewetki ( tygrysie) o dlugosciod 8do 13 cm.

+ Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowego i
usunieciu torebki kawatki skorupiakéw mozna
przez kilka minut grillowac na patelni w sposob
tradycyjny.

PRZYGOTOWYWANIE | PIECZENIE SOSOW:
KREMY WYTRAWNE:

« Wytrawne kremy podawane sa jako dodatek do dan
gtéwnych lub jako oddzielne danie przeznaczone
do jedzeniatyzka.

Przepis podstawowy:

Nastepujacy przepis zawiera proste wskazéwki na
podstawowy przepis do wielu kreméw wytrawnych:

Dundee serowe:

70 g sera pecorino
70gseragorgonzola
70g serataleggio
709 $Smietany

Oprécz wymienionych wyzej seréw mozna uzyé na
przyktad sera z przerostami niebieskiej plesni,
Swiezego lub dojrzewajacego, wedtug gustu.

~Baza smietanowa"zwarzywami:

100 g $mietany

70ginnegosera

50-100 g warzyw pokrojonych w kostke (cukinii) lub
cykorii w stupkach

,Baza smietanowa"zrybg:
70 g $mietany
110 g pieczonego tososia

Baza,swieze pomidory"z warzywami
170 g $wiezych pomidoréw

15 g cebuli

60 g baktazanéw

70 g cukinii

40 g papryki

15goleju

Baza,swieze pomidory"zrybq
300 g $wiezych pomidoréw
80 g tunczykawoleju
20gcebuli

30goleju
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PRZYGOTOWYWANIE | PIECZENIE WARZYW | GRZYBOW:

Warzywa lub GrzyBY w catosc:

« Niektdre warzywa najlepiej jest piec w catosci:
cukinie, marchewki, buraki, szparagi. Aby uzyskac
najlepsze rezultaty, nalezy wybiera¢ marchewki i
cukinie o Srednicy przynajmniej 3 cm.

WARZYWA LUB GRZYBY W KAWALKACH:

+ Wszystkie rodzaje warzyw mozna piec w kawatkach.
Wielkos$¢ kawatkow warzyw nalezy dobraé
odpowiednio do wielkosci samych warzyw lub
grzybdw i tak, by mozna je byto swobodnie
umiesci¢ w torebce.

« Do torebki mozna doda¢ 50-100 g wody. Pod
koniec cyklu pieczenia zawartos¢ torebki mozna
zblendowac i podawac jako,warzywna zupe-krem".

PRZYGOTOWYWANIE | PIECZENIE OWOCOW:
OWOCE (W CALOSCI | W KAWAEKACH):

+ Wszystkie rodzaje owocdw mozna piec w
kawatkach. Wielkos¢ kawatkéw owocdw nalezy
dobrac¢ odpowiednio do wielkosci samych owocéw
itak, by mozna je byto swobodnie umiesci¢ w
torebce.

« Niektdére owoce mozna réwniez piec w catosci
(jabtka, gruszki).

+ Pod koniec cyklu pieczenia zawartos¢ torebki
mozna zblendowac i podawac jako, purée
owocowe".

PRZYGOTOWYWANIE | PIECZENIE KREMOW DESEROWYCH:
KREMY DESEROWE:

+ Kremy deserowe mozna stosowac do garnirowania
deseréw lub podawac jako samodzielne desery.

Przepis podstawowy:

Nastepujacy przepis zawiera proste wskazéwkina
podstawowy przepis do wielu kreméw deserowych:

Czekolada/ czekolada i baza smietanowa:

150 g czekolady w kawatkach (200 g jesli krem ma by¢
bez Smietany)

90 g $mietany

Czekolada i baza mascarpone:
100 g czekolady w kawatkach
250 g serka mascarpone

Pod koniec cyklu pieczenia zgnies¢ torebke, by
wymieszac sktadniki
Pod koniec cyklu pieczenia mozna doda¢ pokruszone

herbatniki, orzechy laskowe (cate lub pokruszone) i
owoce.



Instrukcja rozwigzywania usterek

Urzadzenie nie dziata

Czy drzwiczki sa prawidtowo zamkniete.
Sprawdzi¢ bezpieczniki oraz upewnic sig, czy nie
nastapita przerwa w doptywie pradu.

Sprawdzi¢, czy urzadzenie ma zapewniong
swobodng wentylacje.

Nalezy odczekac 10 minut, a nastepnie ponowic
prébe uzycia urzadzenia.

Przed ponowna préba nalezy otworzy¢ i
zamkna¢ drzwiczki.

Odtaczyc urzadzenie od zasilania. Odczekac 10

minut przed ponownym podtgczeniemi
spréobowac ponownie.

Serwis Techniczny

Przed skontaktowaniem sie z serwisem
technicznym

1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie

rozwiagza¢ problemu zgodnie z punktami
opisanymi w,Instrukgji rozwigzywania
problemoéw".

2. Wytaczy¢ i ponownie wigczy¢ urzadzenie, aby

sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Jesli po przeprowadzeniu powyzszych
czynnosci urzadzenie nadal nie dziata
prawidlowo, nalezy skontaktowac sie z
najblizszym autoryzowanym serwisem.

Zawsze nalezy podac:

« krotki opis usterki;

« doktadny typ i model urzadzenia

« numer serwisowy (to numer znajdujacy sie po

stowie "Service" na tabliczce znamionowej),
podany na prawej, wewnetrznej krawedzi
komory urzadzenia (widoczny przy otwartych
drzwiczkach).

Nie dziata elektroniczny programator

Jezeli na wyswietlaczu pojawia sie litera“F” oraz
numer, nalezy skontaktowac sie z najblizszym
Zaktadem serwisowym.

W takim wypadku nalezy poda¢ numer, ktéry
nastepuje po literze ,F".

SISAvARE S 0000 000 00000

Numer serwisowy jest rowniez podany w karcie
gwarancyjnej.

+ dokfadny adres;
« numer telefonu.

UWAGA: Jesli konieczna bedzie naprawa, nalezy
zwrdcic sie do autoryzowanego Serwisu
Technicznego (co jest gwarancja uzycia
oryginalnych czesci zamiennych oraz whasciwej
naprawy).
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