WSKAZOWKI DOTYCZACE
PIECZENIA



Wskazowki i porady

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Temperatury i czasy
pieczenia podane w
tabelach majg wytacznie
charakter orientacyjny.
Zaleza one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych
sktadnikow.

@

Zalecenia dotyczace
pieczenia

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywany. W ponizszych
tabelach podano zalecane ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
piekarnika dla okreslonych rodzajéw
potraw.

W przypadku braku ustawien dla
specjalnego przepisu nalezy znalez¢
ustawienia dla podobnej potrawy.

Wiecej zalecen dotyczacych pieczenia
jest dostepnych w naszej witrynie
internetowej. Aby znalez¢ odpowiednie
wskazoéwki dotyczace pieczenia, nalezy
sprawdzi¢ numer produktu (PNC) podany
na tabliczce znamionowej umieszczonej
na obramowaniu komory piekarnika.

Porady dotyczace
specjalnych funkcji pieczenia
piekarnika

Podtrzymywanie temp.

Funkcja umozliwia podtrzymanie
temperatury potraw. Temperatura jest
automatycznie ustawiona na 80°C.

Podgrzewanie talerzy

Funkcja umozliwia podgrzanie talerzy
przed podaniem. Temperatura jest
automatycznie ustawiona na 70°C.

Roztozy¢ rownomiernie talerze i naczynia
w stosach na ruszcie. Uzy¢ pierwszego
poziomu piekarnika. Po uptywie potowy
czasu grzania zamieni¢ miejscami.

Wyrastanie ciasta

Funkcja umozliwia wyrastanie ciasta
drozdzowego. Wiozy¢ ciasto drozdzowe
do duzego naczynia. Uzy¢ pierwszego
poziomu piekarnika. Ustawi¢ funkcje:
Woyrastanie ciasta oraz czas pieczenia.

Rozmrazanie

Odpakowac produkt i umiesci¢ na
talerzu. Nie przykrywaé zywnosci, gdyz
moze to wydtuzy¢ czas rozmrazania.
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Tryb gotowania SousVide

Podczas uzywania tej funkcji
temperatura jest nizsza niz podczas
normalnego pieczenia.

Tryb gotowania SousVide Zalecenia
Uzywac swiezych sktadnikow wysokiej
jakosci. Zywnos¢ nalezy zawsze umy¢
przed przyrzadzeniem. Ostroznie
obchodzi¢ sie z surowymi jajkami.

Niska temperatura nadaje sie tylko do
potraw, ktére mozna spozywac na
Surowo.

Nie gotowaé potraw za dtugi czas, jesli
temperatura wynosi ponizej 60°C.

Sktadniki zawierajgce alkohol nalezy
zagotowac przed zamknieciem w worku.

Utozy¢ worki na kratce jeden obok
drugiego.

Ugotowang potrawe mozna
przechowywac¢ w chtodziarce przez 2-3
dni. Szybko schtodzi¢ potrawe (uzywajac
kapieli lodowej).

Nie nalezy uzywac tej funkcji do
odgrzewania pozostatosci potraw.

Pakowanie prézniowe

Uzywac wytgcznie workow prozniowych i
pakowarki zalecanych do gotowania
sous-vide. Tylko pakowarka tego typu
moze by¢ uzywana do ptynéw.

Nie uzywac¢ ponownie raz uzytych
workoéw prézniowych.



Najwyzszy poziom prézni zapewni
najlepszy efekt w najkrétszym czasie.
Aby zapewni¢ szczelne zamkniecie
worka prozniowego, nalezy upewnic sie,
ze jego zgrzewane powierzchnie sg
czyste.

Przed zamknieciem worka upewni¢ sieg,
ze jego wewnetrzne krawedzie sg czyste.

Tryb gotowania SousVide:
mieso

Uzywac wytgcznie migsa bez kosci, aby
unikna¢ przektucia workéw prézniowych.

Przed zapakowaniem w worek prézniowy
obsmazyc¢ filety drobiowe, kladac je na
patelni skorg w dot.

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

@ JAGNIECINA / DZICZYZNA

X @& O

(°C) (min)

Dzik srednio wy- 90 60 - 70
pieczony, grub. 3
cm, 0,6 - 0,65 kg

Krolik $rednio 70
wypieczony,

grub. 1,5 cm, 0,6

- 0,65 kg

50 - 60

@ DROB

@ WOLOWINA

X @& O

Filet wotowy/ (°C) (min)
cielecy

Srednio wypie- 60 110 - 120
czone, grubos¢ 4

cm, 0,8 kg

Dobrze wypie- 65 90 - 100

czone, grubosc¢ 4
cm, 0,8 kg

@ JAGNIECINA / DZICZYZNA
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(°C) (min)
Piers kurczaka, 70 70 - 80
grub. 3 cm, 0,75 kg
Piers kaczki, grub. 2 60 140 -
cm, 0,9 kg 160
Piers indyka, grub. 2 70 75 -85
cm, 0,8 kg

Tryb gotowania SousVide:
ryby i owoce morza

Przed umieszczeniem filetéw z ryby w
worku prézniowym nalezy osuszy¢ je
papierowym recznikiem.

Podczas gotowania matz nalezy wla¢ do
worka prézniowego szklanke wody.

Uzyc¢ trzeciego poziomu piekarnika.

(°C) (min)
Jagniecina lekko 60 180 -
Wypicezona; L @A o vBY | oWOCE MORZA
grub. 3cm, 0,6 -
% O
Jagniecina sred- 65 105 - N\ :
nio wypieczona, 115 (°C)  (min)

rub. 3cm, 0,6 - - -

8,65 kg Strzepiel, 4 filety o grub. 70 25

1 cm, 0,5 kg
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RYBY | OWOCE MORZA

@ WARZYWA
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Ustawié temperature 90 °C.

