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4.0 Przedmowa:

Prosimy o dokladne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi ze szczegdlnym zwroceniem
uwagi na wytyczne dotyczace zasad bezpieczenstwa. Urzadzenie moze by¢é wykorzystywane
tylko 1 wytacznie do celow, do ktorych zostato przeznaczone, tzn. do pieczenia i gotowania
migs, ryb i1 warzyw, zapiekania, grillowania oraz regeneracji uprzednio ugotowanych
wzglednie zmrozonych potraw.

5.0 Programowanie i uzywanie (model elektroniczny):

5.0A Cykl konwekcyjny goracego powietrza
(zakres temperatur 20-270°C)

Przekre¢ wilacznik wyboru cyklu (A) na pozycj¢ oznaczona symbolem znajdujacym
si¢ z lewej strony i ustaw zadang temperatur¢ gotowania wskazywana na wyswietlaczu (L) za
pomoca pokretta (B).

5.0B Cykl kombinowany goracego powietrza i pary (konwekcyjno-parowy).
(zakres temperatur 20-270°C)

W&

Przekre¢ wilacznik wyboru cyklu (A) na pozycje oznaczona symbolem
znajdujacym sig z lewej strony; ustaw zadang temperatur¢ gotowania na wyswietlaczu (L), na
wyswietlaczu (N) ustaw czas gotowania lub alternatywnie na wyswietlaczu (O) zadana
temperatur¢ na sondzie rdzeniowej. Na wysSwietlaczu (M) ustaw oczekiwany stopien
wilgotno$ci. W/w parametry ustawiamy za pomoca pokretta - przycisku (B).
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5.0C Cykl parowy:
(zakres temperatur 20-100°C)

@ Przekre¢ wlacznik wybory cyklu (A) na pozycje oznaczona symbolem znajdujacym
si¢ z lewej strony; ustaw zadana temperatur¢ gotowania na wyswietlaczu (L); na
wyswietlaczu (N) ustaw czas gotowania lub alternatywnie na wyswietlaczu (O) zadana
temperatur¢ na sondzie rdzeniowe. Stopien wilgotnosci (naparowania) na wyswietlaczu (M)
zostanie automatycznie ustawiony na maksymalng wartosc.

UWAGA: Maksymalna temperatura gotowania dla tego cyklu wynosi 100°C.

5.0D Cykl chiodzenia:

Otworz drzwi pieca i przekre¢ wiacznik wyboru cyklu (A) na pozycje oznaczona
symbolem znajdujacym si¢ z lewej strony. Realizacja tego cyklu pracy jest mozliwa rowniez
przy otwartych drzwiach pieca, przez co nastgpuje bardzo szybkie wychtodzenie komory
pieca. Wskazanie komunikatu CoL na wy$wietlaczu (N) oznacza realizacje cyklu chlodzenia.

5.0 Cykl mycia komory pieca:

m

Nanie§ warstwg $rodka czyszczacego do usuwania tluszczu na powierzchnie
nierdzewne wewnatrz komory pieca, nastgpnie przekr¢¢ wilacznik wyboru cyklu (A) na
pozycje oznaczona symbolem znajdujacym si¢ z lewej strony. Na wyswietlaczach (L) i (N)
pojawia si¢ komunikaty Chb i cLn. Aby rozpocza¢ cykl mycia komory pieca nalezy wcisnac
przycisk (U) lub (V). W przypadku pieca bez systemu mycia komory pieca na
wyswietlaczach (L) 1 (N) pojawia si¢ komunikaty Fun i dIS.

5.1 Opis panelu sterowniczego (rys.5):

A — pokretlo (wlacznik) wyboru cyklu pracy.

B — pokretio (wlacznik) kodujacy.

C — przycisk START / STOP (uruchamiajacy / zatrzymujacy cykle pracy)
C1 - zielona dioda LED na przycisku START / STOP

D — wiacznik / wylacznik oswietlenia wewngtrznego

E:
- przycisk redukcji poziomu mocy pieca

- wlacznik wstgpnego nagrzewania pieca (przytrzymac 3 sek.)

