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MADE BETTER

RICHMOND, PRECISION & STERLING DELUXE
Instrukcja uzytkownika - DF (100-110 cm)



KRAJE PRZEZNACZENIA:

GB - Wielka Brytania
IE - Irlandia

DE - Niemcy

ES - Hiszpania

FR - Francja

IT - Wtochy

PL - Polska 0

NL - Holandia

BE - Belgia

SE - Szwecja

CN - Chiny

NZ - Nowa Zelandia

AU - Australia

ABY SKONTAKTOWAC SIE Z FIRMA
STOVES W SPRAWIE POSIADANEGO
URZADZENIA, ZADZWON POD
PONIZSZY NUMER TELEFONU:

Infolinia Obstugi Klienta
+48 12 35 06 230
e W razie napotkania problemdéw z
urz dzeniem na terenie Zjednoczonego
Kroélestwa

Rejestracja gwarancji
+4812 35 06 230

e *W celu wydtu enia gwarancji prosimy
o kontakt z naszym zespotem Obstugi
Klienta

Sklep z czesciami zamiennymi
°® | +4812 35 06 230

Rejestracja urz dzenia online:
www.cookingstore.pl

Kontakt za po rednictwem poczty
elektronicznej:
gdhainfo@gdha.com

Rejestracja urz dzenia za po rednictwem
poczty elektronicznej: Prosimy o

@ wypetnienie karty gwarancyjnej i
odestanie jej pod podany adres.

Informacje ogdlne oraz dotycz ce
serwisowania i cz ci zamiennych

@ dost pne s réwnie na naszej stronie pod
adresem:
www.cookingstore.pl

Koszt potaczenia wedtug stawek standardowych. Aby
poznaé doktadny koszt potaczenia, skontaktuj sie z
dostawca ustugi telefonicznej.

Aby sie zarejestrowac, wypelnij zataczony formularz
rejestracyjny, przeprowadz rejestracje przez telefon lub
online. Warunki gwarancji znajdziesz na wymienione;
powyzej stronie internetowe]j. Mozesz rowniez dokupié
wydtuzong gwarancje. Ulotka na temat wydtuzenia
gwarancji zostata dotgczona do urzadzenia.

Polityka naszej firmy zaktada ciagty rozwdj i
wprowadzanie ulepszen, dlatego nie mozemy
zagwarantowac doktadnosci ilustracji i specyfikacji
urzadzenia. Zmiany mogty zosta¢ wprowadzone po
wydrukowaniu niniejszego dokumentu.

Cooking Store, ul. Wadowicka 8a, 30-415 Krakow,
Polska
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WPROWADZENIE

Dziekujemy za zakup niniejszego urzadzenia, ktore
zostato wyprodukowane w Wielkiej Brytanii.

Celem niniejszej instrukcji obstugi jest
przeprowadzenie uzytkownika przez wszystkie
zagadnienia zwigzane z posiadaniem i uzytkowaniem
zakupionego wilasnie produktu.

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukeji
przed przystapieniem do korzystania z urzadzenia,
poniewaz zamiesciliSmy w niej wiele rozwigzan oraz
staraliSmy sie zapewni¢ mozliwie jak najwieksze
wsparcia dla uzytkownika.

Informacje ogdlne, czesci zamienne i informacje

serwisowe sg dostepne na naszej stronie internetowe;j.

Jezeli brakuje ktoregos z elementéw produktu lub
maja Panistwo pytania, na ktdre nie udzieliliSmy
odpowiedzi w niniejszej publikacji, prosimy o kontakt
(dane kontaktowe zamiescilismy wewnatrz przedniej
oktadki).

DYREKTYWY EUROPEJSKIE

Bedac producentem i dostawca urzadzen kuchennych,
zobowiazujemy sie do ochrony srodowiska i spetniamy
wymagania dyrektywy WEEE. Wszystkie nasze
produkty elektryczne sa odpowiednio oznakowane

z przekreslonym symbolem pojemnika na kétkach.
Oznacza to, ze produkty te po wycofaniu z uzytku
musza by¢ przekazane do odpowiednich punktéw
zbidrki, takich jak placowki wtadz lokalnych/lokalne
jednostki recyklingu, w celu zutylizowania

Urzadzenie to jest zgodne z dyrektywami Wspodlnoty
Europejskiej (WE) w zakresie domowych oraz
podobnych urzadzen elektrycznych, jak rowniez
urzadzen gazowych, jesli dotyczy.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywa UE
dotyczaca wymogow w zakresie ekoprojektu dla
produktéw zwiazanych z energia. Polityka naszej
firmy zaktada ciagty rozwdj i wprowadzanie ulepszen,
dlatego nie mozemy zagwarantowac doktadnosci
ilustracji i specyfikacji urzadzenia - zmiany mogty
zosta¢ wprowadzone po wydrukowaniu niniejszego
dokumentu.

UTYLIZACJA OPAKOWAN

Materiaty, z ktorych wykonano opakowanie
niniejszego produktu nadaja sie do

mmmm recyklingu. Prosimy o umieszczenie
opakowania w odpowiednim pojemniku na

odpady.



BEZPIECZENSTWO

OSTRZEZENIE!

A Nigdy nie umieszczaj zadnych produktéow
na dnie piekarnika, ani nie zakrywaj
go folig, gdyz moze to spowodowac
przegrzanie grzatki.

A Gdy grill jest wlaczony, dostepne czesci
kuchenki moga byc bardzo gorace. Pilnuj
dzieci, aby nie zblizaty sie do kuchenki.

A Nie nalezy umieszczac¢ przedmiotéw na
urzadzeniu ani przy nim.

A 7Zawsze wylaczaj urzadzenie i pozwol mu
ostygnac przed czyszczeniem.

A Pomimo dotozenia wszelkich staran,
aby pozbawic niniejszy produkt
ostrych krawedzi, zalecamy zatozenie
rekawic ochronnych na czas instalacji i
przemieszczania urzadzenia. Pozwoli to
zapobiec skaleczeniom.

A Niniejsze urzadzenie nalezy podtaczyc
do roztacznika bezpiecznikowego dla
wszystkich biegunéw, z minimalnym
odstepem stykdw 3 mm.

& Polaczenie elektryczne nalezy
wykonac przy uzyciu odpowiedniego
przewodu elektrycznego o minimalnej
temperaturze 70 °C.

A Nie czys¢ kuchenki, ptyty grzewczej ani
piekarnika za pomocg myjki parowe;j.

A Tezeli posiadane urzadzenie jest
wyposazone w pokrywe ostaniajaca ptyte
grzewcza, przed otwarciem pokrywy
nalezy usunac z niej ewentualne rozlane
ptyny. Przed zamknieciem pokrywy
urzadzenia (jezeli jest zainstalowana)
konieczne jest odczekanie do momentu
wystygniecia powierzchni ptyty
grzewczej.

A Przed wymiang zarowki w piekarnikuy,
sprawdz czy urzadzenie jest wytaczone,
aby uniknaé porazenia pradem.

A Niniejszego urzadzenia nie mozna
obstugiwac za pomoca zewnetrznego
licznika czasu lub oddzielnego systemu
sterowania.

& Gotowanie na kuchni bez nadzoru,
z uzyciem ttuszczu lub oleju jest
niebezpieczne i moze skutkowac
pozarem.

A NIGDY nie nalezy probowac gasic
ognia woda. W pierwszej kolejnosci
nalezy wylaczyc urzadzenie a nastepnie
przykry¢ ptomien pokrywa lub wilgotna
szmatka.

A Niebezpieczenstwo pozaru: Nie
przechowuj przedmiotow na
powierzchniach gotowania.

A Stosuj wylacznie ostony do ptyty
grzewczej lub ostony zintegrowane
z ptyta wyprodukowane przez
producenta urzadzenia lub wskazane
przez producenta w instrukcji obstugi.
Uzycie ostony niewtasciwego typu moze
przyczynic sie do wystapienia wypadku.

A Tezeli kuchenka ustawiona jest na
podstawie, nalezy zadbac o to, by nie
zsuneta sie z podstawy.

& Proces gotowania musi by¢ nadzorowany.
Krotkoterminowy proces gotowania musi
by¢ stale nadzorowany.

A Niniejszego urzadzenia nie mozna
zabudowywac, m.in. dekoracyjnymi
panelami wykonczeniowymi lub
drzwiczkami, gdyz moze dojs$¢ do ich
przegrzania.
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Upewnij sie, ze regaty sa prawidtowo
zainstalowane. Zobacz sekcje dotyczace
potek i potozenie potki w tej ksigzce.

Urzadzenie to jest przeznaczone
wylacznie do gotowania. Nie nalezy
wykorzystywac go do innych celow, na
przyktad do ogrzewania pomieszczen.

Gdy gorace, wilgotne powietrze
(pojawiajace sie podczas obrobki
termicznej) styka sie z chtodniejsza
powierzchnie, taka jak drzwiczki
piekarnika, nalezy sie spodziewaé
zaparowania takiej powierzchni,
zwlaszcza, gdy Zywno$¢ zawierajaca duza
ilos¢ wilgoci poddawana jest obrobce w
niskiej temperaturze.

Aby ograniczyc¢ to zjawisko:

nalezy rozgrzac piekarnik przed
umieszczeniem w nim potrawy;

nalezy przykry¢ podgrzewana potrawe;
jesli jest to mozliwe, Zzywnosc zawierajaca
duza ilos¢ wilgoci nalezy podgrzewac w
wyzszej temperaturze;

nie nalezy pozostawiac zywnosci w
piekarniku w celu jej wystudzenia.

Uwaga! Podczas automatycznego procesu
gotowania parowanie powierzchni

jest zjawiskiem normalnym podczas
stygniecia, jezeli Zywnosc pozostawiono
w urzadzeniu.

UWAGA!

Dzieci w wieku ponizej osmiu lat,
powinny by¢ trzymane z dala o ile nie sa
pod statym nadzorem. Urzadzenie moze
by¢ uzywane przez dzieci w wieku o$miu
lat i powyzej i osoby niepetnosprawne
fizycznie, zmystowo lub umystowo, albo
nie posiadajace doswiadczenia i wiedzy,
o ile maja nadzor lub przeszkolenie
dotyczace bezpiecznego uzytkowania i
rozumieja zwigzane zagrozenia. Dzieci

nie powinny bawic sie tym urzadzeniem.
Czyszczenie i konserwacja nie powinny
by¢ wykonywane przez dzieci bez
nadzoru.