\/\0

O

(min)

Szparagi zielone, cate, 0,7 - 40 - 50
0,8 kg

Szparagi biate, cate, 0,7 -0,8 50 -60
kg

Cukinia, plastry 1 cm, 0,7 - 0,8 35-40
kg

Baktazan, plastry 1 cm, 0,7- 30 -35
0,8 kg

Dynia, kawatki, grub. 2 cm, 0,7 25 - 30

- 0,8 kg

(°C)  (min)

Strzepiel, 4 filety o grub. 70 25
1cm, 0,5 kg
Dorsz, 2 filety o grub. 2 65 70 -
cm, 0,65 kg 75
Przegrzebki, 0,65 kg 60 100 -

110
Matze z muszlami, 1 kg 95 20 -

25
Krewetki bez skorupek, 75 25 -
0,5 kg 30
Osmiornica, 1 kg 85 100 -

110
Pstrag, 2 filety o grub. 65 55 -
1,5 cm, 0,65 kg 65
tosos, filet o grub. 3 65 100 -
cm, 0,8 kg 110

@ WARZYWA

Aby zapobiec degradacji biatka, nalezy
namoczy¢ pstraga lub tososia przez 30

min w 10% roztworze wody z solg (100 g

soli na 1 litr wody), a nastepnie osuszy¢

ja papierowym recznikiem przed

umieszczeniem w worku prézniowym.

Tryb gotowania SousVide:

warzywa

Aby zachowac kolor karczochéw, nalezy

po obraniu i pokrojeniu wtozy¢ je d

o

wody zakwaszonej sokiem cytrynowym.

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

Ustawié temperature 95 °C.

%

O

(min)
Por, paski lub krgzki, 0,6 - 0,7 40 -
kg 45
Papryka, paski lub éwiartki, 0,7 35 -
-0,8kg 40
Seler, krazki 1 cm, 0,7 - 0,8 kg 40 -

45
Marchew, plastry 0,5 cm, 0,7 - 35 -
0,8 kg 45
Seler korzeniowy, plastry 1 cm, 45 -
0,7-0,8kg 50
Fenkut, plastry 1 cm, 0,7 -0,8 35 -
kg 45
Ziemniaki, plastry 1 cm, 0,8 -1 35 -
kg 45




Q) WARZYWA

Ustawié temperature 95 °C.

K O

(min)

Serca karczocha, éwiartki, 0,4 - 45 -
0,6 kg 55

Tryb gotowania SousVide:
owoce i desery

Aby zachowac kolor jabtek i gruszek,
nalezy po obraniu i pokrojeniu witozy¢ je

do wody zakwaszonej sokiem
cytrynowym.

Uzyc¢ trzeciego poziomu piekarnika.

%ﬁ OWOCE

¥ 5 O

(°C) (min)
Brzoskwinie, 4, po- 90 20-25
towki
Sliwki, potéwki, 0,6 90 10-15
kg
Mango, 2, pokrojone 90 10-15
w kostke, grub. 2 cm
Gruszki, 4, potéwki 90 15-30
Nektaryny, 4, potow- 90 20-25
ki
Ananasy, plastry 1 90 20-25
cm, 0,6 kg
Jabtka, 4, éwiartki 95 25-30
Krem waniliowy x2, 85 20 - 22

350 g w kazdym wo-
reczku

Pieczenie parowe

Uzywac wytgcznie zaroodpornych i
nierdzewnych naczyn lub pojemnikéw na
zywnos$¢ ze stali chromowe;.

Podczas pieczenia na wiecej niz jednym
poziomie upewnic sie, ze przestrzen
miedzy pétkami umozliwia cyrkulacje
pary.

Rozpocza¢ pieczenie z zimnym
piekarnikiem, o ile w ponizszej tabeli nie
zaleca sie nagrzewania wstepnego.

Gotowanie na parze

Gdy funkcja jest wtaczona, nalezy
zachowac ostroznos¢ przy otwieraniu
drzwi urzgdzenia. Moze dojs$¢ do
uwolnienia pary.

Sterylizacja

Ta funkcja umozliwia przeprowadzenie
sterylizacji naczyn (np. butelek dla
niemowlat).

Umiesci¢ czyste naczynia do gory dnem,
na srodku rusztu, na pierwszym poziomie
piekarnika.

Napeti¢ szuflade do maksymalnego
poziomu i ustawi¢ czas na 40 minut.

Gotowanie

Ta funkcja umozliwia przyrzgdzanie
kazdego rodzaju zywnosci — Swiezej lub
mrozonej. Mozna jej uzywac do
gotowania, podgrzewania, rozmrazania
lub blanszowania warzyw, miesa, ryb,
makaronow, ryzu, kaszy manny i jajek.

Podczas jednego cyklu gotowania
mozna przyrzadzi¢ positek sktadajacy sie
z kilku potraw. Aby wszystkie potrawy
byly gotowe w tym samym czasie, nalezy
rozpoczac¢ od potrawy wymagajgcej
najdtuzszego czasu gotowania, a
nastepnie dodawac¢ w odpowiednim
czasie kolejne potrawy, korzystajgc z
tabel pieczenia.



Przyktad: Catkowity czas cyklu goto-
wania: 40 min. Najpierw umiesci¢ w
piekarniku Gotow. ziemniaki, ¢wiart-
ki, po 20 min dodac¢ Filety z tososia,
a po 30 min — Brokuty, czastki.

