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

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

WAZNE: PRZECZYTAC | SCISLE
PRZESTRZEGAC

Przed przystapieniem do
uzytkowania urzadzenia nalezy
zapoznac sie instrukcjami
bezpieczenstwa.

Prosimy o zachowanie ich do wgladu
na przysztosc.

W instrukgji oraz na samym
urzadzeniu znajduja sie wazne
ostrzezenia dotyczace
bezpieczenstwa, ktére nalezy zawsze
uwzgledniac.

Producent urzadzenia nie ponosi
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
szkody wynikte z nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji bezpieczenstwa,
nieprawidtowego uzytkowania
urzadzenia lub niewtasciwego
ustawienia elementow sterujacych.

UWAGI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

Bardzo mate dzieci (do 3 lat) i mate
dzieci (od 3 do 8 lat) nie powinny
przebywac w poblizu urzadzenia,
chyba Ze znajduja sie pod ciggtym
nadzorem osoby doroste;.

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
rozumiejg zagrozenia zwigzane z

obstuga takiego urzadzenia. Nie
pozwala¢, by dzieci bawity sie
urzadzeniem. Dzieci nie moga czyscic
ani konserwowac urzadzenia bez
nadzoru.

OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego
tatwo dostepne czesci moga
nagrzewac sie podczas pracy: Dzieci
do lat 8 nie mogg znajdowac sie w
poblizu urzadzenia bez statego
nadzoru.

OSTRZEZENIE: Unika¢ dotykania
elementéw grzewczych i powierzchni
wewnetrznych - ryzyko oparzenia.
Nigdy nie pozostawia¢ bez nadzoru
urzadzenia podczas procesu suszenia
Zywnosci.

Jesli urzadzenie nadaje sie do
stosowania sondy, uzywaj tylko
sondy temperaturowej przeznaczonej
dla tego piekarnika.

Scierki kuchenne i inne tatwopalne
materiaty powinny by¢
przechowywane z dala od
urzadzenia, dopoki wszystkie jego
podzespoty catkowicie nie ostygna.
Przegrzane ttuszcze i oleje moggq sie
tatwo zapali¢. Nalezy zawsze uwaznie
nadzorowac gotujace sie potrawy
zawierajgce duzo ttuszczu, oleju lub
alkoholu (np. rumu, koniaku, wina) —
ryzyko pozaru.

Do wyjmowania naczyn z kuchenki
nalezy uzywa¢ odpowiednich
rekawic, unikajgc dotykania
nagrzanych elementow.

Po zakonczeniu pieczenia, ostroznie
otworzy¢ drzwiczki urzadzenia,
Wypuszczajgc stopniowo gorace



powietrze i pare z wnetrza
urzadzenia.

Nie zaktocac przeptywu goracego
powietrza z przodu kuchenki.

DOZWOLONE ZASTOSOWANIE
UWAGA: Urzadzenie nie zostato
przeznaczone do obstugi za pomoca
zewnetrznego timera ani
niezaleznego systemu zdalnego
sterowania.

To urzadzenie jest przeznaczone
wyfacznie do uzytku domowego, nie
komercyjnego.

Urzadzenia nie nalezy uzywac w
miejscach niezadaszonych.

W poblizu urzagdzenia nie wolno
przechowywac zadnych substandji
wybuchowych ani tatwopalnych, takich
jak pojemniki z aerozolami. Zabronione
jest tez przechowywanie i uzywanie
benzyny lub innych materiatow
tatwopalnych w sasiedztwie urzadzenia: w
razie przypadkowego wigczenia
urzadzenia mogtoby dojs¢ do pozaru.
Wszelkie inne zastosowania (np.
ogrzewanie pomieszczen) sg
zabronione.

INSTALACJA

Przenoszenie oraz instalacja
urzadzenia wymaga obecnosci co
najmniej dwoéch oséb. Rozpakowujac
i instalujac urzadzenie nalezy uzywac
rekawic ochronnych.

Instalacja lub naprawa powinna
zostac przeprowadzona przez
technika specjaliste, zgodnie z
instrukcjami producenta oraz
obowigzujacymi miejscowymi
przepisami dotyczacymi
bezpieczenstwa. Nie naprawiac ani
nie wymienia¢ zadnej czesci

urzadzenia, jesli nie jest to wyraznie
dozwolone w instrukgji obstugi.
Dzieci nie moga wykonywac
czynnosci montazowych. Dzieci
powinny pozostawac w bezpiecznej
odlegtosci od urzadzenia podczas
instalacji. Cze$ci opakowania (torebki
plastikowe, kawatki styropianu itd.)
nalezy przechowywac z dala od
dzieci w trakcie i po zakonczeniu
instalacji.

Po rozpakowaniu urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy nie zostato
uszkodzone podczas transportu. W
przypadku probleméw nalezy
skontaktowac sie z najblizszym
serwisem technicznym.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
montazowych, urzadzenie nalezy
odtgczy¢ od zasilania elektrycznego.
Podczas instalacji upewnic sie, czy
urzadzenie nie spowoduje
uszkodzenia przewodu zasilajgcego.
Urzadzenie mozna uruchomi¢
dopiero po zakonczeniu instalacji.
Po zakonczeniu instalacji, dolna czes¢
urzadzenia nie powinna byc¢ juz
dostepna.

Szafke nalezy odpowiednio przycia¢
przed wprowadzeniem do niej
urzadzenia, a nastepnie doktadnie
usunac¢ wszelkie trociny i wiory.

Nie zastania¢ minimalnej szczeliny
miedzy blatem roboczym a goérna
krawedzig kuchenki.

Kuchenke nalezy wyjac ze
styropianowej podstawy tuz przed
instalacja.

Nie umieszcza¢ urzadzenia za
dekoracyjnymi drzwiczkami - ryzyko
pozaru.



OSTRZEZENIA DOTYCZACE
ELEKTRYCZNOSCI

Aby instalacja byta zgodna z
obowigzujacymi przepisami
bezpieczenstwa, nalezy zamontowac
wylacznik wielobiegunowy o
minimalnym odstepie stykow
wynoszacym 3 mm. Urzadzenie musi
byc¢ réwniez uziemione.

Jezeli przewod zasilajgcy zostanie
uszkodzony, nalezy go wymienic na
identyczny. Wymiana przewodu
powinna zosta¢ przeprowadzona
przez technika specjaliste, zgodnie z
instrukcjami producenta oraz
obowigzujacymi przepisami
bezpieczenstwa. Skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem
technicznym.

Musi istnie¢ mozliwos¢ odigczenia
urzadzenia od zrédta zasilania przez
wyjecie wtyczki (jesli wtyczka jest
dostepna) lub za pomoca dostepnego
przetacznika wielobiegunowego,
zainstalowanego w przewodzie do
gniazda zasilania zgodnie

z obowigzujgcymi normami krajowymi.

Tabliczka znamionowa znajduje sie na
przedniej krawedzi kuchenki (jest

widoczna przy otwartych drzwiczkach).

W przypadku koniecznosci wymiany
przewodu zasilajgcego nalezy
skontaktowac z autoryzowanym
serwisem technicznym.

Jesli urzadzenie posiada wtyczke, ktéra
nie pasuje do gniazdka w domowe;j
instalacji elektrycznej, nalezy
skontaktowac sie z wykwalifikowanym
technikiem.

Przewod zasilajgcy powinien miec
wystarczajaca dtugos¢, aby umozliwic¢
podtaczenie zabudowanego
urzadzenia do sieci. Nie ciggnac za
przewdd zasilajacy.

Nie stosowac przedtuzaczy,
rozdzielaczy ani adapterow.

Nie uruchamiac urzadzenia, jesli nie
dziata ono prawidtowo, zostato
uszkodzone, spadto albo jesli
przewdd zasilajacy lub wtyczka s
uszkodzone. Przewdd zasilajacy
nalezy trzymac z dala od nagrzanych
powierzchni.

Po zakonczeniu instalacji uzytkownik
nie powinien mie¢ dostepu do
podzespotéw elektrycznych
urzadzenia.

Nie dotyka¢ urzadzenia mokrymi
czesciami ciata ani nie obstugiwac go
boso.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
Nigdy nie czysci¢ urzadzenia goraca
para.

OSTRZEZENIE: Przed wymiang lampy
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest
wytgczone, aby unikna¢
niebezpieczenstwa porazenia
pradem elektrycznym.

Do czyszczenia szkta w drzwiczkach
urzadzenia nie stosowac zadnych
sciernych srodkoéw czyszczacych ani
ostrych, metalowych myjek, aby
uniknac¢ zarysowania powierzchni,
ktére mogtoby w konsekwencji
spowodowac pekniecie szkta.
Przeprowadzajac czyszczenie i
konserwacje urzadzenia, nalezy
uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci serwisowych
urzadzenie nalezy odtaczy¢ od
zasilania elektrycznego.

Przed przeprowadzeniem
jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych lub przed
czyszczeniem nalezy zawsze upewnié
sie, ze urzadzenie ostygto.



Ochrona srodowiska

UTYLIZACJA OPAKOWANIA
Materiaty z opakowania nadaja sie w petni do
wykorzystania jako surowiec wtérny i sa

oznakowane symbolem recyklingu "t-. Czesci
opakowania nie nalezy wyrzucag, lecz zutylizowa¢
zgodnie z przepisami okreslonymi przez lokalne
wiadze.

UTYLIZACJA URZADZEN AGD

W przypadku utylizacji urzadzenia, nalezy
uniemozliwi¢ jego dalsze uzytkowanie, odcinajac
przewdd zasilajgcy oraz wyjmujac drzwiczki i potki
(zaleznie od wyposazenia), aby uniemozliwi¢
dzieciom zatrzasniecie sie w $rodku.

Urzadzenie zostato wykonane z materiatéw

nadajacych sie do recyklingu "':- lub do
ponownego uzycia. Urzadzenie nalezy utylizowac
zgodnie z miejscowymi przepisami dotyczacymi
gospodarki odpadami.

Aby uzyska¢ wiecej informacji na temat utylizacji,
odzyskiwania oraz recyklingu urzadzen AGD,
nalezy skontaktowac sie z odpowiednim lokalnym
urzedem, punktem skupu ztomu lub sklepem, w
ktérym zakupiono urzadzenie.

To urzadzenie zostato oznaczone jako zgodne z
Dyrektywa Europejska 2012/19/WE (WEEE)
dotyczaca zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.

Deklaracja zgodnosci z ekoprojektem

To urzadzenie spetnia wymagania dotyczace
ekoprojektu, zgodnie z rozporzadzeniami UE nr
65/2014 i nr 66/2014, zgodnie z norma EN 60350-1.

Prawidtowe ztomowanie niniejszego urzadzenia
przyczynia sie do ograniczenia ryzyka
negatywnego wptywu produktu na srodowisko i
zdrowie ludzi, jaki moze wystapi¢ w przypadku
nieodpowiedniej utylizacji produktu.

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

WSKAZOWKI ENERGOOSZCZEDNE

Upewnic sie, ze drzwiczki piekarnika sg catkowicie
zamkniete, gdy urzadzenie jest wtaczone, i ze
pozostang zamkniete podczas pieczenia na tyle,
na ile to mozliwe.

Aby skréci¢ czas pieczenia i 0oszczedzi¢ energie
elektryczna, pokroi¢ pieczone jedzenie na mate,
rowne kawatki.

W przypadku dtugiego czasu pieczenia (powyzej
30 minut), w ostatniej fazie pracy piekarnika (3-10
minut, w zaleznosci od catkowitego czasu
pieczenia), nalezy zmniejszy¢ temperature
wewnatrz piekarnika do najnizszych ustawien.
Proces pieczenia zostanie zakonczony przy
wykorzystaniu ciepta resztkowego pozostatego w

piekarniku.



Urzadzenie

Podczas instalacji nalezy przestrzega¢
zataczonych oddzielnie instrukgcji montazu.

Przed podtaczeniem

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. Opréznic kuchenke i
oczyscic jej wnetrze przy pomocy miekkiej, wilgotnej
$ciereczki.

Nie nalezy uruchamiac¢ urzadzenia, jesli kabel
zasilajacy lub wtyczka sg uszkodzone, jesli nie
dziata ono prawidtowo lub gdy zostato

Po podtaczeniu

Urzadzenia mozna uzywac tylko przy prawidtowo
zamknietych drzwiczkach.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami urzadzenie musi
zosta¢ uziemione. Producent nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci za obrazenia ciata u oséb lub
zwierzat ani za szkody materialne wynikajace z

Przed pierwszym uzyciem

1. OTwoRzY¢ DRzWICZKI, Wyjac akcesoria i upewnic
sie, ze piekarnik jest pusty. OPLUKAC POJEMNIK NA
wobE wod3 z kranu (bez detergentéw), a
nastepnie napetni¢ go do znaku ,MAX".
WsUNAC POJEMNIK NA WODE do jego toza, az do
zetkniecia sie z punktem kontaktowym i
prawidtowego osadzenia na miejscu.