Korzystanie z kuchenki gazowej
powoduje generowanie ciepta, pary
wodnej i spalin w pomieszczeniu, w
ktorym kuchenka

jest zainstalowana. Zapewnij wtasciwa
wentylacje kuchni, w szczegolnosci,
gdy urzadzenie jest wiaczone: otworz
wszystkie kratki wentylacji grawitacyjnej
lub zainstaluj wentylacje mechaniczna
(okap kuchenny). Dtugie, intensywne
korzystanie z urzadzenia moze
wymagac dodatkowej wentylacji, na
przyktad otwarcia okna, lub bardziej
wydajnej wentylacji, takiej jak wybor
wyZzszego ustawienia mocy wentylacji
mechanicznej, jesli jest zainstalowana.

WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA
POZAROWEGO

A Tesli w kuchni ma miejsce pozar, nie

ryzykowac — wyprowadzi¢ wszystkich z
domu i wezwac Straz pozarna.

Jezeli pozar w kuchni zostat wywotany
zwarciem i uwazasz, ze bedzie to
bezpieczne, wykonaj ponizsze czynnosci:

. Odtacz wtyczke zasilajaca lub wytacz

zasilanie za pomoca bezpiecznika —
istnieje prawdopodobienstwo, Ze to
dziatanie spowoduje natychmiastowe
wygaszenie pozaru.

. Zdus ogien za pomoca koca

przeciwpozarowego lub gasnicy
proszkowej lub gasnicy CO2 ($niegowej).

Pamietaj: nigdy nie gas pozaru
elektrycznego lub ptonacego oleju
spozywczego za pomocg wody.



PORADY DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA
POZAROWEGO

A Serwis moze by¢ wykonywany tylko przez
wykwalifikowanych specjalistow.

A Nie nalezy uzywac urzadzenia bez
wlasciwie umocowanego panelu
szklanego.

A Przed wymiana zaréwki nalezy zawsze
poczekac na ochtodzenie urzadzenia.

A Nie modyfikowa¢ w zaden sposob
zewnetrznych paneli tego urzadzenia.

A To urzadzenie musi by¢ uziemione.

A Urzadzenia nie wolno w trakcie
uzytkowania odtaczac od zasilania sieci,
to powaznie zagraza bezpieczenstwu
i dziataniu, szczegolnie temperatura
powierzchni staje sie goraca i czesci
zasilane gazem nie pracujg sprawnie.
Wentylator chtodzacy (jesli urzadzenie
jest w takowy wyposazone) wlacza sie
po wyltaczeniu urzagdzenia za pomoca
pokretta sterujacego.

A OSTRZEZENIE GAZOWE! - Jesli
poczujesz zapach gazu: Nie probuj
zapalac zadnego urzadzenia, nie dotykaj
zadnego przetacznika elektrycznego.
Natychmiast skontaktuj sie z lokalnym
dostawca gazu.



ZAPOZNAJ SIE Z PRODUKTEM

Uwaga: Uktad elementow konkretnego WPROWADZENIE
urzadzenia zalezy od modelu.

KUCHENKA

A (Dotyczy tylko modeli gazowych ze 2
szklang ptyta). W razie pekniecia szklanej
ptyty kuchenki, nalezy niezwtocznie
zakrecic wszystkie kurki oraz wytgczyc

wszelkie dziatajace grzatki, a nastepnie (4]
odtaczyc kuchenke od zasilania

elektrycznego. Nie dotykaj powierzchni
urzadzenia i nie korzystaj z urzadzenia.

Uwaga: Wszelkie wartosci liczbowe
odnosza sie do mocy znamionowej w
kilowatach (kW)

Panel sterowania

Piekarnik gorny/Grill

Kuchenka gazowo-elektryczna Piekarnik z termoobiegiem
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PANEL STEROWANIA
Kuchenka gazowo-elektryczna
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Gas-Thru-Glass

palniki

Grill

Piekarnik

n Wy wietlacz piekarnika cyfrowego

Lampka termostatu

Piekarnik gorny/Grill

Pokr tta kuchenki i piekarnika

Funkcja piekarnika cyfrowego

Powolne gotowanie

Piekarnik cyfrowy - temperatura




STEROWANIE PIEKARNIKIEM FUNKCJE URZADZENIA

Funkcja piekarnika cyfrowego

Do gotowania na wolnym ogniu nalezy uzywac
wyltacznie dedykowanej funkcji piekarnika. Gdy
korzystasz z piekarnika wielofunkcyjnego, w pierwszej
kolejnosci wybierz funkcje termoobiegu.

Uwaga: Konkretny piekarnik moze

mie¢ mniej funkcji, niz wymieniono

w ponizszej tabeli. Aby zapewnic
uzyskanie najlepszych rezultatow, nalezy
rozgrzewac piekarnik przez 15 minut; 3-5
minut w przypadku grillowania.

Intensywne pieczenie

Dolna grzatka z termoobiegiem

n & |

Powolne gotowanie

vvv
Jr Grill z termoobiegiem
G Pokr tto programow piekarnika
Grill konwencjonalny
Godrna grzatka
s )
=)= | Tylko wiatto

Kuchenka

Wyrastanie chleba

Rozmra anie

| | ok [£)

Piekarnik konwencjonalny
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Piekarnik z termoobiegiem

Dolny grill

Grill pojedynczy

Grill podwdjny

Dolna grzatka

Funkcja pieczenia pizzy

Utrzymywanie temperatury potraw




KORZYSTANIE Z URZADZENIA

PIEKARNIKI | GRILL

Wybierz Zadane ustawienie

Gdy korzystasz z gérnego lub gtéwnego piekarnika,
biata lampka termostatu bedzie §wiecita do momentu
osiagniecia wybranej temperatury.

Gdy wiaczony jest gorny piekarnik/grill lub grill,
wiaczaja sie wentylatory chtodzace, ktére obnizaja
temperature przedniego panelu i pokretet sterujacych
w czasie gotowania/grillowania. W zaleznosci od
ustawionej temperatury wentylatory chtodzace

moga by¢ wiaczone, gdy pracuja gtéwne piekarniki.
Wentylatory mogg pracowac przez jakis czas

po wylaczeniu piekarnika/grilla. Podczas pracy
urzadzenia wentylator bedzie sie wiaczat i wytaczat.
Jest to zjawisko normalne.

A Wazne: nigdy nie umieszczaj zadnych
produktow na dnie piekarnika, ani
nie zakrywaj go folig, gdyz moze to
spowodowac przegrzanie grzalki.
Produkty Zywnosciowe umieszczaj
wytacznie na ruszcie piekarnika.

Piekarnik gtowny z lewej strony nie
bedzie dziatat, jezeli programator
ustawiony jest na opcje Auto. Zajrzyj do
sekcji na temat Zegara/Programatora.

Piekarnik gorny - grill
A Gdy uzywasz grilla Z TERMOOBIEGIEM

ORAZ konwencjonalnego, drzwiczki
musza by¢ ZAMKNIETE.

Glowny piekarnik — grill

A Gdy uzywasz grilla Z TERMOOBIEGIEM
ORAZ konwencjonalnego, drzwiczki
muszg by¢ ZAMKNIETE.

RUSZT | TACA DO GRILLOWANIA

Ruszt do grillowania (znajdujacy sie wewnatrz tacy
do grillowania) moze zosta¢ obrocony, aby umozliwic
opiekanie na wyzszym lub nizszym poziomie. Ruszt
mozna rowniez wyjac. Szybkos¢ grillowania mozna
regulowac przez wybdr wyzszego lub nizszego
poziomu rusztu w piekarniku lub poprzez regulacje
ustawienia grilla.

Aby obstugiwac grill, obrdc¢ lewy przycisk sterujacy do
symbolu funkgji grilla.
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A Gdy uzywasz grilla konwencjonalnego,
drzwiczki musza byc¢ otwarte.

KUCHENKA

= Q!J

1. Nacisnij i przytrzymaj pokretto sterujace, przez
maksymalnie 15 sekund, aby podpali¢ gaz. Gdy
uzywasz woka, rozgrzewaj palnik przez kilka minut.

I

A

2. Po zapaleniu palnika ustaw zadana moc za pomoca
pokretta.



Jezeli palnik nie zapali sie w tym czasie,
pus¢ pokretto i odczekaj 1 minute przed
kolejna proba uzyskania ptomienia.

INSTALACJA NAKRYWEK | KORON
PALNIKOW

burner cap

burner head parallel

UMIESZCZANIE GARNKOW

Zawsze upewnij sie, ze garnek ustawiony jest
centralnie nad palnikiem. Ptomien nie moze wystawac
poza naczynie do gotowania. Nie umieszczaj naczyn
bezposrednio na palnikach.
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SPECYFIKACJA WIELKOSCI
GARNKOW

Kuchenka gazowo-elektryczna

palniki kuchenki Minimalna Maksymalna
srednica sSrednica
garnka (mm) garnka (mm)
Du vy i wok 260
Pozostate 100
. 250
palniki

Gas-Thru-Glass

& Ostrzezenie: Naczynie do gotowania nie
moze zachodzi¢ na wiele stref grzejnych

Uwaga: GTG - instalujac podstawy
garnkow na szklanej ptycie, zwroc¢ uwage
na ich poprawne osadzenie na kotkach

plyty.

KORZYSTANIE Z PODWOJNEGO
PALNIKA DLA WOKA

Aby zapali¢ zewnetrzny ptomien palnika dla woka,
obrd¢ pokretto sterujace w potozenie (1) oznaczone
symbolem ptomienia i zaptonu. Przytrzymaj pokretto
przez 15 sekund, aby ptomien sie ustabilizowat.
Nastepnie obro¢ pokretto na wybrane ustawienie
mocy.

Aby réwnoczesnie zapali¢ zewnetrzny i wewnetrzny
ptomien palnika dla woka, obrd¢ pokretto sterujace
w potozenie (2) oznaczone symbolem podwdjnego
ptomienia. Aby zredukowac¢ moc podwojnego
plomienia woka, obré¢ pokretto na ustawienie (3).



KORZYSTANIE Z GRILLA

PRZED ROZPOCZECIEM
GRILLOWANIA. . ..

Przed skorzystaniem z grilla upewnij sie, ze ruszt grilla
zostal umieszczony we wlasciwym miejscu. Proba
przemieszczenia rusztu po uruchomieniu grilla moze
wywotac obrazenia ciata.

+ Nie zamykaj drzwiczek, gdy korzystasz z grilla.

»  Obroc¢ pokretto ustawien grilla na wtasciwa opcje
grzania.

« Obrd¢ pokretto regulacji grilla (jesli jest w zestawie)
do pozadanego ustawienia ogrzewania.

+ Aby wylaczy¢ grill, obro¢ pokretto w potozenie
Wrylaczony.

» Podczas grillowania oraz przez pewien czas po
zakonczeniu grillowania wlaczat sie bedzie
wentylator.

