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Z MYSLA O DOSKONALYCH EFEKTACH

Dziekujemy za wybor tego produktu AEG. Zaprojektowalismy go z myslg o
wieloletniej bezawaryjnej pracy i wyposazyliSmy w innowacyjne rozwigzania
techniczne utatwiajgce zycie — nie wszystkie z nich mozna znalez¢ w zwyktych
urzadzeniach. Prosimy o poswigecenie kilku minut na zapoznanie sie z niniejszg
instrukcjg w celu zapewnienia najlepszego wykorzystania urzadzenia.
Zapraszamy na naszg witryne internetowa, aby:
Otrzymac wskazéwki dotyczgce uzytkowania, broszury, pomoc w

@ rozwigzywaniu problemoéw oraz informacje dotyczgce serwisu:

www.aeg.com/webselfservice
g Zarejestrowac swoj produkt i uproscic¢ jego obstuge serwisowa;:
a/ www.registeraeg.com

Naby¢ akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do
% swojego urzadzenia:

www.aeg.com/shop

OBSLUGA KLIENTA

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Kontaktujgc sie z autoryzowanym centrum serwisowym, nalezy przygotowac
ponizsze dane: informacje o modelu, numer produktu, numer seryjny.
Stosowne informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;.

AN Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczace bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdwki
Informacje dotyczace srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
zatgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada
za obrazenia ciata ani szkody spowodowane
nieprawidtowg instalacjg lub eksploatacjg urzadzenia.
Nalezy zachowac instrukcje obstugi w bezpiecznym i
tatwo dostepnym miejscu do wykorzystania w
przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i oséb o
ograniczonych zdolnosciach ruchowych,
sensorycznych lub umystowych

- Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu
0smego roku zycia oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajgce odpowiedniej
wiedzy lub doswiadczenia, jesli bedg one
nadzorowane lub zostang poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

. Dzieci w wieku od 3 do 8 lat i osoby o znacznym
stopniu niepetnosprawnosci nie powinny zblizac sie
urzadzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Dzieci ponizej 3 roku zycia nie powinny zbliza¢ sie do
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Nie pozwalac dzieciom na zabawe z urzgdzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym
dla dzieci lub pozby¢ sie go w odpowiedni sposob.

- Dzieciom i zwierzetom nie wolno zbliza¢ sie do
pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia. tatwo
dostepne elementy urzgdzenia mocno sie nagrzewaja.

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade
uruchomienia, zaleca sie jej wigczenie.



4 www.aeg.com

- Dzieciom nie wolno zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzagdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogdélne zasady bezpieczenstwa

- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu
zasilajgcego moze dokonac wytgcznie osoba o
odpowiednich kwalifikacjach.

- OSTRZEZENIE: Podczas pracy urzadzenie i jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby
unikng¢ kontaktu z elementami grzejnymi.

. Podczas wyjmowania i wktadania akcesoriow lub
naczyn nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

- Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od
zasilania.

- Aby unikng¢ porazenia prgdem, przed przystgpieniem
do wymiany zaréwki nalezy upewnic sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone.

- Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac
Sciernych srodkéw czyszczgcych ani ostrych,
metalowych myjek, poniewaz mogg one porysowac
powierzchnie, co moze skutkowac peknieciem szkta.

- Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go
wymienic¢ producent, autoryzowane centrum
serwisowe lub inna wykwalifikowana osoba, aby
zapobiec ryzyku porazenia pragdem.

- Nie wigczac urzagdzenia, jesli jego wnetrze jest puste.
Metalowe elementy wewnagtrz komory mogg
spowodowac powstanie tuku elektrycznego.

- Podczas gotowania w kuchence mikrofalowej nie
mozna uzywac metalowych pojemnikéw na zywnosc¢
lub napoje. Ograniczenie to nie obowigzuje, jesli
producent okresli rozmiar i ksztatt metalowych
pojemnikdw przeznaczonych do gotowania w
kuchence mikrofalowej.
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- Jesli drzwi lub uszczelki drzwiowe sg uszkodzone, nie
wolno korzystac z urzadzenia, dopdki nie zostanie ono
naprawione przez wykwalifikowang osobe.

- Tylko wykwalifikowana osoba moze przeprowadzac
czynno$ci serwisowe lub naprawcze wigzgce sie z
koniecznoscig zdjecia ostony chronigcej przed
promieniowaniem mikrofalowym.

- Nie nalezy podgrzewac cieczy ani zywnosci w
zamknietych pojemnikach. Moze doj$s¢ do wybuchu.

- Nalezy stosowac wytgcznie akcesoria i naczynia
przeznaczone do kuchenek mikrofalowych.

. Podgrzewajac zywnosc¢ w pojemnikach z papieru lub
tworzywa, nalezy doglagdac urzadzenia, poniewaz
wystepuje zagrozenie zaptonem.

- Urzadzenie jest przeznaczone do podgrzewania
Zywnosci i napojow. Suszenie zywnosci lub odziezy
oraz ogrzewanie poduszek termicznych, pantofli,
gabek, wilgotnych tkanin lub podobnych materiatow
moze spowodowac obrazenia ciata, zapton lub pozar.
- W razie pojawienia sie dymu nalezy wytgczyc
urzgdzenie, wyjac wtyczke i trzymac zamkniete drzwi,
aby zdusi¢ ptomienie.

- Podgrzewanie napojow w kuchence mikrofalowe;j
moze doprowadzic¢ do ich opéznionego wrzenia. Przy
obchodzeniu sie z pojemnikiem nalezy zachowac
ostroznosc.

. Zawartosc¢ butelek dla niemowlat oraz stoiczkéw z
pokarmem dla dzieci nalezy wymieszac lub
wstrzgsnac, aby zapewni¢ rownomierng temperature
pokarmu przed spozyciem oraz aby nie dopusci¢ do
oparzenia.

- Nie wolno gotowac jaj w skorupach ani podgrzewac
catych ugotowanych jaj w urzgdzeniu, poniewaz mogg
one wybuchngc¢, nawet po zakonczeniu dziatania
mikrofal.

- Urzadzenie nalezy regularnie czysci¢ i usuwac
wszelkie pozostatosci zywnosci.
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- Nieutrzymywanie kuchenki w czystosci moze

prowadzi¢ do uszkodzenia powierzchni obudowy
urzadzenia i w konsekwencji do ograniczenia jego
zywotnosci oraz do zaistnienia niebezpiecznej

sytuaciji.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowa¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

Usungc¢ wszystkie elementy
opakowania.

Nie instalowa¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

Nalezy postepowac zgodnie z
instrukcja instalacji dotgczong do
urzadzenia.

Zachowac¢ ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz
jest ono ciezkie. Nalezy zawsze
stosowaé rekawice ochronne i mie¢
na stopach petne obuwie.

Nigdy nie ciggna¢ urzadzenia za
uchwyt.

Zachowa¢ minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.

Nalezy zadbac¢ o to, aby meble itp.
znajdujgce sie obok urzadzenia i nad
nim spetniaty odpowiednie wymogi
bezpieczenstwa.

Boki urzagdzenia powinny sasiadowaé
z urzadzeniami lub meblami o tej
samej wysokosci.

Urzadzenie wyposazono w
elektryczny ukfad chtodzenia.
Wymaga on zasilania elektrycznego.

2.2 Podiaczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem pradem
elektrycznym.

Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.
Upewnic¢ sig, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrodta
zasilania.

Nalezy uzywac¢ wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikow ani
przedtuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie
uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu
zasilajgcego. Wymiany przewodu
zasilajgcego mozna dokonac
wytgcznie w naszym autoryzowanym
centrum serwisowym.

Przewody zasilajgce nie moga
dotykac¢ drzwi urzgdzenia, zwtaszcza
gdy drzwi sg mocno rozgrzane.
Zarowno dla elementéw znajdujacych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki
sposo6b, aby nie mozna go byto
odfgczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonczeniu instalacji. Nalezy zadba¢
o to, aby po zakonczeniu instalac;ji
urzadzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtacza¢ do
niego wtyczki.

Odtgczajac urzadzenie, nie nalezy
ciggnac za przewdd zasilajgcy.
Nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke
sieciowa.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikéw obwodu
zasilania: wytgczniki automatyczne,
bezpieczniki topikowe (typu
wykrecanego — wyjmowane z



oprawki), wytgczniki réznicowo-
prgdowe (RCD) oraz styczniki.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzadzenia

od zasilania na wszystkich biegunach.

Wytacznik obwodu musi mie¢
rozwarcie stykdbw wynoszgce
minimum 3 mm.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektyw
EWG.

2.3 Eksploatacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, oparzeniem,
porazeniem prgdem lub
wybuchem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewni¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sa drozne.

Nie pozostawia¢ wtaczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

Wytaczaé urzadzenie po kazdym
uzyciu.

Podczas pracy urzadzenia nalezy
zachowac ostrozno$c¢ przy otwieraniu
jego drzwi. Moze dojs¢ do uwolnienia
gorgcego powietrza.

Nie obstugiwaé urzadzenia mokrymi
rekami lub jesli ma ono kontakt z
woda.

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzgdzenia.