2. URUCHOMIC FUNKCJE KALIBRACJI i postepowac
zgodnie z instrukcjami na ekranie.

UWAGA

Zostata uruchomiona pompA wopy, odpowiadajaca
za napetnianie i osuszanie kotta parowego.

uszkodzone, badz spadto. Nie zanurza¢ przewodu
zasilajagcego w wodzie. Przewdd zasilajacy nalezy
trzymac z dala od nagrzanych powierzchni.

Jesli przewadd zasilajacy jest zbyt krotki lub
zniszczony, nalezy go wymieni¢. Wymiana
przewodu powinna zosta¢ przeprowadzona przez
technika specjaliste, zgodnie z instrukcjami
producenta oraz obowigzujgcymi przepisami
bezpieczenstwa. Skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem technicznym.

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

niespetnienia tego wymogu.

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

Poczatkowo bedzie ona wydawata glosniejszy
dzwiek, pompujac powietrze; z czasem dzwiek ten
stanie sie cichszy, gdy pompa znéw bedzie
pompowata wode.

JEST TO ZJAWISKO NORMALNE i nie ma powodow
do niepokoju.

Po WYKONANIU KALIBRACJI, kuchenke nalezy
pozostawi¢ do ostygniecia do temperatury
pokojowej, a nastepnie wytrze¢ do sucha
wilgotne miejsca (jesli pozostaty).

OPROZNIC POJEMNIK NA WODE i osuszy¢ go przed
kolejnym uzyciem.



Akcesoria

UWAGI OGOLNE

NA RYNKU dostepnych jest wiele réznych akcesoridw.
Przed ich zakupem nalezy upewnic sie, czy nadaja sie do
gotowania na parze.

UMIESCIE POJEMNIK na ruszcie. Moze on przenosi¢ wieksze

obciazenia niz blacha do pieczenia czy tacka do
gotowania na parze.

UPEWNIC SIE, czY zostata zachowana odlegtos¢ co najmniej
30 mm pomiedzy gérna krawedzig naczynia a sufitem
komory, aby zapewni¢ odpowiednie wnikanie pary do
naczynia.

WYBOR NACZYNIA DO GOTOWANIA

Jesli to tylko mozliwe, STOSOWAC NACZYNIA Z OTWORAMI, Np.

do gotowania warzyw. Para bedzie miata swobodny
dostep do potrawy ze wszystkich stron, a potrawa
ugotuje sie rbwnomiernie.

PARA Z LATWOSCIA DOSTAJE SIE do przestrzeni pomiedzy
duzymi kawatkami potraw, takimi jak np. duze ziemniaki.
Zapewnia to rownomierne i skuteczne gotowanie.
Pozwala to na ugotowanie duzych ilosci w takim samym
czasie, jak ilosci mniejszych. Umieszczenie (roztozenie)
potrawy w sposéb umozliwiajacy parze réwnomierny i
fatwy dostep do poszczegolnych kawatkéw pozwala na
jej ugotowanie w takim samym czasie, jak dla mniejszych
ilodci.

BARDZIE) ZWARTE POTRAWY, takie jak zapiekanki, ciasta,
groszek, szparagi, ktore zawieraja bardzo mato wolnych
przestrzeni lub nie maja ich wcale, beda wymagaty
dtuzszego gotowania, poniewaz para dziata w mniejszej
przestrzeni.

GABKA

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

RUSZT

RuszT DRUCIANY umozliwia cyrkulacje goracego powietrza
wokét potrawy. Umiescic
potrawe bezposrednio na
ruszcie lub uzy¢ go jako
podstawka pod garnki, blachy
do pieczenia lub inne naczynia kuchenne. W przypadku
umieszczenia potraw bezposrednio na ruszcie pod ruszt
nalezy wiozy¢ ociekacz.

BLACHA DO PIECZENIA |-OCIEKACZ

Weozv¢ oclEKACZ pod ruszt druciany i tacke do gotowania
na parze. Moze on by¢ réwniez stosowany jako naczynie
do gotowania lub jako 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 i ziemniaki.

KUCHENKI BEZ TACKI DO GOTOWANIA NA PARZE nalezy uzywac
do gotowania takich potraw
jak ryz i zboza.

POJEMNIK NA WODE

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

WszYSTKIE FUNKCJE PIECZENIA, Z wyjatkiem funkgji
Termoobiegu, wymagaja napetnienia pojemnika.
POJEMNIK NA WODE NALEZY NAPELNIC

WODA Z KRANU do znaku ,MAX",

UZywA¢ WYLACZNIE Swiezej wody z

kranu lub butelkowanej wody z

ujecia. 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)
wyciagna¢ pojemnik na wode z jego komory. Nalezy go
trzymac poziomo, aby pozwoli¢ pozostatej wodzie na
wyplyniecie z gniazda zaworu.

SONDA
Nalezy korzysta¢ wylacznie z sondy do mierzenia

temperatury zalecanej do tego

piekarnika.

SONDA PRZEZNACZONA JEST dO
mierzenia wewnetrznej
temperatury potraw
mieszczacej sie w zakresie
30 - 100 °C. Gdy tylko zostanie osiagnieta
ustawiona temperatura, urzadzenie
wylaczy sie, a na wyswietlaczu pojawi sie
napis: ,Osiggnieto temperature".

=0~

Czyszczac sonde, NIE WOLNO ZANURZAC JE) W
wobzie. Po uzyciu wystarczy przetrze ja
czysta, wilgotna $ciereczka lub recznikiem
kuchennym.




Umieszczanie sondy

1. UMiesci¢ SONDE DO
MIERZENIA TEMPERATURY W
potrawie, gdy wciaz
znajduje sie w kuchni,
poza komora piekarnika.

UPEWNIC SIE, Ze w potrawe
witozona jest mozliwie jak
najwieksza czes¢ sondy.
Zapewni to wieksza
doktadnos¢ pomiaru
temperatury.

2. Wrozv¢ potrawe do
piekarnika.

3. OBROCIC Z POWROTEM POKRYWKE SONDY I poditgczy¢
sonde temperatury do gniazdka w Sciance
piekarnika, upewniajac
sie, ze przewod
zasilajacy wisi
swobodnie nawet po
zamknieciu drzwiczek
piekarnika. Ani
gniazdko, ani wtyczka
sondy nie maja
dostepu do pradu.

PIECZENIE Z UZYCIEM SONDY DO
KONTROLI TEMPERATURY
SONDA DO MIERZENIA
TEMPERATURY powinna zwykle
by¢ umieszczona w taki
sposéb, by jej koricdwka znalazta sie
W hajgrubszej czesci potrawy,
poniewaz jest to czes¢, ktorej
podgrzanie zajmie najwiecej czasu.

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

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

Sonda powinna, jesli to mozliwe, zostac
umieszczona w taki sposéb, by jej koncéwka 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.

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

PIEKARNIK NIE MOZE PRACOWAC Z niepodtaczong do
niego sonda temperatury w komorze.
Uruchamianie piekarnika z pominieciem tego
zastrzezenia, doprowadzi do zniszczenia sondy.

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

DROB

W PRZYPADKU, GDY SONDY
uzywa sie do pieczenia
kurczaka, jej koncowke
nalezy umiesci¢ w
najgrubszej czedci 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 sposéb, by nie dotykata kosci.

zrazéw itd., sonda powinna %:>
zosta¢ umieszczona

mozliwie gteboko wewnatrz miesa, nie w warstwie
thuszczu na powierzchni. Nalezy unika¢

umieszczania koncoéwki sondy w ttustych partiach
miesa wieprzowego.

WIEPRZOWINA

W PRZYPADKU PIECZENIA
WIEPRZOWINY, np. topatki
wieprzowej, baleronu,

RYBY e
N . . | —

SONDY MOZNA UZYWAC B N,

PIECZAC W CALOSCI DUZE RYBY, < S et

~_

takie jak toso$ czy szczupak.
Nalezy umiesci¢ koncéwke sondy w najgrubszej
partii ryby, nie za blisko kregostupa.



Funkcje urzadzenia

Wentylator

Uszczelka drzwiczek

. Wiot pary Czujnik temperatury
termoobiegu Pojemnik na wode
AN Gniazdo zaworu
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Pokrywka sondy / gniazdko w
$ciance piekarnika

Panel sterowania

. . Przycisk .
Pokretto wielofunkcyjne WE./WYL./pauza Pokretto regulacyjne
Wyswietlacz cyfrowy
0
® « / Kalibracja Vv ® _
L Jezyk )
! Czas
Ustawienia urzadzenia i wyswietlacza +
P isk BACK (WSTECZ
rzycls ¢ ) Przycisk OK

Przycisk Start
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Blokada przed dzie¢mi
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1. NAcIsNAC JEDNOCZESNIE PRzYCISKI BACK (WSTECZ) 1 OK, 1 PRZYTRZYMAC JE

19:30

DO USLYSZENIA DWOCH SYGNALOW DZWIEKOWYCH (3 SEKUNDY).

TA FUNKCJA POZWALA zablokowac urzadzenie przed obstugg przez dzieci.
PRzY WLACZONEJ BLOKADZIE, wytgczone sg wszystkie przyciski urzadzenia.

UwaGa: Przyciski te dziataja wytacznie w potaczeniu, gdy

kuchenka jest wylaczona.

KOMUNIKAT POTWIERDZAJACY jest wyswietlany przez 3 sekundy
przed powrotem do poprzedniego widoku.
BLOKADE KLAWISZY WYEACZA SIE W ten sam sposéb, jak przy

wigczaniu.

Komunikaty

6 0
®

o ©
L

)
&

Blokada przed dzie¢mi
wlaczona

)

)

Blokada przed dzie¢mi
wylaczona

PobDczAs UZYWANIA NIEKTORYCH FUNKCJI kuchenka moze zatrzymac sie i wyswietli¢ polecenie wykonania
czynnosci lub porade dotyczaca akcesoriow, ktérych nalezy uzyc.

JESLI POJAWI SIE KOMUNIKAT:

- Otworzy¢ drzwiczki (jesli to wymagane).
- Wykona¢ okreslong czynnos¢ (jesli to wymagane).

- Zamkna¢ drzwiczki i ponownie uruchomi¢ urzadzenie przyciskiem Start.

25%

— >

Oprdzn. pojemnika na wode

i

Wyjmij i opréz. zbiornik
Nacisnij Ok, kiedy bedzie gotowe

Zamieszaj potrawe

P
P
—r

Pieczenie prawie zakonczone
Sprawdzi¢ potrawe

Oproz. i napet. zbiornik woda

Obrd¢ potrawe

I

Nie otw. drzwi piekar.
w czasie kalibr.
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1. OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYJNYM, az na wyswietlaczu
pojawi sie napis ,Skroty".

2. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM Wybrac ulubiony skrot.
Najczesciej stosowane funkcje sa wstepnie wybrane.

3. NacisNA¢ przycisk OK, aby potwierdzi¢ wybor.

4. UzYwAJAC POKRETEA REGULACYJINEGO / PRzYCIskU OK dokonac
zadanych regulacji.

5. NACISNAC PRZYCISK START.

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

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

®

©?Q+

ot

Skroty
Skroty
Skroty

Najczesciej stosowane funkcje pieczenia

ot

Chleb
Skroty

Najczesciej stosowane funkcje pieczenia

N

Frytki
Chleb
Skroty

Najczesciej stosowane funkcje pieczenia

Po oTWARCIU MENU SKROTOW, uzytkownik zobaczy na liscie skrétéw wstepnie wybrang i oznaczong

skrétem #1 najczesciej uzywana funkcje.

Uwaaa: kolejnosc¢ funkcji widocznych w menu skrétéw zmienia sie automatycznie zaleznie od

zwyczajéw podczas gotowania.



URZADZENIE JEST WEACZANE | WYLACZANE LUB ZATRZYMYWANE Przy uzyciu przycisku WE./WYL. ®

Po wrACZENIU 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.

UwaGA: Zachowanie kuchenki moze sie rézni¢ od tego opisanego powyzej. Zalezy to od tego, czy
zostata wiaczona funkcja ECO (wiecej informacji w odpowiednim rozdziale).
OPISY ZNAJDUJACE SIE W TEJ INSTRUKCJI OBstUGI dotyczg sytuacji, w ktorych piekarnik jest WLACZONY.

Timer

0
2 A 00:00:0 < A -
@ @ Obréci¢ +/-, aby ustawi¢ timer i ©, © @
aby rozpoczac +
® ®

1. WyrACzY¢ KUCHENKE, obracajac w tym celu pokretto wielofunkcyjne w potozenie Zero lub naciskajac
przycisk WE./WYL.

2. NAcisNAC Przycisk OK.

3. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM ustawi¢ zadany czas timera.

