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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.



POLSKI 3

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.

- Nie pozwalac dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.

- 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 urzadzenie wyposazono w blokade
uruchomienia, zaleca sie jej wtgczenie.

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

- Dzieciom w wieku do 3 lat nie wolno zbliza¢ sie do
urzgdzenia podczas jego pracy.
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1.2 Ogdlne 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 ostroznosc, aby
unikng¢ kontaktu z elementami grzejnymi. Dzieci
ponizej 8 roku zycia nie powinny znajdowac sie w
poblizu urzgdzenia, jesli nie sg pod statym nadzorem.

- 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
urzadzenie jest wytgczone.

- Nie czysci¢ urzadzema 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 skutkowaé peknieciem szkta.

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

- Przed wtgczeniem funkcji czyszczenia pirolitycznego
nalezy usung¢ nadmiar zanieczyszczen. Wyjac
wszystkie akcesoria z piekarnika.

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy odcigagnac
najpierw ich przednig, a nastepnie tylng czes¢ od
bocznych Scianek. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

- Nalezy stosowac wytacznie termosonde zalecang do
danego modelu urzadzenia.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowa¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

* Usuna¢ wszystkie elementy
opakowania.

* Nie instalowac¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

* Nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzgdzenia.

« 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 urzadzenia powinny sgsiadowac
z urzadzeniami lub meblami o tej
samej wysokosci.

* Urzadzenie wyposazono w
elektryczny uktad chtodzenia.
Wymaga on zasilania elektrycznego.

2.2 Podiaczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie
pozarem i porazeniem
pradem elektrycznym.

«  Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykonac¢ wykwalifikowany
elektryk.

» Urzadzenie musi by¢ uziemione.

* Upewnic sie, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrédta
zasilania.

* Nalezy uzywacé wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowacé rozgateznikow ani
przedtuzaczy.

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

Przewody zasilajgce nie mogg
dotyka¢ drzwi urzgdzenia, zwlaszcza
gdy drzwi sg mocnho rozgrzane.
Zaréwno dla elementow znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pragdem nalezy zamocowac w taki
sposéb, 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 instalacji
urzgdzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtagcza¢ do
niego wtyczki.

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

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgczniki automatyczne,
bezpieczniki topikowe (typu
wykrecanego — wyjmowane z
oprawki), wytgczniki réznicowo-
pragdowe (RCD) oraz styczniki.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytacznik obwodu
umozliwiajacy odtaczenie urzadzenia
od zasilania na wszystkich biegunach.
Whytacznik obwodu musi mieé
rozwarcie stykdw wynoszgce
minimum 3 mm.

Urzgdzenie spetnia wymogi dyrektyw
EWG.
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2.3 Eksploatacja

C OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen ciata,

oparzenia, porazenia
pradem lub wybuchu.

Urzgdzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewni¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wigczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

Wytaczaé urzadzenie po kazdym
uzyciu.

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

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

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzadzenia.

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

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

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
uszkodzenia urzadzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy ktas¢ naczyn ani
innych przedmiotéw bezposrednio
na dnie urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowej
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie nalezy wlewac¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.

— Nie nalezy pozostawiac
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzgdzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

— Nalezy zachowa¢ ostroznos$¢
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

« Odbarwienie emalii lub stali
nierdzewnej nie ma wptywu na
dziatanie urzgdzenia.

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

* Urzadzenie 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 zamknigte.

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

2.4 Konserwacja i
czyszczenie

é OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
odniesieniem obrazen,

pozarem lub uszkodzeniem
urzgdzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke przewodu zasilajgcego z
gniazda elektrycznego.

* Upewnic sie, ze urzgdzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknigciem
szyb w drzwiach urzgdzenia.

« Jesli szyba peknie, nalezy ja
niezwtocznie wymienic¢. Nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.



Przy zdejmowaniu drzwi urzgdzenia
nalezy zachowac ostroznosc¢. Drzwi
sg ciezkie!

Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzgdzenia, nalezy
regularnie jg czyscié.

Czysci¢ urzadzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowaé
wytacznie obojetne srodki
czyszczace. Nie uzywac zadnych
produktéw $ciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

Stosujgc aerozol do piekarnikow,
nalezy przestrzegac¢ wskazowek
dotyczgcych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.