Nie uzywaé urzadzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.
Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzadzenia. Stosowanie sktadnikow
zawierajgcych alkohol moze
spowodowac powstanie mieszanki
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzgdzenia
nie wolno zbliza¢ do niego iskrzacych
przedmiotéw ani otwartego ptomienia.
Nie umieszczaé w urzgdzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotéw
nasaczonych tatwopalnymi
substancjami.

POLSKI

* Nie uzywac funkcji kuchenki
mikrofalowej do wstepnego ogrzania
piekarnika.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzadzenia.

» Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory
urzadzenia.

— Nie nalezy wlewa¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawiaé
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzadzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

— Nalezy zachowac¢ ostroznos¢
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

» Odbarwienie emalii lub stali
nierdzewnej nie ma wptywu na
dziatanie urzadzenia.

» Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocédw moze trwale zaplamic¢
emalie.

» Urzagdzenie jest przeznaczone
wytgcznie do przyrzadzania potraw.
Nie wolno go uzywac do innych
celdw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

» Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamkniegte.

» Jesli urzgdzenie zainstalowano za
Sciankg meblowg (np. za drzwiami
szafki), drzwi nie wolno zamykac¢
podczas uzytkowania urzadzenia.
Potgczenie wysokiej temperatury i
wilgoci wewnatrz zamknietego mebla
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzgdzenia, mebla lub podtogi. Nie
zamykaé drzwi szafki, az urzadzenie
catkowicie ostygnie po uzyciu.

2.4 Konserwacja i
czyszczenie

é OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzadzenia.

7
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Przed przystgpieniem do konserwaciji
nalezy wytaczy¢ urzgdzenie i wyjac
wtyczke przewodu zasilajgcego z
gniazda elektrycznego.

Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem
szyb w drzwiach urzadzenia.

Jesli szyba peknie, nalezy jg
niezwtocznie wymienic. Nalezy
skontaktowac¢ sig z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Po kazdym uzyciu wytrze¢ do sucha
komore i drzwi. Para powstata w
wyniku dziatania urzadzenia skrapla
sie na $ciankach komory i moze
powodowac korozje.

Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzadzenia, nalezy
regularnie jg czysScic.

Resztki ttuszczu i potraw w
urzgdzeniu moga by¢ przyczyng
powstania pozaru lub tuku
elektrycznego podczas dziatania
funkcji kuchenki mikrofalowe;.
Czysci¢ urzadzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowac
wytgcznie obojetne $rodki
czyszczgce. Nie uzywac zadnych
produktéw Sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikéw ani
metalowych przedmiotow.

Stosujac aerozol do piekarnikéw,
nalezy przestrzegac¢ wskazowek
dotyczacych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.

Nie uzywa¢ detergentow do
czyszczenia emalii katalitycznej (jesli
dotyczy).

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

« Zaréwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzadzeniu jest
przeznaczona wytgcznie do urzadzen
domowych. Nie nalezy uzywac¢ go do
oswietlania pomieszczen.

* Przed przystgpieniem do wymiany
lampki nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zrodfa zasilania.

* Uzywac wytgcznie zarowek tego
samego typu.

2.6 Serwis

* Nalezy skontaktowac¢ sie z
autoryzowanym punktem
serwisowym, ktory naprawi
urzgdzenie.

* Nalezy stosowac wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

« Odtgczyc¢ urzgdzenie od zrodta
zasilania.

* Odcigé¢ przewod zasilajgcy blisko
urzadzenia i oddac¢ do utylizacji.

*  Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka
lub zwierzecia w urzgdzeniu.
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3. OPIS URZADZENIA

3.1 Informacje ogélne

? ? Panel sterowania
I I—'——I Wyswietlacz
Grzatka

Generator mikrofal

-
q H Oswietlenie
E{% %ﬂg Wentylator

0 N Prowadnice blach, wyjmowane
C - ~J . . 4
Bl Poziomy umieszczenia potraw
3.2 Akcesoria Do pieczenia ciast i ciastek.
Ruszt Gteboka blacha

Do ustawiania naczyn, form do ciast oraz Do pieczenia migsa lub ciasta oraz do
do pieczenia migs. zbierania skapujgcego ttuszczu.

Blacha do pieczenia ciasta

<
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4. OBSLUGA URZADZENIA

4.1 Panel sterowania

@

START  sTOP

T
<l of 6]

Funkcja Uwagi
Wi, / Wyt Wiaczanie i wytaczanie urzadzenia.
Wyswietlacz Przedstawia biezgce ustawienia urzgdzenia.
Stuzy do regulacji ustawien i poruszania sie po menu.
Nacisng¢ @ aby wigczy¢ urzadzenie.
Nacisngc¢ i przytrzymac pokretto, aby wigczy¢ ekran ustawien.
Pokretio Nacisngc¢ i obracaé pokrettem, aby poruszac sie po menu.

Przytrzymac i nacisng¢ pokretto, aby potwierdzi¢ ustawienie
lub przej$¢ do wybranego podmenu.

Aby powrdci¢ do poprzedniego menu, nalezy znalez¢ opcje
Powrdt na liscie menu lub potwierdzi¢ wybrane ustawienie.

Funkcja kuchenki
mikrofalowej

Szybkie uruchomienie kuchenki mikrofalowej (1000 W, 30 s).
Mozna jg wiaczy¢ réwniez wtedy, gdy urzadzenie jest wytgczo-
ne.

START Umozliwia wtgczenie wybranej funkgcji.
@ stor Umozliwia wytgczenie wybranej funkcji.
4.2 Wyswietlacz Wyswietlacz z maksymalna liczbg

Po wigczeniu urzgdzenia na

wyswietlaczu pojawia sie tryb funkgciji

pieczenia.

[1150°C

ustawionych funkgiji:

A BCD EFG
| | (- Menu
Ee600W \21700C -|1m 20s
L 25min ©1h 15m Options
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A. Moc mikrofal F. Czas trwania i czas zakonczenia
B. Przypomnienie dziatania funkcji

C. Stoper G. Menu

D. Funkcja pieczenia i temperatura

E. Opcje lub aktualna godzina

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.2 Pierwsze podtaczenie

5.1 Czyszczenie wstepne
Po pierwszym podtgczeniu po uptywie 7

Wyijaé z piekarnika wszystkie akcesoria i sekund pojawi sie informacja o wersji
prowadnice blach. oprogramowania.

Patrz rozdziat ,Konserwacja Wymagane jest ustawienie takich

i czyszczenie”. parametrow, jak jezyk, Jasnos¢

wyswietlacza oraz Aktualna godzina.
Wyczysci¢ piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.

6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE! 5. Ustawic temperature i potwierdzic.

Patrz rozdziat dotyczacy 6. Nacisng¢ START. W ramach
bezpieczenstwa. niektérych funkcji wyswietlana jest
sekwencja okien podrecznych.
6.1 Funkcje pieczenia Nacisna¢ pokretto, aby wyswietli¢
nastepne okno podreczne. Po
Wiaczanie i wytgczanie funkcji pieczenia. ostatnim potwierdzeniu nastepuje

1. Wigczy¢ piekarnik uruchomienie funkgji.

2. Nacisna¢ i przytrzymac pokretto. Aby wytgczyé funkcje, nacisngé STOP,

Ostatnio uzywana funkcja bedzie N .

podkreélong. e @ W nlektprych fanqqch .
piekarnika o$wietlenie moze

3. Nacisng¢ pokretto, aby przej$¢ do
podmenu, a nastepnie obrdécié je, aby
wybrac¢ funkcje pieczenia.

4. Nacisng¢ pokretto, aby potwierdzi¢.

wylaczyC sie automatycznie
w temperaturze ponizej
60°C.

Funkcje pieczenia: Specjalne

Funkcja pieczenia Zastosowanie

Termoobieg (niska Do przyrzadzania delikatnych, soczystych piecze-

°C temp.) ni.

E‘ Podtrzymywanie temp. Do utrzymywania temperatury potraw.
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Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Podgrzewanie talerzy

Do podgrzewania talerzy przed podaniem na stot.

| §(

Pasteryzowanie

Do pasteryzowania przetworéw z warzyw, np. pi-
kli.

~—~

)

Suszenie

Do suszenia krojonych owocow, warzyw i grzy-
bow.

Wyrastanie ciasta

Do kontrolowanego wspomagania wyrastania
ciasta drozdzowego przed wypiekiem.

=

Pieczenie chleba

Tej funkcji mozna uzy¢ do wypieku chleba i butek,
ktorych chrupigca skorka i kolor przypominac be-
da pieczywo z profesjonalnej piekarni.

)Y
4

Zapiekanki

Do przyrzadzania takich potraw jak lasagne czy
dania ziemniaczane. Réwniez zapiekanie i przyru-
mienianie.

Funkcje pieczenia: Standardowe

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Termoobieg

Do jednoczesnego pieczenia na dwoch pozio-
mach i do suszenia zywnosci.Ustawic¢ temperatu-
re o 20-40°C nizszg niz dla funkgji: Pieczenie tra-
dycyjne.

]

Termoobieg + dolna
grzatka

Do pieczenia na jednym poziomie dan wymagaja-
cych intensywnego przyrumienienia i kruchego
spodu. Ustawi¢ temperature o 20-40°C nizszg niz
dla funkgiji: Pieczenie tradycyjne.