@ WARZYWA
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Ustawié temperature 100°C.

O K

(min)
Gotow. ziemniaki, 40
cwiartki
Filety z fososia 20

Brokuty, czastki 10

W przypadku jednoczesnego
przyrzgdzania wiecej niz jednej potrawy
nalezy uzy¢ maksymalnej zalecanej ilosci
wody.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

@ WARZYWA

Ustawié temperature 100°C.

O %

(min)

8-10 Brokuty, czastki, nagrza¢
wstepnie pusty piekarnik

10 Pomidory bez skorki

10-15 Szpinak, Swiezy

10-15 Cukinia, plastry

15 Warzywa, blanszowane

15-20 Grzyby, krojone

15-20 Papryka, paski

15-25 Brokuty, cate

15-25 Szparagi zielone

15-25 Baktazany

15-25 Dynia pokrojona w kostke

15-25 Pomidory

(min)

20-25 Fasola, blanszowana

20-25 Roszpunka, czastki

20-25 Kapusta witoska

20 - 30 Seler, kostka

20 - 30 Por, krgzki

20 - 30 Groszek

20-30 Groszek sniezny / Papry-
ka Kaiser

20-30 Stodkie ziemniaki

20-30 Koper wioski

20 - 30 Marchew

25-35 Szparagi biate

25-35 Brukselka

25-35 Kalafior, czgstki

25-35 Kalarepa, paski

25-35 Biata fasola

30 - 40 Stodka kukurydza na kol-
bie

35-45 Skorzonera

35-45 Kalafior, caty

35-45 Zielona fasolka

40 - 45 Kapusta biata lub czerwo-
na, paski

50 - 60 Karczochy

55 -65 Suszona fasola, namo-
czona, proporcja woda/
fasola 2:1

60 - 90 Bigos




@ WARZYWA
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<= PRZYSTAWKI / DODATKI

Ustawié temperature 100°C.

Ustawi(: temperature 100°C.

O K

O ¥

(min) (min)
70 -90 Buraczki 40 - 55 Pudding ryzowy, propor-
cja mleko/ryz 2,5:1
199 45 - 55 Ziemniaki w mundurkach,
=¥ PRZYSTAWKI / DODATKI sredniej wielkosci
55 - 60 Soczewica, brgzowa i zie-

Ustawié temperature 100°C.

O ¥

lona, proporcja woda/
soczewica 2:1

%ﬁ‘ OWOCE

(min)
15-20 Kuskus, proporcja woda/
SRS Ustawi¢ temperature 100°C.
15-25 Tagliatelle, swieze N
20-25 Kasza manna, proporcja @ K
mleko/kasza 3,5:1 (min)
20 -30 Soczewica, czerwona, 10-15 Krojone jabtka
proporcja woda/soczewica
1:1 10-15 Owoce jagodowe
25-30 Szpecle 10-20 Roztapianie czekolady
25-35 Bulgur, proporcja woda/ 20-25 Kompot owocowy
kasza bulgur 1:1
25-35 Knedle drozdzowe @
30-35 Ryz jasminowy, proporcja RYBY
woda/ryz 1:1 Q
30 -40 Gotow. ziemniaki, ¢wiartki @ /\0
35-45 Knedle chlebowe (min) (€
35-45 Knedle ziemniaczane ;g o e e =60
35-45 Ryz, proporcja woda/ryz 20-  Krewetki, swieze  75- 85
1:1; proporcje wody i ryzu 25 ’
mozna zmienia¢ odpo-
wiednio do gatunku ryzu 20- Matze 100
40 - 50 Polenta, proporcja ptynu <

3:1




SEZE D MIESO
D ¥ D ¥
N\ \
(min) (°C) (min) (°C)
20-  Filety z tososia 85 110 - Gotowana wotowina 100
30 120
20-  Pstrag, 0,25 kg 85
30 >
AJKA
30 - Krewetki, mrozone 75 -85 JAJ
40
40- toso$, pstrag, 1kg 85 Ustawié temperature 100°C.
45

S MIESO

O

%

O ¥

(min)

10 - 11 Jajka na migkko

12-13 Jajka na péttwardo

(min) (°C) 18 - 21 Jajka na twardo
15-  Chipolatas 80
20 P Polaczenie funkcji: Turbo

. grill + Gotowanie na parze
20- Bawarska kietbasa 80
30 cieleca / Biata kiet- Funkciji tych mozna uzywac tgcznie w

basa celu jednoczesnego przyrzadzenia
: = migsa, warzyw i dodatkow.
38 Kielbasa wiederiska 80 1. Wybra¢ funkcje: Turbo grill do
pieczenia migsa.
25-  Piers kurczaka, go- 90 2. Doda¢ przygotowane warzywa i
85) towana dodatki.
3. Zmniejszy¢ temperature piekarnika
55-  Szynka gotowana, 1 100 do okoto 90°C. Mozna uchyli¢ drzwi
65 kg do pierwszej pozycji otwarcia na
okoto 15 minut.
?8 ?Lérckzgak, 2 wody, 1- 100 4. Wybraé funkcje: Gotowanie na parze.
’ Piec wszystkie sktadniki razem, az

70 -  Karczek wieprzowy, 90 bedg gotowe.
90 z wody
80- Cielecina/ Schab 90
90 wieprzowy, 0,8 - 1

kg

Umiesci¢ mieso na pierwszym poziomie piekarnika, a warzywa — na trzecim.