Nie uzywac¢ detergentéw do
czyszczenia emalii katalitycznej (jesli
dotyczy).

2.5 Czyszczenie pyrolityczne

@

W trybie pirolizy wystepuje
zagrozenie odniesieniem
obrazen ciata/pozarem/
wydzielaniem substanc;ji
chemicznych (oparéw).

Przed witgczeniem funkcji czyszczenia
pirolitycznego lub przed pierwszym
uzyciem urzadzenia nalezy usungé

z komory piekarnika:

— wieksze resztki zywnosci, rozlany
olej lub tluszcz.

— wszystkie dajace sie wyjac
przedmioty (ruszty, prowadnice
itp. dostarczone wraz
z urzadzeniem), w szczegolnosci
garnki, patelnie, tace i inne
przybory kuchenne z powtokg
zapobiegajacg przywieraniu.

Nalezy doktadnie zapoznac sie z
instrukcjg czyszczenia pirolitycznego.

Podczas czyszczenia pirolitycznego

dzieciom nie wolno przebywac w
poblizu urzgdzenia.

Urzadzenie znacznie sie nagrzewa, a

z otworow wentylacyjnych wydostaje
sie gorgce powietrze.

Czyszczenie pirolityczne jest
procesem przebiegajgcym w wysokiej
temperaturze, podczas ktorego resztki
zywno$ci oraz materiaty, z ktérych
wykonano urzgdzenie, mogg uwalnia¢
opary. W zwigzku z tym:
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— podczas czyszczenia
pirolitycznego oraz po jego
zakonczeniu nalezy doktadnie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

— podczas pierwszego nagrzewania
urzgdzenia do maksymalne;j
temperatury oraz po zakonczeniu
nagrzewania nalezy zapewni¢
dobrg wentylacje pomieszczenia.

W odréznieniu od ludzi niektére ptaki
oraz gady sg bardzo wrazliwe na
opary, ktére mogg uwalnia¢ sie
podczas czyszczenia pirolitycznego
piekarnika.

— Podczas czyszczenia
pirolitycznego oraz po jego
zakonczeniu w poblizu urzgdzenia
nie powinny przebywac zwierzeta
domowe (szczegolnie ptaki); na
poczatku wybrac najwyzsza
temperature, pamietajac
o koniecznosci zapewnienia
dobrej wentylacji pomieszczenia.

Ponadto niewielkie zwierzeta domowe
moga by¢ wrazliwe na miejscowe
zmiany temperatury, ktére wystepuja
w poblizu piekarnikow z funkcjg
czyszczenia pirolitycznego podczas
dziatania tej funkcji.

Wysoka temperatura wystepujaca
podczas czyszczenia pirolitycznego
moze uszkodzi¢ powierzchnie
garnkow, patelni, tac i innych
przyboréw kuchennych z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu; ponadto
powtoki te mogg by¢ zrodtem opardéw
o niewielkim stopniu toksycznosci.
Opary uwalniane podczas
czyszczenia pirolitycznego lub
wypalania resztek potraw klasyfikuje
sie jako nieszkodliwe dla ludzi — w tym
dla noworodkéw lub os6b z
problemami zdrowotnymi.

2.6 Wewnetrzne oswietlenie

Zaréwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzgdzeniu jest
przeznaczona wytgcznie do urzgdzen
domowych. Nie nalezy uzywac jej do
os$wietlania pomieszczen.

OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo
porazenia pradem.
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* Przed przystgpieniem do wymiany * Odcigé przewod zasilajgcy blisko
lampy nalezy odtgczy¢ urzadzenie od urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.
zrodta zasilania. *  Wymontowa¢ zatrzask drzwi, aby

» Uzywac wytgcznie zaréwek tego uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka
samego typu. lub zwierzecia w urzgdzeniu.

2.7 Utylizacja 2.8 Serwis

OSTRZEZENIE! * Nalezy skontaktowac sie z
A Wystepuje zagrozenie autOfyzowanym’punktem )
odniesieniem obrazen ciata serwisowym, ktory naprawi
lub uduszeniem. urzadzenie.
* Nalezy stosowac wytgcznie

» Odtgczy¢ urzadzenie od zrédta oryginalne czes$ci zamienne.

zasilania.