Pieczenie tradycyjne
(Gorna/dolna grzatka)

Do pieczenia migsa lub ciasta na jednym pozio-
mie.

Dolna grzatka + grill +
termoobieg

Do przyrzadzania produktéw gotowych, takich jak
frytki, pieczone ziemniaki w éwiartkach, sajgonki.

Grill

Do grillowania ptaskich potraw i opiekania chleba.

Grill + termoobieg

Do pieczenia wigkszych kawatkéw migsa lub dro-
biu z koscig na jednym poziomie. Rowniez do
przyrzadzania zapiekanek i przyrumieniania.

) =3 |

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast na kruchym spodzie oraz do
pasteryzowania zywnosci.
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Funkcje pieczenia: Kuchenka mikrofalowa

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Kuchenka mikrofalowa

i

Srednio-niska moc mikrofal (100-600 W). Powo-
duje wytwarzanie ciepta bezposrednio w produk-
tach spozywczych. Do podgrzewania gotowych
potraw. Do warzyw i ryb.

Nie nagrzewac¢ wstepnie piekarnika.

Maks. moc mikrofal

1

=
>
X

Wysoka moc mikrofal (700-1000 W). Powoduje
wytwarzanie ciepta bezposrednio w produktach
spozywczych. Do podgrzewania napojow i zup.
Nie nagrzewac¢ wstepnie piekarnika.

Termoobieg + mikrofale

St

Powoduje wytwarzanie ciepta bezposrednio w
produktach spozywczych. Funkcja ze zwigkszong
mocg mikrofal.

Do pieczenia na jednym poziomie. Nie nagrzewac
wstepnie piekarnika.

Pieczenie tradycyjne +
mikrofale

LE

Powoduje wytwarzanie ciepta bezposrednio w
produktach spozywczych. Funkcja ze zwigkszong
moca mikrofal.

Do pieczenia migsa lub ciasta na jednym pozio-
mie.

Nie nagrzewac¢ wstepnie piekarnika.

|:_|§,| Grill + mikrofale

Powoduje wytwarzanie ciepta bezposrednio w
produktach spozywczych. Funkcja ze zwigkszong
moca mikrofal.

Do grillowania ptaskich potraw i opiekania chleba.
Nie nagrzewac wstepnie piekarnika.

<&  Grill + termoobieg + mi-
| N3 | krofale

Powoduje wytwarzanie ciepta bezposrednio w
produktach spozywczych. Funkcja ze zwiekszong
mocg mikrofal.

Do pieczenia wigkszych kawatkéw miesa lub dro-
biu z koscig na jednym poziomie. Réwniez do
przyrzadzania zapiekanek i przyrumieniania.

Nie nagrzewac¢ wstepnie piekarnika.

= Rozmrazanie

Powoduje wytwarzanie ciepta bezposrednio w
produktach spozywczych. Funkcja ze zwigkszong
mocg mikrofal. Do rozmrazania miesa, owocow i
warzyw.

Nie nagrzewac wstepnie piekarnika.

6.2 Menu - informacje ogélne

Menu
[J170°C

Ja) Options
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Menu

Pozycja menu

Zastosowanie

Gotowanie wspomagane

Zawiera liste programéw automatycznych.

Ustawienia podstawowe

Stuzy do konfiguracji urzgdzenia.

Podmenu opcji: Ustawienia podstawowe

Podmenu

Opis

Blokada uruchomienia

Gdy funkcja Blokada uruchomienia jest aktywna, nie
mozna przypadkowo wiaczyc¢ piekarnika. Funkcje moz-
na wigczy¢ i wytaczyé w menu Ustawienia podstawowe.
Gdy funkcja jest wtaczona, po uruchomieniu piekarnika
na wyswietlaczu pojawia sie Blokada uruchomienia.
Aby korzystac z piekarnika, wybrac pokrettem litery ko-
du w kolejnosci: AB C.

Szybkie nagrzewanie

Skrécenie czasu nagrzewania jako ustawienie domysl-
ne. Opcja ta jest dostepna tylko dla wybranych funkcji
pieczenia.

Pieczenie+utrzym. temp.

Umozliwia utrzymywanie temperatury potrawy przez 30
minut po zakonczeniu pieczenia. Aby wytgczy¢ wczes-
niej, nacisna¢ pokretto. Gdy funkcja jest witaczona, na
wyswietlaczu widoczny jest komunikat ,,Podtrzymywa-
nie temp. wt.”. Opcja dostepna tylko z niektorymi funk-
cjami pieczenia, gdy ustawiono funkcje Czas.

Wydtuzenie czasu

Wydtuzenie zdefiniowanego czasu pieczenia. Opcja ta
jest dostepna tylko dla wybranych funkcji pieczenia.

Konfiguracja

Ustawianie konfiguracji piekarnika.

Ustugi

Wyswietlanie informacji o wersji oprogramowania i kon-
figuraciji.

Podmenu opcji: Konfiguracja

Podmenu

Opis

Jezyk

Wybor jezyka komunikatow na wyswietlaczu.

Aktualna godzina

Ustawianie biezacej godziny i daty.

Dzwieki przyciskow

Wigczanie i wytgczanie dzwieku pél dotykowych. Nie
mozna wytgczy¢ dzwieku towarzyszacemu dotknieciu
pol WE./WYL. i STOP.

Alarm/sygnat btedu

Wigczanie i wytgczanie sygnatéw alarmowych.

Gtosnosc¢ sygnatu

Stopniowa regulacja gtosnosci dzwieku przyciskéw oraz
sygnatow.

Jasnosc¢ wyswietlacza

Stopniowa regulacja jasnosci wyswietlacza.




Podmenu opcji: Ustugi
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Podmenu Opis

DEMO

Kod wigczenia/wytaczenia: 2468

Wyswietl licencje

Informacje na temat licencji.

Wyswietl wer. oprogr.

Informacje na temat wersji oprogramowania.

Ustawienia fabryczne

Przywrécenie ustawien fabrycznych.

Podmenu opcji: Gotowanie
wspomagane

Kazda potrawa w tym podmenu ma
przypisang zalecang funkcje piekarnika,
moc mikrofal i temperature. Ustawienia
te mozna zmienic¢ recznie.

Stopien wypieczenia potrawy:
* Lekko wypieczone lub Mniej

« Srednio wypieczone
« Dobrze wypieczone lub Wiecej

Kategoria potraw:Migso i ryby

Migso

Wotowina Poledwica

wotowa
Pieczen

Klops

Wieprzowina Poledwica  Swieze

Wedzone

Pieczen

Szynka

Golonka

Zeberka

Cielecina Poledwica
Pieczen

Golonka

Mieso
Dziczyzna Sarnina Comber
Udziec
Zajac Comber
Udziec
Drob
Kurczak W catosci
Potowa
Nozki
Skrzydetka
Kaczka
Ges
W catosci
Indyk
Piers
Ryby
Cata ryba Mate
Srednio wypieczone
Duza porcja
Suflety z rybg

Jagniecina  Pieczen
Comber

Udziec

Paluszki rybne
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Kategoria potraw: Przystawki / potrawy z

piekarnika Potrawa
Potrawa Swieze Bagietka
Przystawki Frytki Ciabatta
Krokiety Bialy chleb
Pieczone ziemniaki, Ciemny
cwiartki chleb
Zapiekane mieso i Chleb zytni
ziemniaki _—
Chleb petno-
Potrawy z piekarni- Lasagne Ziarnisty
ka - - Chleb ——
Zapiekanka ziem- Podptomyk
niaczana _—
Wieniec
Makaron zapiekany drozdzowy
Zapiekanka wa- Chatka droz-
rzywna dzowa
Kategoria potraw: Stone wypieki Mrozonki Bagietka
Potrawa Chleb
Swieze Cienka Podpieczone
Gruba Swieze
Mrozonki Cienka Butki Mrozonki
Pizza P——
Gruba Podpieczone
Przekaski
Schtodz.
Cienka
Quiche

Gruba




Kategoria potraw: Desery / wypieki
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Potrawa

Potrawa

Ciasto w fo-
remce

Ciasto mig-
datowe

Szarlotka

Brioszki

Sernik

Szarlotka
przykryta

Kruchy spéd

Biszkoptowy
spod

Tort biszkop-
towy

Kotacz

Biszkopt

Tarty

Ciasto na
blasze

Mroz. strudel
jabtkowy

Brownies

Sernik

Strucla bo-
zonarodze-
niowa

Placek z kru-
szonkg

Tarta owo-
cowa

Ciasto kru-
che

Ciasto bisz-

koptowe

Ciasto droz-

dzowe

Biszkopt

Ciasto cu-
krowe

Rolada bisz-
koptowa

Tarta
szwajc. na
stodko

Placek droz-
dzowy

Ciastka

Ciastka

Ptysie

Eklery

Makaroniki

Babeczki

Ciasta prze-
ktadane

Ciasto fran-
cuskie

Kruche cias-
teczka
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6.3 Opcje
Potrawa
Casserole Menu
na stodko OJ 170°C
) Options
Opcje Opis

Ustawienia zegara

Zawiera liste funkcji zegara.