4. NacisNAC przycisk OK, aby uruchomi¢ odliczanie minutnika

wstecz.
00:59:59

Z FUNKCJI TE) MOZNA KORZYSTAC, gdy nalezy zmierzy¢ doktadny ——
czas, np. podczas pieczenia lub gotowania. Czas
TA FUNKCJA JEST DOSTEPNA TYLKO WTEDY, gdy urzadzenie jest
wytaczone lub w trybie gotowosci. 00:00: 00

C )

Naciénij +, aby przediuzy¢, © aby wytaczy¢

Gdy minutnik zakorczy odliczanie, StYCHAC BEDZIE SYGNAL DZWIEKOWY. ®

NACISNIECIE PRZYCISKU STOP przed uptywem ustawionego czasu spowoduje wylaczenie timera. @



Zmiana ustawien
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Ustawienia

@@2@@;

1. OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYJNYM, az na wyswietlaczu pojawi sie ,Ustawienia”.
2. OBRACAC POKRETLEM REGULACYJNYM, aby wybrac jedno z ustawien, ktére maja zosta¢ dostosowane.

Po PIERWSZYM WLACZENIU 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 zOSTAtA WYPOSAZONA W liczne funkcje, ktére mozna dostosowac do wiasnych potrzeb.

1. NAcIsNAC Przycisk OK,

Calibrate

Language

Time

Appliance and display settings

2. OBROCIC POKRETLO STEROWANIA, aby wybra¢ jeden z

dostepnych jezykdéw.

3. NAcisNA¢ PONOWNIE PRzYCISK OK, aby potwierdzi¢ zmiane.

o0
@) @

Turkce
,ll =¥ | [ English
Francais

Please select language

2y

i o)
[

Jezyk
Wybrano prawidtowo




Ustawianie zegara

@ « . Jasnoé¢

Rt [ Czas
e Glosnos¢

Ustawienia urzadzenia | wyswietlacza

v ® -

O O

1. OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, az wyswietlony zostanie
napis ,Czas".

2. NacisNA¢€ przycisk OK. (Cyfry bedg migad).

3. OBRACAC POKRETLEM REGULACYJNYM, aby ustawi¢ zegar 24-
godzinny.

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

ZEGAR JEST NASTAWIONY | URUCHOMIONY.

"
A

Jasno

@
®  0F

\ |/
FT 00:00
- - (HH) (VM)
G /|

Obrd¢ +/- aby ustawic czas, a pdzniej © aby zakonczy¢

- N
L 12:30
u /HH)' Ww

Obré¢ +/- aby ustawic czas, a pézniej © aby zakoriczy¢

Wybrano prawidtowo

® « ) Czas

-i- Jasnos¢
' Glosnos¢

Ustawienia urzadzenia i wyswietlacza

1. OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, az wyswietlony zostanie
napis ,Jasnosc".

2. NACISNAC PRzYCISK OK.

3. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYINYM ustawi¢ odpowiedni
poziom jasnosci.

4. NacisNAC przycisk OK, aby potwierdzi¢ wybor.

Duza

Srednia

Mata

Standardowy kontrast

Jasnoé¢
Wybrano prawidtowo
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Glosno

@ « Jasnos¢

] ( Glosnosé
Tryb ECO

Ustawienia urzadzenia i wyswietlacza

1. OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, az wyswietlony zostanie
napis ,Gtosnos¢".

2. NAcisNAC Przycisk OK.

3. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYINYM ustawic gtosnos¢
,Wysoka”, ,Srednia”, ,Niska” lub ,Wyciszona".

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

Eco

Duza

Srednia

Mata

Standardowy kontrast

- 'I . :I-
Glosnos¢
Wybrano prawidtowo

® « Glosnos¢

e ( Tryb ECO
Kalibracja

Ustawienia urzadzenia i wyswietlacza

1. OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, az wyswietlony zostanie
napis ,Tryb ECO".

2. NAcisNA€ Przycisk OK,

3. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, ustawic opcje
+~Wihaczony” lub ,Wytaczony” dla trybu Eco.

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

GDY FUNKCJA ECO JEST WEACZONA , wyswietlacz po pewnym czasie
automatycznie $ciemnia sie, aby oszczedzac energie. Wiacza sie
on ponownie po wcisnieciu przycisku lub otwarciu drzwiczek.
JezeLi ustawiono opcJE WYL., wyswietlacz nie wytacza sie, a 24-
godzinny zegar jest zawsze widoczny.

6 O
@

@5

e

WYLACZONY

( WEACZONY

Minimalne zuzycie energii

e

Tryb ECO
Wybrano prawidtowo




Kalibracja

0
® « 1 Tryb ECO v ® —
e ( Kalibracja ]
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OO0 =
Kalibracja temp. wrzenia wody % @ +

1. NAacisNA¢€ Przycisk OK. Wazne, aby nie otwiera¢ drzwiczek do chwili zakonczenia catej procedury.

2. NAcISNAC PRzYcIsk OK.
3. NACISNAC PRZYCISK START. f
PRZED UZYCIEM TEJ FUNKCJI, Nie otw. d"z‘:il?’bie‘(a“
UPEWNIC SIE, czy pojemnik na wode jest napetniony swieza W czasie kallor
woda z kranu.
00:10
K Fig CZAS PIECZENIA
ALIBRACJA

I.E
TEMPERATURA WRZENIA WODY zalezy od ci$nienia ) Ifb ) 1422
atmosferycznego. Na duzych wysokosciach gotuje sie ona alibrada KONIEC

wczesniej, niz na poziomie morza.
PobczAs KALIBRACJI urzadzenie 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

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

JEDNAKZE, jesli urzadzenie zainstalowano np. w domu przewoznym, 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 poprzez nacisniecie przycisku Start. Kazde nacisniecie

@ wydtuza czas.
OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM mozna przetaczad

parametry, aby wybrac ten, ktéry ma zosta¢ zmieniony. i
Duza MOC CZAS PIECZENIA
N/

200g WAGA \

/1N

v NAcisniecie przycisku OK wybiera i umozliwia jego zmiane
(miganie). Aby zmieni¢ ustawienia, nacisng¢ przycisk
@ Up/Down (Géra/Dot).
NAcisNA¢ PONOWNIE PRzYCISK OK, aby potwierdzi¢ wybdr. Kuchenka automatycznie «
kontynuuje prace z nowym ustawieniem.

NAcISNIECIE PRZYCISKU BACK (WsTECZ) pozwala wrdci¢ bezposrednio do ostatniego zmienionego
parametru.



Specjalne

@ss | @ 660

1. OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYJNYM, az na wyswietlaczu pojawi sie napis ,Funkcje specjalne”.
2. OBRACAC POKRETLEM REGULACYINYM, aby wybrac jedna z funkcji specjalnych. Postepowac zgodnie z
instrukcjami podanymi w odrebnym rozdziale poswieconym funkcjom (na przyktad Wyrastanie ciasta).

FUNKCJE SPECJALNE

FUNKCJA SUGEROWANE ZASTOSOWANIE

WYRASTANIE CIASTA StUZY DO WYRASTANIA ciasta wewnatrz kuchenki w statej temperaturze 40 °C

CZYSZCZENIE PAROWE | Jak Pruka¢ komore piekarnika.

ODKAMIENIANIE StUZY DO ODKAMIENIANIA zbiornika na wode.

OPROZNIANIE RECZNE OPROZNIANIE zbiornika na wode

DEZYNFEKCJA Do pezyNFekcJI stoikéw i butelek dla dzieci

JOGURT Do PRZYRZADZANIA JOGURTU

PRZETWORY Do PRZECHOWYWANIA zywnosci, takiej jak owoce lub warzywa

Wyrastanie ciasta

® « . Odkamienianie v ® _
Y ( Wyrastanie ]
Preservation

Wyrastanie ciasta @ @ +

1. NAcISNAC PRzycisk OK.
2. OBROCIC POKRETLEM REGULACYJNYM, by ustawic czas. 40°C 00:20
3. NACISNAC PRZYCISK START TEMPERATURA - CZAS PIECZENIA
FunkcJA WYRASTANIE jest uzywana przy wyrastaniu ciasta. Jest Wyrastanie 13:35
ono znacznie szybsze niz w temperaturze pokojowe;j. KONIEC

WYRASTANIE
UMiESci¢ MISKE z ciastem na ociekaczu na poziomie 1 lub 2 pétki. 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
zakonczenie wyrastania wczesniej. W przeciwnym razie, ciasto bedzie zbyt wyrosniete.

20



Czyszczenie parowe

@ « Odkamienianie

;'"" - ( Czyszczenie parowe
[ATN] Wyrastanie

Do czyszczenia przy pomocy pary

1. NacisNA€ Przycisk OK/WYBIERZ.

2. PosTEPOWAC zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na
ekranie.

3. NACISNAC PRZYCISK START.

FUNKCJA czvszCzeNIA PAROWEGO stuzy do zmiekczania ciezkich zabrudzen i ufatwienia czyszczenia.

NALEZY uzywAc€ JEJ REGULARNIE, aby unikna¢ nagromadzania sie osadéw soli i innych zracych resztek
zywnosci, ktére mogtyby uszkodzi¢ stalowe powierzchnie urzadzenia. Jedli urzadzenie nie bedzie

czyszczone, moze zaczac rdzewied.

Po CZySZCZEI’]iU NALEZY WYTRZEC PIEKARNIK DO SUCHA.

21
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Czyszczenie parowe 1335
KONIEC




Odkamien.

O

0
@ « Opréznianie
@ @ . P Odkamien.
— Wyrastanie
Do odkamieniania pojemnika na wode

1. NAcisNA¢ przycisk OK. (Kuchenka przygotowuje sie do
odkamieniania)

2. NAcisNA¢ 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 sygnalizujacy koniecznos¢
odkamieniania. Przeprowadzi¢ odkamienianie, gdy na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,Descale needed”
(Konieczne odkamienianie). Przed przeprowadzeniem
odkamieniania nalezy upewnic sie, czy dostepna jest
wystarczajaca ilos¢ ptynu odkamieniajgcego. Zaleca sie
stosowanie odkamieniacza ,Wpro active'clean”,
przeznaczonego do ekspreséw do kawy i czajnikow.

o

+
a—"-. e
Opréz. i napet. zbiornik
odkam.
13 00:32
FAZA DtG. FAZY
Odkamien. 11:10
KONIEC
I
Opréz. i napet. zbiornik
woda
23 00:06
FAZA DtG. FAZY
Phukanie 11:10
KONIEC

Wymag. odkamien.

Naciénij v aby rozp. i €€ aby anulowa¢

Y

Wyjmij i opréz. zbiornik

Nacisnij Ok, kiedy bedzie gotowe

ODKAMIENIANIE TRWA okoto 2 godziny i nie mozna w tym czasie uruchamiac zadnej funkcji gotowania.

Komunikat ,Prosze wyjac...” oznacza zakonczenie tej operacji.

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 korca.

ILo$¢ ODKAMIENIACZA

ZmieszAC 1 LITR woDY z catg zawartoscig 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

Disinfection

Ty

Oprdznianie

Odkamienianie

Odkamienianie

(&6

| 60
®

1. NAcIsNAC PRzycisk OK.

RECZNE OPROZNIANIE pojemnika na wode mozna przeprowadzi¢,

by upewnic sig, ze wewnatrz nie pozostaty zadne resztki wody.

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

I

Przygot. do opr. pojemnika na wode. Nacisnij przycisk M b
anul.

21°C
G
Czekaj

25%

Oprézn. pojemnika na wode

Ty

Wyjmij i opréz. zbiornik
Nacisnij Ok, kiedy bedzie gotowe

e

Disinfection
0
® « - Yoghurt
@ @ ‘ ( Disinfection
- Opréznianie
For disinfection of baby bottles

1. NACISNAC PRzYCISK OK.
2, OBROCIC POKRETLEM REGULACYINYM, by ustawic czas.
3. NACISNAC PRZYCISK START

®
O
®@®

Do pezyNrekcl butelek dla dzieci i innych artykutow, takich jak stoiki na przetwory.
UPEWNIC SIE, Ze rzeczy, ktére majg zosta¢ poddane dezynfekcji, s3 odporne na dziatanie wysokich

temperatur, az do 100 °C.

NA PozIOMIE 1 UMIESCIC OCIEKACZ-BLACHE DO PIECZENIA LUB RUSZT. Rzeczy, ktre maja zosta¢ poddane
dezynfekcji nalezy utozy¢ na ociekaczu lub ruszcie, kazda oddzielnie, tak by para mogta dotrze¢ do

wszystkich ich czesci.