* Aby zmieni¢ parametry grillowania, mozesz obroci¢
druciang podstawke lub wyijac ja.

*  Grill podwdjny wykorzystuje wszystkie grzatki
gorne i sprawdza sie idealnie podczas
przygotowywania duzych ilo$ci zywnosci.

+ Grill pojedynczy korzysta tylko z czesci grzatek i
lepiej nadaje sie do grillowania mniejszych ilo$ci
produktéw spozywczych.

TACA GRILLA

Niniejsze urzadzenie wyposazone jest w tace i ruszt do
grillowania.

REGULACJA POLOZENIA TACY |
RUSZTU

Aby zmienic czas grillowania, nalezy przestawic tace
do grillowania lub obrocic ruszt.

» Wysokie: produkty cienkie i tosty.
+ skie: grubsze kawatki miesa.

FOLIA ALUMINIOWA

A Nigdy nie zakrywaj tacy ani rusztu do
grillowania folia, nie dopus¢ takze do
zgromadzenia sie ttuszczu w tacy do
grillowania, gdyz grozi to wywotaniem
pozaru.

A Gdy grill jest wlaczony, dostepne czesci
kuchenki moga by¢ bardzo gorace. Pilnuj
dzieci, aby nie zblizaty sie do kuchenki.

RODZAJE GRILLA

Grill podwdéijny: posiada dwa elementy grillujace,
ktére moga by¢ uzywane tacznie lub oddzielnie.

Najlepsze rezultaty: rozgrzewaj grill pojedynczy
przez 5 minut, a grill podwdjny przez 3 minuty.

WENTYLATOR CHLODZACY

Podczas korzystania z urzadzenia wentylator jest
wiaczany i wytaczany. Nie oznacza to, ze urzadzenie
funkcjonuje nieprawidtowo.

Gdy wiaczony jest grill, whacza sie wentylator
chtodzacy, ktory obniza temperature przedniego
panelu i pokretet sterujacych w czasie grillowania.
Wentylator moze pracowacd przez jakis czas po
wylaczeniu grilla.



KORZYSTANIE Z GORNEGO PIEKARNIKA

A Gdy korzystasz z kuchenki, zadbaj o to, by
dzieci nie zblizaly sie do piekarnika.

A Przestroga: podczas pracy gorna grzatka

osigga bardzo wysoka temperature,

dlatego nalezy zachowac szczegdlng

ostroznos¢, by jej nie dotknad.

Piekarnik gorny jest piekarnikiem
konwencjonalnym.

Uwaga: programator nie jest
wykorzystywany do sterowania gornym
piekarnikiem.

AKCESORIA DO PIEKARNIKA

Ruszty do kuchenki

Ruszt piekarnika nalezy umiesci¢ tak, by zagiety

ogranicznik skierowany byt do géry i znajdowat sie w

gtebi piekarnika.

U miejscowego dostawcy mozna zamdowic
wieksza liczbe tac do piekarnika.

Blaszki i brytfanny do pieczenia
Aby uzyskac najlepsze rezultaty i rownomiernie
zrumienione potrawy, zalecamy stosowanie form i

blaszek o nastepujacych wymiarach:

+ blaszka do pieczenia: 350 mm X 250 mm.
» forma do pieczenia: 370 mm x 320 mm.

Umieszczaj blaszki do pieczenia i
brytfanny w centralnej czesci rusztu

i zawsze pozostawiaj odstep jednego
poziomu pomiedzy rusztami, aby
zapewnic cyrkulacje cieptego powietrza.

Zalecamy stosowanie naczyn dobrej
jakosci. Formy i blachy niskiej jakosci
moga wyginac sie podczas rozgrzewania,
co moze powodowac nieréwnomierne
pieczenie.

Poziomy rusztow

Pamietaj o ogolnej zasadzie: gdy przyrzadzasz
produkty mrozone lub chtodzone, umie$¢ ruszt na
najwyzszym poziomie, pozostawiajac odpowiedni
odstep od grzatki. Przestrzegaj wskazowek
umieszczonych na opakowaniu produktéw.

Wentylator chtodzacy

Gdy wiaczony jest piekarnik, od czasu do czasu
stychac bedzie dziatanie wentylatora chtodzacego,
ktéry podczas pieczenia utrzymuje niska temperature
panelu sterowania i pokretet. Wentylator moze
pracowac przez jaki$ czas po wytaczeniu piekarnika.



WLACZANIE GORNEGO
PIEKARNIKA.

1. Wybierz zadana temperature za pomoca pokretta
regulacji temperatury.

Biata lampka termostatu wlaczy sie i bedzie Swieci¢
do momentu osiggniecia wybranej temperatury,

po czym wyltaczy sie. Lampka bedzie sie od czasu
do czasu wiaczac i wytaczad, gdy termostat steruje
utrzymaniem wybranej temperatury.

2. Aby wylaczy¢ piekarnik, ponownie ustaw pokretto
w potozenie wytaczenia.

A Wazne: nigdy nie umieszczaj zadnych
produktow na dnie piekarnika, ani
nie zakrywaj go folia, gdyz moze to
spowodowac przegrzanie grzalki.
Produkty Zywnosciowe umieszczaj
wylacznie na ruszcie piekarnika.

ROZGRZEWANIE

Rozgrzewaj piekarnik do momentu pierwszego
wytaczenia lampki wskaznika. Rozgrzewanie zajmuje
okoto 15 minut, w zaleznos$ci od wybranej temperatury.

Rozgrzanie piekarnika jest konieczne,
gdy przyrzadzasz potrawy mrozone lub
chtodzone. Zalecamy rowniez rozgrzanie
piekarnika przed pieczeniem ciast
drozdzowych, ucieranych, sufletow i
biszkoptdow.

Jezeli piekarnik nie zostat rozgrzany,
nalezy wydtuzy¢ czasy pieczenia
zamieszczone w niniejszej instrukcji,
poniewaz odnoszg sie one do pieczenia w
rozgrzanym piekarniku.

Tace nalezy umiesci¢ w piekarniku
na odpowiedniej wysokosci przed
rozpoczeciem rozgrzewania piekarnika.

Ruszt piekarnika nalezy umiesci¢ tak, by zagiety
ogranicznik skierowany byt do géry i znajdowat sie

w glebi piekarnika. Umieszczaj blaszki do pieczenia

i brytfanny w centralnej cze$ci rusztu i zawsze
pozostawiaj odstep jednego poziomu pomiedzy
rusztami, aby zapewnié cyrkulacje cieptego powietrza.

GDY KORZYSTASZ Z GORNEGO
PIEKARNIKA

W trakcie procesu pieczenia gorace powietrze
wyrzucane jest z otworu znajdujacego sie w gornej
czesci piekarnika. Gdy otwierasz drzwiczki piekarnika,
zachowaj ostroznos$¢, gdyz gorace powietrze moze
wywotac dyskomfort u 0séb o szczegdlnie delikatne;
skorze. Zalecamy chwytanie raczki drzwiczek
piekarnika od spodu.



KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA CYFROWEGO

Prosimy pamietac, ze programator stuzy
wylacznie do sterowania piekarnikiem
cyfrowym.

Uwaga: Konkretny zegar/programator
moze mie¢ mniej funkcji

KORZYSTANIE Z PRZYCISKOW
DOTYKOWYCH

Minus - zmniejszanie wartosci ustawienia czasu

Timer — przewijanie i wybor funkeji
Plus — zwiekszanie wartosci ustawienia czasu

Symbol funkgji piekarnika bedzie
widoczny na wyswietlaczu, gdy funkcja
jest aktywna lub dziata w tle.

Gdy wyswietlacz jest wyltaczony,
wyswietlany jest tylko aktualny czas.

USTAWIANIE AKTUALNEGO CZASU

Aktualny czas mozna ustawic¢ przed rozpoczeciem
operacji pieczenia.

1. Naciskaj przycisk licznika czasu do momentu
wys$wietlenia symbolu aktualnego czasu .
2. Naci$nij przycisk plus lub minus, aby ustawi¢ czas.

KONFIGURACJA OPERACIJI
PIECZENIA

Aby rozpocza¢ operacje pieczenia, nalezy wybrac
funkcje pieczenia i temperature pieczenia.

Konfiguracja funkcji pieczenia

» Obrd¢ pokretto funkcji, aby wybrac funkeje
pieczenia.

Zmiana lub anulowanie funkcji pieczenia

+ Obroc pokretto funkcji, aby wybrac inna funkcje
pieczenia.

»  Obrd¢ pokretto funkcji w potozenie O, aby
anulowac funkeje pieczenia.

Ustawianie temperatury pieczenia

» Obrd¢ pokretto temperatury, aby wybraé zadana
temperature pieczenia. Wybrana temperatura
bedzie widoczna na wyswietlaczu.

Zmiana lub anulowanie temperatury pieczenia

» Obrd¢ pokretto temperatury, aby wybraé inna
temperature pieczenia.

+  Obroc pokretto temperatury w potozenie O, aby
anulowac temperature pieczenia.



ROZGRZEWANIE

Piekarnik rozpocznie wstepne rozgrzewanie po
ustawieniu funkcji pieczenia i temperatury pieczenia.

Migajacy symbol temperatury oznacza wstepne
rozgrzewanie.

Symbol temperatury wiaczy sie na state i
wyemitowany zostanie sygnat dzwiekowy, gdy
piekarnik osiggnie ustawiong temperature.

Funkcja szybkiego rozgrzewania
wstepnego

Funkcja szybkiego rozgrzewania wstepnego
zostanie wigczona automatycznie po wybraniu
operacji pieczenia obstugujacej funkcje szybkiego
rozgrzewania.

Szybkie rozgrzewanie skraca czas, jaki zajmuje
rozgrzanie piekarnika do wybranej temperatury

pieczenia.

Na wyswietlaczu widoczny jest symbol szybkiego
rozgrzewania .

Funkcja szybkiego rozgrzewania wstepnego zostanie
automatycznie wytaczona po osiagnieciu wybranej
temperatury pieczenia.

USTAWIANIE MINUTNIKA

Przed rozpoczeciem operacji pieczenia i w jej trakcie
mozna korzysta¢ z minutnika.

1. Naciskaj przycisk licznika czasu do chwil,

gdy zostanie wyswietlony symbol ,minutnika” .
2. Naci$nij przycisk plus lub minus, aby ustawic czas.

Maksymalne ustawienie minutnika
wynosi 23 godziny i 59 minut.

Po ustawieniu minutnik rozpocznie odliczanie
godzin:minut. Gdy minutnik osiagnie wskazanie
00:01 (godziny:minuty), wyswietlacz przetaczy sie na
odliczanie minut:sekund.