\/0 = =
N\ CJ Turbo grill LJ Gotowanie na parze

Pierwszy etap: pieczenie mig- Drugi etap: doda¢ warzywa

sa

(°C) (min) (°C) (min)
Pieczen woto- 180 60 -70 100 40-50
wa, 1 kg / Bruk-
selka, polenta
Pieczen wie- 180 60 - 70 100 30-40
przowa, 1 kg /
Ziemniaki / Wa-
rzywa, sos
Pieczen ciele- 180 50 - 60 100 30-40
ca, 1kg/Ryz/
Warzywa
Duza wilgotnosé Srednia wilgotnosé

Uzy¢ drugiego poziomu piekar-

Uzy¢ drugiego poziomu piekar-

nika. nika.
¥ O ¥ D
AN N\
(°C) (min) (°C) (min)
Cienki filet 85 15-25 Wypieki ze 170-180 20-35
rybny stodkiego cias-
ta drozdz -
Jajka zapieka- 90-110  15-30 go o
ne
Butki 180-200 25-35
Mata ryba, do 90 20-30
0,35 kg Pieczony filet 170-180 25-40
- rybny
Gruby filet 90 25-35
rybny Pieczywo stod- 160 - 170 30 -45
ki
Calaryba, do 90 30 - 40 ©
1kg Pieczonaryba 170-180 35-45
Krem budynio- 90 35-45 Stodkie potra- 160-180 45-60
wy, flan w mi- wy z piekarn.
kach
seczrac Rozne rodzaje  180-190  45- 60
Terrina 90 40 - 50 chleba, 0,5 - 1
k
Kluseczki 120 - 130 40 - 50 .

Zeberka 140-150 75-100
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——J Uzy¢ drugiego poziomu piekar-

¥ 3 O

nika. (°C) (min)
\/ E Pieczen cieleca, 1 180 80 - 90
\ kg
(°C) (min) Pieczen wieprzo-  160- 90 - 100
Duszone /Du- 140-150 100 - w1l 180
szone migso 140 Ge$, 3 kg, uzyé 170 130 -
drugiego poziomu 170
Mata wilgotnosé piekarnika
Jesli nie podano inaczej, uzy¢ drugiego .
poziomu piekarnika. Regeneraqa

¥ 5 O

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

¥ i3 O

(°C) (min)
Bulkigotowedo 200  15-20 (°C) (i)
pieczenia Dania na jednym ta- 110 10 -
Bagietki gotowe do 200  15- 20 lerzu 15
pieczenia, 40 - 50 g Makaron 110 10 -
Bagietki gotowe do 200  25- 35 15
pieczenia, mrozo- Ryz 110 10 -
ne, 40 - 50 g 15
Klops, surowy, 0,5 180 30 - 40 Kluseczki 110 15 -
kg 25
Makaron zapiekany 170 - 40 - 50 )

190 Funkcja Jogurt
Lasagne 170 - 45 - 55 Funkcja umozliwia przygotowanie

180 jogurtu.

190 Napehic¢ stoiki na jogurt.
Zapiekanka ziem- 160 - 50 - 60 ;’gﬁ}gg’zlieékgéeféfgrowe‘ zagotowac je i
niaczana 170 ’
Kurczak, 1 kg 180 - 50 - 60 =

210 —J Uzyé¢ drugiego poziomu piekar-
Schab wieprzowy, 160- 60 - 70 nika.
wedzony, 0,6 - 1 180
kg, namaczac \/ @
przez 2 godz. N\ (godz.)
Pieczen wotowa, 1 180- 60 -90 Jogurt, kremowy ~ 5-6
kg — Jogurt, gesty 7-8
Kaczka, 1,5-2kg 180 70-90




Steamify

Para do gotowania na parze
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

1"

@ WARZYWA

@ WARZYWA

Ustawi(: temperature maks.

100°C
Ustawi(: temperature maks. @ . ‘/
100°C ) N
° 20-30 Groszek $niezny
@ (min) K 25-35 Kalafior, czastki
8-10 Brokuty, czastki, na- 25-35 Kalarepa, paski
grzacwsicpnia|pusty 25-35 Brukselka
piekarnik
10 Pomidory bez skorki o SEIREIIED
10-15 Szpinak, $wiezy 25-35 Biata fasola
10-15 Cukinia, plastry Y Eé‘l’&';a Sibcalig
1 \r(\éarzywa, planszowEy 35-45 Zielona fasolka
15-20 Papryka, paski 35-45 Skorzonera
15-20 Grzyby, krojone 40-45 \I:I?)g:‘st:ats)ilz’ra lub czer-
T SR 50 - 60 Karczochy
e salkiion esy 55-65 Suszona fasola, namo-
15-25 Brokuty, cate czona
15-25 Szparagi zielone 60-90 Bigos
15-25 Pomidory 70-90 Buraczki
15-25 Dynia pokrojona w
kostke SSS
T Roszpunka, czastk =¥ PRZYSTAWKI / DODATKI
20-25 Kapusta witoska .
20-25 Fasola, blanszowana 1000(;,[_]8tamIc PR R
20-30 Stodkie ziemniaki @ ‘/
20-30 Groszek (min) N\
20-30 Koper witoski 15-20 Kuskus, proporcja wo-
20-30 Marchew da/kuskus 1:1
20-30 o 15-25 Tagliatelle, swieze

20-30 Seler, kostka




12

§

-

=¥ PRZYSTAWKI / DODATKI

& OWOCE

[E Ustawi¢ temperature maks.

Ustawié temperature 100 °C.