WSszySTKIE ARTYKULY powinny by¢ roztozone na najbardziej podstawowe czesci sktadowe, tak aby para

mogta dotrze¢ do wszystkich ich $cianek.
Przed ponownym ztozeniem, NALEZY JE STARANNIE OSUSZYC.
UWwAGA:

Dla uzyskania odpowiednich rezultatow WYMAGANY JEST czAs MINIMUM 20 MINUT i taki wiasnie czas zostat
ustawiony fabrycznie. Nie ma mozliwosci ustawienia krétszego czasu.

MAKSYMALNY czAs wynosi 172 godziny.
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Yoghurt

® 4 r Preservation N4 ® _
[TeE Yoghurt ]
ek Disinfection
For making of yoghurt @ @ +
1. NAcisNAC PrRzycisk OK. . 40°C 0300
2, OBROCIC POKRETLEM REGULACYINYM, by ustawic czas. TEMPERATURA i CZAS PIECZENIA
3. NACISNAC PRZYCISK START -
toghur (e
Do PRzYRZADZANIA JOGURTU. W przypadku stosowania

niepasteryzowanego mleka, piekarnik nalezy rozgrza¢ do 90 °C

i pozostawi¢ do ochtodzenia ponizej 49 °C (nie mniej jednak 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 procentowa zawartos¢ ttuszczu).

UmMIesci¢ MIESZANINE W (6-7) szklanych salaterkach. Kazdg z nich przykry¢ szczelnie pokrywka lub
zaroodporng folig samoprzylepna. Mozna rowniez uzy¢ specjalnych stoiczkéw do jogurtu.

NAczYNIA UMIESCIC na ruszcie w piekarniku.

UsTAwI¢ czAs na 5 godzin. (Fabryczne ustawienie temperatury to 40 °C).

ODCZEKAC, AZ JOGURT OSTYGNIE i umiesci¢ w lodédwce 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 ciagu 5-7 dni.

Uwaga: Aby unikna¢ nieumysinego powstania kultur bakterii w jogurcie, bardzo wazne jest, by

wszystkie przyrzady i stoiki uzywane do przyrzadzania jogurtu byly bardzo czyste. Zalecamy sterylizacje
pojemnikéw i innych przyrzaddw itp. przy uzyciu funkgcji ,DISINFECTION".
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Preservation

1. NAcISNAC PRzycisk OK.

2. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, wybra¢ ustawienie do

edycdiji.

Wyrastanie

Preservation

Yoghurt

For preservation of food

3. NacisnNA¢ przycisk OK, aby potwierdzic.

4. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie.

3¢

100°¢ 00:30
TEMPERATURA — CZAS PIECZENIA
Preservation 10:48

KONIEC

5. NacisNA¢ Przycisk OK, aby potwierdzi¢. (Powtdrzy¢ czynnosci

25, jesli zachodzi taka potrzeba).

6. NACISNAC PRZYCISK START.

Do WEKOWANIA OWOCOW i warzyw.

NA PozioMIE 2 UMIESCIC RUSZT, a pod nim ociekacz. Na ruszcie umiesdci¢ 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 wyczysci¢ przy uzyciu funkcji dezynfekgji.
Po uptywie czasu wekowania, otworzy¢ drzwiczki, pozostawiajac stoiki w komorze piekarnika do czasu
osiggniecia temperatury pokojowej

PRZETWORY
POTRAWA ILOSC CZAS WSKAZOWKI
1-litrowy stoik | 40 - 120 minut . D .
PoDGOTOWAC WARZYWA i wypetnic stoiki tak, jak to
WARZYWA . . .
. . . opisano w przypadku owocéw. Pola¢ solanka.
Y2-litrowy stoik | 25 - 105 minut
T-itrowy stoik | 30 -50 minut | 1, )0 owoce nie wymagaja podgotowywania.
Twarde owoce nalezy nieco podgotowac.
OWOCE . L .
WYPELNIC SLOIKI , zostawiajac ok. 2 cm przestrzeni
Y-litrowy stoik | 15 - 35 minut od wierzchu naczynia. Pola¢ syropem owocowym.
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Sous vide

@ « Odgrzewanie
( Sous vide
@ @ Specjalne

Do got. sous vide

1. OBROCIC POKRETLO WIELOFUNKCYJNE

2. OBRACAC POKRETLEM REGULACYJNYM, az wyswietlony zostanie
napis ,Sous vide".

3. OBRACAC POKRETLEM REGULACYJNYM, aby wybrac jedna z funkgji
sous vide.

4. NacisNAC Przycisk OK, aby potwierdzic.

5. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM wybrac potrawe.

6. NacisNAC Przycisk OK, aby potwierdzic.

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

8. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, wybra¢ ustawienie do
edyciji.

9. NAacisNAC Przycisk OK, aby potwierdzic.

10. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie.
11. NacisNAC Przycisk OK, aby potwierdzi¢. (Powtorzy¢
czynnosci 9i 12, jesli zachodzi taka potrzeba).

12. NACISNAC PRZYCISK START

ZAWSZE UKLADAC POTRAWE NA RUSZCIE, aby umozliwi¢ prawidiowa
cyrkulacje powietrza wokét potrawy.
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Odgrzewanie

Gotowanie

Dodatk. inf. patrz instrukcja obstugi

i

Smietana stona

Migso w cat.

Mieso siekane

Dodatk. inf. patrz instrukcja obstugi

Ty

Pamietaj o napetn.
zbiorn. woda z kranu

01:20

ﬁ z CZAS PIECZENIA
Migso w cat. 11:55
KONIEC




Odgrzewanie

FUNKCJA TA stuzy Do 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

FUNKCJA TA stuzy Do gotowania potraw podanych w ponizszej tabeli.

SMIETANA StOD.

35 min - 4 godziny

SMIETANA SEONA

30 min - 4 godziny

POTRAWA CZAS PIECZENIA AKCESORIA

MIESO W CALOSCI 1 h 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
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Rozm. parowe

‘@6@

Rozm. parowe

%Qg)

Q=" *
1. OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYJNYM, az na wyswietlaczu 60°C 00:05
pojawi sie ,Rozm. parowe”. TEMPERATURA N CZAS PIECZENIA
2. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, Wybraé ustawienie do

edycji. Rozm. parowe 1431
3. NacisNA¢ przycisk OK, aby potwierdzic. KONIEC

4, OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie.
5. NacisnA¢ przycisk OK, aby potwierdzi¢. (Powtdrzy¢ czynnosci 2 i 4, jesli zachodzi taka potrzeba).
6. NACISNAC PRZYCISK START.

FUNKCJA TA stuzy Do rozmrazania migsa, drobiu, ryb, jarzyn, chleba i owocow.

RozMRAZAJAC PRODUKTY zaleca sie nie rozmrazac ich catkowicie i pozwoli¢ na dokonczenie procesu w
czasie dochodzenia.
CzAs DOCHODZENIA, PO ROZMRAZANIU, ZAWSZE POLEPSZA rezultaty, poniewaz nastepuje wyréwnanie

temperatury wewnatrz potrawy.

CHLEB NALEZY WKtADAC W opakowaniu, aby nie zwilgotniat.
POTRAWY TAKIE JAK MIESO | RYBY NALEZY UKLADAC bez opakowania na tacce do gotowania na parze,

umieszczonej na poziomie 3. Ponizej, na poziomie 1 zawsze nalezy ustawia¢ ociekacz, gdzie zbiera¢ sie
bedzie roztopiona woda.
W POLOWIE CZASU ROZMRAZANIA POTRAWE NALEZY ODWROCIC, PRZEKLADAJAC | ODDZIELAJAC JUZ ROZMROZONE

FRAGMENTY.
POTRAWA WAGA CZAS ROZMRAZANIA | CZAS DOCHODZENIA | TEMPERATURA
MIELONE 30 - 35 minut
5009 25 - 30 minut
MIESO W PLASTRACH 20 - 25 minut
KIELBASA BRADWURST (4509 10 - 15 minut 10 - 15 minut
W CALOSCI 1000g 60 - 70 minut 40 - 50 minut
DROB FILETY 25 - 30 minut 20 - 25 minut
500
UDZIEC g 30 - 35 minut 25 - 30 minut
W CALOSCI 600 g 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 5-10 minut
BOCHENEK 5009 15 - 20 minut 25 - 30 minut
KROMKI 8 - 12 minut 5 - 10 minut
CHLEB 2509
BULKI | BULECZKI 10 - 12 minut 5-10 minut
CIASTO 400g 8 — 10 minut 15 - 20 minut
MIESZANE 4009 10 - 15 minut 5-10 minut
OWOCE
JAGODY 2509 5 - 8 minut 3 - 5 minut
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Odgrzewanie

‘@éé

b

Odgrzewanie

1. OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYJNYM, aZ na wyswietlaczu

pojawi sie ,Rozgrzewanie”.

2. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, wybrad ustawienie do

edyciji.

3. NacisNA¢ Przycisk OK, aby potwierdzic.

4. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie.
5. NAacisNA¢€ przycisk OK, aby potwierdzi¢. (Powtdrzy¢ czynnosci 2 i 4, jesli zachodzi taka potrzeba).

6. NACISNAC PRZYCISK START.

%©@©

@ +
O

100°C 00:05

TEMPERATURA CZAS PIECZENIA

Odgrzewanie 1407

KONIEC

NALEZY uzv¢ TE) FUNKCI W przypadku odgrzewania 1-2 porcji potraw schtodzonych lub o temperaturze

pokojowe;j.

JESLI WKLADAMY POTRAWE DO LODOWKI lub umieszczamy na talerzu w celu odgrzania, kawatki o wiekszej
grubosci lub gestosci nalezy uktadac blizej krawedzi tacki, zas cierisze i mniej geste — na jej srodku.

KILKA MINUT CZASU DOCHODZENIA POTRAWY ZAWSZE POPRAWIA rezultat koricowy.
Korzystajac z tej funkcji NALEZY ZAWSZE PRZYKRYC POTRAWE .

POTRAWY SCHLODZONE PORCJE | CZAS ODGRZEWANIA| TEMPERATURA | WSKAZOWKI
GOTOWE DANIE OBIADOWE 18 - 25 minut .
Umiescic¢ POTRAWE
ZUPA 20 - 25 minut PRZYKRYTA
WARZYWA 20 - 25 minut pokrywka lub
i zaroodporna folig
RYZ | MAKARON 15 - 20 minut samoprzylepng
ZIEMNIAKI 1-2 20 - 25 minut 100 °C na taCy dO
KROJONE W KOSTKE gotowania
- parowego na
MIESO W PLASTRACH 15 - 20 minut poziomie 3.
MIESO W SOSIE 25 - 30 minut Ponizej nalezy
FILETY RYBNE 10 - 15 minut USTAWIC OCIEKACZ
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Reczne

ABY UZYC FUNKCJE RECZNEJ, nalezy zastosowac sie do ponizszych instrukgji.

HWN=

Reczne

66 5 160
% @ a

. OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYJNYM, az na wyswietlaczu pojawi sie ,Reczne”.

. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYINYM, wybrac¢ ustawienie do edycji.

. NacisNAc przycisk OK, aby potwierdzic.

. NAcisNAC Przycisk W GORE LUB W DOk, aby wybrac jedna z funkcji Recznych. Postepowac zgodnie z
instrukcjami podanymi w odrebnym rozdziale poswieconym funkcjom.

FUNKCJE USTAWIANE RECZNIE

FUNKCJA SUGEROWANE ZASTOSOWANIE

PARA Do GOTOWANIA przy pomocy pary

TERMOOBIEG + PARA Do pieczeNIA drobiu, pieczeni, mies i ryb

TERMOOBIEG Do PIECZENIA ciastek i ciast
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Para

FUNKcJI TEJ NALEZY UZYWAC do potraw takich, jak warzywa, ryby, do przygotowywania sokéw z owocow i

@ « 100°C

@ @ TEMPERATURA

C

Para

00:20
CZAS PIECZENIA

15:53
KONIEC

blanszowania.
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:
OTWORZYC¢ DRZWICZKI, wiozy¢ potrawe.

5. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie.

6.
7.
8.

9.

NAcisNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzic.

OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie.

NAcisNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzic.
(Powtorzy¢ czynnosci 7 i — 10, jedli zachodzi taka potrzeba).

NACISNAC PRZYCISK START.

JESLI SONDA MA BYC UZYWANA: L
OTWORZYC¢ DRZWICZKI, umiesci¢ potrawe (z prawidlowo umieszczong sonda) i podiaczyc
wtyczke sondy do gniazdka w Sciance piekarnika.

5. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie.

6.
7.
8.

9.

NAcisNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdz

OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie.

NAcisNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdz

(Powtorzy¢ czynnosci 7 i — 10, jedli zachodzi taka potrzeba).

NACISNAC PRZYCISK START.

ic.

ic.