Szybkie nagrzewanie

Umozliwia skrécenie czasu nagrzewania w
ramach aktualnie wigczonej funkcji piecze-
nia.

WH. / Wyt

Ustaw + start

Do ustawienia funkcji i wigczenia jej w po-
Zniejszym czasie. Po ustawieniu na wy-
Swietlaczu pojawi sie komunikat ,Ustaw
+Start wh.”. Nacisng¢ Start, aby wigczy¢.
Gdy funkcja wigcza sie, komunikat znika z
wyswietlacza, a piekarnik rozpoczyna dzia-
tanie. Opcja dostepna tylko z niektérymi
funkcjami pieczenia, gdy ustawiono funkcje
Czas / Koniec.

Oswietlenie piekarnika

W / Wyt.

6.4 Ciepto resztkowe

Po wytgczeniu piekarnika na
wyswietlaczu pokazany jest poziom

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Ustawienia zegara

ciepta resztkowego. Ciepto resztkowe
mozna wykorzysta¢ do utrzymania
temperatury potraw.

Funkcja zegara

Zastosowanie

@ Stoper Automatycznie monitoruje czas dziatania
wigczonej funkciji. Istnieje mozliwos¢ wigcze-
nia lub wytaczenia wyswietlania wskazan
funkcji Stoper.

|_)| Czas trwania Stuzy do ustawiania czasu dziatania urzadze-

nia.1)
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Funkcja zegara Zastosowanie

_)| Czas zakonczenia Stuzy do ustawiania czasu wytaczenia danej
funkgiji pieczenia. Ta opcja jest dostepna tyl-
ko po ustawieniu funkcji Czas trwania. Jed-
noczesne uzycie funkcji Czas trwania i Czas
zakonczenia spowoduje automatyczne wig-
czenie i wytaczenie piekarnika w pézniej-
szym czasie.

Funkcja nie jest dostepna, gdy dziata Ku-
chenka mikrofalowa.

Q Przypomnienie Ustawianie czasu do odliczania.?)

Funkcja nie ma wptywu na dziatanie piekarni-
ka.

Wybra¢ Q i ustawi¢ czas. Gdy uptynie czas
pieczenia, emitowany jest sygnat dzwiekowy.
Nacisngc¢ pokretto, aby wytaczyé sygnat.
Gdy piekarnik jest wytgczony, nalezy nacis-
na¢ pokretto, aby wigczyc te funkcje.

1) Maksymalnie 23 godz i 59 min
8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Wkladanie akcesoriow

Uzywaé wytgcznie naczyn z
odpowiednich materiatéw.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat ,Wskazowki i
porady”, Naczynia i

materiaty odpowiednie do Blacha do pieczenia ciasta/Gleboka
kuchenki mikrofalowe;. blacha:

Ruszt: Wsungc blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice blachy.

jednego z poziomdéw umieszczania

potraw; upewnic sie, ze nézki sg

skierowane w dot. \“‘U\N
)
D)
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Ruszt wraz z blachg do pieczenia ciasta/
gteboka blacha:

Wsuna¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy, a ruszt miedzy prowadnice

9. DODATKOWE FUNKCJE

9.1 Samoczynne wylaczenie

Z powoddw bezpieczenstwa piekarnik
wytgcza sie samoczynnie po uptywie
pewnego czasu, jesli dziata funkcja
pieczenia i nie zostang zmienione zadne
ustawienia.

Temperatura (°C) Czas wylaczenia

(godz.)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 515)

10. WSKAZOWKI | 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.

@ Niewielkie wystepy na goérze
maja na celu zapewnienie

wigkszego bezpieczenstwa.
Wystepy stuzg takze jako
zabezpieczenie przed
wypadnieciem. Wysoka
krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie
naczyn z rusztu.

@ Funkcja samoczynnego
wytgczenia nie dziata z

funkcjami: Oswietlenie
piekarnika, Czas trwania,
Czas zakonczenia.

9.2 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymywacé powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzgcy moze
nadal dziata¢ do czasu schfodzenia
piekarnika.

10.1 Zalecenia dotyczace
pieczenia

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywany. W ponizszej tabeli
znajdujg sie standardowe ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
umieszczenia potrawy.

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

10.2 Zalecenia dotyczace
korzystania z mikrofal

Umiesci¢ potrawe na plycie na dnie
komory piekarnika.



Obrécic¢ lub zamieszac potrawe po
uptywie potowy czasu rozmrazania lub
gotowania.

Przykry¢ potrawe na czas gotowania lub
odgrzewania.

Podczas podgrzewania napojow wtozy¢
tyzke do butelki lub szklanki, aby
zapewni¢ lepsze rozprowadzanie ciepta.

Wiozy¢ do piekarnika potrawe bez
opakowania. Pakowane gotowe potrawy
mozna wktada¢ do piekarnika w
opakowaniu, gdy jest ono przeznaczone
do kuchenek mikrofalowych (patrz
informacje na opakowaniu).

Gotowanie za pomocga mikrofal
Gotowac pod przykryciem. Potrawy
mozna gotowac bez przykrycia, jesli ich
wierzch ma by¢ przypieczony.

Nalezy uwazaé, aby nie rozgotowac
potrawy poprzez ustawienie za
wysokiego poziomu mocy lub zbyt
dtugiego czasu gotowania. Moze to
spowodowac¢ wysuszenie, przypalenie
lub zapalenie sie potrawy.

Nie gotowa¢ w piekarniku slimakow w
muszlach ani jajek w skorupkach,
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poniewaz moga wybuchng¢. Przed
odgrzewaniem smazonych jajek nalezy
przektué zéttko.

Przed gotowaniem potraw ze skorkg
nalezy je kilkakrotnie naktuc.

Warzywa pokroi¢ na kawatki podobnej
wielkosci.

Potrawy ptynne od czasu do czasu
zamieszac.

Zamieszacé potrawe przed podaniem.

Po wytaczeniu piekarnika wyja¢ z niego
potrawe i odstawic jg na kilka minut.

Rozmrazanie za pomoca mikrofal
Mrozone, pozbawione opakowania
migso potozy¢ na odwréconym matym
talerzu, umieszczonym w wiekszym
pojemniku lub na ruszcie do rozmrazania
badz plastikowym sicie, tak aby
umozliwi¢ sptywanie cieczy powstajgcej
podczas rozmrazania.

Wyjmowac po kolei rozmrozone kawatki.

Aby ugotowaé warzywa i owoce bez ich
uprzedniego rozmrazania, nalezy uzy¢
wyzszej mocy mikrofal.

10.3 Odpowiednie naczynia i materiaty do kuchenki

mikrofalowej

Do gotowania w kuchence mikrofalowej uzywac tylko materiatow i naczyn do tego

przeznaczonych. Patrz ponizsza tabela.

Naczynie / Materiat =

y

fi
i

Szkio i porcelana odporne na wy-
sokg temperature, bez metalowych
elementow, np. szkio zaroodporne

= &O0ET
v

v

Szkio i porcelana nieodporne na \/
wysoka temperature bez srebr-

nych, ztotych, platynowych lub in-

nych metalowych elementow

Szkio i szkto ceramiczne z mate-
riatbw odpornych na wysoka i ni-
skg temperature

Materiaty ceramiczne bez kwarco-
wych i metalowych elementéw
oraz szkliwa z zawartoscig metalu
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Naczynie / Materiat

i

il
m
:
i

@
L
4
<

Materiaty ceramiczne, porcelanai X
fajans z niepowlekanym dnem lub

z matymi otworami np. w uchwy-

tach

x
x

Zaroodporne tworzywa sztuczne \/
do 200°C (przed uzyciem nalezy
zawsze sprawdzi¢ przeznaczenie
pojemnika z tworzywa sztucznego)

Karton, papier \/

Folia spozywcza

<

Folia do pieczenia z zamknigciem \/
nadajgcym sie do kuchenek mikro-
falowych (przed uzyciem nalezy
zawsze sprawdzi¢ przeznaczenie

folii)

Metalowe naczynia do pieczenia, X
np. emaliowane lub zeliwne

Formy do pieczenia lakierowane X
na czarno lub z powtokg silikono-

wa (przed uzyciem nalezy zawsze
sprawdzi¢ przeznaczenie formy do
pieczenia)

Blacha do pieczenia ciasta

Ruszt

Naczynia przeznaczone do kuche- X
nek mikrofalowych np. talerz Crisp

\/ X

10.4 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. Wtozy¢ ciasto drozdzowe
do duzego naczynia i przykry¢ je mokrym
recznikiem lub folig plastikowa. Ustawi¢



funkcje: Wyrastanie ciasta oraz czas

pieczenia.

10.5 Pieczenie ciast

« Zaleca sie ustawienie za pierwszym

razem nizszej temperatury.

« Piekac ciasta na wiecej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzy¢ czas

pieczenia o 10-15 minut.
« Ciasta i ciastka na roznych
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sie rownomiernie. Nie ma potrzeby
zmiany ustawienia temperatury w
takim przypadku. W trakcie pieczenia
produkty przyrumienig sie
réwnomiernie.

Blachy mogg odksztatcac sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach
odksztatcenia znikng.

poziomach nie zawsze przyrumieniajg

10.6 Wskazoéwki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczy-
na

Srodek zaradczy

Spod ciasta nie jest od-
powiednio przyrumienio-
ny.