Na wyswietlaczu widoczny bedzie symbol
minutnika oraz pozostaty czas, jesli nie jest aktywna
operacja pieczenia. W trakcie operacji pieczenia na
wyswietlaczu widoczny jest symbol minutnika.

Gdy ustawiasz inne funkcje, odliczanie
bedzie kontynuowane w tle.

Gdy uptynie czas ustawiony na minutniku, wybrzmi
dzwiek alarmu, a na wyswietlaczu bedzie migac
symbol minutnika.

* Naci$nij dowolny przycisk, aby wytaczy¢ dzwiek
alarmu. Wyswietlony zostanie aktualny czas.

Zmiana ustawienia lub anulowanie
minutnika

» Nalezy wlaczy¢ funkcje minutnika i ustawic czas
przy uzyciu przycisku Plus lub Minus.

Ustawienie czasu 00:00 (godziny:minuty) powoduje
anulowanie odliczania.

USTAWIANIE CZASU PIECZENIA

W trakcie pieczenia dostepna jest funkcja $ledzenia
czasu pieczenia.

1. Naciskaj przycisk licznika czasu do chwili,
gdy zostanie wyswietlony symbol ,czasu pieczenia”
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2. Naci$nij przycisk plus lub minus, aby ustawi¢ czas.

Maksymalna wartos¢ ustawienia czasu
pracy kuchenki wynosi 23 godziny i 59
minut.

Gdy ustawiasz inne funkcje, odliczanie
bedzie kontynuowane w tle.

Gdy uptynie czas pieczenia, wybrzmi dzwiek alarmu, a
na wyswietlaczu zacznie migac¢ symbol podgrzewania
automatycznego .

« Abywylaczy¢ dzwiek alarmu naci$nij dowolny
przycisk. Po 7 minutach alarm wyltaczy sie, a
funkcja pieczenia zostanie zatrzymana.



Zmiana ustawienia lub anulowanie czasu
pieczenia

* Nalezy wlaczy¢ funkcje czasu pieczenia i zmieni¢
czas przy uzyciu przycisku plus lub minus.

Ustawienie czasu 00:00 (godziny:minuty) powoduje
anulowanie odliczania.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA

W trakcie pieczenia dostepna jest funkcja wskazania
czasu zakoniczenia pieczenia.

1. Naciskaj przycisk licznika czasu do chwili,
gdy zostanie wyswietlony symbol ,czasu
zakoniczenia pieczenia” .

2. Nacisnij przycisk plus lub minus, aby ustawic czas.

Maksymalne ustawienie czasu
zakonczenia pracy kuchenki wynosi 23
godziny i 59 minut.

Przed ustawieniem czasu zakonczenia
pieczenia piekarnik cyfrowy wyliczy czas
pieczenia, jezeli czas pieczenia nie zostat
ustawiony.

Jezeli nie ustawiono czasu pieczenia, na wyswietlaczu
widoczny bedzie aktualny czas.

Jezeli ustawiono czasu pieczenia, na wyswietlaczu
widoczny bedzie aktualny czas i ustawiony czas
zakonczenia pieczenia.

Na wyswietlaczu widoczny jest symbol podgrzewania
automatycznego .

Gdy uptynie ustawiony czas pieczenia, wybrzmi
dzwiek alarmu, a na wyswietlaczu zacznie migac
symbol podgrzewania automatycznego. Aby wytaczy¢
dzwiek alarmu naci$nij dowolny przycisk. Po 77
minutach alarm wytaczy sie, a funkcja pieczenia
zostanie zatrzymana.

Zmiana ustawienia lub anulowanie czasu
zakonczenia pieczenia

Nalezy wlaczy¢ funkcje czasu zakonczenia pieczenia
i ustawi¢ czas przy uzyciu przycisku plus lub minus.

Ustawienie aktualnego czasu spowoduje anulowanie
odliczania, jezeli nie ustawiono czasu pieczenia.

Jesli dla czasu ustawiony zostanie aktualny czas plus
pozostaty czas pieczenia, spowoduje to anulowanie
odliczania, jezeli czas pieczenia zostat ustawiony.

USTAWIANIE OPOZNIONEGO
PIECZENIA

Opdzniony czas pieczenia konfiguruje sie poprzez
wybranie czasu pieczenia i czasu zakonczenia
pieczenia. Zajrzyj do rozdziatéw Ustawianie czasu
pieczenia oraz Ustawianie czasu zakonczenia
pieczenia.

Operacja pieczenia rozpocznie si¢ po osiggnieciu czasu
rozpoczecia.

Opdznienie uruchomienia piekarnika jest dostepne,
gdy uzywana jest operacja pieczenia.

Na wyswietlaczu widoczny jest symbol podgrzewania
automatycznego .

Gdy uptynie ustawiony czas pieczenia, wybrzmi
dzwiek alarmu, a na wyswietlaczu zacznie miga¢
symbol podgrzewania automatycznego. Aby wytaczy¢
dzwiek alarmu nacisnij dowolny przycisk. Po 7
minutach alarm wytaczy sie, a funkcja pieczenia
zostanie zatrzymana.

Zmiana ustawienia lub anulowanie
opodznionego pieczenia

* Nalezy wlaczy¢ funkcje czasu pieczenia i zmienié
czas przy uzyciu przycisku plus lub minus.

Ustawienie czasu 00:00 (godziny:minuty) powoduje
anulowanie odliczania.



FUNKCJA GRILLOWANIA

Po wybraniu funkeji grillowania, z termoobiegiem lub
konwencjonalnego zamiast wybierania temperatury
ustawia si¢ poziom.

Dostepne ustawienia poziomu: L1, L2 lub L3.

Funkgji grillowania nie da sie
kontrolowac poprzez ustawienie czasu
opiekania lub czasu zakonczenia
opiekania.
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KORZYSTANIE Z GEOWNEGO PIEKARNIKA
ELEKTRYCZNEGO

A Gdy piekarnik jest wiaczony, dostepne
czesci kuchenki moga by¢ bardzo gorace.
Pilnuj mate dzieci, aby nie zblizaly sie do
kuchenki.

AKCESORIA DO PIEKARNIKA

Ruszty do kuchenki

Ruszt piekarnika nalezy umiescic tak, by zagiety
ogranicznik skierowany byt do géry i znajdowat sie w
glebi piekarnika.

U miejscowego dostawcy mozna zamowic
wieksza liczbe tac do piekarnika.

Blaszki i brytfanny do pieczenia

Aby uzyskac najlepsze rezultaty i rbwnomiernie
zrumienione potrawy, zalecamy stosowanie form i
blaszek o nastepujacych wymiarach:

» blaszka do pieczenia: 350 mm x 250 mm.

Blaszka tej wielko$ci umozliwia upieczenie okoto 12
ciastek niewielkich rozmiardéw.

+ forma do pieczenia: 370 mm x 320 mm.

Umieszczaj blaszki do pieczenia i
brytfanny w centralnej czesci rusztu

1 zawsze pozostawiaj odstep jednego
poziomu pomiedzy rusztami, aby
zapewnic cyrkulacje cieptego powietrza.
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Zalecamy stosowanie naczyn dobrej
jakosci. Formy i blachy niskiej jakosci
moga wyginac sie podczas rozgrzewania,
co moze powodowac nierownomierne
pieczenie.

Poziomy rusztow

Pamietaj o ogolnej zasadzie: gdy przyrzadzasz
produkty mrozone lub chtodzone, umies¢ ruszt na
najwyzszym poziomie, pozostawiajac odpowiedni
odstep od grzatki. Przestrzegaj wskazowek
umieszczonych na opakowaniu produktow.

Zapewnienie swobodnej cyrkulacji
powietrza

Rozstawiaj ruszty réwnomiernie wewnatrz piekarnika,
zachowujac odpowiedni odstep od gornej i dolnej
$cianki piekarnika.

Jezeli na danym ruszcie ustawiasz wiecej niz

jedno naczynie lub forme do pieczenia, pozostaw
przynajmniej 25 mm odstepu pomiedzy rusztami i
wnetrzem piekarnika.

Wentylator chlodzacy
Wentylator chtodzacy moze wilaczy¢ sie podczas pracy

gléwnego piekarnika i moze pracowac przez jaki$ czas
po wytaczeniu piekarnika.



Folia aluminiowa

A Folic mozna stosowac wytacznie w celu
przykrywania produktow zywnosciowych
lub naczyn. Umieszczenie folii na
ruszcie piekarnika lub jego dnie stwarza
zagrozenie pozarem.

GDY KORZYSTASZ Z PIEKARNIKA

W trakcie procesu pieczenia gorace powietrze
wyrzucane jest z otworu znajdujacego sie w gornej
czesci piekarnika. Gdy otwierasz drzwiczki piekarnika,
zachowaj ostrozno$¢, gdyz gorace powietrze moze
wywotac dyskomfort u 0sob o szczegdlnie delikatnej
skorze. Zalecamy chwytanie raczki drzwiczek
piekarnika od spodu.

Wilaczanie piekarnika

» Obro¢ pokretto piekarnika, aby wybraé wlasciwe
ustawienie.

Biata lampka termostatu wiaczy sie (jezeli zostata
zainstalowana) i bedzie $wiecita do momentu
osiagniecia wybranej temperatury, po czym

zgasnie; lampka bedzie sie wlaczad i wylaczad, aby
zasygnalizowac utrzymywanie wybranej temperatury
za pomocy termostatu.

+ Aby wylaczy¢ piekarnik, obré¢ pokretto w
potozenie (wytaczony).

Rozgrzewanie

Gdy przyrzadzasz delikatne potrawy, takie jak suflet
lub Yorkshire pudding albo pieczesz chleb, rozgrzej
piekarnik przed umieszczeniem w nim produktéw
zywnos$ciowych. W przypadku innych potraw wstepne
rozgrzewanie nie jest wymagane.

Pieczenie z termoobiegiem

A Niniejszy piekarnik jest bardzo wydajny,
dlatego podczas otwierania drzwiczek
mozesz zauwazyc, ze wydobywa sie
z niego ,para”. Otwierajac drzwiczki
piekarnika, zachowaj ostroznosc.
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Jezeli do tej pory korzystates tylko z piekarnikéw
tradycyjnych, zauwazysz istotne réznice podczas
korzystania z piekarnika z termoobiegiem, ktore
wymagajg innego podejscia.

W piekarniku z termoobiegiem nie wystepuja miejsca
0 wyzszej i nizszej temperaturze, poniewaz wentylator
konwekeyjny znajdujacy sie z tytu piekarnika
zapewnia utrzymywanie réwnomiernej temperatury w
catym piekarniku.