350

100°C 00:20
TEMPERATURA L CZAS PIECZENIA

1553
KONIEC

Para

e D—
= Q
N

1

100°C 30°C
TEMPERATURA .I':’ SONDA DO POTRAW
Para 15:53

KONIEC

Przed wykorzystaniem tej funkcji sSPRAWDzI€, czy temperatura kuchenki spadta ponizej 100°C. Otworzy¢
drzwiczki i zaczeka¢, az temperatura spadnie.
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Para

POTRAWA TEMP. °C CZAS AKCESORIA WSKAZOWKI
BURAKI MAtE 50-60
CWIKLOWE minut
CZERWONA minut Ociekaczia oziomie 1
W PLASTRACH | 100 °C P
KAPUSTA 25-30
BIALA minut
GROCH Moczony 75-90 OCIEKACZ na poziomie 3 | DOPACPODWOINA
BIALY minut P ilo$¢ wody
60 - 90
minut PRZYKRYC POKRYWKA
PASZTET 75 - 80 °C TACKA DO GOTOWANIANA | lub Zaroodporna
RYBNY PARZE na poziomie 3 folia
72°C samoprzylepna
Q
JAJA o 20-25 S
PIECZONE 90 °C minut OCIEKACZ na poziomie 3
10-15 TACKA DO GOTOWANIA NA
GNOCCHI 90 - 100 °C minut PARZE na poziomie3

Ociekacz na poziomie 1

ZAWSZE NALEZY UMIESZCZAC POTRAWE W
piekarniku bez opakowania, chyba ze
instrukcja méwi inaczej.

CzAsy PIECZENIA podano zakfadajac, ze piekarnik znajduje
sie w pomieszczeniu o temperaturze pokojowej.
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Termoobieg + para

NALEZY uzy¢ TE) FUNKC)I do przyrzadzania pieczeni migsnych, drobiu, ziemniakéw w mundurkach,
zamrozonych potraw, biszkoptéw, kruchego ciasta, ryb i puddingéw.

66

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:

OTWORZYC DRZWICZKI, wtozy¢ potrawe.

OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmienic ustawienie.
. NAcisnA¢ przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzic.
OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmienic ustawienie.
. NAacisnA¢ przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzic.

5.
6
7.
8

9.

180°C 00:20
TEMPERATURA CZAS PIECZENIA
Duza Termoobieg + para 16:03
POZIOM PARY KONIEC

o

0 Q.

&

180°C 00:20
TEMPERATURA CZAS PIECZENIA
Duza " 16:03
POZIOM PARY Termoobieg + para KONIEC

(Powtorzy¢ czynnosci 7 i — 10, jedli zachodzi taka potrzeba).

NACISNAC PRZYCISK START.

JESLI SONDA MA BYC UZYWANA:
OTWORZYC¢ DRZWICZKI, umiesci¢ potrawe (z prawidlowo umieszczong sonda) i podiaczyc

wtyczke sondy do gniazdka w Sciance piekarnika.

5. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie. 180°C 30°C

6. NAcisNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzi¢. TEMPERATURA SONDA DO POTRAW

7. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie. Duza I 1603

8. NAcisNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzic. POZIOMPARY  Termoobieg + para KONIEC
(Powtorzy¢ czynnosci 7 i — 10, jedli zachodzi taka potrzeba).

9. NACISNAC PRZYCISK START.

POTRAWA POLIOM| TEMmP. °C CzZAS AKCESORIA WSKAZOWKI
Rozpoczac tak,
aby kosci byty

. 80 - 90 skierowane ku

ZEBERKA Mata | 160-170°C minut gorze, a
nastepnie

RuszT na poziomie 2 przewrdcic po
OcIEKACZ NA Poziomie 1 | 30 minutach
i 50 - 60 TEMPERATURA

PIERS Z INDYKA, | | minut WNETRZA

BEZ KOSCI SREDNIA | 200 - 210 °C — PRODUKTU

1-1,5kg ° §o% powinna siegac

72°C_N 72°C

ZAPIEKANKA Mata | 190 - 200 °C |15 - 25 minut

RYBNA

Ruszt

ZAPIEKANKA SREDNI - o . na poziomie 2

WARZYWNA Duza 200-210°C |20 - 30 minut

CHLEB MaAtA - o . BLACHA DO PIECZENIA

GRUBOZIARNISTY | $repni | 180 190°C(35-40minut) "o iomie 2

Czasy GoTOWANIA podano dla rozgrzanej kuchenki. (W czasie nagrzewania uzy¢ funkcji Termoobiegu.)
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Termoobieg

TEJ FUNKCJI NALEZY UZY€ do przyrzadzania bez, kruchego ciasta, biszkoptdw, sufletéw, drobiu i pieczeni
migsnych.

0

® & 100°C by 00:10 N4 ® —
TEMPERATURA - CZAS PIECZENIA
@ @ NIE Termoobieg 16:11 @ @
nagrzewanie KONIEC +

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

@Q

JESLI NIE MA BYC UZYWANA SONDA:

OTWORZYC DRZWICZKI, wtozy¢ potrawe 180°C 00:10
5. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie. TEMPERATURA CZAS PIECZENIA
6. NAcisNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzic. %'

7. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie. ::GRZEWAME Termoobieg 16:11
8. NAacisNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzi¢. KONIEC

(Powtorzy¢ czynnosci 7 i — 10, jedli zachodzi taka potrzeba).
9. NACISNAC PRZYCISK START. e
T
JESLI SONDA MA BYC UZYWANA: ( : K}
OTWORZYC¢ DRZWICZKI, umiesci¢ potrawe (z prawidlowo umieszczong sonda) i podiaczyc '
wtyczke sondy do gniazdka w Sciance piekarnika.

5. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie. 100°C 30°C

6. NAcisNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzic. TEMPERATURA SONDA DO POTRAW

7. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie. '%'

8. NAcIsNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzic. Termoobieg 16:03
(Powtdrzy¢ czynnosci 7 i — 10, jesli zachodzi taka potrzeba). KONIEC

9. NACISNAC PRZYCISK START.

ZAWSZE UKLADAC POTRAWE NA RUSZCIE, aby umozliwi¢ prawidtowa cyrkulacje powietrza wokét potrawy.
Do pieczenia matych produktéw, np. ciasteczek lub butek NALEZY uzYWAC OCIEKACZA.
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Termoobieg

POTRAWA TEMP. °C CZAS AKCESORIA WSKAZOWKI
ROLADA o .
BISZKOPTOWA 230°C | 7-8minut
° . BLACHA DO PIECZENIA
CIASTECZKA 165-175°C |12 - 15 minut na poziomie 2
CIASTO PTYSIOWE | 190 - 200 °C |25 - 30 minut Serawpzi¢, czy kuchenka
jest sucha
CIASTO o
BISZKOPTOWE 160°C | Ruszr
35-40minut| o poziomie 2
TARTA
180 - 190 °C B
. LACHA DO PIECZENIA
CIASTO FRANCUSKIE 15 - 20 minut na poziomie 2
ZAMROZONE
SKRZYDELKA _ o a . Wyrozy¢€ tace papierem
KURCZAKA (DO 190-200°C |15 - 18 minut do pieczenia
ODGRZANIA)
PRzYPRAWIC i umiescic¢
50 - 60 minut kurczaka strong z .
piersiami do géry. Nakiud
wykataczka w
KURCZAK W nanrubs.z,ym miejscu i
: 200 °C sprawdzi¢, czy mieso jest
CALOSCIH{PIECZONY) P dobrze usmazone.
19 Plyny wydostajace sie z
8~ | Ruszr na poziomie miesa powinny
2, ociekacz-blacha wyptywac z niego
do pieczenia na swobodnie.
poziomie 1
40 - 60 . L.
minut PRzYPRAWIC pieczen i,
i jesli to wymagane,
PIECZEN WOLOWA | 140-150°C wlozy¢ do niej
~ termometr. Potozy¢
55°C < pieczen na ruszcie
/ \\Q\

Czasy GOTOWANIA podano dla rozgrzanej kuchenki.
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Assisted Mode

AUTO

Assisted Mode

1. OBRACAC POKRETLEM WIELOFUNKCYJNYM, az na wys$wietlaczu
pojawi sie napis ,Assisted Mode”.

2. OBROCIC POKRETLO REGULACYJNE, aby wybra¢ klase zywnosci.

3. Nacisnac przycisk OK / WyBIERzZ, aby potwierdzic.

4. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYINYM, wybra¢ potrawe.

5. Nacisnac przvcisk OK / WyBIERZ, aby potwierdzic.

6. OBROCIC POKRETLO REGULACYJNE, wybierajac ,Sonda do potraw”
lub ,Brak sondy".

JESLI NIE MA BYC UZYWANA SONDA:

OTWORZYC DRzWICZKI, wiozy¢ potrawe

7. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie.

8. Nacisnac przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzic.

9. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie.

10. Nacisna¢ przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzic.
(Powtdrzy¢ czynnosci 7 i - 10, jesdli zachodzi taka potrzeba).

11. NACISNAC PRZYCISK START

JESLI SONDA MA BYC UZYWANA:

OTWORZYC DRZWICZKI, umiesci¢ potrawe (z prawidlowo umieszczong sonda) i podiaczyc

wtyczke sondy do gniazdka w $ciance piekarnika.

7. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmieni¢ ustawienie

8. NacisNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzic.

9. OBRACAJAC POKRETLEM REGULACYJNYM, zmienic ustawienie.

10. NAcisNAC Przycisk OK / WYBIERZ, aby potwierdzid.
(Powtdrzy¢ czynnosci 7 i — 10, jesli zachodzi taka potrzeba).

11. NACISNAC PRZYCISK START

ZAwSZE UKLADAC POTRAWE NA RUSZCIE, aby umozliwié prawidiowg
cyrkulacje powietrza wokét potrawy.

+
- Chleb/Ciastka
| T - J Mieso ]
Dréb
- Hotdog
| 1‘-,: J Pieczen wolowa ]
- Pieczen wieprzowa
Dodatk. inf. patrz instrukcja obstugi
BRAK SONDY
————
SONDA DO POTRAW ]
cgp—
Do gotowania z uzyciem sondy
200°C 40:00
TEMPERATURA P CZAS PIECZENIA
Pieczer wotowa 16:11
KONIEC
. Uﬁf h
fril

[

1

200°C
TEMPERATURA —
b= o

R i |

55°C
SONDA DO POTRAW

Pieczen wotowa

Pod rusztem lub tacg do gotowania na parze umIESCI¢ OCIEKACZ, ktory zgromadzi skapujaca wode,

ttuszcze i soki.




Czyszczenie i konserwacja

UWAGI OGOLNE NADAJE SIE DO MYCIA W ZMYWARCE

CZYSZCZENIE TO JEDYNA CZYNNOSC KONSERWACYJNA, Ruszt
ktéra jest zwykle wymagana.

NIEUTRZYMYWANIE KUCHENKI W CZYSTOSCl moze
skutkowac niszczeniem jej powierzchni i mie¢
negatywny wptyw na trwatos¢ urzadzenia, a
nawet prowadzi¢ do niebezpiecznych sytuacji.
BLACHA DO PIECZENIA
NIE STOSOWAC METALOWYCH DRUCIAKOW, PREPARATOW -OCIEKACZ
CZYSZCZACYCH ZAWIERAJACYCH SUBSTANCIE SCIERNE,
zmywakow z wetny stalowej, ostrych zmywakow
itp., mogqcych uszkodzi¢ panel sterujqcy oraz
powierzchnie wewnetrzne i zewnetrzne kuchenki.
Nalezy uzywac gqbki i delikatnego detergentu lub
recznika papierowego oraz srodka do mycia okienw  TACKA DO
rozpylaczu. Srodek do mycia okien nalezy rozpyli¢ GOTOWANIA NA PARZE
na recznik papierowy.
NIE sPRYSKIWAC kuchenki bezposrednio.

W REGULARNYCH ODSTEPACH CZASU, szczegblnie w
przypadku zabrudzenia komory piekarnika, nalezy
wyjmowac z niego pétki i prowadnice potek i
wyciera¢ wnetrze piekarnika do sucha. Nie nalezy PROWADNICE POLEK
zapominac o suficie komory (ktéry tatwo %
pominad). —
Po kazdym uzyciu nalezy WYJAC, OPROZNIC I

osuszy¢ pojemnik na wode. 2

AR\
HHE

iR

SOLE MAJA WLASCIWOSCI 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. Maja one negatywny wptyw na
powierzchnie stalowe. Dobrym zwyczajem jest
czyszczenie ostygnietej komory kuchenki po
kazdym uzyciu.

Aby utatwi¢ czyszczenie, nalezy regularnie
PRZEPROWADZAC FUNKCJE CZYSZCZENIA PAROWEGO.