3. OPIS URZADZENIA
3.1 Widok urzadzenia

Panel sterowania

Sterowanie elektroniczne
Gniazdo termosondy

Grzatka

Oswietlenie

@ Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane
B} Poziomy umieszczenia potraw

ol o)

Blacha do pieczenia ciasta

Ruszt

Do pieczenia ciast i ciastek.

Do ustawiania naczyn, form do ciast oraz
do pieczenia mies.



Gtleboka blacha
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Do mierzenia temperatury wewnatrz

produktu.

Prowadnice teleskopowe

Do pieczenia migsa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

Termosonda

Do umieszczania rusztéw i blach do
ciasta.

e ——)

4. OBSLUGA URZADZENIA

4.1 Panel sterowania

Funkcja Uwagi
Wi. / Wyt Wigczanie i wytgczanie urzadzenia.
y$wietlacz rzedstawia biezace ustawienia urzadzenia.

P Wyswietl Przedstawia biez tawieni dzeni
Stuzy do regulacji ustawien i poruszania sie po menu.
Nacisng¢ @ aby wigczy¢ urzadzenie.
Nacisng¢ i przytrzymac pokretto, aby wigczy¢ ekran ustawien.

Pokretto Nacisng¢ i obraca¢ 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
Powrét na liscie menu lub potwierdzi¢ wybrane ustawienie.

START Umozliwia wigczenie wybranej funkcji.
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Funkcja Uwagi
STOP Umozliwia wytaczenie wybranej funkcji.
4.2 Wyswietlacz Przypomnienie

Po wigczeniu urzadzenia na
wys$wietlaczu pojawia sie ostatnio
wybrany tryb funkcji pieczenia.

150°C b

14:05

Wyswietlacz z maksymalng liczbg
ustawionych funkcji.

A _BC DEF
| I— Menu
Ij 170°C #285°C
[ 25min O1h 15m Options

m moowp

Stoper

Funkcja pieczenia i temperatura
Opcje lub aktualna godzina
Czas trwania i czas zakonczenia
dziatania funkcji lub Termosonda
Menu

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyjac z urzadzenia wszystkie akcesoria i

prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja
i czyszczenie”.

Wyczysci¢ urzadzenie i akcesoria przed

pierwszym uzyciem.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

5.2 Pierwsze podtgczenie

Po pierwszym podtgczeniu po uptywie 7
sekund pojawi sie informacja o wers;ji
oprogramowania.

Wymagane jest ustawienie takich
parametréw, jak jezyk, Jasnos¢
wyswietlacza oraz Aktualna godzina.

6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Funkcje pieczenia

Wigczanie i wylgczanie funkcji pieczenia.

1. Wigczyc piekarnik.

2.

Nacisna¢ i przytrzymacé pokretto.

Ostatnio uzywana funkcja bedzie
podkreslona.

3.

4.
5.

Nacisna¢ pokretto, aby przejs¢ do
podmenu, a nastepnie obrdécic je, aby
wybrac¢ funkcje pieczenia.

Nacisng¢ pokretto, aby potwierdzic.
Ustawi¢ temperature i potwierdzic.



6. Nacisng¢ START, Termosonda mozna
podtgczy¢ w dowolnej chwili przed
rozpoczeciem lub w trakcie procesu
pieczenia. W ramach niektorych
funkcji wyswietlana jest sekwencja

okien podrecznych. Nacisng¢

pokretto, aby wyswietli¢ nastepne

okno podreczne. Po ostatnim
potwierdzeniu nastepuje
uruchomienie funkcji.
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Aby wytaczy¢ funkcje, nacisnaé STOP.

@

W niektérych funkcjach
piekarnika o$wietlenie moze
wytgczyc¢ sie automatycznie
w temperaturze ponizej
60°C.

Funkcje pieczenia: Specjalne

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Termoobieg (niska
temp.)

°C

Do przyrzadzania delikatnych, soczystych piecze-
ni.

Podtrzymywanie temp.

Do utrzymywania temperatury potraw.

Podgrzewanie talerzy

Do podgrzewania talerzy przed podaniem na stot.

Pasteryzowanie

m | §(( | [

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

Suszenie

~—~
~~
~~

Do suszenia pokrojonych owocéw (np. jabtek, sli-
wek, brzoskwin) oraz warzyw (np. pomidoréw, cu-
kinii lub grzybow).