Ta wtasciwosc przydaje sie szczegélnie, gdy pieczesz
produkty podzielone na partie — np. gdy planujesz
przyjecie, poniewaz wszystkie partie upieka sie w
takim samym czasie.

Pieczenie odbywa sie w nieco nizszej
temperaturze niz w przypadku
tradycyjnego piekarnika, dlatego czesto
nalezy wybrac temperature nieco nizszg
niz podana w przepisie. Zajrzyj do tabeli
konwersji czasow pieczenia.

Rozgrzewanie piekarnika nie jest
konieczne, poniewaz piekarnik z
termoobiegiem szybko sie rozgrzewa.

Podczas pieczenia z termoobiegiem

nie dochodzi do transferu zapachoéw,
dzieki czemu mozesz rownoczesnie piec
produkty o silnym zapachu, na przyktad
rybe i produkty o tagodnej woni — takie
jak pudding mleczny.

Gdy pieczesz podzielone na partie
produkty, ktore zwieckszaja swoja objetos¢
podczas pieczenia — na przyktad chleb -
pamietaj, aby pozostawic¢ odpowiednia
ilos¢ wolnej przestrzeni pomiedzy
rusztami, aby umozliwi¢ wyrosniecie
wypieku.



Uwagi:

Gdy jednoczesnie uzywasz 2 lub wiekszej
liczby rusztow, moze zajs¢ koniecznosé
nieznacznego wydtuzenia czasu
pieczenia.

Poniewaz 2 ruszty piekarnika s3 szersze
niz w wiekszosci piekarnikow, mozesz
rownocze$nie upiec 2 produkty na kazde;
z potek — np. 2 ciasta ucierane lub 2
zapiekanki.

Podczas pieczenia miesa zauwazysz, ze
ttuszcz rozpryskuje sie znacznie mniej
intensywnie. Dzieje sie tak po czesci

ze wzgledu na nizsza temperature w
piekarniku. Dzieki temu koniecznosc
czyszczenia piekarnika jest ograniczona
do minimum.

Poniewaz w piekarniku z termoobiegiem
wystepuje rownomierna temperatura,
nie trzeba przestrzega¢ wskazowek
dotyczacych wybierania poziomu rusztu
w zaleznosci od rodzaju produktu.

Nie ma koniecznosci przestawiania
naczyn na inny poziom w trakcie
pieczenia, jak robi sie to w tradycyjnym
piekarniku.

Utrzymywanie temperatury potraw
(Ustawienie ¥ lub 70°C)

Niniejsze ustawienie temperatury umozliwia
uzytkownikowi utrzymanie wysokiej temperatury
potrawy, bez jej rozgotowania. Ustawienie to
umozliwia réwniez rozmrazanie mrozonek lub
ogrzewanie talerzy.

Nie korzystaj z tego ustawienia do
pieczenia lub gotowania.

Rozmrazanie 3 i chtodzenie potraw w
glownym piekarniku

Aby rozmrozi¢ produkt, obro¢ gtéwne pokretto
piekarnika do opcji funkgji ciasta, umiesé¢ zamrozona
zywnos¢ na $rodku piekarnika i zamknij drzwi.
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Aby schtodzi¢ upieczony produkt przed
umieszczeniem go w lodéwce lub zamrazarce, obroc
pokretto gtéwnego piekarnika na opcje rozmrazania i
pozostaw otwarte drzwiczki.

Czas rozmrazania

Mate lub cienkie kawatki zamrozonej
ryby lub miesa — np. filet rybny, krewetki
i mieso mielone nalezy rozmrazac przez
1-2 godziny.

Umieszczenie produktow jako jednej
warstwy skraca czas rozmrazania.

Srednia zapiekanka lub gulasz beda sie
rozmrazaty przez okoto 3-4 godziny.

Rozmrozenie kurczaka o masie 12 kg/3
Ib zajmie okoto 5 godzin - jak najszybciej
usun z niego podroby.

Zasady bezpieczenstwa

Nie rozmrazaj w ten sposob drobiu z
nadzieniem.

Nie rozmrazaj w ten sposob wiekszych
kawatkow miesa lub drobiu, o masie
powyzej 2 kg/4 1b.

Nigdy nie umieszczaj surowych
produktow przeznaczonych do
rozmrazania obok upieczonych
produktow, ktore cheesz schtodzic,
gdyz moze to prowadzi¢ do skazenia
produktow gotowych do spozycia.

Opisana tu metoda rozmrazania moze
znacznie przyspieszy¢ rozmrazanie
miesa, drobiu i ryb. Przed obrobka
termiczng nalezy kazdorazowo upewnic
sie, ze produkt zostat catkowicie
rozmrozony. Mieso i drob umiesc na
ruszcie w metalowej brytfannie.



KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA -

PIECZENIE NA

WOLNYM OGNIU

WPROWADZENIE

Jedna z komor piekarnika jest piekarnikiem
elektrycznym, ktory umozliwia tagodne pieczenie
(na wolnym ogniu) lub utrzymywanie temperatury
gotowych potraw. Obstuga piekarnika odbywa sie za
pomocy przycisku znajdujacego sie z prawej strony
panelu sterowania. Czerwona lampka informuje, ze
piekarnik jest wiaczony. Sprawdz, po ktorej stronie
zlokalizowany jest piekarnik do pieczenia na wolnym
ogniu, odwotujac sie do specyfikacji dostepnej na
poczatku niniejszego przewodnika.

Element grzejny do powolnego pieczenia znajduje sie
w dolnej czesci dolnej komory. Zawsze upewnij sie, czy
naczynie z potrawg znajduje si¢ w centralnej czesci
dna komory.

A W komorach nie przechowuj zywnosci
lub produktéw w puszkach.

A Nie uzywaj gornej komory do powolnego
pieczenia lub ogrzewania potraw.

POWOLNE GOTOWANIE

Powolne gotowanie to najlepszy sposéb
przygotowywania cieptych, pozywnych positkow
wymagajacych minimum przygotowan i czasu
spedzonego w kuchni. Kucharze od stuleci wychwalaja
zalety powolnego gotowania. Zalety tej metody sa
doceniane do dzis.
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Ponizej wymieniamy niektdre zalety gotowania na
wolnym ogniu.

+ Gotowang potrawe mozna zostawic¢ bez nadzoru na
wiele godzin. Danie pozostanie ciepte przez wiele
godzin, jezeli pozostawimy ja przykryte, nie zepsuje
sie przez kolejne 2-3 godziny. Dzieki temu mozesz
pozostawic¢ gotujaca sie potrawe na calg noc lub,
gdy wychodzisz na caty dzien z domu.

+ Tansze rodzaje miesa ugotowane na wolnym ogniu
staja sie cudownie miekkie.

» Powolne pieczenie pozwala na uzyskanie soczystej
i miekkiej pieczeni, przy minimalnym ubytku masy
mie$niowej i ograniczonym zabrudzeniu
piekarnika.

+ Potrawy, takie jak zupy, warzywa, puddingi,
potrawy wytrawne i przetwory to réwniez idealny
materiat do powolnego gotowania.

+ Nie ma koniecznosci ciagtego uzupetniania
parowaru, przepetnienia kuchni parg wodng ani
obowiazku sprawdzania potrawy co kilka minut.

CZASY PIECZENIA

Czas obrobki termicznej zalezy od rodzaju
przygotowywanej potrawy. Doswiadczenie pozwoli
najlepiej dobrac czas obrébki termicznej danej
potrawy, zgodnie z osobistymi upodobaniami.



Ogolna zasada mowi, ze potrawy nalezy piec przez
przynajmniej 5 godzin. Potrawe mozna pozostawic na
8-10 godzin, bez ryzyka jej zepsucia, pod warunkiem
przykrycia naczynia pokrywka. Wskazdwka: potrawy
przygotowywane na wolnym ogniu nalezy zazwyczaj
piec okoto trzy razy dtuzej niz w konwencjonalnym
piekarniku.

NACZYNIA

Do przyrzadzania potraw na wolnym ogniu mozna
uzywac dowolnych naczyn, pod warunkiem przykrycia
ich dobrze dopasowang przykrywka.

Aby poprawic szczelnos¢ przykrycia,
potrawe mozna okry¢ folig do gotowania,
a nastepnie przykry¢ przykrywka.

Aby zapewni¢ komfort i ograniczy¢ ilo$¢ naczyn

do zmywania, do powolnego pieczenia najlepiej
wykorzysta¢ naczynia, ktore s3 odporne na ptomienie
i ktore mozna umiesci¢ bezposrednio na zrédle ciepta
lub zastosowacd w piekarniku i jednoczesnie takie,
ktdre sg na tyle estetyczne, Ze mozna je wykorzystacé
do serwowania potraw.

UTRZYMYWANIE TEMPERATURY
POTRAW

Wiacz piekarnik i poczekaj na jego rozgrzanie — okoto
20 minut, a nastepnie umies¢ potrawe w piekarniku.
Aby zachowa¢ wilgotnos¢ potrawy i jej nie przesuszy¢,
pamietaj, aby przykry¢ naczynie lub talerz pokrywka.
Jezeli nie posiadasz pokrywki do danego naczynia,
mozesz uzy¢ folii aluminiowe;j.

Nie uzywaj folii spozywczej, gdyz nie jest
ona odporna na ciepto wytwarzane przez
piekarnik.

Niektore potrawy smakuja lepiej, gdy
pozostawi sie je odkryte, co zachowa ich
chrupkos¢ i ochroni przed nadmiernym
zawilgoceniem.

Nie polewaj potraw na talerzach sosem
przed ich podaniem.
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Pokrojone mieso nalezy umiesci¢ na
jednym talerzu i zakry¢, dodajac jedna
tyzke sosu, aby zachowac wtasciwg
wilgotnos¢ potrawy. Aby utrzymac
wysoka temperature potrawy na talerzu,
nalezy umiescic potrawe na podgrzanym,
a nie na zimnym talerzu.

KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA DO
POWOLNEGO PRZYGOTOWYWANIA
POTRAW

Wiacz piekarnik i rozgrzewaj go przez 20 minut.
Zawsze umieszczaj naczynie z potrawa posrodku
podstawy piekarnika. Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
przestrzegaj wskazowek.

Pojemnos¢ naczynia Zaroodpornego nie
powinna przekraczaé 2,5 litra (4,5 pinty).

Uwaga: im bardziej wypetnisz naczynie,
tym dtuzej potrwa jego obrobka
termiczna.

Czas pieczenia zalezy od wielkosci i
ksztattu kawatka miesa lub drobiu.

Przed umieszczeniem w rozgrzanym
piekarniku zupy, zapiekanki lub ptynu
zagotuj dana potrawe. Aby zapewnic
atrakcyjniejsze wybarwienie miesa lub
drobiu, obsmaz mieso na ztoto i dodaj je
do goracego rosotu.