El — zielona dioda LED wskazujaca uzycie funkcji redukcji mocy pieca

E2 — zielona dioda LED wskazujaca uzycie funkcji wstepnego nagrzewania pieca
F — przycisk wyboru predkosci obrotow wentylatora

F1 — zielona dioda LED wskazujaca na niskie obroty wentylatora

F2 — zielona dioda LED wskazujaca na wysokie obroty wentylatora

G — przycisk uruchamiajacy cykl Cook&Hold (przytrzymacé 3 sek.)

H — przycisk (wlacznik) funkcji DELTA T

H1 — zielona dioda LED wskazujaca na uzycie funkcji DELTA T.

L — wyswietlacz wskazujacy temperatur¢ w komorze pieca.



L1 — zielona dioda LED — wskazanie temperatury w ‘C

L2 — czerwona dioda LED — wskazujaca temperature w ‘F

M — wyswietlacz wskazujacy wilgotno$¢ w komorze pieca

N — wyswietlacz wskazujacy czas gotowania

O — wyswietlacz wskazujacy temperaturg sondy rdzeniowe;j

P — wskaznik trybu pracy pieca (piec witaczony)

T — zielona dioda LED wskazujaca uruchomienie procesu mycia komory pieca.
U — wiacznik cyklu gruntownego (silnego) mycia komory pieca.

U1 - zielona dioda LED wskazujaca proces gruntownego mycia komory pieca.
V — wilacznik cyklu standardowego mycia komory pieca.

V1 — zielona dioda LED wskazujaca proces standardowego mycia komory pieca.

5.2 Instrukcja do sterowania elektronicznego:
Model ELECTRONIC (rys.5A)

Sterowanie elektroniczne pieca pozwala za pomoca pokrgtta kodujacego (B) wykonanie
nastgpujacych funkcji:
1) Wybor i zapamigtanie temperatury wskazanej na wyswietlaczu (L). Diody LED(L1) i
(L2) wskazuja wybrang temperatur¢ w ‘C lub ‘F.
2) Wybdr i zapamigtanie temperatury na sondzie rdzeniowej za pomoca wyswietlacza
(O). Zakres temperatur wynosi +20 +99°C)
3) Wybor i zapamigtanie czasu gotowania wyrazonego w minutach i godzinach za
pomoca wyswietlacza (N).
4) Wybdr i zapamigtanie stopnia wilgotnosci w komorze pieca w zakresie od 1 do 99 za
pomoca wyswietlacza (M).
W celu ustawienia w/w parametrow , nalezy naciska¢ pokretto (B) do czasu az parametr,
ktérego warto$¢ chcemy zmieni¢ zacznie pulsowaé. Aby zwigkszy¢ warto§¢ nastawianych
parametrow, pokretto (B) nalezy przekreci¢ w prawo natomiast w celu zmniejszenia warto$ci
parametrow to samo pokretto nalezy przekreci¢ w lewo. Przez ponowne wecisnigcie pokretta-
przycisku (B) nowoustawione wartosci parametrow zostang zapamigtane.
Sterowanie elektroniczne umozliwia programowanie na dwa rdzne sposoby:
1) Z kontrola temperatury wewnatrz komory pieca (sterowanie czasem gotowania):
1A — wybor 1 zapamigtanie temperatury gotowania na wyswietlaczu (L)
1B — warto$¢ czasu nalezy wybra¢ na wyswietlaczu (N); (w przypadku jezeli na
wyswietlaczu (O) ustawiona jest temperatura sondy rdzeniowej, nalezy ja zastapic¢
poprzez wprowadzenie nowego parametru w postaci dwoch minusow ,,- -,, )
1C — wybor 1 zapamigtanie stopnia wilgotnosci % (wyswietlacz M)
2) Z kontrola i sterowaniem temperatury na sondzie rdzeniowej:
2A — wybdr 1 zapamigtanie temperatury gotowania na wyswietlaczu (L)
2B — na wyswietlaczu (O) ustawi¢ zadana warto$¢ temperatury na sondzie rdzeniowe;j
2C — wybor 1 zapamigtanie stopnia wilgotnosci % (wyswietlacz M)
Przy uzyciu opcji odczytu temperatury z czujnika sondy rdzeniowej, dany cykl pracy zostanie
automatycznie zakoficzony po osiagnigciu temperatury ustawionej na wyswietlaczu (O);
wyswietlacz (N) wskazuje czas trwania danego cyklu. W przypadku uzycia funkcji czasu
gotowania , na wyswietlaczu (N) wskazany bedzie czas pozostaly do zakonczenia danego
cyklu. W przypadku wyboru opcji zakonczenia cyklu, na wyswietlaczu (N) zostanie
wyswietlony czas pozostaly do zakonczenia danego cyklu.