Wyrastanie ciasta

Do kontrolowanego wspomagania wyrastania
ciasta drozdzowego przed wypiekiem.

Rozmrazanie

Tej funkcji mozna uzy¢ do rozmrazania potraw
mrozonych, takich jak warzywa i owoce. Czas
rozmrazania uzalezniony jest od ilosci i grubosci
mrozonej potrawy.

Chleb

Tej funkcji mozna uzy¢ do wypieku chleba i butek,
ktorych chrupiaca skérka i kolor przypominaé be-
da pieczywo z profesjonalnej piekarni.

Funkcje pieczenia: Standardowe

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Termoobieg

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

Zastosowanie

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

Grzatka dolna

U] 103 B9 0

Do pieczenia ciast na kruchym spodzie oraz do
pasteryzowania zywnosci.

Termoobieg + para

3

Do pieczenia chleba, ciast i ciasteczek. Oszczed-
nos¢ energii podczas pieczenia. W celu uzyskania
wymaganych efektéw pieczenia funkgji tej nalezy
uzywac zgodnie z tabelg pieczenia dla funkcji Ter-
moobieg + para. Aby uzyskac¢ wiecej informacji na
temat zalecanych ustawien, nalezy zapoznac sie
z tabelg pieczenia dla funkcji Termoobieg + para
w rozdziale Wskazéwki i porady. Na podstawie tej
funkcji okreslana byta klasa energetyczna urza-
dzenia zgodnie z normg EN 60350-1.

6.2 Menu - informacje ogélne

Menu
B170°C

Options

Menu

Pozycja menu

Zastosowanie

Gotowanie wspomagane

Zawiera liste programéw automatycznych.

Czyszczenie

Zawiera liste programow czyszczenia.

Ustawienia podstawowe

Stuzy do konfiguracji urzadzenia.
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Podmenu opcji: Czyszczenie

Podmenu Opis
Krotka Czyszczenie pirolityczne.

1 godz. przy nieznacznym zabrudzeniu.
Normalna Czyszczenie pirolityczne.

1 godz. 30 min przy zwyklym zabrudzeniu.
Intensyw. Czyszczenie pirolityczne.

3 godz. przy znacznym zabrudzeniu.

Podmenu opcji: Ustawienia podstawowe

Podmenu

Opis

Blokada uruchomienia

Gdy funkcja Blokada uruchomienia jest aktywna, nie
mozna przypadkowo wigczyé piekarnika. Funkcje moz-
na wigczyc¢ i wytaczy¢ w menu Ustawienia podstawowe.
Gdy funkcja jest wigczona, po uruchomieniu urzgdzenia
na wyswietlaczu pojawia sie Blokada uruchomienia.
Aby korzystac z piekarnika, wybra¢ pokrettem litery ko-
du w kolejnosci: AB C.

Szybkie Nagrzewanie

Skrécenie czasu nagrzewania jako ustawienia domysl-
nego. Opcja ta jest dostepna tylko dla wybranych funk-
cji pieczenia.

Pieczenie+utrzym. temp.

Umozliwia utrzymywanie temperatury potrawy przez 30
minut po zakonczeniu pieczenia. Aby wytaczy¢ wczes-
niej, nacisna¢ pokretto. Gdy funkcja jest wigczona, na
wyswietlaczu widoczny jest komunikat ,,Podtrzymywa-
nie temp. wt.”. Opcja ta jest dostepna tylko dla wybra-
nych funkcji pieczenia.

Wydtuzenie czasu

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

Konfiguracja

Ustawianie konfiguracji piekarnika.

Serwis

Wyswietlanie informacji o wersji oprogramowania i kon-
figuracji.

Podmenu opcji: Konfiguracja

Podmenu

Opis

Jezyk

Wybor jezyka komunikatéw na wyswietlaczu.

Godzina i data

Ustawianie biezacej godziny i daty.

Dzwieki przyciskow

Wiaczanie i wytaczanie dzwieku pél dotykowych. Nie
mozna wytgczy¢ dzwieku towarzyszacemu dotknieciu
pol WE./WYL. i STOP.
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Podmenu Opis

Alarm/sygnat btedu Wiaczanie i wytaczanie sygnatow alarmowych.