Wszelkie potrawy zawierajace mieso
lub dréb powinny by¢ pieczone przez
minimum 5 godzin.

Upewnij sig, ze sktadniki mrozone zostaty
catkowicie rozmrozone.

Zawsze sprawdzaj, czy mieso drobiowe
catkowicie sie rozmrozito w lodowce i czy
rozpuscity sie wszystkie krysztatki lodu.

Pokrdj warzywa korzeniowe na mniejsze
kawatki, poniewaz wymagajq dtuzszej
obrobki termicznej niz mieso.



Jesli jest to mozliwe, dobrze jest poddusi¢

warzywa przez 2-3 minuty przed
poddaniem ich powolnemu gotowaniu.

Zawsze umieszczaj warzywa korzeniowe
na dnie naczynia, zanurzone w ptynie.

Podczas przyrzadzania miesa
wieprzowego i drobiu nalezy korzystac
z termometru do miesa. Wewnetrzna
temperatura miesa powinna osiggnac
88 C.

Nie nalezy piec na wolnym ogniu miesa
lub drobiu z nadzieniem. Nadzienie
nalezy upiec oddzielnie.

Przykryj zapiekanke pokrywka lub folig,
aby zapobiec utracie wilgotnosci.

Przyprawy i zagestniki dodawaj pod
koniec procesu gotowania.

Zanim dodasz do potrawy czerwona
fasole nalezy ja wymoczy¢ i gotowac
przez przynajmniej 10 minut.

Otwieranie drzwiczek podczas
procesu pieczenia powoduje obnizenie
temperatury, a co za tym idzie
wydtuzenie czasu obrobki termiczne;.
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KORZYSTANIE Z PLYTY DO SMAZEN

PLYTA DO SMAZENIA

Stosuj wylacznie ptyte do smazenia, ktdra zostata
zatwierdzona do uzytku z niniejszym urzadzeniem.
Nie uzywaj innych ptyt do smazenia, gdyz moze to
by¢ niebezpieczne. Przed pierwszym uzyciem ptyty
do smazenia uwaznie przeczytaj niniejszg instrukcje

KORZYSTANIE Z PLYTY DO
SMAZENIA

Ptyte nalezy umiescic tak, aby catkowicie
zakrywata palniki.

obstugi.

Ptyta do smazenia zostata wykonana z
wysokiej jakosci zeliwa i pokryta powtoka
zapobiegajaca przywieraniu. Regularna
impregnacja przedtuzy jej zywotnos¢ i
pozwoli unikng¢ rdzewienia. Jezeli na
ptycie do smazenia pojawiaja sie plamki
rdzy, umyj j3 i ponownie zaimpregnuj.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM PLYTY
DO SMAZENIA

1.

Doktadnie umyj ptyte do smazenia, uzywajac
goracej wody z mydtem.

Zaimpregnuj minimalng iloscig niesolonego oleju
roslinnego naniesionego na sucha szmatke lub
recznik papierowy. Rozprowadz cienka warstwe
oleju na powierzchni plyty.

Przez 3 minuty rozgrzewaj ptyte na maksymalne;
mocy. Ptyta do smazenia jest gotowa do uzycia.

Ptyty nie mozna umieszczac¢ na woku.

1. Ostroznie umies¢ ptyte do smazenia na ruszcie
kuchenki (znajdujacym sie nad palnikami) -
skorzystaj z nézek pozycjonujacych (znajdujacych
sie na spodzie ptyty do smazenia). Zachowaj
ostrozno$¢, aby nie uszkodzi¢ powierzchni rusztu
kuchenki.

2. Przed rozpoczeciem gotowania rozgrzewaj ptyte do
smazenia przez 3 minuty na maksymalnej mocy
oznaczonej na pokrettach sterujacych symbolem
duZego ptomienia.

3. Porozgrzaniu ptyty obré¢ pokretta palnikow, tak by
wskazywaty symbol matego ptomienia.

Plyta do smazenia jest gotowa do pracy.

Nie uzywaj metalowych akcesoriow
kuchennych, gdyz moga uszkodzi¢
powierzchnie zapobiegajaca
przywieraniu.

Przed przemieszczeniem lub
czyszczeniem plyty do smazenia zawsze
poczekaj na jej catkowite wystygniecie.

Uwaga: pamietaj, aby sprawdzi¢, czy
ptyta jest wiasciwie ustawiona na 2
wspornikach rusztu kuchenki.
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PRZEWODNIK DOTYCZACY PIECZENIA

GRILL

Rodzaj produktu

Bekon
Kietbaski
Kotlety

- Jagni cina

- Wieprzowina
Opiekanie

- 2 grzanki

- 4 grzanki
Pieczywo

- Butki

- Dro d owka
Tost z serem

- 2 grzanki

- 4 grzanki
Ryba

- filety
Kurczak

- filety
Steki wotowe

- krwista

- rednio wypieczona

- dobrze wypieczona

Steki wieprzowe

Przyblizony czas (min)

8-15

12-15

10 -15

15-25

1-2 (na stron )

1-2 (na stron )

1-2 (na stron )

1-2 (na stron )

10 -15

20 - 30

7-10
10-15
15-20

12-15

Podane czasy gotowania sg orientacyjne
i nalezy je dostosowac do wlasnych
upodoban.
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PRZEWODNIK DOTYCZACY PIECZENIA

PIEKARNIK GORNY

Temperatura pieczenia Przewodnik pieczenia powinien stuzy¢
jako ogolna wskazowka umozliwiajaca

Ustawienia temperatury i czasu podane w Poradniku wybranie wtasciwego ustawienia

pieczenia opieraja sie na danych dla potraw temperatury.

przygotowanych z uzyciem margaryny w bloku.

Jezeli stosujesz miekka margaryne z plastikowego Czasy pieczenia

opakowania, ustawienia podanych temperatur moga

wymagac zmniejszenia. Jezeli w przepisie podano Podane czasy pieczenia dotycza pieczenia

inna temperature pieczenia niz wymieniona w w rozgrzanym piekarniku.

przewodniku, zastosuj sie do wskazéwek z przepisu.
Podany czas jest przyblizony i moze by¢
Ze wzgledu na niewielkie wymiary inny w zaleznosci od wielkosci i typu
gornego piekarnika moze zachodzic naczynia oraz osobistych preferencji.
koniecznos¢ zmniejszenia temperatury
pieczenia podanej w przepisie 0 20°C.

Typ wypieku Temperatura (°C) Poziom Przyblizony czas pieczenia
umieszczenia
rusztu

) 160°C-180°C (z )
Mate ciasta o 1 15-20 min
termoobiegiem)

Ciasto ucierane (2 x 180

/7y 160 1 20-25 min
Rolada 200 1 8-12 min

Keks (180 mm x 7”) 140 1 2Va - 23 godziny
Scones 215 1 10-15 min

Bezy 90 - 100 1 2-3 godziny
Kruche ciasto 200 - 210 1

W zale no ci od wielko ci
Ciasto francuskie 200 - 210 1 i typu u ytej formy do
pieczenia oraz nadzienia

Ciasto ptysiowe 200 - 210 1
Biszkopty 160 - 200 2 10-20 min
Biszkopt parzony 150 1 30-45 min

Pudding mleczny 140 1 2 - 22 godziny
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GLOWNY PIEKARNIK

Temperatura i czas pieczenia Uwaga: niniejszy piekarnik wyposazony

jest w funkcje termoobiegu, dlatego

Ustawienia temperatury i czasu podane nalezy odpowiednio dostosowaé

w poradniku pieczenia opieraja sie na temperature pieczenia tradycyjnego.

danych dla potraw przygotowanych W ponizszej tabeli zamiesciliSmy

z uzyciem margaryny w bloku. temperature pieczenia tradycyjnego,

Jezeli stosujesz miekka margaryne z temperature dla piekarnika z

plastikowego opakowania, ustawienie termoobiegiem i numery ustawien mocy

temperatury moze wymagac kuchenki gazowej. Aby uzyskac najlepsze

zmniejszenia. rezultaty, temperatura pieczenia metoda
tradycyjna musi zosta¢ zamieniona na

Pozostaw odpowiednig ilos¢ miejsca temperature pieczenia z termoobiegiem.

pomiedzy rusztami, aby produkty

zwiekszajace swoja objetos¢ mogty Na przyktad: produkt, ktory wymaga

prawidtowo wyrosnac. pieczenia w temperaturze 180 °Cw
zwyktym piekarniku, nalezy piec w

Nie umieszczaj zadnych przedmiotow temperaturze 160 °C w piekarniku z

na dnie piekarnika, gdyz spowoduje to termoobiegiem.

ograniczenie cyrkulacji powietrza.

Temperatura dla zwyktego Piekarnik z termoobiegiem (°C) Piekarnik gazowy

piekarnika (°C)

100 100 1/4

1o 1o 1/4

130 120 1/2

140 130 1

150 140 2

160 150 3

180 - 190 160 4-5

200 170 6

220 180 7

230 190 8

250 200 9

Rodzaj produktu Ustawienie temperatury, w °C Przyblizony czas Poziom
umieszczenia
rusztu

#

Ciasta

Mate ciasta 190 160 15-25 2-4

Ciasto ucierane 180 160 20 - 30 3

Keks 150 125 2% - 3 godziny 2

Ciasto z bakaliami 150 125 2% - 3 godziny 2
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Rodzaj produktu

Ustawienie temperatury, w °C

Pudding
Bread & butter pudding 170 150
Ciasto owocowe z
kruszonk 200 17>
Rézne
Yorkshire pudding:
-duy 220 200
- maty 220 200
Kruche ciasto 200 180

Przyblizony czas Poziom
umieszczenia
rusztu

45 - 1godzina 3

40 - 1 godzina 3

40 - 48 4-5

15-20 4-5

w zale no ci od

o 4-5
nadzienia

PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY

Temperatura i czas pieczenia

Niniejszy piekarnik jest bardzo wydajny,
dlatego podczas otwierania drzwiczek
mozesz zauwazyc, ze wydobywa sie z
niego ,para”.

Gdy pieczesz potrawy chtodzone

lub mrozone przestrzegaj czasu i
temperatury pieczenia podanych na
opakowaniu. Przed podaniem potrawy
upewnij sie, ze jest doktadnie rozgrzana.

W piekarniku z termoobiegiem nie
wystepuja strefy o wyzszej i nizszej
temperaturze ani nie dochodzi do
przenikania woni potraw, dzieki czemu
mozesz rownoczesnie piec bardziej
roznorodne produkty.