Do czyszczenia powierzchni wewnetrznych,
zewnetrznej i wewnetrznej powierzchni
drzwiczek oraz otworu drzwiczek nalezy stosowa¢
DELIKATNE DETERGENTY, wode i miekka szmatke.

NIE DOPUSZCZAC DO ZBIERANIA SIE RESZTEK TEUSZCZU
lub zywnosci wokét drzwiczek i na uszczelkach.
Brak dbatosci o czystos¢ uszczelki moze
prowadzi¢ do uszkodzen frontéw lub sasiednich
urzadzen, spowodowanych nieprawidtowym
zamknieciem drzwiczek podczas pracy.
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Czyszczenie i konserwacja

WYJMOWANIE PROWADNIC POLEK

WYCIAGNAC / WYSUNAC

PROWADNICE POLEK dO
przodu, aby zdja¢ je z

haczykéw. Oczysci¢

prowadnice potek i
$ciany komory.

ZAMONTOWAC
PONOWNIE, WSUWajac z
powrotem na haczyki
na $cianach komory.

NIE NADAJE SIE DO MYCIA W
ZMYWARCE

RURKA WODNA

ODLACZYC RURKE WODNA od
pojemnika na wode, aby

utatwic¢ czyszczenie. Nalezy
zwréci¢ uwage, ze rurka ta nie
nadaje sie do mycia w zmywarce.

POJEMNIK NA WODE

POJEMNIK NA WODE nie nadaje
sie do mycia w zmywarce.
Nalezy uzy¢ gabki i delikatnego
detergentu.

USZCZELKI | PIERSCIENIE
TE ELEMENTY nalezace do zespotu lampki

o$wietleniowej nie nadaja sie do mycia w

zmywarce.

SONDA DO POTRAW
SONDA DO POTRAW hie nadaje
sie do mycia w zmywarce.

Sonde nalezy my¢ w wodzie GD:&FD

z dodatkiem delikatnego
detergentu.

Czyszczac sonde, NIE WOLNO ZANURZAC
JEJ W WoDZIE. Po uzyciu wystarczy
przetrzed jg czysta, wilgotna
Sciereczka lub recznikiem
kuchennym.

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

I
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WYMIANA ZAROWKI OSWIETLENIOWEJ KUCHENKI

/\ OSTRZEZENIE

RYZYKO PORAZENIA PRADEM

PRZED PRZYSTAPIENIEM DO WYMIANY ZAROWKI, NALEZY
UPEWNIC SIE CZY:

- Urzadzenie jest wytaczone.

- Przewdd zasilajacy jest odtaczony

- Bezpieczniki sg wyjete ze skrzynki
bezpiecznikowej lub wytgczone.

- Umiesci¢ sciereczke na dnie komory, aby
zabezpieczy¢ zaréwke i klosz szklany.

1. OBROCIC SZKLANY KOSz w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, aby go odkrecic.

2. WyJA€ uszczelki i pierscien metalowy oraz
oczyscic¢ klosz szklany.

3. STARA ZAROWKE NALEZY ZASTAPIC Zaréwka
halogenowa G4, 12 V o mocy 10W, przeznaczong
do stosowania w piekarnikach (odporng na
dziatanie wysokich temperatur)..

4. ZArozy¢ z POWROTEM PIERSCIEN i uszczelki na
kloszu szklanym.

5. ZAMONTOWAC ZESPOL NA MIEJSCU obracajac go
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.



Dane do testowania parametrow podgrzewania

ZGODNIE Z NORMA IEC 60350.
MIEDZYNARODOWA KOMISJA ELEKTROTECHNIKI (IEC) ustalita wzorzec podgrzewania, stuzacy do oceny wynikéw
podgrzewania wszystkich kuchenek mikrofalowych. Dla tej kuchenki zalecamy ponizsze wartosci:

Proba Szacowany czas | Temperatura Kuch::(:(gar:las::pnie Akcesoria
8.4.1 30 - 35 minut 150 °C Nie BLACHA DO PIECZENIA-OCIEKACZ
8.4.2 18 — 20 minut 170 °C Tak BLACHA DO PIECZENIA-OCIEKACZ
8.5.1 33 - 35 minut 160 °C Nie Ruszt
85.2 65 - 70 minut 160-170°C Tak Ruszt
Dane techniczne

NAPIECIE ZASILANIA 230 V/50 Hz

ZNAMIONOWY POBOR MOCY 1450 W

BEZPIECZNIK 10A

TERMOOBIEG 1400 W

WYMIARY ZEWNETRZNE (WYS. X SZER. X GLEB.) 455 x 595 x 517

WYMIARY WEWNETRZNE (WYS. X SZER. X GLEB.) | 236 x 372 x 360
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~Chef touch" - wprowadzenie

MEeToDA

,Chef touch" to system pieczenia zywnosci

zakfadajacy wstepne pakowanie prézniowe.

Aby przeprowadzi¢ takie pakowanie, stosuje sie

specjalne torebki wykonane z plastiku odpornego

na obrébke cieplna.

Upieczona zywno$¢ moze by¢ skonsumowana

natychmiast lub zosta¢ poddana gwattownemu

obnizeniu temperatury przed przechowywaniem

w temperaturze chtodziarki lub zamrazarki.

Potrawy podawane sg 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 organoleptyczne i

odzywcze niz te przyrzadzane tradycyjnymi

metodami.

Zastosowanie tej metody pozwala znaczaco

ograniczyc¢ straty wartosci odzywczych, sokéw i

substancji zapachowych.

Pakowanie prézniowe pozwala piec zywnos¢ bez

interakgji z otaczajacym 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 touch nadaje sie do
przygotowywania réznych typoéw potraw,
szczegOlnie mies, ryb i dah warzywnych.

MIKROORGANIZMY | ZYWNOSC

Zywno$¢ zawiera zwykle rézne rodzaje
mikroorganizmow.

Niektére z nich mozna uznac za ,pozyteczne”,
sprzyjajace przyrzadzaniu potraw i nie stanowiagce
zadnego zagrozenia dla konsumentéw ani ich
przechowywaniu.

Przyktadowo, kietbasy, sery i wina swoje
wiasciwosci zawdzieczajg przede wszystkim
bakteriom, ktére udoskonalaty i przeksztatcaty ich
Jstrukture” w kolejnych etapach ,starzenia".
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W naturze wystepuja jednak réwniez inne rodzaje
mikroorganizmoéw, zwane ,patogenami",
szkodliwe dla ludzkiego zdrowia.

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 sktadnikéw.

Produkty pakowane prézniowo, najwazniejszy
element metody Chef touch, zapewniaja nizszy
poziom tlenu w zywnosci i tym samym utrudniajg
rozwdj réznych form mikrobiologicznych;
jednoczesnie tworza doskonate srodowisko
rozwoju innych mikroorganizmdéw, zwanych
,beztlenowymi", zdolnych do zycia i rozmnazania
sie bez tlenu.

Takie organizmy réwniez moga by¢ patogenami i
stanowi¢ tym samym zagrozenie ludzkiego
zdrowia. Wéréd 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 réznig sie od podanych).
Pakowanie prézniowe nie usuwa catkowicie
mikroorganizmoéw i dlatego nie moze by¢
stosowane samo w sobie jako metoda
przechowywania w temperaturze pokojowe;j.

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

«  Uzywac swiezych sktadnikow;

+ Uzywac¢ ,Urzadzenia prézniowego
KitchenAid i specjalnych opakowan do
pieczenia;

+ Przestrzega¢ minimalnych czaséw pieczenia
podanych w czesci ,Piekarnik parowy
KitchenAid" i tabelach z instrukgji;

+ Natychmiastowa konsumpcja potrawy lub
szybkie obnizenie temperatury przy uzyciu
~Komory chtodniczej KitchenAid"

+ Przestrzegac czasow przechowywania i
temperatur wskazanych w instrukcjach
uzytkowania.



Jak zastosowaé metode ,Chef touch”

Ponizszy diagram podsumowuije 3 rézne tryby dziatania metody Chef touch:

+  Komora prézniowa KitchenAid,

+ Komora chtodnicza KitchenAid,

+ Piekarnik parowy KitchenAid.

Metoda ,Chef touch" moze by¢ stosowana w rézny sposéb, zgodnie ze zwyczajami konsumentow

A) Natychmiastowa konsumpcja

Sugerowana dla kazdego rodzaju obrdbki zywnosci metodg ,Chef touch” i stanowiaca najlepszy sposéb wykorzystania
tej metody pieczenia. Zaktada przygotowanie torebki, pieczenie i konsumpcje, bez dalszego przechowywania. Najlepiej
sprawdza sie np. gdy metody ,Chef touch" uzywa sie do przygotowania obiadu lub kolacji tego samego dnia.

POTRAWA PRZYGOTOWYWANIE PROZNIA PIECZENIE
- = KONSUMPCJA

B) Przechowywanie krétkoterminowe (maks. 48 godziny)

Sugerowane dla tych typdw 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 chiodziarce (+4 °C) maksymalnie 48 godzin przed spozyciem.

PRZECHOWYWANIF]
W CHLODZIARCE
[ v

4

POTRAWA  J»~IPRZYGOTOWYWANIEp~1 PROZNIA | PIECZENIE  I»| CHLODZENIE | ODGRZEWANIE I KONSUMPCIA

C) Przechowywanie diugoterminowe

Opcja sugerowana dla o0séb, ktdre lubia przygotowywac dania z wyprzedzeniem i konsumowac je po jakims czasie, po
odgrzaniu.

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

POTRAWA PRIYGOTOWYWANIE PROZNIA PIECZENTE STYBKIE PRZECHOWYWANIE| | ODGRZEWANIE
> P> ZAMRAZANIE W CHEODZIARCE ™ P~ KONSUMPCIA

Surowe materiaty i sktadniki

Aby zapewni¢ najwyzsza jako$¢ produktu, nalezy zawsze postepowac zgodnie z ponizszymi instrukcjami:

+  Wybierac tylko produkty najwyzszej jakosci

+ Wybierac zawsze $wieze produkty, zamiast uprzednio zamrozonych lub gteboko mrozonych, poniewaz ich
stosowanie mogtoby miec znaczacy ujemny wptyw na jakos¢ koricowa produktu

PRZYGOTOWYWANIE PRODUKTU:

Przygotowujac potrawy, nalezy zawsze pamietac o podstawowych zasadach higieny:

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

+  Upewnic sig, ze wszystkie powierzchnie kuchenne, przyrzady i pojemniki zostaty starannie oczyszczone i odkazone.

« Upewnic sig, ze do zywnosci i kuchni nie majg dostepu owady i zwierzeta domowe.

+  Przed przystgpieniem do gotowania, nalezy zawsze myc¢ wszystkie warzywa.

« Zaleca sig uzywac zawsze czystych powierzchni i/lub przyrzadéw do przygotowywania réznego rodzaju produktéw
i doktadne mycie ich po kazdym uzyciu (np. nie nalezy uzywac tej samej deski do krojenia miesa i warzyw).

« Zaleca sie zawsze przeprowadzac szybka obrobke 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
. ) /
czerwonych torebek KitchenAid.
NN,
Przed rozpoczeciem napetniania, dobrze jest w \Q)
przeznaczonych do tego miejscach na torebkach [ btchenat” |
wskazac date przygotowania i rodzaj produktu / \

nieusuwalnym tuszem.

Przygotowywanie torebek

KORZYSTANIE Z TOREBEK PROZNIOWYCH KITCHENAID

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

2. Whaczy¢ urzadzenie, przy uzyciu niebieskiego wtacznika widocznego
z przodu po prawe;j.

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 mocujaca 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 przestrzert w komorze
prézniowej.

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

7. Zamkna¢ pokrywe i przytrzymac ja, wybierajac jednoczesnie zadany cykl
torebki. Przez kilka chwil dociskac 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 rozpoznaé po wyraznie
widocznej uszczelce bez jakichkolwiek sladéw przypalenia.

Zawsze nalezy sprawdza¢, 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 rozcigga¢
brzegéw torebki na zewnatrz. Jesli jest inaczej, nalezy przetozy¢ zywnos¢ do innej torebki i powtdrzy¢
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 powtoérzenia 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 wyciagac szuflade na jej petna glebokos, tak zeby szklana pokrywa
mogta sie¢ w pelni otworzy¢.

Whaczy¢ urzadzenie przy uzyciu niebieskiego wtacznika widocznego z przodu po prawe;j.
Swiecacy sie ledowy panel sterowania i krotki sygnat dzwiekowy wskazuja, ze urzadzenie
zostato uruchomione. W tym momencie urzadzenie uruchamia cykl ustawiania trwajacy
okoto 2 sekund; do czasu zakoriczenia cyklu ustawiania nie nalezy naciska¢ zadnych
przyciskow.