Gtosnosc¢ sygnatu Stopniowa regulacja gtosnosci dzwieku przyciskéw oraz
sygnatow.

Jasnos¢ wyswietlacza Stopniowa regulacja jasnosci wyswietlacza.

Podmenu opcji: Serwis

Podmenu Opis

Tryb DEMO Kod wigczenia/wytgczenia: 2468

Wyswietl licencje Informacje na temat licencji.

Wyswietl wer. oprogr. Informacje na temat wersji oprogramowania.
Ustawienia Fabryczne Przywrécenie ustawien fabrycznych.

Podmenu opcji: Gotowanie

wspomagane Migso
Kazda potrawa w tym podmenu ma Wieprzowina Poledwica Swieze
przypisang zalecang funkcje piekarnika i
temperature. Parametry te mozna Wedzone
modyfikowac¢ recznie zaleznie od B
preferencji uzytkownika.
W przypadku niektorych dan mozna Szynka
réwniez wybrac¢ sposob pieczenia: Colerla
* Automatyka wagowa
« Termosonda Zeberka
Stopien wypiepzenia potrawy.: . Cielecina Poledwica
* Lekko wypieczone lub Mniej
» Srednio wypieczone Pieczen
* Dobrze wypieczone lub Wiecej
) ) ) Golonka
Kategoria potraw: Migso i ryby
- Jagniecina  Pieczen
Mieso
: : Comber
Wotowina Poledwica
wotowa Udziec
Pieczen Dziczyzna Sarnina Comber
Klops Udziec
Wotowina po Zajac Comber

skandynaw. -
Udziec
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Kategoria potraw: Stone wypieki

Drob

Kurczak W catosci
Potowa
NozZki
Skrzydetka

Kaczka

Ges$
W catosci:

Indyk
Piers

Ryba

Cata ryba Mate
Srednio wypieczone
Duza porcja

Suflety z rybg

Paluszki rybne

Kategoria potraw: Przystawki/potrawy z

piekarnika
Potrawa
Przystawki Frytki
Krokiety

Pieczone ziemniaki,
cwiartki

Zapiekane migso i
ziemniaki

Potrawy z piekarni-
ka

Lasagne

Zapiekanka ziem-
niaczana

Makaron zapiekany

Potrawa
Swieze Cienka
Gruba
Mrozonki Cienka
Pizza
Gruba
Przekaski
Chtodna
Cienka
Quiche
Gruba
Swieze Bagietka
Ciabatta
Biaty chleb
Ciemny
chleb
Chleb zytni
Chleb petno-
zZiarnisty
Chleb B —
Podptomyk
Wieniec
drozdzowy
Chatka droz-
dzowa
Mrozonki Bagietka
Chleb
Podpieczone
Swieze
Butki Mrozonki

Podpieczone

Zapiekanka wa-
rzywna

Casserole na stono

Casserole warzyw.
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Kategoria potraw: Desery/wypieki

Potrawa

Potrawa

Ciasto w fo-
remce

Ciasto mig-
datowe

Szarlotka

Brioszki

Sernik

Szarlotka
przykryta

Kruchy spod

Biszkoptowy
spod

Tort biszkop-
towy

Kotacz

Biszkopt

Tarty

Ciasto na
blasze

Mrozony
strudel jabt-
kowy

Brownies

Sernik

Strucla bo-
zonarodze-
niowa

Placek z kru-
szonkg

Tarta owo-  Ciasto kru-
cowa che

Ciasto bisz-
koptowe

Ciasto droz-
dzowe

Biszkopt

Ciasto cu-
krowe

Rolada bisz-
koptowa

Tarta
szwajc. stod-
ka

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 £ 170°C
) Options
Opcje Opis

Ustawienia zegara

Zawiera liste funkcji zegara.

Szybkie Nagrzewanie

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

WEACZONE / WYLACZONE

Ustaw + start

Do ustawienia funkcji i wigczenia jej w po-
zniejszym czasie. Po ustawieniu na wy-
Swietlaczu pojawi sie komunikat ,Ustaw
+Start wt.”. Nacisng¢ Start, aby wiaczyé.
Gdy funkcja wigcza sie, komunikat znika z
wyswietlacza, a piekarnik rozpoczyna dzia-
tanie. Opcja ta jest dostepna tylko dla wy-
branych funkcji pieczenia oraz gdy ustawio-
no funkcje Czas/Koniec.