100°C.
3
O LR
(min) 10-15 Krojone jabtka
20-25 Kasza manna, propor- -
cja mleko/kasza 3:5:1 10-15 Owoce jagodowe
20-30 Soczewica, czerwona, 10-20 Roztapianie czekolady
proporcja woda/socze- 20-25 Kompot owocowy
wica 1:1
25-30 Szpecle
25-35 Bulgur, proporcja woda/ RYBA
kasza bulgur 1:1
25-35 Knedle drozdzowe @ %
30-35 Ryz jasminowy, propor- (min) (°C)
cja woda/ryz 1:1 15-20 Cienki filet rybny 75-80
el CIBlE, AL 20-25 Krewetki, $wie-  75-85
cwiartki ‘e
35-45 Knedle ziemniaczane 20-30 Gruby filet rybny 75-85
35-45 Ryz, proporcje wody/ 20-30 Pstrag, 0,25 kg 75-85
ryzu 1:1, proporcje wo- *
dy i ryzu mozna zmie- 20-30 Matze 100
nia¢ odpowiednio do -
gatunku ryzu. 30-40 Krewetki, mro-  75-85
zone
35-45 Knedle chlebowe
40-50 Polenta, proporcja pty-
nu 3:1 @ MIESO
40-55 Pudding ryzowy, pro-
porcja mleko/ryz 2,5:1 @ %
45-55 Ziemniaki w mundur- (min) (°C)
kach, $redniej wielkosci
15-20 Chipolatas 80
55-60 Soczewica, brgzowa i
zielona, proporcja WO- 20-30 Bawargka kiet- 80
da/soczewica 2:1 basa cieleca
/ Biata kietbasa
20-30 Kietbasa wie- 80

denska
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@ MIESO @ %

(min) (°c)
Y _
\ 40 - 50 Kluseczki 120 -
(min) (°C) 130
25-35 Piers kurczaka, 90 50-60 Duszone / Du- 130
gotowana szona ryba
55-65 Szynka gotowa- 100 60 - 90 Duszone /Du- 130
na, 1 kg szony kurczak
60-70 Kurczak, zwo- 100 100 - 140 Duszonq / Du- 130
dy, 1-1,2 kg Szone Mmigso
70-90 Karczek wie- 90 Para do zapiekania
przowy, z wody
— Q EB
80-90 Cielecina / 90 \
Schab wieprzo- (min) (°C)
wy, 0,8 - 1 kg

20-40 Zapiekana ryba 150
110-120 Gotowana woto- 100

wina 35-50 Nadziewane 150
warzywa
35-45 Makaron zapie- 150
& JAJKA kany / Cassero-
le
@ % 40 - 50 Lasagne 150
(min) °C 60 -70 Zapiekanka 150
ziemniaczana
10-11 Jajka na migkko 100 -
75-100 Zeberka 140 -
12-13 Jajka na pot- 100 150
twardo
18-21 Jajka na twardo 100 Para do pieczenia
35-45 Krem budynio- 85 @ \/
wy / Tarta N\
(min) (°C)
40-50 Terrina 85
15-20 Bagietki gotowe 200
Para do duszenia do pieczenia,
0,04 - 0,05 kg
@ % 15-25 Ciastka 155-170
(min) (°C) 20-35 Wypieki ze stod- 170 -
- - kiego ciasta 180
15-20 Jajka zapiekane 110 drozdzowego

20 -30 Cataryba,do1 120 -
kg 130
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O %

H O X @

(min) (°C) (min) (°C)
25-35 Bagietki gotowe 200 90 - 100 Pieczen wie- 160-180
do pieczenia, przowa, 1 kg

mrozone, 0,04 -
0,05 kg
25-35 Butki 180 - Uzy¢ drugiego poziomu piekar-

200 nika.
25-40 Pieczony filet 170 - o
rybn 180 /
il @ \
30 - 40 Klops, niegoto- 180 (min) (°C)
wany, 0,5 kg - -
15-30 Pizza / Focaccia 190 -
30-40 Pieczone casse- 160 210
role
30-45 Ciasto francu- 155 -
30 -40 Omlet 160-170 skie / Ciasto sto- 180
30 - 45 Pieczywo stod- 160 - UL
kie 170 45-60 Ciasto kruche 155 -
35-45 Pieczona ryba 170 - i
180 130-170 Ges, 3 kg 170
45 - 60 Rézne rodzaje 180 - . . .
chleba, 05-1 190 Pieczenie ciast
kg Zaleca sie ustawienie za pierwszym
45 - 60 Dania stodkie 160 - razem nizszej temperatury.

180 Piekac ciasta na wigcej niz jednym

50 - 60 Kurczak, 1 kg 180-210

poziomie, mozna wydtuzy¢ czas
pieczenia o 10-15 minut.

60-70 Karczek wieprz., 160-180  Ciasta i ciastka na réznych poziomach
wedz., 0,6 - 1kg nie zawsze przyrumieniajg sie
60 - 90 Pieczef wolo-  180-200 rownomiernie. Nie ma potrzeby zmiany

ustawienia temperatury w takim

wa, 1kg przypadku. W trakcie pieczenia produkty
70 -90 Kaczka, 1,56-2 180 przyrumienig sie rownomiernie.

kg Blachy moga odksztatcac sie podczas
80 - 90 Pieczen cieleca, 180 pieczenia. Po ostygnieciu blach

1kg odksztatcenia znikng.

Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przy- Srodek zaradczy
czyna

Spaod ciasta nie jest
odpowiednio upieczo-
ny.

Wybrano nieodpowiedni Umiescic ciasto na nizszym po-
poziom piekarnika. ziomie piekarnika.




15

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przy-
czyna

Srodek zaradczy

Ciasto zapada sie, robi
sie zakalcowate, roz-
miekte lub jest nierow-
nomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika
jest za wysoka.