Wybrano nieodpowiedni po-
ziom piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym po-
ziomie piekarnika.

Ciasto zapada sig, robi
sie zakalcowate, wycie-
ka z niego woda.

Temperatura piekarnika jest
za wysoka.

Przy nastepnym pieczeniu nalezy
nieznacznie obnizy¢ temperature
piekarnika.

Za krotki czas pieczenia.

Ustawic¢ dtuzszy czas pieczenia.
Nie mozna skracac czasu piecze-
nia poprzez ustawienie wyzszej
temperatury.

Do ciasta wlano zbyt duzo
ptynu.

Uzy¢ mniej wody. Nalezy prze-
strzega¢ czasu mieszania ciasta,
zwtlaszcza korzystajgc z robota
kuchennego.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika jest
za niska.

Przy nastepnym pieczeniu nalezy
zwigkszy¢ temperature piekarni-
ka.

Za dtugi czas pieczenia.

Przy nastepnym pieczeniu nalezy
skroci¢ czas pieczenia.

Ciasto nieréowno sie
przyrumienia.

Temperatura piekarnika jest
za wysoka, a czas piecze-
nia za krotki.

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

Ciasto nie zostato réwno-
miernie rozprowadzone.

Rozprowadzi¢ ciasto rownomier-
nie na blasze.

Ciasto nie jest gotowe
po uptywie podanego
czasu pieczenia.

Temperatura piekarnika jest
za niska.

Przy nastepnym pieczeniu nalezy
nieznacznie zwiekszy¢ tempera-
ture piekarnika.
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10.7 Pieczenie na jednym poziomie

Pieczenie w formach

Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika
Kotacz lub buteczki ma- Termoobieg 150-160 50-70 1
Slane
Tort biszkoptowy / Cias- Termoobieg 140-160 70-90 1
ta owocowe
Sponge cake / Biszkopt Termoobieg 140-150 35-50 1
Sponge cake / Biszkopt Pieczenie tra- 160 35-50 2
dycyjne
Kruchy spéd placka1) Termoobieg 170-180 10-25 1
Spod tarty — ciasto ukre- Termoobieg 150-170 20-25 1
cane
Apple pie / Szarlotka (2  Termoobieg 160 70 -90 1
formy, @ 20 cm, umie-
szczone po przekatnej)
Apple pie / Szarlotka (2  Pieczenie tra- 180 70 -90 1
formy, @ 20 cm, umie- dycyjne
szczone po przekatnej)
Sernik na blasze2) Pieczenie tra- 160-170 60 - 90 1
dycyjne
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
2) Uzy¢ glebokiej blachy do pieczenia.
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia
Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika
Warkocz drozdzowy / Pieczenietra- 170-190 30-40 2
wieniec drozdzowy dycyjne
Strucla bozonarodzenio- Pieczenietra- 160-180 50-70 2
wal) dycyjne
Chleb (zytni)") Pieczenie tra- 2
dycyjne
pierwszy 230 20
nastepnie 160-180 30-60
Ptysie z kremem / Ekle- Pieczenie tra- 190-210 20-35 2

ry!)

dycyjne
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Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika
Rolada biszkoptowa” Pieczenie tra- 180 - 200 10-20 2
dycyjne

Ciasto z kruszonkg (su- Termoobieg 150-160 20-40 1

che)

Maslane ciasto migdato- Pieczenie tra- 190-210 20-30 2

we / ciasto cukrowe?)  dyeyine

Placki owocowe (na Termoobieg 150-160 35-55 1
ciescie drozdzowym/

biszkoptowym)?2)

Placki owocowe (na Pieczenie tra- 170 35-55 1
ciescie drozdzowym/ dycyjne

biszkoptowym)?)

Tarty owocowe na kru-  Termoobieg 160-170 40-80 1

chym ciescie

Ciasta drozdzowe z deli- Pieczenie tra- 160-180 40 - 80 2
katnymi dodatkami (np.  dycyjne

twarogiem, kremem,

stodkim sosem)™)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.
Ciastka

Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-

tura (°C) karnika

Kruche ciasteczka Termoobieg 150-160 10-20 1

Short bread / Ciasteczka Termoobieg 140 20-35 1
maslane / Ciasta prze-

ktadane

Short bread / Ciasteczka Pieczenie tra- 160 20-30 2
maslane / Ciasta prze-  dycyjne

ktadane?)

Ciasteczka z ciasta bisz- Termoobieg 150-160 15-20 1
koptowego

Ciasteczka z biatek jaj, = Termoobieg 80 - 100 120 - 150 1

bezy

Makaroniki Termoobieg 100-120 30-50 1
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Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika

Ciasteczka z ciasta Termoobieg 150-160 20-40 1

drozdzowego

Ciasteczka z ciasta fran- Termoobieg 170-180 20-30 1

cuskiego”

Butkil) Pieczenie tra- 190-210 10-25 2
dycyjne

Small cakes / Ciastecz- Termoobieg 160 20-35 8

ka')

Small cakes / Ciastecz- Pieczenie tra- 170 20-35 2

kal) dycyjne

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

10.8 Pieczenie na jednym poziomie

Pieczenie w formach

Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-

tura (°C) karnika

Kotacz lub buteczki ma- Termoobieg 150-160 50-70 1

$lane

Tort biszkoptowy / ciasta Termoobieg 140 -160 70 -90 1

owocowe

Sponge cake / biszkopt  Termoobieg 140-150 35-50 1

Sponge cake / biszkopt  Pieczenie tra- 160 35-50 1
dycyjne

Kruchy spod placka?) Termoobieg 2

Spadd placka - ciasto Termoobieg 150-170 20-25 2

ukrecane

Apple pie / szarlotka (2 ~ Termoobieg 160 70-90 2

formy, @ 20 cm, umie-

szczone po przekatnej)

Apple pie / szarlotka (2  Pieczenie tra- 180 70 -90 1

formy, @ 20 cm, umie-  dycyjne

szczone po przekatnej)
Pieczenie tra- 160-170 70 -90 2

Sernik na blasze?)

dycyjne

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.
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Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia

Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika

Warkocz drozdzowy / Pieczenietra- 170-190 30-40 1

wieniec drozdzowy dycyjne

Strucla bozonarodzenio- Pieczenietra- 160-180 50 -70 1

wal) dycyjne

Chleb (2ytni)1) Pieczenie tra- 1
dycyjne

najpierw 230 20

nastepnie 160-180 30-60

Ptysie z kremem / ekle- Pieczenie tra- 190-210 20-35 2

ry1) dycyjne

Rolada biszkoptowa) Pieczenie tra- 180-200 10-20 2
dycyjne

Ciasto z kruszonkg (su- Termoobieg 150-160 20-40 2

che)

Maslane ciasto migdato- Pieczenie tra- 190-210 20-30 2

we / ciasto cukrowe?)  dyeyine

Placki owocowe (na Termoobieg 2

ciescie drozdzowym/

biszkoptowym)?2)

Placki owocowe (na Pieczenie tra- 170 35-55 2

ciescie drozdzowym/ dycyjne

biszkoptowym)?2)

Tarty owocowe na kru-  Termoobieg 160-170 40-80 2

chym ciescie

Ciasta drozdzowe z deli- Pieczenietra- 160-180 40 - 80 2

katnymi dodatkami (np.  dycyjne
twarogiem, kremem,

stodkim sosem)!)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.

Ciastka

Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika

Kruche ciasteczka Termoobieg 150 - 160 2
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Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika
Short bread / ciasteczka Termoobieg 140 20-35 2
maslane / ciasta prze-
ktadane
Short bread / ciasteczka Pieczenie tra- 160 20-30 2
maslane / ciasta prze- dycyjne
ktadane™)
Ciasteczka z ciasta bisz- Termoobieg 150-160 15-20 2
koptowego
Ciasteczka z biatek jaj, = Termoobieg 80 - 100 120 - 150 2
bezy
Makaroniki Termoobieg 100-120 30-50 2
Ciasteczka z ciasta Termoobieg 150-160 20-40 2
drozdzowego
Ciasteczka z ciasta fran- Termoobieg 170-180 20-30 2
cuskiego”
Butkil Termoobieg 160 10-25 2
Butki® Pieczenie tra- 190-210 10-25 2
dycyjne
Small cakes / ciastecz-  Termoobieg 160 20 - 35 2
kal)
Small cakes / ciastecz-  Pieczenie tra- 170 20-35 2
kal) dycyjne
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
10.9 Wypieki i zapiekanki
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
Makaron zapie- Pieczenie trady- 180 - 200 45 - 60 1
kany cyjne
Lasagne Pieczenie trady- 180 - 200 25-40 1
cyjne
Zapiekanka wa-  Grill + termoo- 210 - 230 10 - 20 1
rzywnal) bieg
Bagietki z topio- Termoobieg 160 - 170 15-30 1

nym serem
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Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
Mleko ryzowe Pieczenie trady- 180 - 200 40 - 60 1
cyjne
Suflety z rybg Pieczenie trady- 180 - 200 30 -60 1
cyjne

Nadziewane wa- Termoobieg 160 - 170 30 - 60 1

rzywa

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

10.10 Pieczenie na kilku

poziomach

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-

karnika

Ptysie z kremem / Ekle- 160 - 180 25-45 1/3
ry!)