Oswietlenie piekarnika

WEACZONE / WYLACZONE

6.4 Cieplo resztkowe

Po wytgczeniu piekarnika na
wyswietlaczu pokazany jest poziom

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Ustawienia zegara

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

Funkcja zegara

Zastosowanie

@ Stoper Automatycznie monitoruje czas dziatania
wigczonej funkgiji. Istnieje mozliwosc wigcze-
nia lub wytaczenia wyswietlania wskazan
funkgcji Stoper.

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

nia.1)
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Funkcja zegara

Zastosowanie

S| Koniec

Stuzy do ustawiania czasu wytgczenia danej
funkciji pieczenia. Ta opcja jest dostepna tyl-
ko po ustawieniu funkcji Czas. Jednoczesne
uzycie funkcji Czas i Koniec spowoduje auto-
matyczne wigczenie i wytaczenie piekarnika

w pozniejszym czasie. 1)

Q Przypomnienie

Ustawianie czasu do odliczania.1)
Funkcja nie ma wptywu na dziatanie piekarni-
ka.

Wybracé Q i ustawi¢ czas. Gdy uptynie czas
pieczenia, emitowany jest sygnat dzwiekowy.
Nacisngc¢ pokretto, aby wytgczy¢ sygnat.
Funkcji Przypomnienie mozna réwniez uzyc¢,
gdy piekarnik jest wytaczony.

1) Maksymalnie 23 godz i 59 min

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Termosonda

Termosonda mierzy temperature
wewnatrz potrawy. Gdy potrawa osiggnie
ustawiong temperature, urzadzenie
wytgczy sie.

Do ustawienia sg dwie wartosci
temperatur:

+ temperatura piekarnika (co najmniej
120°C),
» temperatura wewnatrz produktu.

é UWAGA!

Nalezy uzywac wytagcznie
akcesoriow dostarczonych
wraz z urzgdzeniem oraz
oryginalnych czesci
zamiennych.

Porady zapewniajgce osiggniecie

najlepszych efektow:

» Sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

* Termosonda nie mozna uzywaé do
potraw ptynnych.

8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

* Podczas pieczenia Termosonda
powinna znajdowac sie w potrawie, a
wtyczka w gniezdzie.

* Przestrzegac¢ zalecanych temperatur
wewnatrz produktu.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat
Wskazowki i porady”.

Urzgdzenie obliczy
przyblizony czas
zakonczenia pieczenia.
Zalezy on od ilosci potrawy,
ustawionej funkcji piekarnika
i temperatury.

@

Kategorie potraw: mieso,
dréb i ryba

1. Wiaczy¢ piekarnik.

2. Wiozy¢ koncowke Termosonda w
Srodek migsa lub ryby; jesli to
mozliwe — w najgrubsza czesc.
Upewnic¢ sie, ze co najmniej 3/4
Termosonda znajduje sie w potrawie.

3. Wiozy¢ wtyczke Termosonda do
gniazda znajdujgcego sie na
przedniej $ciance piekarnika.



Wyswietlacz pokazuje: Termosonda.

4. Ustawic¢ temperature wewnatrz
produktu.

5. Ustawic funkcje pieczenia i w razie
potrzeby temperature piekarnika.

Gdy potrawa osiggnie ustawiong

temperature, rozlegnie sie sygnat

dzwiekowy. Piekarnik wytacza sie

automatycznie.

6. Nacisng¢ pokretto, aby wytaczyc
sygnat.

7. Wyciggna¢ wtyczke Termosonda z

gniazda i wyja¢ potrawe z piekarnika.

OSTRZEZENIE!
Rozgrzana Termosonda
grozi poparzeniem. Nalezy
zachowac ostroznosc
podczas wyjmowania jej z
gniazda i z potrawy.

Kategoria potraw: zapiekanki

1. Wiaczy¢ piekarnik.

2. Umiesci¢ potowe sktadnikéw w
naczyniu do zapiekania.

Umiesci¢ koncowke Termosonda
doktadnie w $rodkowej czesci
potrawy. Termosonda powinna by¢

d

stabilna podczas pieczenia. Mozna w

tym celu wykorzysta¢ sktadnik
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potrawy o statej konsystencji.
Silikonowy uchwyt Termosonda
oprze¢ o krawedz naczynia.
Koncéwka Termosonda nie powinna
dotyka¢ dna naczynia.