Nastepnym razem ustawic nie-
€O nizsza temperature piekarni-
ka.

Za krotki czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawi¢ diuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢
temperature piekarnika.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika
jest za niska.

Nastepnym razem ustawi¢ wy-
zszg temperature piekarnika.

Za dtugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawi¢ krot-
Szy czas pieczenia.

Ciasto piecze sie nie-
réwnomiernie.

Temperatura piekarnika
jest za wysoka, a czas
pieczenia za krotki.

Ustawic¢ nizszg temperature pie-
karnika i dtuzszy czas piecze-
nia.

Ciasto nie jest rownomier-

nie rozprowadzone.

Nastepnym razem rozprowa-
dzi¢ rownomiernie ciasto na
blasze.

Ciasto nie jest gotowe
po uptywie czasu pie-
czenia podanego w
przepisie.

Temperatura piekarnika
jest za niska.

Nastepnym razem ustawic nie-
CO Wyzszg temperature piekar-
nika.

Pieczenie na jednym poziomie

@ PIECZENIE W FORMACH

l/\@

O

(°C) (min)
Kotacz / Brioszki  Termoobieg 150 - 160 50-70 1
Tort biszkoptowy / Termoobieg 140 - 160 70-90 1
Ciasta owocowe
Spaod tarty — ciasto  Termoobieg 150 - 160 20 -30 2
kruche, nagrza¢
wstepnie pusty
piekarnik
Spaod tarty — ciasto  Termoobieg 150 - 170 20-25 2
biszkoptowe
Sernik Goérna/dolna 170 - 190 60 - 90 1

grzatka
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% CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA BLACHACH DO PIECZENIA

=]

)

Jesli nie podano inaczej, nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

%

O

I

(°C) (min)
Warkocz drozdzo- Goérna/dolna 170 - 190 30-40 &
wy / Chatka, grzatka
wstepne nagrze-
wanie nie jest wy-
magane
Kerststol Goérna/dolna 160 - 180 50-70 2
grzatka
Chleb zytni: Gorna/dolna najpierw: 230 20 1
grzatka -
nastepnie: 160 - 30 - 60
180
Ptysie / Eklery Gorna/dolna 190 - 210 20-35 3
grzatka
Rolada biszkopto- Gérna/dolna 180 - 200 10-20 3
wa, grzatka
Ciasto z kruszon- Termoobieg 150 - 160 20-40 3|
ka, wstepne na-
grzewanie nie jest
wymagane
Ciasto migdato- Gorna/dolna 190 - 210 20 - 30 3
we / Ciasto cukro- grzatka
we
Tarty owocowe, Gorna/dolna 180 35 -55 3
wstepne nagrze-  grzatka
wanie nie jest wy-
magane
Placki drozdzowe Gérna/dolna 160 - 180 40 - 60 S

z delikatnymi do-
datkami (np. twa-
rogiem, kremem,
stodkim sosem)

grzatka




@ CIASTKA

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

O

XX

(°C) (min)
Ciasto kruche / Ciasto  Termoobieg 150 - 160 15-25
biszkoptowe
Bezy Termoobieg 80 -100 120 - 150
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30 - 50
Ciasteczka z ciasta Termoobieg 150 - 160 20-40
drozdzowego
Ciasteczka z ciasta Termoobieg 170 - 180 20-30
franc., nagrzac wstep-
nie pusty piekarnik
Butki, nagrza¢ wstep-  Gérna/dolna grzatka 190 - 210 10 - 25

nie pusty piekarnik

Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

O

4

(°C) (min)
Makaron zapiekany Gornal/dolna grzatka 180 - 200 45 - 60
Lasagne Gorna/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Zapiekanka warzyw-  Turbo grill 170 - 190 15-35
na, nagrzac wstepnie
pusty piekarnik
Bagietki z topionym Termoobieg 160 - 170 15 - 30
serem
Mleko ryzowe Gornal/dolna grzatka 180 - 200 40 - 60
Ryba pieczona Gornal/dolna grzatka 180 - 200 30 - 60
Nadziewane warzywa Termoobieg 160 - 170 30 - 60

Pieczenie na kilku poziomach W przypadku uzycia dwoch blach
. . . umiescic je na pierwszym i czwartym
Uzy¢ funkcji: Termoobieg. poziomie piekarnika.
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% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

NA BLACHACH DO PIECZENIA

¥ O

(°C) (min)

Ptysie / Eklery, nagrza¢ 160 - 25 -

wstepnie pusty piekarnik 180 45

Sucha strucla 150 - 30 -
160 45

@ CIASTECZKA

¥ 5 O

(°C)  (min)
Kruche ciasteczka 150- 20 -
160 40
Bezy 80 - 130 -
100 170
Makaroniki 100- 40-
120 80
Ciasteczka z ciasta 160- 30 -
drozdzowego 170 60
Ciasteczka z ciasta 170- 30 -

franc., nagrza¢ wstep- 180 50
nie pusty piekarnik

@ CIASTECZKA
L Y
24

5 O

(°C) (min)
Buiki 180 20 -
30

Wskazowki dotyczace
pieczenia miesa

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.

Chude mieso nalezy piec pod
przykryciem.

Duze kawatki migsa mozna piec
bezposrednio na blasze lub na ruszcie
umieszczonym nad blacha.

WIa¢ troche wody do blachy do
pieczenia, aby zapobiec przypalaniu sie
skapujgcego ttuszczu.

Obrocic pieczen po uptywie 1/2-2/3
czasu pieczenia.