5.3 START:
Model ELECTRONIC (Rys.5)

Otworz zawory doptywu wody (i zawory gazowe w przypadku piecéw gazowych) a nastgpnie
wlacz elektryczny wlacznik ochronny (zasilanie elektryczne) zamontowany poza
urzadzeniem. Po zaprogramowaniu wybranego procesu gotowania zgodnie z opisem
umieszczonym w rozdziale 5.0 na wyswietlaczu (L) pojawi si¢ komunikat GO. Wystarczy
nacisna¢ przycisk (C) aby wlaczy¢ piec; zapalenie si¢ zielonej kontrolki LED (C1) informuje,
ze piec rozpoczat realizacje zadanego cyklu pracy. Po uplywie zaprogramowanego czasu
pracy sygnal akustyczny wskaze zakonczenie cyklu pracy i wszystkie funkcje zostana
wylaczone. Przed wlozeniem produktéw do pieca zaleca si¢ uruchomienie funkcji wstgpnego
ogrzewania komory pieca; aby to uczyni¢, wystarczy przez 5 sek. Przytrzymac¢ wecisnigty
przycisk (E); piec wlaczy si¢ w tryb wstepnego ogrzewania i podgrzeje komorg pieca do
temperatury o okoto 20% wyzszej od temperatury uprzednio zaprogramowanej. Po wybraniu
funkcji wstepnego ogrzewania komory pieca, na wyswietlaczu (N) pojawi si¢ komunikat PrH;
po osiagnigciu uprzednio zaprogramowanej dla danego cyklu temperatury, komunikat na
wyswietlaczu zacznie pulsowaé; od tego momentu mozna zaczaé umieszczanie potraw w
piecu 1 poprzez wcisnigcie przycisku (C) uruchomi¢ dany cykl gotowania.

5.4 Dodatkowe funkcje regulacji i sterowania
Model ELECTRONIC (Rys.5-5B)

5.4A. Czujnik temperaturowy sondy rdzeniowej z DELTA T (Rys.5B)

Wszystkie modele sa wyposazone w elektroniczne sterowanie i sond¢ rdzeniowa w celu
zapewnienia doktadnej kontroli temperatury wewnatrz gotowanych potraw. Oprzyrzadowanie
to jest szczegoOlnie przydatne podczas przygotowywania duzych porcji potraw. System
DELTA T umozliwia regulacje temperatury w komorze pieca w zaleznosci od temperatury
mierzonej za posrednictwem czujnika temperatury sondy rdzeniowej; wilaczenie funkcji
odbywa si¢ w nastgpujacy sposob:

1) Uruchomi¢ piec w cyklu pracy z uzyciem czujnika temperatury sondy rdzeniowe;.

2) Przycisk (H) wcisna¢ i przytrzymaé przez 5 sek., az wlaczy si¢ tryb DELTA T, co
zostanie potwierdzone zapaleniem si¢ diody-kontrolki (H1)

3) Ponownie wcisna¢ przycisk (H); na wyswietlaczu (L) pojawi si¢ ostatnio wybrana
wartos¢ DELTA T; w celu dokonania zmiany parametru nalezy uzy¢ pokregtla
kodujacego (B); ustawi¢ odpowiednia warto§¢ w dostepnym zakresie DELTA T (30—
150); w celu zakonczenia nalezy przycisna¢ pokretto (B) aby zachowa¢ w pamigci
wprowadzone parametry.