4. Przykry¢ Termosonda pozostatymi
sktadnikami.

5. Wiozy¢ wtyczke Termosonda do
gniazda znajdujgcego sie na
przedniej $ciance piekarnika.

Wyswietlacz pokazuje: Termosonda.

6. Ustawic temperature wewnatrz
produktu.

7. Ustawic¢ funkcje pieczenia i w razie
potrzeby temperature piekarnika.

Gdy potrawa osiggnie ustawiong

temperature, zostanie wyemitowany

sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytacza sie

automatycznie.

8. Nacisng¢ pokretto, aby wytaczyc
sygnat.

9. Wyciggnaé¢ wtyczke Termosonda z
gniazda i wyja¢ potrawe z piekarnika.
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C OSTRZEZENIE! ———

Rozgrzana Termosonda
grozi poparzeniem. Nalezy
zachowac ostroznos¢
podczas wyjmowania jej z
gniazda i z potrawy.

Zmiana temperatury
wewnatrz produktu

Podczas pieczenia mozna w dowolnej Ruszt wraz z blachg do pieczenia ciasta /
chwili zmieni¢ ustawienie temperatury gteboka blacha;
wewnatrz produktu oraz temperatury

Wsung¢ blache do pieczenia ciasta /

piekarnika.
gteboka blache miedzy prowadnice
1. Wybra¢ /'? na wyswietlaczu. blachy, a ruszt miedzy prowadnice
2. Obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ powyzej.
temperature.

3. Nacisngg¢, aby potwierdzié.

8.2 Wkiadanie akcesoriéw @

Ruszt: §

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice %U/
\

jednego z poziomdéw umieszczania
potraw; upewni¢ sig, ze nozki sg

Niewielkie wystepy na gorze
majg na celu zapewnienie

skierowane w dot.

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

e [\

8.3 Prowadnice teleskopowe

Blacha do pieczenia ciasta / gteboka — wkladanie akcesoriow
blacha:
Prowadnice teleskopowe utatwiajg

Wsunag blache do pieczenia ciasta / wktadanie i wyjmowanie akcesoridw.

gteboka blache miedzy prowadnice
blachy. UWAGA!
Nie my¢ prowadnic
teleskopowych w zmywarce.
Nie smarowac prowadnic
teleskopowych.
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Umiescic¢ gtebokg blache na

UWAGAI prowadnicach teleskopowych.

Przed zamknieciem drzwi
upewnic¢ sie, ze prowadnice
teleskopowe catkowicie
wsunieto do wnetrza
urzgdzenia.

Ruszt:

Umiescic ruszt na prowadnicach
teleskopowych w taki sposob, aby jego
nozki byty skierowane w dot.

@ Wysoka krawedz wokot Ruszt wraz z gtebokg blacha:
rusztu stanowi specjalne

zabezpieczenie
zapobiegajgce zsuwaniu sie
naczyn.

Umiescic¢ ruszt wraz z gtgbokg blachg na
prowadnicy teleskopowej.

Gteboka blacha:

9. DODATKOWE FUNKCJE

9.1 Samoczynne wylfaczenie Funkcja samoczynnego

Z powodow bezpieczenstwa urzgdzenie wylaczenia nie dziala z
wylgcza sie samoczynnie po uptywie funkcjami: Oswietlenie
pewnego czasu, jesli uruchomiona jest piekarnika, )
funkcja pieczenia, a zadne ustawienia Termosonda,Czas, Koniec.

nie s zmieniane.

9.2 Wentylator chtodzacy

Temperatura (°C) ~ Czas wylaczenia Podczas pracy urzadzenia wentylator

(godz) chtodzgcy wtgcza sie automatycznie, aby
30- 115 125 utrzymac powierzchnie urzadzenia w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
120 - 195 8.5 urzgdzenia wentylator chtodzgcy moze
nadal dziata¢ do czasu schiodzenia
200 - 245 5.5 urzgdzenia.

250 - maksimum 1.5
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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.