Piec migso i ryby w wiekszych kawatkach
(1 kg lub wiecej).

Podczas pieczenia polac kilkakrotnie
kawatki miesa wydobywajgcym sie z nich
sosem.

Pieczenie

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

; WOLOWINA
¥ ® B @
N O
(°C) (min)
Mieso duszone 1-1,5kg Gornal/dolna 230 120 - 150
grzatka
Pieczen lub filet grub. 1 cm Turbo grill 190 - 200 5-6

wotowy, lekko wy-
pieczony, nagrza¢
wstepnie pusty
piekarnik
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@ WOLOWINA

K

(°C)

(min)

Pieczen lub filet grub. 1 cm Turbo grill
wotowy, srednio

wypieczony, na-

grzaé wstepnie

pusty piekarnik

180 - 190

6-8

Pieczen lub filet grub. 1 cm Turbo grill
wotowy, dobrze

wypieczony, na-

grzaé wstepnie

pusty piekarnik

170 - 180

8-10

@ WIEPRZOWINA

Uiyé funkcji: Turbo grill.

K

(kg) (°C)

O

(min)

topatka / Karkéwka/ 1-1.5 150 - 170

Szynka

90 - 120

Kotlety / Zeberka 1-1.5 170 - 190

30 -60

Klops 0.75-1 160 - 170

50 - 60

Golonka wieprzowa, 0.75-1 150 - 170

podgotowana

90 -120

; CIELECINA

LJ Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

K

O

(kg) (°C) (min)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 - 120
Gicz cieleca 1.5-2 160 - 180 120 - 150




@ JAGNIECINA

Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

¥ O

(k) (°C) (min)
Udziec jagniecy / 1-15 150 - 170 100 - 120
Pieczen jagnieca
Comber jagniecy 1-15 160 - 180 40 - 60
@ DZICZYZNA
‘ — o=m
2 D
(kg) (°C) (min)
Comber / Noga 1 Turbo grill 180 - 200 35-55
zajecza, na-
grzac¢ wstepnie
pusty piekarnik
Comber sarni 1.5-2 Gorna/dolna 180 - 200 60 - 90
grzatka
Udziec sarni 1.5-2 Gorna/dolna 180 - 200 60 - 90
grzatka
S DROB

(. Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

Y O

(kg) (°C) (min)
Drob, porcje 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kurczak, potowka 0.4 -0.5 190 - 210 40 - 50
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 1.5-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180

Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150




@ DROB

Uiyé funkciji: Turbo grill.

K O

(kg) (°C) (min)
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBA
3¢ = D
N =
(kg) (°C) (min)
Cataryba 1-15 Turbo grill 180 - 200 30-50
Chleb Uzyé drugiego poziomu piekarnika.

Wstepne nagrzewanie nie jest zalecane.

yCHLEB

¥ O

(°c) (min)
Biaty chleb 170 - 190 40 - 60
Bagietka 200 - 220 35-45
Brioszki 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Chleb zytni 170 - 190 50 - 70
Chleb razowy 170 - 190 50-70
Chleb petnoziarnisty 170 - 190 40 - 60

Butki 190 - 210 20-35




Chrupiace potrawy z funkcja Funkcja Pizza

@)

Y7 pizza

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

XX

O

(°C) (min)
Tarty 180 - 200 40 - 55
Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine / Tarta 170 - 190 45 - 55
szwajcarska
Szarlotka, z przykryciem 150 - 170 50 - 60

PIZZA

Przed przystapieniem do pieczenia nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

XX || B

D

(°C) (min)
Pizza, cienkie ciasto, uzy¢ 210 - 230 15-25
g’g(—;‘bokiej blachy do piecze-
nia
Pizza, grube ciasto 180 - 200 20 - 30
Podptomyk 210-230 10 - 20
Tarta z ciasta francuskiego 160 - 180 45 - 55
Flammkuchen 210 -230 15-25
Pierogi 180 - 200 15 - 25
Zapiekanka warzywna 160 - 180 50 - 60
Grill Przed przystapieniem do pieczenia

. . . nagrzac wstepnie pusty piekarnik.
Umiesci¢ blache do pieczenia na

pierwszym poziomie piekarnika, aby
skapywat do niej ttuszcz.
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@ GRILL

O/\é

O O

(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona

Pieczen wotowa 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2

Filet wotowy 230 20 - 30 20 - 30 3

Schab wieprzowy 210 - 230 30-40 30-40 2

Schab cielecy 210 - 230 30-40 30-40 2

Comber jagniecy 210 - 230 25-35 20-25 8
Cataryba, 0,5-1kg 210 -230 15-30 15-30 3/4
Termoobieg (niska temp.) piekarnika. Umiesci¢ blache pod

. ) . rusztem w celu zebrania ttuszczu.

Funkcja stuzy do przygotowywania Uzywaijac tej funkcji, nalezy zawsze
chudego, delikatnego miesa i ryb. Nie piec potrawy pod przykryciem.
nalezy uzywac jej do przyrzadzania: 3. Uzy¢ Termosonda.

potraw z drobiu, tlustych pieczeni 4. Wybraé funkcje: Termoobieg (niska
wieprzowych ani migs duszonychw temp.). Na pierwsze 10 minut mozna
sosie wlasnym.Temperatura dla funkciji ustawié temperature miedzy 80°C a
Termosonda nie powinna przekracza¢ 150°C. Domy$Ina temperatura to
65°C. 90°C. Ustawi¢ temperature dla

1. Obsmazy¢ mieso na patelni, w funkcji Termosonda.

wysokiej temperaturze, przez 1-2 5. Po 10 minutach piekarnik

minuty po kazdej stronie.
2. Umiesci¢ migso w glebokiej blasze
lub bezposrednio na ruszcie

automatycznie obnizy temperature
do 80°C.