Strucla sucha 150 - 160 30-45 1/3

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciasteczka / ciastka / drozdzéwki / butki

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom pie-

karnika

Ciasteczka kruche 150 - 160 20 - 40 1/3
Short bread / Ciastecz- 140 25-45 1/3

ka maslane / Ciasta

przektadane

Ciasteczka z ciasta 160 - 170 25-40 1/3
biszkoptowego

Ciasteczka z biatek jaj, 80 - 100 130-170 1/3
bezy

Makaroniki 100 - 120 40 - 80 1/3
Ciasteczka z ciasta 160 - 170 30-60 1/3

drozdzowego

10.11 Termoobieg (niska
temp.)

Te funkcje nalezy stosowac¢ do
przygotowywania delikatnego, chudego

miesa lub ryb. Nie jest ona odpowiednia
do przyrzadzania takich potraw, jak
migso duszone w sosie wtasnym czy
tlusta pieczen wieprzowa.
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OSTRZEZENIE! Uzywajac tej funkcji, nalezy
Patrz rozdziat ,Wskazowki i zawsze piec potrawy pod
porady”. przykryciem.
W ciggu pierwszych 10 minut mozna 1. Obsmazy¢ mieso na patelni na ptycie
ustawi¢ temperature piekarnika w grzejnej przez 1-2 minuty po kazdej
przedziale od 80°C do 150°C. DomysIna stronie.
temperatura wynosi 90°C. Po ustawieniu 2. Umiesci¢ goraca patelnie z miesem
temperatury piekarnik bedzie na ruszcie w piekarniku.
kontynuowat pieczenie w temperaturze 3. Wybrac funkcje: Termoobieg (niska
80°C. Nie nalezy uzywac tej funkcji do temp.).

pieczenia drobiu.

Produkt llosé¢ (kg) Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Pieczen wotowa 1-15 150 120 - 150 1

Filet wotowy 1-15 150 90 - 110 1

Pieczen cieleca 1-1.5 150 120 - 150 1

Stek 0.2-0.3 120 20-40 1

10.12 Termoobieg + dolna grzatka

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pizza (na cienkim cies- 200 - 230 15-20 3
cie)1)

Pizza (z duzg iloscig do- 180 - 200 20- 30 3
datkéw)?)

Tarty 180 - 200 40-55 3
Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60 g
Quiche Lorraine (tarta pi- 170 - 190 45 - 55 8
kantna)

Tarta szwajcarska 170 - 190 45 - 55 8
Sernik 140 - 160 60 - 90 8
Szarlotka przykryta 150 - 170 50 - 60 3
Zapiekanka warzywna 160 - 180 50 - 60 3
Podptomyk™) 230 10-20 3
Zapiekanka z ciasta 160 - 180 45 - 55 3
francuskiego?)

Flammekuchen) 230 12 - 20 3
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Produkt

Temperatura (°C)

Czas (min) Poziom piekarnika

Pierogi (rosyjska wersja

calzone)!)

180 - 200

15-25 S

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

2) Uzyé gtebokiej blachy do pieczenia.

10.13 Pieczenie mies

Uzywac¢ tylko zaroodpornych naczyn do

pieczenia.

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

WIa¢ troche wody do blachy, aby

zapobiec przypalaniu sie sokéw lub

ttuszczu.

Mieso z chrupigca skérkg mozna

uzyskac, piekac je w brytfannie bez

przykrycia.

10.14 Tabele pieczenia mies

Obrécic¢ pieczen po 1/2 - 2/3 czasu
pieczenia.

Aby mieso byto bardziej soczyste:

* chude miesa nalezy piec w brytfannie
pod przykryciem lub w rekawie do
pieczenia.

* piec mieso i ryby w wiekszych
kawatkach (1 kg i wigcej).

» polac kilkakrotnie wieksze kawatki
migsa i drobiu wlkasnym sosem
podczas pieczenia.

Wotowina

Produkt Funkcja llos¢é Tempera- Czas (min) Poziom

tura (°C) piekarnika

Mieso du- Pieczenie tradycyj- 1-1,5kg 230 120 - 150 1

szone ne

Pieczen wo- Grill + termoobieg na kazdy 190-200 5-6nacm 1

fowa lub fi- cm gru- grubosci

let: lekko bosci

wypieczo-

nel)

Pieczen wo- Grill + termoobieg nakazdy 180-190 6-8nacm 1

towa lub fi- cm gru- grubosci

let: $rednio bosci

wypieczone

Pieczen wo- Grill + termoobieg nakazdy 170-180 8-10nacm 1

towa lub fi- cm gru- grubosci

let: dobrze bosci

wypieczone

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
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Wieprzowina

Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
topatka, kar- Grill +ter- 1-1,5kg 90 - 120 1
kowka, szyn- moobieg
ka
Kotlet, zeber- Grill + ter- 1 -1,5 kg 1
ka moobieg
Klops Grill +ter- 7509 -1kg 160-170 50-60 1
moobieg
Golonka wie- Grill +ter- 750g-1kg 150-170 90-120 1
przowa (ob-  moobieg
gotowana)
Cielgcina
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Pieczen cie- Grill + ter- 1 kg 160 - 180 120 - 150 1
leca moobieg
Gicz cieleca  Grill + ter- 1,5-2kg 160 - 180 120-150 1
moobieg
Jagniecina
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Udziec jagnie- Grill + ter- 1-1,5kg 150-180 100 - 120 1
cy, pieczen moobieg
jagnieca
Comber jag-  Grill + ter- 1-1,5 kg 160-180 40-60 1
niecy moobieg
Dziczyzna
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika

Comber z zaj-
gca, udko zaj-
ecze

1)

do 1 kg

1

Comber sarni

Pieczenie 1,5-2 kg
tradycyj-
ne
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Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Udziec sarni  Pieczenie 1,5 -2 kg 180-200 60-90 1
tradycyj-
ne
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Dréb
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Kurczak, mto-  Grill + ter- po 200 - 250 200-220 30-50 1
dy kurczak moobieg g
Potéwki kur-  Grill + ter- po 400 -500 190 -210 1
czaka moobieg g
Kawatki dro-  Grill +ter- 1-1,5kg 190-210 50-70 1
biu moobieg
Kaczka Grill + ter- 1,5 -2 kg 180-200 80-100 1
moobieg
Ryba (gotowanie na parze)
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Cata ryba 1-1,5kg 1
10.15 Grill » Nalezy grillowac tylko ptaskie porcje

* Funkcji grilla nalezy zawsze uzywac

przy maksymalnym ustawieniu

temperatury.

* Ruszt nalezy umiesci¢ na poziomie
piekarnika zalecanym w tabeli

grillowania.

« Blache do zbierania ttuszczu nalezy
zawsze umieszczadé na pierwszym

miesa lub ryb.
» Korzystajac z funkcji grilla, nalezy

zawsze rozgrzewac pusty piekarnik

przez 5 minut.

A

UWAGA!

Podczas grillowania drzwi
piekarnika powinny byé

zawsze zamkniete.

poziomie.
Girill
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
€ 1. strona 2. strona
Pieczen woto- 210 - 230 30-40 30-40

wa, $rednio wy-
pieczona
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
1. strona 2. strona
Filet wotowy, 230 20-30 20-30 1
Srednio wypie-
czony
Karczek wie- 210 - 230 30-40 30-40 1
przowy
Karczek cielecy 210 - 230 30 - 40 30-40 1
Karczek jagnie- 210 - 230 25-35 20 - 35 1
cy
Cata ryba, 500 - 210 - 230 15-30 15-30 1
1000 g
10.16 Potrawy mrozone * Nie przykrywac¢ talerzem ani miska.

i ) L Moze to wydtuzy¢ czas rozmrazania.
* Usung¢ opakowanie. Umiescic
produkt na talerzu.

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pizza mrozona 200 - 220 15-25 5
Pizza American mro- 190 - 210 20-25 &
zona

Pizza chtodna 210 - 230 13-25 3
Pizza Snacks mrozone 180 - 200 15-30 5
Frytki cienkie) 210-230 20-30 3
Frytki grube1) 210 - 230 25-35 3
Cwiartki / krokiety?) ~ 210-230 20-35 3
Zapiekane mieso i 210 - 230 20-30 &
ziemniaki

Lasagne / Cannelloni 170 - 190 35-45 2
Swieze

Lasagne / Cannelloni 160 - 180 40 - 60 2
mroz.

Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30 8

1) Obréci¢ 2-3-krotnie podczas smazenia.
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Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom piekar-
tura (°C) nika
Mrozona pizza1) Pieczenie tradycyj- zgodnie ze zgodnie ze wska- 2
ne wskazéw-  zéwkami produ-
kami produ- centa
centa
Frytkiz) (300 - Pieczenie tradycyj- 200-220  zgodnie ze wska- 2
600 g) ne lub Grill + ter- z6éwkami produ-
moobieg centa
Bagietki3) Pieczenie tradycyj- zgodnie ze zgodnie ze wska- 2
ne wskazow-  zéwkami produ-
kami produ- centa
centa
Ciasto owocowe Pieczenie tradycyj- zgodnie ze zgodnie ze wska- 2
ne wskazow-  zéwkami produ-

kami produ- centa

centa

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
2) Obréci¢ 2-3-krotnie podczas pieczenia.
3) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

10.17 Pasteryzowanie

Nalezy stosowac wytgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.