Po ustawieniu funkcji DELTA T temperatura wewnatrz komory pieca bedzie regulowana
automatycznie za posrednictwem sterownika elektronicznego i1 begdzie wynikiem sumy
ustawionej przez nas wartosci DELTA T oraz temperatury zmierzonej za posrednictwem
czujnika temperaturowego sondy rdzeniowe;j.

5.4B. Dwa poziomy predkosci obrotow wentylatora (Rys.5B)

Na zamoéwienie urzadzenia moga by¢ dostarczone z dwoma poziomami predkosci
wentylatora. Sterowanie elektroniczne zezwala zawsze na pracg wentylatora na najwyzszych
obrotach, co jest sygnalizowane na zielonej diodzie LED (F2). Za pomoca przycisku (F)
mozna wybra¢ nizsze obroty wentylatora. Wysoko$¢ obrotow wentylatora musi by¢ zawsze
odpowiednio dobrana do rodzaju gotowanych w piecu produktow; nalezy przy tym zwrdci¢



uwage, ze przy wyborze nizszych obrotow wentylatora, sterowanie elektroniczne pieca
ogranicza max. temperaturg do 230°C.

UWAGA: Przy uruchomieniu cyklu chlodzenia komory pieca, obroty wentylatora zostana
automatycznie przetaczone przez sterownik mikroprocesorowy na najwyzszy poziom. W
piecach, w ktorych dostgpny jest tylko jeden poziom obrotow wentylatora, na wyswietlaczach
(L) 1 (N) pojawia si¢ komunikaty 2SP i Out.

5.4C. Oswietlenie wnetrza komory pieca (Rys.5B)
Wszystkie modele piecéw sa wyposazone w oswietlenie komory pieca. Oswietlenie wlacza
si¢ za pomoca przycisku (D)

5.4D. Redukcja mocy 1 granie wstepne komory pieca (Rys.5B)

Modele ELECTRONIC moga by¢ wyposazone w opcje redukcji mocy, uruchamiang za
pomoca przycisku (E) i sygnalizowana przez lampke kontrolna LED (E1). W piecach, w
ktorych ta opcja nie jest dostgpna , na wyswietlaczach (L) i (N) bedzie wyswietlany
komunikat Eco i Out.

Woecisnigcie 1 przytrzymanie przez 5 sek. tego samego przycisku (E) uruchamia funkcjg
wstgpnego ogrzewania komory pieca, co jest sygnalizowane komunikatem PrH na
wyswietlaczu (N). Wyswietlacz bedzie pulsowal do czasu az odpowiednia temperatura nie
zostanie osiagnigta. Po zaprogramowaniu danego cyklu pracy oraz przed umieszczeniem
produktéw, komora pieca powinna by¢ zawsze wstepnie podgrzana.

5.4F. Cook & Hold (Rys.5B).

Wszystkie modele ELECTRONIC sa wyposazone w funkcje Cook & Hold, dzigki ktérej po
zakonczeniu procesu obrobki potraw, mozliwe jest utrzymywanie produktow w
nieograniczonym czasie 1 w niezmiennej temperaturze 50°C. Funkcja ta jest dostgpna tylko w
cyklu kombinowanym (konwekcyjno-parowym) oraz cyklu goracego powietrza i uruchamia
si¢ ja w sposob nastgpujacy: Po uruchomieniu cyklu gotowania, przycisk (G) wcisna¢ i
przytrzyma¢ przez 5 sek, do czasu az na wyswietlaczu (N) pojawi si¢ komunikat Hild —
wyswietlany na zmiang ze wskazaniem czasu dajac mozliwo$¢ jego zmniejszenia (W
przypadku gotowania czasowego) lub zwigkszenia (w przypadku kontroli temperatury
gotowania z uzyciem sondy rdzeniowej). Przy uzyciu sondy rdzeniowej oraz funkcji DELTA
T proces Cook & Hold po osiagnigciu odpowiedniej temperatury zostanie rowniez wlaczony;
na wyswietlaczu (N) podczas procesu Cook & Hold wyswietlany bgdzie komunikat Hild. Aby
przerwac funkcje Cook & Hold nalezy przez 5 sek. przytrzymac przycisnigty przycisk (G), do
czasu Az komunikat Hld na wyswietlaczu (N) zgasnie.