CYKL PROZNIOWY DLA TOREBEK

Na poczatku kazdego cyklu bedzie stychac krétki sygnat dzwiekowy.

Cykl automatycznie przeprowadzi nastepujace czynnosci:

+ Faza odprowadzania powietrza, sygnalizowana miganiem przycisku funkcji. Ta faza trwa okoto 2 minut i 30
sekund.

+ Faza nagrzewania uszczelki sygnalizowana jest swiecgcym ledowym przyciskiem funkgji. Faza ta trwa 9 sekund.
Nastepuije po niej faza chtodzenia, trwajaca ok. 5 sekund.

« W czasie nastepnej fazy odprowadzania powietrza wszystkie wskazniki LED powracajg do stanu poczatkowego.
Zawor odprowadzania powietrza pozostaje otwarty przez 20 sekund. W tym czasie nie mozna wybrac zadnej
funkgji.

+ 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 wczesniej, wciskajac przycisk . W takim przypadku, urzadzenie nie bedzie juz
uszczelnia¢ komory, ktéra zostanie poddana dekompres;ji. Przed rozpoczeciem kolejnego cyklu nalezy odczekac
okoto 20 sekund, az bedzie stychac sygnat dzwiekowy.

CYKL PAKOWANIA PROZNIOWEGO DLA POJEMNIKOW KITCHENAID

Na poczatku kazdego cyklu bedzie stychac krétki sygnat dzwiekowy.

Cykl automatycznie przeprowadzi nastepujace czynnosci:

+ Faza prézniowa wskazywana jest miganiem ledowego przycisku funkcji. Ta faza potrwa okoto 45 sekund.

« W czasie nastepnej fazy odprowadzania powietrza wszystkie wskazniki LED powracajg do stanu poczatkowego.
Zawor odprowadzania powietrza pozostaje otwarty przez 20 sekund. W tym czasie nie mozna wybrac¢ zadnej
funkgji.

+ W fazie dekompresji komory prézniowej, mozna otworzy¢ pokrywe i wyja¢ 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 zatrzyma¢ wczesniej, wiskajac przycisk . Komora zostata poddana dekompresji, szklana
pokrywa podniesie sie. Przed rozpoczeciem kolejnego cyklu nalezy odczekac okoto 20 sekund, az bedzie stycha¢
sygnat dzwiekowy.

Aby zapewni¢ najlepsze wiasciwosci organoleptyczne produktu i zapobiec wydostawaniu sie jakichkolwiek ptynéw,
nie zaleca sie przeprowadzania procesu pieczenia ,sous-vide" w opakowaniach, ktére nie przeszty petnego procesu
pakowania prézniowego.

Aby zapobiec rozwojowi szkodliwych mikroorganizméw, produkty pakowane prézniowo musza zostac
bezzwtocznie poddane procesowi pieczenia (procedura wykorzystania A) lub zosta¢ schfodzone i przechowywane
w odpowiedni sposob (procedury wykorzystania B i 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 touch", postepowac zgodnie ze

wskazéwkami pokazanymi na rysunku.

«  Otworzy¢ drzwiczki i umiescic kratke na 2. poziomie

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

« Zamkna¢ drzwiczki

+ Wybra¢ menu sous-vide

« Ustawic program pieczenia (patrz ilustracje wyswietlacza)

+  Wybra¢ kategorie odniesienia

« Ustawi¢ czas pieczenia, zgodnie ze wskazéwkami z zatgczonych tabeli

» Rozpocza¢ gotowanie

+ Po zakonczeniu 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"

Komunikat pozostanie wyswietlony na ekranie za kazdym razem, gdy nie (| )
zostanie zakoriczony minimalny cykl pieczenia. 5 O P
Sugeruje sie nie spozywanie potraw, ktore nie przeszty minimalnej obrdbki 2 M M
termicznej, poniewaz zawarte w nich bakterie mogty nie zosta¢

odpowiednio usuniete. Z,

Przed przystapieniem do konsumpcji, zawsze zaleca sie sprawdzenie czy
stopien dopieczenia potrawy jest odpowiedni.

O koncu cyklu pieczenia informuje uzytkownika sygnat dzwiekowy

Na ekranie pokaze sie komunikat ,Gotowanie zakoriczone, spozy¢ produkt
lub go schtodzi¢ i przechowac".

Strona wyswietlacza na ekranie moze zosta¢ wytaczona wcisnieciem
przycisku ,OK".

Upieczona potrawa musi zostac zjedzona lub przechowywana w
chtodziarce.

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 garnkéw

N

7,

USzKODZENIE OPAKOWANIA

Jesli pod koniec cyklu pieczenia torebka jest otwarta, nalezy postepowac zgodnie z ponizszg instrukcja:
«  Wyjac torebke z piekarnika

« Torebka moze by¢ goraca i zawiera¢ wyptywajace z niej ciecze

+ Wyjac¢ potrawe z torebki

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

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

PRZERWA W DOSTAWIE PRADU

Jesli podczas cyklu pieczenia ,sous-vide" ekran wyswietlacza pokaze migajacy zegar, bedzie to
oznaczad, ze w czasie trwania cyklu nastapita przerwa w dostawie pradu.

W takim przypadku zaleca sie wyjecie zywnosci z torebki i zakoriczenie pieczenia w sposéb tradycyjny
(patrz wyzej)
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Jak korzystac z komory chtodniczej

Nalezy pamieta¢, by uzywac tylko produktéw marki KitchenAid.
Przed umieszczeniem w chtodziarce zaleca sie osuszenie powierzchni
zywnosci papierem lub recznikiem kuchennym.
To rozwiazanie pozwala ograniczy¢ tworzenie sie pary w procesie
chtodzenia, zapobiec osadzaniu sie lodu na $ciankach urzadzenia i Poziom
negatywnemu wpltywowi na wydajnos¢ chfodzenia. érodkowy i
Aby schtodzi¢ opakowania, postepowac zgodnie z instrukcjami
pokazanymi na rysunku:
1. Otworzy¢ drzwiczki i umiesci¢ kratke na poziomie srodkowym
2. Umiesci¢ opakowania jak pokazano na rysunku (1, 2, 3, 4)
3. Wybrac jeden z nastepujacych cykli:
« Szybkie chtodzenie, procedura ustawiania czasu
- Szybkie mrozenie, procedura ustawiania czasu
Wybrac czas 2 godzin dla cyklu szybkiego chtodzenia i 4 godzin dla cyklu szybkiego
mrozenia
4. Upewnic sig, ze drzwiczki urzadzenia zostaty prawidtowo zamkniete; aby
uruchomic¢ wybrany cykl, nalezy nacisna¢ przycisk START/STOP.
5. Zakonczenie cyklu zostanie zasygnalizowane komunikatem dzwigekowym i
symbolami migajacymi na ekranie.
6.Wyjac przetworzong zywnos¢ z komory i przystapic do jej przechowywania
7. Zamkna¢ ponownie drzwiczki urzadzenia i wcisna¢ przycisk START/STOP. Panel
sterowania w ciggu 3 minut automatycznie wytaczy sie, a drzwiczki frontowe

automatycznie zamkna sie. Jesli pod koniec cyklu chtodzenia opakowanie pozostaje ey
gorace lub ciepte, prawdopodobnie wybrano nieprawidtowy cykl pracy. W takim T S S f
przypadku nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami: w
Nawet po upieczeniu produkt nalezy wyrzuci¢, rezygnujac z jego konsumpdji, \:'—l
poniewaz wtasciwosci mikrobiologiczne zywnosci znajdujacej sie wewnatrz fw
opakowania moga by¢ nieprawidtowe.

W przypadku usterki, nie wynikajacej z blednego ustawienia cyklu, nalezy S
skontaktowac sie z Dziatem Obstugi Klienta. Tﬁf 7*’7

PRZERWA W DOSTAWIE PRADU ivi ]
W przypadku przerwy w dostawie pradu, wyswietlacz produktu nie pokazuje | '
zadnych komunikatéw. [w W[
Jesli zachodzi uzasadnione podejrzenie, ze miata miejsce przerwa w dostawie pradu,
sugeruje sie wyrzucenie zywnosci.

Instrukcje dotyczace przechowywania opakowan
w chtodziarce/zamrazarce

Nalezy zawsze bardzo ostroznie uktadac torebki z zywnoscia, tak aby podczas przechowywania

nie zniszczy¢ ich powierzchni. + 4°C
Opakowania nalezy przechowywac w temperaturze 4 °C w chtodziarce i -18 °C w zamrazarce. 3 | Max
Aby dowiedzie¢ sie, w jakim obszarze najlepiej przechowywac jaki rodzaj zywnosci i uzyskac 48h

inne konieczne informacje, najlepiej odniesc sie do instrukcji obstugi urzadzenia.
Opakowania moga by¢ przechowywane w temperaturze chtodziarki maksymalnie przez 48 godzin, po
uplywie ktorych, jesli ich zawartos¢ nie zostata skonsumowana, nalezy je wyrzucic.

Chtodzone produkty nie moga by¢ pézniej zamrozone.

PRZERWA W DOSTAWIE PRADU
Jesli przerwa w dostawie pradu bedzie miata miejsce w czasie przechowywania produktéw metoda ,Chef touch”,
produkty te beda musiaty zosta¢ wyrzucone.
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Jak podgrzewa¢ potrawy w piekarniku parowym

Aby podgrza¢ potrawe, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami zawartymi w czesci ,Jak podgrzewa¢
potrawy w piekarniku parowym".

O koncu cyklu pieczenia informuje uzytkownika sygnat dzwiekowy.

Po zakonczeniu pieczenia nalezy ostroznie wyja¢ opakowanie z piekarnika, uwazajac, by sie nie oparzy¢,
bo moze by¢ bardzo gorace.

Do wyjmowania zaleca sie uzywanie odpowiednich rekawic / uchwytéw do garnkéw.

USZKODZENIE OPAKOWANIA

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

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

+ Wyjac zywnosc z piekarnika

Jesli cykl pieczenia zakonczyt sie, zywnos¢ moze zosta¢ skonsumowana, ale nie ma gwarangji 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 zakoriczenie pieczenia w sposéb tradycyjny.

OTWIERANIE WORECZKA PO ZAKONCZENIU PIECZENIA LUB PODGRZEWANIA

Nalezy zawsze pamigta¢, 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 goéry.

Przeciac tuz ponizej przerywanej/ciagtej linii uszczelki opakowania.

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

Aby wihasciwosci organoleptyczne produktu nie pogorszyly sie, nie zaleca sie przechowywania go w
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
$wieza 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 PODGRZEWANIA | CZAS PODGRZEWANIA
KATEGORIA KAWALEK/PORCIA/ CYKL PIECZENIA (od stanu schtodzenia) (od stanu schtodzenia)
OPIS PIECZENIA . . )
(min.) (min.) (min.)
Mustel / wiécznik Ryba 45-55 10-20 2030
(steki lub filety)
Sola / turbot (filety) Ryba 45-50 10-20 25-35
(steki lub filety)
. Ryba
£os0s (stek) (steki lub filety) 40-45 25-35 35-45
Ryba
Leszcze / morlesze (steki lub filety) 40-45 10-20 50-60
Ryb Dorada/labraks/kurek (catosc) Ryba 45-50 10-20 50-60
yoy (steki lub filety)
Dorada/labraks/kurek (catosc) Ryba 40-45 10-20 20-30
(steki lub filety)
Strzepielowate/seriole/piotrosze/b Ryba g g ’
arweny (filety lub steki) (steki lub filety) 40-45 1020 5060
Ryba
Ryby fowne (stekilubfilety) | 10 10-20 2060
Skorpenowate/dorsze Ryba
(steki lub filety) (steki lub filety) 45-50 10-20 >0-60
Matwy (w catosci lub w Matze jadalne 5560 515 15-25
kawatkach)
Katamarnice (w catosci lub w Matze jadalne 60-70 515 15-25
kawatkach)
Matze Kalmar illeks .
jadalne (w catosci lub w kawatkach) Matze jadalne 60-70 >15 1525
Osmiornica - fredzlikowiec .
(w calosci lub w kawatkach) Matze jadalne 70-80 10-20 20-30
Oémiornica (w caloscilubw | 1 daine | 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
Ogony krewetek (bez skorupek) Skorupiaki 28-30 10-20 20-30
Fondue serowe Kremy wytrawne 40-50 10-20 15-25
Kremy Baza ,$mietanowa" Kremy wytrawne 35-40 10-20 15-25
wytrawne
Baza ,$wieze pomidory" Kremy wytrawne 35-40 10-20 15-25
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Tabela pieczenia

CZAS CZAS PODGRZEWANIA CZAS PODGRZEWANIA
KATEGORIA KAWALEK/PORCIA/ YKL PIECZENIA | (od stanu schtodzenia) (od stanu schodzenia)
OPIS PIECZENIA . . .