Nie stosowac¢ stoikoéw z zamknieciem
typu twist-off, zamknigciem bagnetowym
ani puszek metalowych.

W przypadku tej funkcji nalezy uzywac
pierwszego poziomu piekarnika od dotu.
Umieszczaé¢ na blasze do pieczenia
ciasta nie wiecej niz sze$c¢ jednolitrowych
stoikéw wekowych.

Owoce jagodowe

Napeti¢ stoiki do takiego samego
poziomu i zamknaé obejmami.

Stoiki nie moga sig stykac.

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

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrze¢
(po okoto 35-60 minutach w stoikach
jednolitrowych), nalezy wytaczy¢
piekarnik lub zmniejszy¢ temperature do
100°C (patrz tabela).

Produkt Temperatura (°C)

Dalsza pasteryza-
cja w temperaturze
100°C (min)

Czas do zagotowa-
nia (min)

Truskawki / jagody 160 - 170
lesne / maliny / doj-

rzaty agrest

35-45 -
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Owoce pestkowe

Produkt

Temperatura (°C)

Czas do zagotowa-
nia (min)

Dalsza pasteryza-
cja w temperaturze
100°C (min)

Gruszki / pigwy /
Sliwki

160 - 170

35-45

10-15

Warzywa
Produkt Temperatura (°C) Czas do zagotowa- Dalsza pasteryza-
nia (min) cja w temperaturze
100°C (min)
Marchew!) 160 - 170 50 - 60 5-10
Ogorki 160 - 170 50 - 60 -
Pikle 160 - 170 50 - 60 5-10
Kalarepa / groch / 160 - 170 50 - 60 15-20

szparagi

1) Pozostawic w piekarniku po jego wytaczeniu.

10.18 Suszenie

Produkt Temperatura (°C) Czas (godz.) Poziom piekarnika
Fasola 60 -70 6-8 &
Papryka 60 -70 5-6 3
Warzywa na zupe 60 -70 5-6 )
Grzyby 50 - 60 6-8 3
Ziota 40 - 50 2-3 &
Sliwki 60 - 70 8-10 3
Morele 60 - 70 8-10 &
Krojone jabtka 60-70 6-8 3
Gruszki 60 -70 6-9 &
10.19 Pieczenie chleba
Wstepne nagrzewanie nie jest zalecane.
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Biaty chleb 180 - 200 40 - 60 2
Bagietka 200 - 220 35-45 2
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Brioszki 160 - 180 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Chleb zytni 180 - 200 50 - 70 2
Ciemny chleb 180 - 200 50 - 70 2
Chleb petnoziarnisty 170 - 190 60 - 90 2

10.20 Gotowanie za pomoca

mikrofal

Dla funkcji Rozmrazanie zaleca sie
ustawienie temperatury 30°C.

Wskazowki dotyczgce korzystania z funkcji mikrofal

Efekt gotowania/
rozmrazania

Prawdopodobna przyczy- Srodek zaradczy
na

Potrawa jest zbyt su-
cha.

Ustawiono za wysokg moc. Nastepnym razem nalezy wybraé niz-
Ustawiono za dtugi czas. szg moc i dtuzszy czas.

Po uptywie ustawio-
nego czasu potrawa
nie jest jeszcze roz-
mrozona, podgrzana
badz ugotowana.

Ustawiono za krotki czas. Ustawic¢ dtuzszy czas. Nie zwiekszaé
mocy mikrofal.

Potrawa jest za gora-
ca przy brzegu, ale w
srodku nie jest je-
szcze gotowa.

Ustawiono za wysokg moc. Nastepnym razem nalezy wybraé niz-
szg moc i diuzszy czas.

Rozmrazanie migsa

Produkt Moc (W) Czas (min) Czas odczekania
(min)

Stek (0,2 kg) 100 5-7 5-10

Mieso mielone (0,5 kg) 100 10- 15 5-10

Rozmrazanie drobiu

Produkt Moc (W) Czas (min) Czas odczekania
(min)

Kurczak (1 kg) 100 25-30 10 - 20

Piers$ kurczaka (0,15 kg) 100 3-5 10-15

Udka kurczaka (0,15 kg) 100 3-5 10-15
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Rozmrazanie ryb

Produkt Moc (W) Czas (min) Czas odczeka-
nia (min)
Cata ryba (0,5 kg) 100 10-15 5-10
Filety rybne (0,5 kg) 100 12-15 5-10
Rozmrazanie produktow mleczarskich
Produkt Moc (W) Czas (min) Czas odczekania
(min)
Masto (0,25 kg) 100 3-4 5-10
Tarty ser (0,2 kg) 100 2-3 10 - 15
Rozmrazanie ciast/ciastek
Produkt Moc (W) Czas (min) Czas odczekania
(min)
Placek drozdzowy (1 kawa- 200 2-3 15-20
tek)
Sernik (1 kawatek) 100 2-4 15-20
Suche ciasto (np. ciasto 200 2-4 15-20
ucierane) (1 kawatek)
Chleb (1 kg) 200 15-20 5-10
Chleb krojony (0,2 kg) 200 3-5 5-10
Butki (4 sztuki) 200 2-4 2-5
Rozmrazanie owocow
Produkt Moc (W) Czas (min) Czas odczekania
(min)
Owoce (0,25 kg) 100 5-10 10-15
Odgrzewanie
Produkt Moc (W) Czas (min) Czas odczekania
(min)
Jedzenie dla niemowlat w 300 1-2 -
stoiczkach (0,2 kg)
Mleko dla niemowlat (180 600 0:20 - 0:40 -
ml), wiozyé¢ tyzke do butelki
Produkty gotowe (0,5 kg) 600 6-9 2-5
Mrozone dania gotowe (0,5 400 10-15 2-5

kg)
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Produkt Moc (W) Czas (min) Czas odczekania
(min)
Mleko (200 ml) 1000 1-1:30 -
Woda (200 ml) 1000 1:30-2 -
Sos (200 ml) 600 1-3 -
Zupa (300 ml) 600 3-5 -
Roztapianie
Produkt Moc (W) Czas (min) Czas odczekania
(min)
Czekolada/polewa czekola- 300 2-4 -
dowa (0,15 kg)
Masto (0,1 kg) 400 0:30-1:30 -
Gotowanie
Produkt Moc (W) Czas (min) Czas odczekania
(min)
Cata ryba (0,5 kg) 500 8-10 2-5
Filety rybne (0,5 kg) 400 4-7 2-5
Warzywa, swieze (0,5 kg + 600 5-15 -
50 ml wody)
Warzywa, mrozone (0,5 kg + 600 10-20 -
50 ml wody)
Ziemniaki w mundurkach 600 7-10 -
(0,5 kg)
Ryz (0,2 kg + 400 ml wody) 600 15-18 -
Popcorn 1000 1:30-3 -
taczenie mikrofal z innymi funkcjami
Funkcja umozliwia przyrzadzanie potraw
w krétszym czasie i przyrumienianie ich.
Produkt Funkcja Moc Tempe- Czas Po- Czas odcze-
(W) ratura (min) ziom kania (min)
(°C) pie-
karni-
ka
Zapiekanka  Termoobieg + mikrofale 400 180 40 1 2-5

ziemniaczana
(1.1 kg)
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Produkt Funkcja Moc Tempe- Czas Po- Czas odcze-
(W) ratura (min) ziom kania (min)
(°C) pie-
karni-
ka
Ciasto (0,7 Pieczenie tradycyjne + 100 190 25 2 ®
kg) mikrofale
Pieczen wie- Termoobieg + mikrofale 200 180 90 1 2-5
przowa (1,5
kg)
Lasagne Pieczenie tradycyjne + 200-3 180 85 1 2-5
mikrofale 00
Kurczak (1 Grill + termoobieg + mi- 400 230 40 1 2-5
kg) krofale

10.21 Przyktadowe

ustawienia mocy dla réznych

zastosowan

Dane przedstawione w tabeli majg
wytacznie charakter orientacyjny.

Ustawienie mocy

Zastosowanie

- 1000 W Podgrzewanie ptynow
- 900W Podgotowanie na poczatku procesu pieczenia
« 800W Gotowanie warzyw
e 700W
e 600W Rozmrazanie i podgrzewanie produktéw zamrozonych
- 500 W Podgrzewanie potraw na talerzach
Duszenie gulaszu
Gotowanie produktéw z jaj
e 400W Dalsze gotowanie potraw
« 300W Gotowanie delikatnych produktow spozywczych
Podgrzewanie jedzenia dla niemowlat
Powolne gotowanie ryzu
Podgrzewanie delikatnych potraw
Roztapianie sera, czekolady, masta
e 200W Rozmrazanie migsa, ryb
- 100 W Rozmrazanie sera, Smietany, masta

Rozmrazanie owocéw i ciast
Rozmrazanie chleba




10.22 Informacje dla
osrodkow
przeprowadzajgcych testy

Funkcja kuchenki mikrofalowej

Testy zgodne z normg IEC 60705.