5.5 Wylaczanie pieca:

Modele ELECTRONIC (Rys.5)

W celu wytaczenia pieca, nalezy ustawi¢ pokretto wyboru cyklu pracy w pozycji OFF.

5.6 Sygnalizacja oraz wskazania nieprawidlowosci i awarii urzadzenia:

Modele ELECTRONIC

Kontrola elektroniczna pieca wskazuje automatycznie na wys$wietlaczach ewentualne

nieprawidlowosci w funkcjonowaniu urzadzenia. Uszkodzenia (awarie) kontrolowane przez
mikroprocesor moga by¢ nastgpujace:



Wskazanie
- Diagnoza
- Pomoc

F1A
- Zabezpieczenie przeciazeniowe silnika wlaczyto si¢
- wylaczy¢ piec. Jesli problem nie minie po 60 min, nalezy wezwac serwis.

F2A
- Termostat bezpieczenstwa pieca wlaczyt si¢
- Upewnic¢ sig, ze wentylator dziala bez zarzutu, bez zadnego tarcia i ze jest czysty

tS1
- Awaria czujnika temperatury w komorze pieca
- wymieni¢ czujnik

tS2
- Awaria czujnika temperatury sondy rdzeniowej
- Wymieni¢ czujnik

oPn

- Drzwi pieca otwarte

- Zamkna¢ drzwi (w przypadku braku ustapienia awarii sprawdzi¢ / ustawi¢ mikrowlacznik
drzwiowy)

Hot
- Wysoka temperatura w panelu kontrolnym (sterowniczym)
- Sprawdzi¢ funkcjonowanie wentylatora chtodzacego

SPL
Out
- Akcesoria czujnika temperaturowego sondy rdzeniowej nie sa zainstalowane

2SP
Out
- Opcja podwojnej predkosci silnika nie jest zainstalowana

Eco
Out
- Opcja redukcji poziomu mocy pieca nie jest zainstalowana

Pot

Rid

- Funkcja opcjonalna: automatyczna funkcja redukcji mocy pieca w trybie mieszanym
(kombinowanym)

- funkcja nie jest przewidziana dla tego modelu pieca.

Fun
dIS



- Wybrana funkcja nie jest aktywna
- Wybrana funkcja jest opcjonalna i nie jest dostgpna w tym modelu pieca.