(min.) (min.) (min.)

Mieso
. Gulasz z antrykotu (steki lub kostka) 45-50 15-25 40-50

Jagniecina

Antrykot Migso (w catosci) 80-85 20-30 30-40

” - Migso
Golonka (catos¢ lub bez kosci) (steki lub kostka) 220-240 25-35 40-50

Mieso
Plastry boczku (steki lub kostka) 70-80 10-20 15-20
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 (catos¢) Mieso (w catosci) 95-105 50-60 100-110
Antrykot bez kosci (catos¢) | Mieso (w catosci) 80-85 55-65 80-90
Ossobuco Migso 220240 15-25 25-35
(steki lub kostka)

Mieso
Gulasz wotowy (steki lub kostka) 220-240 15-25 80-90
Cielecina Pieczen wotowa (catosc) Mieso (w catosci) 80-85 35-45 75-85
Filet (w catosci) Mieso (w catosci) 80-85 50-60 85-95
Karkdwka (catos¢) Mieso (w catosci) 80-90 45-55 75-85

- Mieso
Golonka (bez kosci) (steki lub kostka) 220-240 25-35 40-50

Mieso
Ossobuco (steki lub kostka) 220-240 15-25 25-35

) - Migso
Steki z antrykotu bez kosci (steki lub kostka) 45-50 15-25 25-35
Cielecina Antrykot bez kosci (cato$¢) | Migso (w catosci) 80-85 55-65 85-95
Gulasz cielec Migso 220240 20-30 40-50

s (steki lub kostka)
Filet (w catosci) Mieso (w catosci) 80-85 45-55 75-85
Karkowka (catos¢) Mieso (w catosci) 80-85 70-80 85-95
Udziec (catos¢) Drob 55-65 15-25 40-50
Dréb
Piers (catos¢ lub potowa) Drob 50-60 15-25 70-80
Noga (cato$¢ lub bez kosci) Dréb 80-90 30-40 75-85
Indyk

Pier$ (kawatek) Drob 60-70 40-50 75-85
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Tabela pieczenia

CZAS CZAS PODGRZEWANIA | CZAS PODGRZEWANIA
KATEGORIA KAWALEK/PORCIA/ CYKL PIECZENIA | (od stanu schtodzenia) |  (od stanu schtodzenia)
OPIS PIECZENIA . . .
(min.) (min.) (min.)
Kalafior (kawatki Iub’;?lastry) / Warzywa 35.45 2030 40-50
brokuty (catos¢)
Cukinia (catos¢) Warzywa 35-38 15-25 40-50
Ziemniaki (kawatki) Warzywa 40-50 20-30 40-50
Papryka (potowki lub kawatki) Warzywa 35-40 10-20 35-45
Cebula (w catosci lub w
cwiartkach) Warzywa 35-40 10-20 20-30
Marchew (w catosci) Warzywa 35-38 7-20 20-30
Warzywa
Por (w kawatkach) Warzywa 35-38 10-20 20-30
Cykoria sa+atow§ / cykoria Warzywa 35.38 10-20 15-25
endywia
Buraki (w catosci lub w
kawatkach) Warzywa 35-38 15-25 20-30
Karczoch zwycza iny (potowki, Warzywa 35.40 7.20 15-25
bez kolcow)
Koper wk?sk.l (w catosci lub w Warzywa 35.40 15-25 4050
¢wiartkach)
Szparagi (w catosci) Warzywa 35-38 5-15 15-25
Pieczarki/borowiki (w catosci lub w
kawatkach) Warzywa 35-40 10-20 25-35
Grzyby —— -
Opiertkamiodowarkurki (W |~y v 3538 1020 2535
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 Owoce 2528 10:20 20-30
(w catosci, Swieze)
Ananas (kawatki) Owoce 30-35 10-20 20-30
Sliwki (w catosci) Owoce 25-30 10-20 20-30
Czekolada $Smietana stod. 35-45 515 10-20
Smietana stod. ) Czelolada Smietana stod. 3545 5-15 10-20
i baza mascarpone
Czekolada i baza mascarpone | Smietana stod. 35-40 5-15 10-20
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Pieczenie i wskazéwki dotyczace przygotowywania

PRZYGOTOWYWANIE I PIECZENIE MIESA

MIESO (W CALOSCI):

«  Zaleca sie zmierzenie porcji miesa przed
przystapieniem do pieczenia.

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

«  Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowego i
usunieciu torebki, kawatki miesa moga zostac przez
kilka minut grillowane na patelni w sposéb
tradycyjny.

+ Niektore rodzaje miesa takie jak ,Pieczen wotowa"
nadaja sie do spozycia po schtodzeniu w
chtodziarce. Gdy migso bedzie zimne, kroic je przy
uzyciu maszyny do krojenia i garnirowac wedtug
uznania (w oleju, papryce i dodatkowych sosach).

« Niektore miesa, takie jak ,antrykot cielecy/jagniecy”
mozna réwniez piec z koscia. Przygotowujac do
pieczenia takie mieso nalezy zwracac szczegdlna
uwage, by ko$¢ nie uszkodzita torebki.

POTRAWY DUSZONE:

+  Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy zawsze
uzywac mies nadajacych sie do duszenia.

+  Kawatki miesa powinny mie¢ co najmniej 3 cm.

Przepis podstawowy:

Nastepujacy przepis zawiera proste wskazéwki na
podstawowy przepis do wielu kremdw deserowych:
250 g miesa

30 g marchwi (w plastrach)

50 g ziemniakéw (pokrojonych w kostke)

80 g pomidoréw

Sél i pieprz do smaku

MIESO (STEKI):

«  Steki (antrykot, ossobuco) mozna przygotowywac i
piec, zaréwno na sucho, jak i na mokro (dodajac 80
- 100 g pomidoréw na torebke). W przypadku
miesa z antrykotu sugeruje sie dodanie do torebki
ptynu do pieczenia.

« Dla koricowego rezultatu pieczenia istotna jest
grubosc¢ steku. Jesli pieczone s ttuste 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
kosci i pokrojeniu miesa na kawatki
prawdopodobnie konieczne bedzie podzielenie go
na poszczegodlne torebki.

DRrOB:
«+  Piersi z kurczaka mozna piec w catosci, w kawatkach

lub plastrach. Niezaleznie od wybranej metody,
mozna wybrac zaréwno pieczenie na sucho, jak i na
mokro. Piersi mozna réwniez nadziewac, tworzac
kieszonke i nadziewajac ja wedtug zyczenia (szynka,
serem i warzywami lisciastymi).

Nogi mozna piec z koscia lub bez kosci. Aby
unikna¢ przerwania torebki, nalezy upewnic sie, ze
kosci nie maja ostrych krawedzi.

Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowego i
usunieciu torebki, kawatki miesa moga zosta¢ przez
kilka minut grillowane na patelni w sposéb
tradycyjny.

PRZYGOTOWYWANIE | PIECZENIE RYB

FILETY LUB KAWALKI:

«  Zaleca sie pieczenie filetow lub kawatkdw ryb przy
uzyciu metod pieczenia na sucho lub lekko
przyprawionych.

« W przypadku prézniowego pieczenia filetdw, dla
uzyskania najlepszych rezultatéw nalezy wybrac
kawatki wiasciwej wielkosci (300/400 g lub wiecej).

« Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowego i
usunieciu torebki, kawatki ryby moga zostac przez
kilka minut grillowane na patelni w sposéb
tradycyjny.

RYBA (W cALOSCI):

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

+ Jesli torebka nie jest wystarczajaco duza, by
pomiescic rybe w catosci, usunac gtowe i ogon
ryby.

+ Piec rybe stosujac metody pieczenia na sucho lub
dodajac ptynu do pieczenia (np. oleju, Smietany,
sosu), wedtug upodobar.

+  Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowego i
usunieciu torebki, kawatki ryby moga zostac przez
kilka minut grillowane na patelni w sposéb
tradycyjny.

MIECZAKI:

+  Przed przystapieniem do pieczenia ostroznie
oczyscic¢ cate mieczaki, usuwajac ich ostonki,
wnetrznosci i chrzastki.

« Zaleca sie krojenie na kawatki duzych mieczakéw,
takich jak o$miornice. Moga by¢ pieczone zaréwno
na sucho, jak i na mokro (pomidory, przyprawy,
sosy), wedtug upodoban.

+ Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowego i
usunieciu torebki, kawatki mieczakéw moga zostac
przez kilka minut grillowane na patelni w sposéb
tradycyjny.

+ Niektére porcjowane mieczaki, takie jak ,plastry
osmiornicy lub pierscienie kalmara illeksa" nadaja
sie do spozycia po schfodzeniu do temperatury



Pieczenie i wskazéwki dotyczace przygotowywania

chfodziarki, 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
pieczenie skorupiakow bez skorupek.

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

+  Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy wybierac
krewetki ( tygrysie) o dtugosci od 8 do 13 cm.

+ Po przeprowadzeniu pieczenia prézniowego i
usunieciu torebki, kawatki skorupiakéw moga
zostac przez kilka minut grillowane na patelni w
sposob tradycyjny.

PRZYGOTOWYWANIE I PIECZENIE SOSOW:

KREMY WYTRAWNE:

+  Wytrawne kremy podawane s3 jako dodatek do
gtéwnych dan lub jako oddzielne danie
przeznaczone do jedzenia tyzka.

Przepis podstawowy:
Nastepujacy przepis zawiera proste wskazéwki na
podstawowy przepis do wielu kremdéw wytrawnych:

Dundee serowe:

70 g sera pecorino
70 g sera gorgonzola
70 g sera taleggio

70 g $mietany

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

,Baza smietanowa" z warzywami:

100 g Smietany

70 ginnego sera

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

,Baza Smietanowa"z rybg:
70 g $mietany
110 g pieczonego tososia

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

15 g cebuli

60 g baktazanow

70 g cukinii

40 g papryki

15 g oleju

Baza ,swieze pomidory"z rybg

300 g $wiezych pomidoréw

80 g tuniczyka w oleju
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20 g cebuli
30goleju

PRZYGOTOWYWANIE | PIECZENIE WARZYW | GRZYBOW:

WARZYWA lub GRZYBY W CALOSCI:

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

WARZYWA lub GRZYBY W KAWALKACH:

+ Wszystkie rodzaje warzyw mozna piec w kawatkach.
Wielko$¢ kawatkéw warzyw nalezy dobrac
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 zawarto$¢ torebki mozna
zblendowa¢ i podawac jako ,warzywna zupe-krem".

PRZYGOTOWYWANIE | PIECZENIE OWOCOW:

OWOCE (W CALOSCI i W KAWAEKACH):

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

+ Niektore 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 moga by¢ uzywane do
garnirowania deseréw lub podawane jako
samodzielne desery.

Przepis podstawowy:
Nastepujacy przepis zawiera proste wskazéwki na
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 Smietany

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

Pod koniec cyklu pieczenia zgnie$¢ torebke, by
wymieszac sktadniki

Pod koniec cyklu pieczenia mozna doda¢ pokruszone
herbatniki, orzechy laskowe (cate lub pokruszone) i
owoce.



Instrukcja rozwiazywania usterek

Urzadzenie nie dziata

+  Drzwiczki sa prawidtowo zamkniete.

« Sprawdzi¢ bezpieczniki i upewnic sie, czy nie
nastapita przerwa w doptywie pradu.

« Sprawdzi¢, czy urzadzenie ma zapewniong
swobodng wentylacje.
Nalezy odczeka¢ 10 minut, a nastepnie ponowic¢
prébe uzycia urzadzenia.

»  Przed ponowng préba nalezy otworzyc i
zamkna¢ drzwiczki.

+ Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania. Odczeka¢ 10
minut przed ponownym podtaczeniem i
sprébowac ponownie.

Serwis Techniczny

Przed skontaktowaniem sie z serwisem
technicznym

1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie
rozwiazac problemu zgodnie z punktami
opisanymi w ,Instrukcji rozwigzywania
problemoéw".

2. Wylaczy¢ i ponownie wtaczy¢ urzadzenie, aby
sprawdzi¢ czy usterka nie ustapita.

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

Zawsze nalezy podac:

«  krotki opis usterki;

+ doktadny rodzaj 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).
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Nie dziata elektroniczny programator

Jezeli na wyswietlaczu pojawia sie litera ,F” oraz
numer, nalezy skontaktowac sie z najblizszym
autoryzowanym serwisem.

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

S =NAVARE s 0000 000 00000

Numer serwisowy jest réwniez podany w karcie
gwarancyjne;j.

« doktadny adres;

+ numer telefonu.

UWAGA: Jedli konieczna bedzie naprawa, nalezy
zwrdocic sie do autoryzowanego Serwisu
Technicznego(co jest gwarancja uzycia
oryginalnych czesci zamiennych oraz wtasciwe;j
naprawy).
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