Ustawi¢ temperature 120°C.

¢

O

(kg) (min)
Steki 0.2-0.3 20-40 3
Filet wotowy 1-15 90 - 150 8
Pieczen wotowa 1-15 120 - 150 1
Pieczen cieleca 1-15 120 - 150 1




Potrawy mrozone

44¢ ROZMRAZANIE

e

Y O

(°C) (min)
Pizza mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American mrozona 190 - 210 20-25 2
Pizza chtodna 210 - 230 13-25 2
Pizza Snacks mrozone 180 - 200 15-30 2
Frytki, cienkie 190 - 210 15-25 3
Frytki, grube 190 - 210 20-30 8
Pieczone ziemniaki, ¢wiartki / Krokiety 190 - 210 20 - 40 3
Zapiekane migso i ziemniaki 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, $wieze 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60 2
Ser zapiekany 170 - 190 20-30 3
Skrzydetka kurczaka 180 - 200 40 - 50 2
Pasteryzowanie jednolitrowych), nalezy wytaczy¢

. i . o piekarnik lub zmniejszy¢ temperature do

Nalezy stosom_/ac wytgcznie stoiki do 100°C (patrz tabela).
pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.
Nie stosowac stoikow z zamknieciem ‘ag
typu twist-off, zamknieciem bagnetowym OWOCE JAGODOWE
ani puszek metalowych. Q
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika. /\ @
Umieszczaé na blasze do pieczenia (min)
ciasta nie wiecej niz szes¢ jednolitrowych Czas do zagoto-
stoikow wekowych. wania
Napetni¢ stoiki do takiego samego Truskawki / Jagody 35 - 45
poziomu i zamkng¢ obejmami. lesne / Maliny / Doj-

Stoiki nie moga sie stykac. rzaty agrest

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto
1/2 litra wody, aby zapewni¢
wystarczajgcy poziom wilgotnosci w
piekarniku.

Ustawic temperature 160-170°C.

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrze¢
(po okoto 35-60 minutach w stoikach



Eﬁ OWOCE PESTKOWE

X O O
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suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawic na
noc w celu dokonczenia suszenia.

W przypadku uzycia jednej blachy
umiescic jg na trzecim poziomie
piekarnika.

W przypadku uzycia dwéch blach
umiescic je na pierwszym i czwartym
poziomie piekarnika.

@ WARZYWA

(min) (min)
Czas do Dalsza
zagotowa- pasteryza-
nia cja w tem-
peraturze
100°C
Brzoskwi- 35-45 10-15
nie / Pigwy /
Sliwki

@ WARZYWA

¥ 5 O

X O© O

(°C) (god

z.
Fasola 60 -70 6-8
Papryka 60 -70 5-6
Warzywa na zupe 60 -70 5-6
Grzyby 50 - 60 6-8
Ziota 40 - 50 2-3

X owoce

Ustawi¢ temperature 60-70°C.

(min) (min)
Czas do Dalsza
zagotowa- pasteryza-
nia cja w tem-
peraturze
100°C
Marchew 50 - 60 5-10
Ogorki 50 - 60 -
Pikle 50 - 60 5-10
Kalarepa / 50 - 60 15-20
Groszek /
Szparagi

Y O

Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy pergaminem lub
papierem $niadaniowym.

Aby uzyskac lepszy efekt, mozna
zatrzymac proces w potowie czasu

(godz.)
Sliwki 8-10
Morele 8-10
Krojone jabtka 6-8
Gruszki 6-9




Termosonda

@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Lekko wypie- Srednio wy- Dobrze wypie-

czone pieczone czone
Pieczen wotowa 45 60 70
Poledwica wotowa 45 60 70
@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Klops 80 83 86
@ WIEPRZOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Szynka / Pieczen 80 84 88
Comber siekany / Schab wieprzo-
wy, wedzony / Schab wieprzowy, 75 78 82
parzony
@ CIELECINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Pieczen cieleca 75 80 85
Gicz cieleca 85 88 90

@ BARANINA / JAGNIECINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Udziec barani 80 85 88
Comber barani 75 80 85
Pieczen jagnieca / Udziec jagnig- 65 70 75

cy
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@ DZICZYZNA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Comber zajeczy / Comber sarni 65 70 75
Noga zajecza / Zajac, w catosci /
Udziec z sarny 7 = e
@ DROB Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
Kurczak 80 83 86
Kaqzkg cata/potowka / Indyk, ca- 75 80 85
ty/piers
Kaczka, piers 60 65 70
: RYBA (LOSOS, Temperatura wewnatrz produktu (°C)
PSTRAG, SANDACZ =
A ) Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone
Ryba, cata/duza/gotowana na
parze / Ryba, cata/duza/pieczo- 60 64 68
na
& CASSEROLE - PODGO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
TOWANE WARZYWA . - - -
Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone
Casserole z cukinii / Casserole z
brokutami / Casserole z koprem 85 88 91
wioskim
E CASSEROLE — NA StO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
NO ,
Mniej Srednio wy- Wiecej
pieczone
Cannelloni / Lasagne / Makaron 85 88 91

zapiekany
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=

CASSEROLE - NA
SLODKO

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Casserole z biatego chleba z
owocami/bez owocoéw / Cassero-
le z ptatkow ryzowych z owoca-
mi/bez owocow / Casserole z
makaronu na stodko

Mniej Srednio wy-  Wiecej
pieczone
80 85 90
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