POLSKI 41

Produkt Moc (W) llos¢ Poziom  Czas (min) Uwagi
(kg) piekarni-
ka
1)
Biszkopt 600 0.475 Spod 7-9 Obréci¢ naczynie o 1/4
obrotu po uptywie poto-
Wy czasu pieczenia.
Klops 400 0.9 2 25-32 Obroci¢ naczynie o 1/4
obrotu po uptywie poto-
Wy czasu pieczenia.
Zapiekany 500 1 Spod 18 -
krem jajecz-
ny
Rozmrazanie 200 0.5 Spod 8-12 Obroci¢ potrawe w po-
miesa towie czasu pieczenia.
1) Uzy¢ rusztu, jesli nie podano inacze;j.
taczenie mikrofal z innymi funkcjami
Testy zgodne z normg IEC 60705.
Produkt Funkcja Moc llos¢ Tempe- Po- Czas Uwagi
(W) (kg) ratura ziom (min)
(°C) pie-
karni-
ka
1)
Ciasto Pieczenie 100 0.7 200 2 23-27 Obroéci¢ naczy-
tradycyjne nie o 1/4 obrotu
+ mikrofale po uptywie poto-
Wy czasu pie-
czenia.
Zapie- Termoobieg 400 1.1 180 1 38 -42 Obroci¢ naczy-
kanka + mikrofale nie o 1/4 obrotu
ziemnia- po uptywie potfo-
czana Wy czasu pie-

czenia.
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Produkt Funkcja Moc llos¢ Tempe- Po- Czas Uwagi
(W) (kg) ratura ziom (min)
(°C) pie-
karni-
ka

1)

Kurczak  Grill + ter- 400 1.1 230

moobieg +
mikrofale

2 35-40 Wiozy¢ migso
do okragtego
szklanego na-
czynia i obrocic
je w potowie
czasu pieczenia.

1) Uzy¢ rusztu, jesli nie podano inaczej.

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace
czyszczenia

Przéd piekarnika nalezy my¢ miekka
Sciereczkg zwilzong cieptg wodg z
dodatkiem tagodnego ptynu do mycia
naczyn.

Do czyszczenia powierzchni metalowych
nalezy stosowac fagodny $rodek
czyszczacy.

Po kazdym uzyciu nalezy oczysci¢
wnetrze piekarnika. Nagromadzenie sie
ttuszczu lub resztek potraw moze
spowodowac pozar. Zagrozenie jest
wieksze dla blachy do opiekania.

Ostroznie oczys$ci¢ gorng $cianke
komory z resztek zywnosci i thuszczu.

Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy
wyczysci€ je i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy
uzy¢ miekkiej Sciereczki zwilzonej cieptg
wodg z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Nie my¢ akcesoriow w
zmywarce.

Trudne do usuniecia zabrudzenia nalezy
usuwac za pomocga specjalnego $rodka
do czyszczenia piekarnikow.

Akcesoridow nieprzywierajacych nie wolno
czys$ci¢ zrgcymi srodkami, ostrymi
przedmiotami ani my¢ w zmywarce.
Mogtyby one uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajaca przywieraniu.

Woyciera¢ wilgo¢ osiadtg w komorze
piekarnika po kazdym uzyciu.

11.2 Demontaz prowadnic
blach

Przed przystgpieniem do konserwacji
piekarnika nalezy upewnic sie, ze jest
zimny. Wystepuje zagrozenie
poparzeniem.

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

1. Ostroznie pociagna¢ prowadnice w
gore i zdjg¢ z przedniego zaczepu.

e

1

%4

\%

K

2. Odciggnac¢ przednig czes$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

3. Wysung¢ prowadnice z tylnego
zaczepu.

Zamontowa¢ prowadnice blach w

odwrotnej kolejnosci.



11.3 Wymiana oswietlenia

OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem

pragdem.

Zardbwka moze by¢ gorgca.

1. Wylaczyé¢ piekarnik.

Cadl il

POLSKI 43

Gorne oswietlenie

Obrécic¢ szklany klosz, aby go zdjaé.
Wyczysci¢ szklany klosz.

Wymieni¢ zardbwke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng

na dziatanie temperatury do 300°C.
4. Zamontowac klosz.

Odczeka¢, az piekarnik ostygnie.
2. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.
3. Umiesci¢ szmatke na dnie komory.

UWAGA!

Aby unikng¢ zabrudzenia

zarowki halogenowej

ttuszczem, nalezy chwytac ja

przez szmatke.

OSTRZEZENIE!

12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobié, gdy...

Problem

Prawdopodobna przyczy-
na

Rozwigzanie

Nie mozna uruchomic¢ pie-
karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono
do zasilania lub podtgczono
nieprawidtowo.

Sprawdzié, czy piekarnik
prawidtowo podtgczono do
zasilania (patrz schemat po-
taczen, jesli jest dostepny).

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Piekarnik jest wytaczony.

Wiaczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie jest ustawiony aktualny
czas.

Ustawi¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie wprowadzono wymaga-
nych ustawien.

Upewnic sig, ze wprowadzo-
no prawidtowe ustawienia.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Uruchomiona jest funkcja
samoczynnego wytgczenia.

Patrz rozdziat ,Samoczynne
wytgczenie”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Drzwi nie zamknieto prawid-
fowo.

Domkna¢ drzwi.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzié, czy przyczyng
nieprawidtowego dziatania
jest bezpiecznik. Jezeli nad-
al bedzie dochodzi¢ do wy-
zwalania bezpiecznika, nale-
zy skontaktowac sie z wy-
kwalifikowanym elektrykiem.
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Problem

Prawdopodobna przyczy-
na

Rozwigzanie

Nie dziata oswietlenie.

Przepalita sig¢ zarowka.

Wymieni¢ zaréwke.

Na wyswietlaczu pojawi sie
podpowiedz, aby ustawi¢ Je-
zyk.

Wystgpita przerwa w zasila-
niu przez ponad 3 dni.

Patrz rozdziat ,Przed pierw-
szym uzyciem”.

Na wyswietlaczu pojawi sie
podpowiedz, aby ustawi¢ Je-
zyk.

Wiaczony jest tryb demon-
stracyjny.

Wytgczy¢ tryb demo w: Me-
nu / Ustawienia podstawo-
we / DEMO. Kod wtaczenia/
wylaczenia: 2468.

Na wyswietlaczu pojawia sie
kod btedu niewymieniony w
tej tabeli.

Usterka ukfadu elektryczne-
go.

*  Wylaczy¢ piekarnik za
pomoca bezpiecznika lub
wytacznika bezpieczen-
stwa w szafce z bez-
piecznikami, a nastepnie
ponownie wigczyé¢.

» Jezeli na wyswietlaczu
nadal wyswietla sie kod
btedu, nalezy skontakto-
wac sie z serwisem.

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za dtu-

go w piekarniku.

Nie nalezy pozostawia¢ po-
traw w piekarniku na dtuzej
niz 15-20 minut po zakon-
czeniu procesu pieczenia.

12.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

znamionowa znajduje sie na przednim

obramowaniu komory piekarnika. Nie

piekarnika.

skontaktowac sig ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

usuwac tabliczki znamionowej z komory

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)




13.1 Oszczedzanie energii
Piekarnik wyposazono w

funkcje umozliwiajgce
oszczedzanie energii
podczas codziennego
pieczenia.

Ogolne porady

Nalezy sprawdzi¢, czy podczas pracy
drzwi piekarnika sg prawidtowo
zamkniete. Nie otwiera¢ drzwi zbyt
czesto podczas pieczenia. Utrzymywacé
uszczelke drzwi w czystosci i upewnic
sie, ze jest prawidtowo przymocowana.

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczgdzaé energie, ale tylko w
przypadku uzycia innych funkcji niz
kuchenka mikrofalowa.

Jesli to mozliwe, nie nalezy wstepnie
nagrzewac piekarnika przed
umieszczeniem w nim potrawy.

Podczas pieczenia trwajgcego ponad 30
minut nalezy zmniejszy¢ temperature do
minimum na ostatnie 3-10 minut
pieczenia (odpowiednio do czasu
pieczenia). Ciepto resztkowe
zgromadzone w piekarniku pozwoli
dokonczy¢ pieczenie.

14. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem L’:‘)
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzadzenia wtozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadoéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz
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13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w
miarg mozliwosci skracac przerwy
miedzy ich pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania
energii nalezy korzysta¢ z funkgcji
termoobiegu.

Ciepto resztkowe

W przypadku niektorych funkcji
piekarnika, jesli wybrano program z
wyborem czasu (Czas lub Koniec), a
czas pieczenia przekracza 30 minut,
grzatki wytaczajg si¢ wezesnie;.

Wentylator i oswietlenie nadal dziataja.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybra¢ najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystaé ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy. Na wyswietlaczu pojawi sie
wskaznik ciepta resztkowego lub
temperatura.

Pieczenie z wytaczonym oswietleniem
Wytaczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wigczac, tylko gdy
jest potrzebne.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

urzgdzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwrécic produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi
wiadzami miejskimi.
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