1,0....
- Kody systemu operacyjnego

8.0 Konserwacja

Przed rozpoczgciem prac konserwacyjnych nalezy wylaczy¢ wilacznik bezpieczenstwa oraz
zawOr wodny — obydwa znajduja si¢ poza urzadzeniem. Piec nalezy czysci¢ na zakonczenie
kazdego dnia ; przy czym nalezy do tego stosowac wlasciwe 1 przeznaczone do tego celu
srodki. Filtr thuszczowy, ktory dostarczany jest na zamdwienie, musi by¢ czyszczony po
kazdych trzech programach gotowania. Zapchanie sig filtra ttuszczowego moze powodowac
nierOwnomierne pieczenie oraz wydtuzenie czasu gotowania. Czg$ci ze stali nierdzewnej
nalezy myc codziennie letnia woda mydlana, nastgpnie sptuka¢ woda i starannie wytrze¢ do
sucha. W zadnym wypadku nie nalezy stosowa¢ do czyszczenia drapakéw stalowych,
szczotek drucianych oraz skrobakow, poniewaz na powierzchniach metalowych moga osadzi¢
si¢ drobinki zelaza, ktore pod wplywem utleniania si¢ moga spowodowaé rdzewienie.
URZADZENIA NIE NALEZY MYC BEZPOSREDNIM STRUMIENIEM WODY. DO
CZYSZCZENIA POWIERZCHNI NIERDZEWNYCH NIE NALEZY STOSOWAC
ZADNYCH SRODKOW CZYSZCZACYCH (TAKZE W POSTACI ROZCIENCZONEJ)
KTORE ZAWIERAJA CHLOR (SRODKI WYBIELAJACE , KWAS SOLNY). Komorg
pieca nalezy czysci¢ po kazdym cyklu gotowania (pracy), dzigki czemu usunigte zostana
resztki produktéw oraz ttuszcz. Thuszcze z produktéw oraz sosy, ktore kapia na dno komory
pieca zostang skierowane do odplywu znajdujacego si¢ w centralnej czgsci dna komory pieca.
Do czyszczenia komory pieca stosuje si¢ spraye odtluszczajace, dzigki czemu mozna
wyczys$ci¢ nawet trudno dostgpne miejsca, w szczegolnosci za ptytami metalowymi.
Sposob postepowania jest nastepujacy:
1) Rozgrza¢ komorg pieca do temperatury 50°C
2) Nanie$¢ $rodek odtluszczajacy (zwracajac uwage na dawkowanie zalecane przez
producenta).
3) Zamkna¢ drzwi pieca
4) Wiaczy¢ program parowy na max.
5) Pozostawi¢ w tym trybie na okres okoto 2-30 min.
Po uptywie tego czasu otworzy¢ ostroznie drzwi pieca, chroniac oczy oraz skorg przed
wydostajacymi si¢ z pieca oparami 1 wyczysci¢ wszystkie elementy. Czg$ci demontowane
(wyjmowalne) moga by¢ takze myte w zmywarkach. Wentylator musi by¢ regularnie
czyszczony, aby na topatkach wentylatora nie osadzat si¢ tluszcz. Zalegajacy na topatkach
wentylatora tluszcz powoduje zmniejszenie liczby obrotow wentylatora oraz zmniejszenie
doptywu powietrza, przez co moze spowodowacé niebezpieczne, mechaniczne przeciazenie
silnika.
Przy dluzszej przerwie w uzyciu pieca nalezy:
1) Wylaczy¢ glowny wytacznik bezpieczenstwa
2) Zamkna¢ zawor doptywu wody (obydwa znajduja si¢ poza urzadzeniem)
3) W celu uniknigcia tworzenia si¢ nieprzyjemnych zapachow, nalezy drzwi pieca
pozostawi¢ otwarte (uchylone).
4) Na wszystkie powierzchnie metalowe nalezy nanie$¢ migkka szmatka cienka warstwe
oleju wazelinowego.



8.1 Wskazowki podczas zaklécen (zaburzen w dzialaniu) wzglednie dluzszej przerwy w
uzywaniu pieca.

Przy nieprawidlowym funkcjonowaniu, zaburzeniach w dziataniu lub nieprawidtowym
dziataniu termostatu bezpieczenstwa urzadzenie nalezy wytaczy¢ i przerwa¢ doptyw pradu
oraz wody. Zawiadomi¢ serwis.

Wszystkie prace instalacyjne, konserwacyjne i naprawcze moga by¢ przeprowadzone
wylacznie przez osoby do tego upowaznione (fachowy personel). Urzadzenie musi by¢
sprawdzone przynajmniej raz na 6 miesi¢cy; co jest wskazane podczas podpisywania
(zawierania) umowy dozoru i konserwacji.

UWAGA: Producent nie odpowiada z zawarte w niniejszej instrukcji bledy lub biedy
drukarskie. Poza tym producent zastrzega sobie prawo do wprowadzenia koniecznych zmian
konstrukcyjnych nie powodujacych gruntownych zmian w funkcjonalno$ci urzadzenia.