Jezeli pieczesz na wiecej niz jednej potce,

pamietaj aby odpowiednio wydtuzy¢ czas
pieczenia.
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Zawsze zachowaj odpowiednig ilos¢
wolnej przestrzeni pomiedzy naczyniami,
aby potrawy mogty wyrosnac i by
zapewnic¢ swobodna cyrkulacje powietrza.

Uwaga: niniejszy piekarnik wyposazony
jest w funkcje termoobiegu, dlatego
nalezy odpowiednio dostosowac
temperature pieczenia tradycyjnego.

W ponizszej tabeli zamiesciliSmy
temperature pieczenia tradycyjnego,
temperature dla piekarnika z
termoobiegiem i numery ustawien mocy
kuchenki gazowej. Aby uzyskac najlepsze
rezultaty, temperatura pieczenia metoda
tradycyjna musi zosta¢ zamieniona na
temperature pieczenia z termoobiegiem.

Na przyktad: produkt, ktory wymaga
pieczenia w temperaturze 180 °Cw
zwyktym piekarniku, nalezy piec w
temperaturze 160 °C w piekarniku z
termoobiegiem.



Temperatura dla zwyktego Piekarnik z termoobiegiem (°C) Piekarnik gazowy
piekarnika (°C)
100 100 1/4
(o] 110 1/4
130 120 1/2
140 130 1
150 140 2
160 150 3
180 - 190 160 4-5
200 170 6
220 180 7
230 190 8
250 200 9
Rodzaj produktu Ustawienie temperatury, w °C Przyblizony czas Poziom
umieszczenia
rusztu
] ! |
| .|
Ciasta
Mate ciasta 190 175 15-25 2&4
Ciasto ucierane 180 160 20 - 30 3
Keks 150 125 2% - 3 godziny 2
Ciasto z bakaliami 150 125 2% - 3 godziny 2
Pudding
Bread & butter pudding 170 150 - 45 - 1 godzina 3
Ciasto owocowe z )
200 175 - 40 - 1 godzina 3

kruszonk
Rézne
Yorkshire pudding:

-duy 220 200 200 40 - 45 4-5

- maty 220 200 200 15-20 4-5

) w zale no ci
Kruche ciasto 200 180 180 o 4-5
od nadzienia

OGOLNY PRZEWODNIK DOTYCZACY PIECZENIA

Tradycyjne ciasta z owocami Dlatego przed wyjeciem ciasta z piekarnika nalezy
sprawdzié, czy zostato upieczone. Wbij w srodek ciasta

Nalezy pamietad, ze wraz z czasem uzytkowania cienki, rozgrzany szpikulec. Jezeli po wyjeciu z ciasta

wlasciwosci piekarnika zmieniaja sie, co ma znaczacy szpikulec jest czysty, ciasto jest upieczone.

wplyw na czas pieczenia, przez co trudno jest okresli¢
doktadny czas pieczenia ciasta z owocami.
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Odwotujac sie do temperatury podanej w
przepisie, dostosuj ja, korzystajac z tabeli
referencyjne;j.

Nie probuj piec ciast bakaliowych,
ktorych wymiary s3 wieksze niz
mozliwosci piekarnika. Zawsze
pozostawiaj przynajmniej 25 mm (1”)
wolnej przestrzeni pomiedzy Sciankami
piekarnika a blaszka.

Zawsze przestrzegaj temperatury podanej
W przepisie.

Aby podczas pieczenia zabezpieczy¢
ciasto bardzo obfite w bakalie, owin
blaszke 2 warstwami papieru do
pieczenia.

Nie zalecamy umieszczania papieru do
pieczenia pod blaszka, gdyz moze to
ograniczy¢ cyrkulacje powietrza.

Nie dodawaj do ciast z duza iloscia bakalii
miekkiej margaryny z plastikowych
opakowan, chyba ze jest ona wymagana
W przepisie.

Zawsze uzywaj blaszki o wtasciwym
ksztatcie i rozmiarze — dopasowanej do
proporcji sktadnikow w przepisie.

Rozwigzywanie problemow - ciasto z
bakaliami

Problem

Prawdopodobna przyczyna

Zbyt niska temperatura
piekarnika mogta wydtu vy
stabilizacj ciasta, przez
co owoce opadty na spod.
Lub u yto zbyt du ejilo ci
ptyndw lub proszku do

Bakalie opadty
na dno

pieczenia. Owoce mogty
by niepoprawnie umyte lub
osuszone.
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Problem

Ciasto opadto/

zapadni ty
rodek

Pop kana
powierzchnia

Twarda skdrka

na zewn trz

i zakalec

W CZ Ci
rodkowej

Przypalona
kraw d
zewn trzna

Bardzo du e
przestrzenie
wypetnione
powietrzem.

Zbyt g ste
ciasto, ktore
nie mogto
wyrosn

Ciasto kruszy
si podczas
krojenia

Zbyt suche

Prawdopodobna przyczyna

Zbyt du o proszku do
pieczenia w cie cie.

Zbyt gor cy lub zbyt
chtodny piekarnik. Lub
ptynu
lub niewystarczaj ce utarcie

niewystarczaj cailo

sktadnikow.

Zbyt mata forma lub zbyt
du ailo ciasta w formie.
Zbyt du ailo
pieczenia w miksturze oraz

ptynu
lub niewystarczaj ce utarcie

proszku do

niewystarczaj cailo

sktadnikow. Piekarnik mogt
by zbyt mocno rozgrzany.

Zbyt gor cy piekarnik, przez
co ciasto zbyt szybko si
upiekto. Zbyt du o cukru lub
za mato ptynu.

Zbyt wysoka temperatura
piekarnika. Zbyt maty
piekarnik dla wybranej

obj to ci ciasta.
Niewystarczaj ca ochrona
wokot formy. Ciasto byto
pieczone na zbyt wysokim
poziomie rusztu piekarnika.

Za du o proszku do
pieczenia. M ka nie zostata
dobrze wymieszana.

Za mato proszku do
pieczenia. Za mato ptynu.
Zbyt chtodny piekarnik.
Niewystarczaj ce utarcie
sktadnikow.

Za mato ptynu. Zbyt dtugi
czas pieczenia. Za mato
cukru. Za du o proszku do
pieczenia.

Pieczone zbyt dtugo. Zbyt
mato jaj lub ptynu. Za du o
proszku do pieczenia.




Rozwiazywanie problemow — biszkopty

Problem

Wybrzuszony
wierzch

Zapadni ty
wierzch

Bardzo blade,
ale upieczone

Ciasto
wyptyn to z
blaszki

Prawdopodobna przyczyna

Niewystarczaj ce utarcie
sktadnikow. Ciasto

byto pieczone na zbyt
wysokim poziomie rusztu
piekarnika lub w zbyt
wysokiej temperaturze.
Papier do pieczenia mo e
uniemo liwia wyro ni cie
brzegdw i wywotywa
wybrzuszenie rodka.

Za du o proszku do
pieczenia. Zbyt niska
temperatura piekarnika
lub niewta ciwy poziom
rusztu. Ciasto zostato

wyj te z piekarnika przed
zako czeniem pieczenia.
U yta zostata mi kka
margaryna z plastikowego
pudetka.

Zbyt niska temperatura
piekarnika. Ciasto byto
pieczone na zbyt niskim

poziomie rusztu piekarnika.

Zbyt mata forma dla danej
obj to ci ciasta.
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Gotowanie na wolnym ogniu (S
ustawienie lub 100°C)

Przed obrobka termiczng produktow
mrozonych, upewnij sie, zZe zostaty
catkowicie rozmrozone.

Kawatki miesa lub drobiu wazace ponad
2V kg/4Y2 1b nie nadaja sie do gotowania
na wolnym ogniu.

Rozgrzej piekarnik do 170°C i piecz przez
30 minut, nastepnie przestaw ustawienie
na s lub 100°C (gotowanie na wolnym
ogniu) i kontynuuj obrébke przez reszte
czasu.

Gotowanie na wolnym ogniu zajmuje
okoto 3 razy dtuzej niz gotowanie
tradycyjne.

Podczas gotowania na wolnym ogniu nie
nalezy (bez potrzeby) otwiera¢ drzwiczek
piekarnika, gdyz spowoduje to utrate
ciepta.

Zawsze uzywaj naczyn z dobrze
przylegajacymi pokrywkami. Jezeli
pokrywka nie przylega szczelnie, zanim
zatozysz pokrywke, nakryj naczynie folia.



PRZEWODNIK PO CZASIE PIECZENIA

Czas podany w przewodniku jest przyblizony,
poniewaz wielkos¢ i wiek pieczonego osobnika ma
znaczacy wplyw na czas obrobki termicznej. Istotny
wplyw ma réwniez ksztatt kawatka miesa i proporcja
miesa do kosci.

Przed pieczeniem miesa mrozonego nalezy je
catkowicie rozmrozi¢. Wieksze kawatki miesa nalezy
pozostawi¢ do rozmrozenia przez noc.

Mrozone mieso drobiowe nalezy catkowicie rozmrozi¢
przed pieczeniem. Czas rozmrazania zalezy od
wielko$ci osobnika — np. rozmrazanie duzego indyka
moze potrwac nawet 48 godzin.

Uzycie formy do pieczenia z rusztem pozwoli
ograniczy¢ pryskanie ttuszczu, dzieki czemu
wnetrze piekarnika pozostanie czyste przez dtuzszy
czas. Innym sposobem na pryskajacy ttuszcz jest
umieszczenie w brytfannie ziemniakéw lub innych

warzyw, ktore beda sie piekty wraz z miesem/drobiem.

Pieczenie w gitéwnym Przyblizony
piekarniku, w czas pieczenia
temperaturze: (w rozgrzanym
160°C-180°C (z piekarniku)
termoobiegiem)
180°C-200°C (bez
termoobiegu)
. 20 minut na 450 g
krwista )
(1lb), plus 20 minut
Wotowi- rednio wy- 25 minut na 450 g
na pieczona (1lb), plus 25 minut
dobrze wy- 30 minut na 450 g
pieczona (lb), plus 30 minut
rednio wy- 25 minut na 450 g
Jagni - pieczona (1lb), plus 25 minut
cina dobrze wy- 30 minut na 450 g
pieczona b)), plus 30 minut
Wieprzo- 35 minut na 450 g
wina (1lb), plus 35 minut
2 i 4
Dréb i O minut na 59 g
lb), plus 20 minut
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Uwagi:

Gdy pieczesz nadziewane mieso lub drob,
oblicz czas pieczenia dla tacznej masy
miesa i nadzienia.

W przypadku kawatkow miesa
pieczonych w folii lub przykrytych
brytfannach lub naczyniach do
zapiekania wydtuz czas pieczenia,
dodajac po 5 minut na 450 g (1 1b)
pieczonej potrawy.