9.0 Przydatne wskazowki podczas gotowania:

9.0A Gotowanie z konwekcja.

System konwekcyjny, ktory funkcjonuje z goracym powietrzem w zakresie temperatur od
50°C do 270’C nadaje si¢ do przygotowywania przystawek, migs, ryb, dodatkéw i ciast.
Jednocze$nie mozna przygotowywac rozne potrawy w tej samej temperaturze bez obawy ze
nastapi przemieszanie si¢ smakoOw potraw. Aby osiagnaé lepsze wyniki, wskazane jest
stosowanie pojemnikéw gastronomicznych GN z rantem i zwrdcenie uwagi aby migdzy
gotowana potrawa a znajdujacym si¢ nad nim pojemnikiem GN zachowaé odstgp min. 3 cm,
co zapewni odpowiednia cyrkulacj¢ powietrza. Z regulty nalezy unika¢ sytuacji, ze gotowane
potrawy wystaja ponad rant pojemnika GN; jezeli takiej sytuacji nie da si¢ uniknaé, nie nalezy
takiego pojemnika umieszcza¢ bezposrednio pod innym. Przy wyborze optymalnej
temperatury gotowania nalezy stosowac nastgpujace reguly: ustawiona temperatura musi by¢
o okolo 20% nizsza anizeli w tradycyjnych piekarnikach bez obiegu powietrza. System
wymuszonego obiegu powietrza w ktory zostal wyposazony ten piec umozliwia uzyskanie
krotszego czasu gotowania. W przypadku nie zastosowania si¢ do w/regut, oczekiwany efekt
gotowania moze nie zostac¢ osiagnigty.

9.0B Gotowanie z para.

Za pomoca tego systemu mozna przeprowadzi¢ nastgpujace procesy obrobki w zakresie
temperatur 50°C — 100°C: gotowanie, rozmrazanie, sterylizacje¢ 1 regeneracj¢ wszystkich
potraw. Podawana bez cis$nienia para gwarantuje rownomierne i delikatne gotowanie; utrata
witamin oraz soli mineralnych jest niemal znikoma a czas gotowania krotszy niz w przypadku
gotowania w wodzie. Zaleca si¢ stosowanie perforowanych pojemnikéw gastronomicznych,
dzigki czemu na dnie pojemnikdéw nie gromadzi si¢ woda. Jezeli konieczne jest zgromadzenie
wszelkich soséw powstatych podczas gotowania, mozna pod pojemnikiem perforowanym
umiesci¢ pojemnik pelny bez perforacji. Przy rownoczesnym gotowaniu réznego rodzaju
warzyw, nalezy zwroci¢ uwage aby produkty bardziej aromatyczne (bogate w smaki)
znajdowaly si¢ w dolnej czesci komory pieca.

9.0C Gotowanie konwekcyjno-parowe



Ten system, zwyczajowo nazywany systemem kombinowanym taczy w sobie zalety systemu
obrobki konwekcyjnej z goracym powietrzem (szybko$¢, oszczedno$¢ energii oraz
powierzchni) z gotowaniem parowym (zachowanie wartosci odzywczych i wilasciwosci
organoleptycznych); nadaje si¢ szczegdlnie do potraw, ktére musza by¢ obrabiane szybko, w
wysokich temperaturach oraz z duza iloscia pary wodnej. W ten sposob potrawy pozostaja
soczyste a straty wagowe sa ograniczone. Piec nadaj si¢ idealnie do przygotowywania
pieczeni, gulaszu oraz duzych porcji migsa przy czym radzi si¢ kontrolg temperatury za
pomoca sondy rdzeniowe;.

9.0D Gotowanie prézniowe.

Ten system umozliwia przygotowanie w parze potraw pakowanych prézniowo przy max.
temperaturze do 90°C. Do tej funkcji zaleca si¢ stosowanie rusztow, gdyz opakowane potrawy
nie traca zadnych sokow.

9.1 Metody, porady przy gotowaniu konwekcyjnym:

9.1A Przekaski.

Do obrobki latanii i zapiekania makaronow zaleca si¢ stosowanie pojemnikow GN o
glebokosci 45 lub 60 mm. Temperatury obrobki moga oscylowaé w zakresie 160 1 180°C a
podczas przyrumieniania potraw dochodzi¢ nawet do ponad 200°C.

9.1B Pieczenie.

Do pieczenia migs, drobiu i ryb stosuje si¢ zawsze pojemniki gastronomiczne, ktérych
glebokos¢ jest uzalezniona od wielkosci porcji. Nalezy przy tym zwrdci uwage aby porcje nie
byty wyzsze ponad gérny rant pojemnika GN. Osobliwo$¢ tego systemu umozliwia znaczna
redukcje ttuszczow oraz ptyndw: przed wlozeniem do pieca obrabiane produkty wystarczy
nathusci¢ 1 przyprawi¢. Temperatury obrobki moga oscylowaé w zakresie 150 1 180°C 1 musza
by¢ odpowiednio dobrane w zaleznosci od wielkosci porcji. Im wigksza porcja tym
temperatura musi by¢ nizsza.

9.1C Grillowanie:

Produkty utozy¢ na rusztach bedacych wyposazeniem pieca po ich uprzednim posmarowaniu
mieszaning oleju z przyprawami. Aby osiagnac najlepszy efekt zaleca sig roztozy¢ produkty
na ruszcie w taki sposob aby miedzy nimi powstal odpowiedni odstep umozliwiajacy
optymalna cyrkulacjg powietrza.

9.1D Ciasta i pieczywa:

Do pieczenia produktow, ktore wymagaja wyrosnigcia zaleca si¢ stosowanie pojemnikow
gastronomicznych o wysoko$ci 40-60 mm podczas gdy do produktow nie wymagajacych
wyrosnigcia jak keksy i cienkie ciasta moga by¢ uzyte pojemniki o wysokosci 20 mm. Dla
osiagnigcia optymalnego efektu radzi si¢ stosowanie pojemnikow stalowych emaliowanych
lub pojemnikéw aluminiowych. Te materiaty dzigki duzemu przewodnictwu cieplnemu
gwarantuja optymalny efekt.



9.2 Pomoc przy anomaliach podczas gotowania:

Przy nierdwnomiernym gotowaniu:

Upewni¢ si¢, ze odstep migdzy gotowanym produktem a znajdujacym si¢ nad nim
pojemnikiem wynosi min. 3 cm. Mniejszy odstgp uniemozliwia odpowiednia wentylacje,
przewietrzanie gotowanych produktow.

Upewni¢ sig, ze gotowane produkty nie znajduja si¢ zbyt blisko siebie przez co zakldcona
zostaje odpowiednia wentylacja, przewietrzanie produktow. Temperatura gotowania moze
by¢ zbyt wysoka. Nalezy ustawi¢ nizsza temperatur¢. Jesli dany produkt nie toleruje
bezposredniego kontaktu z goracym powietrzem musi zosta¢ umieszczony w odpowiednim
pojemniku GN.

Przy nadmiernym wysuszaniu potraw:

Skroci¢ czas gotowania. Nalezy ustawi¢ nizsza temperaturg. Zwrdci¢ uwage, iz: im nizsza
ustawiona temperatura procesu, tym mniejsza strata wagi danego produktu. Proces ,.kombi”,
ktory zwigksza poziom wilgotno$ci w komorze pieca nie zostal wlaczony. Potrawy nie zostaly
nasmarowane wystarczajaca iloscia oleju lub sosow.

DORA METAL Sp. z o.0.

ul. Chodzieska 27

PL 64-700 Czarnkéw

tel. +48 (067) 255 20 42

fax +48 (067) 255 25 15

http://www.dora-metal.pl

e-mail: info@dora-metal.pl
serwis.zgloszenia@dora-metal.pl
serwis.porady@dora-metal.pl

serwis tel. 606 856 002
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