Mniejsze kawatki miesa, 0 masie nizszej
niz 1,25 kg (2%2 1b) moga wymagac
dodatkowych 5 minut pieczenia na kazde
450 g (11b).

Umiesc ruszt tak, aby mieso lub
drob znalazto sie w centralnej czesci
piekarnika.

Zalecamy umycie wnetrza piekarnika
po zakonczeniu pieczenia miesa bez
przykrycia.



PIECZENIE INDYKA

Pieczenie indyka wymaga upieczenia dwoch réznych
typéw miesa — jasnego delikatnego miesa piersi,
ktérego nie mozna przesuszy¢ oraz ciemniejszego
miesa na ndzkach, ktére wymaga dtuzszego czasu
pieczenia.

Indyka nalezy piec na tyle dtugo, by upiekty sie jego
nogi, dlatego konieczne jest czeste podlewanie miesa.
Mieso na piersiach mozna okry¢, gdy jego skorka
zbrazowieje.

Aby sprawdzi¢ czy indyk jest upieczony, wbij szpikulec
w najgrubsza czesc uda. Jezeli wydobywajacy sie sok
jest jasny, oznacza to, ze indyk zostat upieczony. Jezeli
sok jest r6zowy, indyka nalezy dopiec.

Pamietaj, aby przed pieczeniem
sprawdzi¢, czy indyk zostat doktadnie
rozmrozony oraz czy zostat pozbawiony
podrobdw.

Indyka nalezy piec na ustawieniu 5.
piekarnika gazowego przez 40 minut
na kg, plus 20 minut, chyba ze na
opakowaniu podano inne wskazowki.

Indyka mozna piec bez przykrycia, piersig
na dot, przez potowe czasu, by nastepnie
go obracic i dopiec przez pozostaty czas.

Jezeli indyk jest nadziewany, wydtuz czas
pieczenia, dodajac po 5 minut na kazdy
funt miesa.

Jezeli pieczesz indyka pod przykryciem z
folii, wydtuz czas pieczenia, dodajac po 5
minut na kazdy funt miesa.

Uwaga: pozostate wskazowki dotyczace

pieczenia znajduja sie w czesci dotyczacej
piekarnika gtéwnego oraz w tabeli.
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SZYNY | PROWADNICE

ZDEJMOWANIE SZYN

= - |
L r
< -

To Open

L
f

// Back clip

-,
-’

ZDEJMOWANIE PROWADNIC
TELESKOPOWYCH

3. Wyciagnac tylny zatrzask spomiedzy szyn.

Front Clip PONOWNIE UMIESZCZANIE
PROWADNIC TELESKOPOWYCH

1. Zdecydowanie popchnac przednia czes¢
prowadnicy do gory, upewniajac sie, ze przedni
zatrzask odczepit sie od szyny.

1. Zamocowac tylny zatrzask pomiedzy szynami.

Upewnic sie, ze prowadnica jest catkowicie
dosunieta do korica szyny.
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Umieszczanie duzej blachy do piekarnika
z prowadnicami teleskopowymi

Front clip

2. Umiescié przedni zatrzask na szynie i
zdecydowanie nacisna¢ przednia czesé

prowadnicy w dot, do zatrzasniecia sie zatrzasku
na miejscu.

Uwaga: Zwro¢ uwage, czy ruszt/blacha
do pieczenia zahaczyly sie o wypusty
prowadnic teleskopowych.

Umieszczanie rusztu na prowadnicy
teleskopowej

Prowadnica teleskopowa powinna by¢ teraz
poprawnie zamocowana do szyny.

UMIESZCZANIE RUSZTOW

Ruszty standardowe

Przéd urzadzenia

1. Lekko unies jedna strone rusztu i umiesc go na
wybranym poziomie.

2. Upewnij sig, Ze ruszt jest wsuniety az do
ogranicznikéw znajdujacych sie w glebi piekarnika.
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WYMIANA ZAROWKI

A Ostrzezenie! Wylacz zasilanie przed
wymiana zarowki.

Rodzaj i moc zardowki zalezy od
konkretnego modelu kuchenki. Przed
wymiana zarowki, sprawdz jaki rodzaj
zarowki posiadasz. Prosimy pamietac,
ze gwarancja nie obejmuje wymiany
zarowek.
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FUNKCJE DODATKOWE

NAKLADKA DO WOKA

A Upewnij sie, Zze naktadka do woka jest
poprawnie ustawiona na 4 wspornikach
rusztu kuchenki.

AKCESORIA STEAM & INFUSE

Opiekacz pionowy Steam & Infuse umozliwia
uzyskanie réwnomiernie opieczonych, zdrowszych
i aromatycznych produktéw. Wystarczy napelnic
naczynie wywarem/przyprawami lub innymi
sktadnikami i umiesci¢ nad nimi mieso.

Utozenie miesa pionowo zapewnia przekazywanie
ciepta w opiekaczu ze wszystkich stron. Umozliwia
to réwnomierne opiekanie i odprowadzanie ttuszczu
przy rownoczesnej infuzji aromatu z wnetrza.
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Wymienne elementy rozna, ktére mozna zawiesic
na specjalnym wsporniku, utatwiajg przygotowanie
kebabu.

Uwaga: Jezeli akcesoria do infuzji parowej
nie s3 dostarczane razem z urzadzeniami
w konfiguracji standardowej, mozna

je zakupic za posrednictwem naszego
dziatu obstugi klientow.

Uwaga: Elementy rozna nie powinny

by¢ uzywane w wysokich opiekaczach
(90 cm) i zawsze powinny by¢ utozone
poprzecznie w opiekaczu, aby nie stykaty
sie z fopatkami wentylatorow.

Aby zapoznad sie z przepisami
kulinarnymi, skorzystaj z naszej witryny
internetowej.



CZYSZCZENIE URZADZENIA

ZALECANE CZYNNOSCI

» Ciepta woda z mydtem

» (Czysta, wycisnieta Scie-
reczka

* Przetrzyj wilgotna

Sciereczka
+ Osusz miekka $cierecz-

ka

Uwaga: przed czyszczeniem dowolnej
czesci urzadzenia wylacz kuchenke i
poczekaj az wystygnie.

Uwaga: zachowaj ostroznosc, czyszczac
symbole znajdujace sie na panelu
sterowania, gdyz moze dojs¢ do ich
odbarwienia.

Wskazowki: niektore produkty
zywnosciowe moga spowodowac
zaplamienie lub uszkodzenie metalowej
powierzchni lub farby, np.: ocet, soki
owocowe i sOl. Zawsze usuwaj rozlane

substancje tak szybko, jak jest to mozliwe.
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NIE UZYWAJ

» Nierozcienczone
wybielacze
N/ + Produkty na bazie
chloru

sci

* Nylonowe zmywaki do
szorowania

*  Myjki parowe

Welna stalowa
Scierne $rodki czysto-

Y ) Nie myj w zmywarce:

Rusztu zeliwnego
Kratka pod naczynia
do gotowania

K :

A Regularne czyszczenie urzadzenia jest

bardzo wazne, gdyz nagromadzenie sie
thuszczu moze negatywnie wptynaé na
skuteczno$¢ urzadzenia lub uszkodzic je i
spowodowac utrate gwarancji.

Ponadto nie uzywaj metalowych
skrobakow do czyszczenia szklanych
drzwiczek piekarnika.

Posiadamy w sprzedazy bogata game
srodkdow czystosci i akcesoriow do
Panstwa kuchenki. Aby dokonac zakupow,
odwiedz naszg strone internetowa,

ktorej adres zamiescilismy na poczatku
niniejszej instrukgji.



DANE TECHNICZNE

A OSTRZEZENIE - niniejsza kuchenka wymaga uziemienia

URZADZENIA DUAL FUEL

Palnik/element

Gaz ziemny (20) / gaz z butli (28-30/37)

(kW) Dysza (gaz Dysza (gaz z Butan g/h Propan g/h
ziemny) butli)
Palnik - maty (x2) 1,00 77 50 73 72
Palnik - redni (x3) 2,00 104 70 145 143
Palnik - du vy 3,00 129 87 218 215
Palnik - wok 4,00 152 100 291 286
t czna moc (7 palnikéw) 15 ND ND ND ND
Palnik/element LPG 50
G30 (kW) G31 (kW) Dysza (gaz z Butan g/h Propan g/h
butli)
Palnik - maty (x2) 1,00 0,87 43 73 64
Palnik - redni (x3) 2,00 1,75 62 145 18
Palnik - du y 3,00 2,60 79 218 182
Palnik - wok 4,00 3,50 88 291 286
t czna moc (7 palnikéw) 15 13,09 ND ND ND
URZADZENIA GAS-THRU-GLASS
Palnik/element Gaz ziemny (20) / gaz z butli (28-30/37)
(kW) Dysza (gaz Dysza (gazz Butan g/h Propan g/h
Gaz Gaz z ziemny) butli)
ziemny butli
Palnik - maty 1,00 72 50 73 72
Palnik - redni (x2) 2,00 103 70 145 142
Palnik - du y 3,00 130 86 218 215
155 ze- 100 ze-
. wn trzna wn trzna
Palnik - wok (x2) 5,00 4,6 335 329
75 we- 44 we-
wn trzna wn trzna
t czna moc (6 pal-
18,0 17,2 ND ND ND ND

nikow)
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Palnik/element LPG 50
G30 (kW) G31 (kW) Dysza (gaz z Butan g/h Propan g/h
butli)
Palnik - maty 1,00 0,9 44 73 64
Palnik - redni (x2) 2,00 1,65 60 145 n8
Palnik - du vy 3,00 2,55 74 218 182
77 ze-
whn trzna
Palnik - wok (x2) 4,6 4,00 335 286
43 we-
wn trzna
t czna moc (6 pal-
L 17,2 14,75 ND ND ND
nikéow)
ZASILANIE ELEKTRYCZNE/MOC
Zasilanie elektryczne Piekarniki / grill Moc (kW)
Piekarnik cyfrowy 3,1
Piekarnik z termoobiegiem 2
240 V Podwajny grill regulowany 1,7/2,7
Konwencjonalny goérny 1,4
Powolne gotowanie 017

Lampa (piekarnik lewy)

Zaréwki piekarnika/wentylatory

po 40 W

Zasilanie

230/400V 3N ~ 50 Hz

Moc maks. (kW)
6,83 - 8,13
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WWW.COOKINGSTORE.PL

STOVES

MADE BETTER

Cooking Store, ul. Wadowicka 8a, 30-415 Krakow, Polska

www.cookingstore.pl

Obstuga klienta
+48 12 35 06 230

Infolinia z informacjami o produkcie
+48 12 35 06 230

84005700
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