@

10.1 Wewnetrzna strona
drzwi
W niektorych modelach po

wewnetrznej stronie drzwi urzadzenia
znajdujg sie:

* numery poziomoéw piekarnika.

» informacje o funkcjach pieczenia,
zalecanych poziomach umieszczania
potraw i temperaturach dla
popularnych potraw.

10.2 Porady dotyczace
specjalnych funkcji pieczenia
piekarnika

Podtrzymywanie temp.

Ta funkcja umozliwia podtrzymanie
temperatury potrawy.

Temperatura zostanie automatycznie
ustawiona na 80°C.

Podgrzewanie talerzy

Podgrzewanie talerzy i naczyn.

Roztozy¢ rownomiernie talerze i naczynia
na ruszcie. Po uptywie potowy czasu
zamieni¢ miejscami naczynia na gorze i
na dole.

Temperatura jest automatycznie
ustawiona na 70°C.

Zalecany poziom umieszczenia potrawy:

10.3 Pieczenie ciast

* Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywane urzgdzenie.
Nalezy dostosowac uzywane
ustawienia, takie jak temperatura,
czas pieczenia i poziom umieszczenia
potrawy, do wartosci podanych w
tabelach.

« Zaleca sie ustawienie za pierwszym
razem nizszej temperatury.

e W przypadku braku ustawien dla
specjalnego przepisu nalezy znalezé
ustawienia dla podobnej potrawy.

» Piekac ciasta na wiecej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzy¢ czas
pieczenia o 10-15 minut.

« Ciasta i ciastka na roznych
poziomach nie zawsze przyrumieniajg
sie rownomiernie. W tym przypadku
nie nalezy zmienia¢ ustawienia
temperatury. Ro6znice wyrownajg sie
podczas pieczenia.

* Blachy moga odksztatcac sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach
odksztatcenia znikna.

10.4 Wskazéwki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczy-
na

Rozwigzanie

Spad ciasta nie jest odpo-
wiednio przyrumieniony.

Wybrano nieodpowiedni po-
ziom piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym
poziomie piekarnika.

Ciasto zapada sie, robi sie
zakalcowate, wycieka z nie-
go woda.

Temperatura piekarnika jest
zbyt wysoka.

Przy nastepnym pieczeniu
nalezy nieznacznie obnizy¢
temperature piekarnika.




POLSKI 23

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczy-
na

Rozwigzanie

Ciasto zapada sie, robi sie
zakalcowate, wycieka z nie-
go woda.

Zbyt krotki czas pieczenia.

Ustawi¢ dtuzszy czas pie-
czenia. Nie mozna skracaé
czasu pieczenia poprzez
ustawienie wyzszej tempe-
ratury.

Ciasto zapada sieg, robi sie
zakalcowate, wycieka z nie-
go woda.

Do ciasta wlano zbyt duzo
ptynu.

Uzy¢ mniej wody. Nalezy
przestrzegac¢ czasu miesza-
nia ciasta, zwtaszcza korzys-
tajgc z robota kuchennego.

Ciasto jest zbyt suche.

Temperatura piekarnika jest
zbyt niska.

Przy nastepnym pieczeniu
nalezy zwigkszyc¢ temperatu-
re piekarnika.

Ciasto jest zbyt suche.

Zbyt diugi czas pieczenia.

Przy nastepnym pieczeniu
nalezy skrocic czas piecze-
nia.

Ciasto nieréwno sie przyru-
mienia.

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

Ustawic¢ nizszg temperature
piekarnika i wydtuzyc¢ czas
pieczenia.

Ciasto nieréwno sie przyru-
mienia.

Ciasto nie zostato réwno-
miernie rozprowadzone.

Rozprowadzi¢ ciasto réowno-
miernie na blasze.

Ciasto nie jest gotowe po
uptywie podanego czasu
pieczenia.

Temperatura piekarnika jest
zbyt niska.

Przy nastepnym pieczeniu
nalezy nieznacznie zwiek-
szy¢ temperature piekarnika.

10.5 Pieczenie na jednym poziomie:

Pieczenie w formach

Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika

Kotacz / briosz-  Termoobieg 150 - 160 50-70 1

ka

Tort biszkopto- ~ Termoobieg 140 - 160 70 - 90 1

wy / ciasta owo-

cowe

Fatless sponge  Termoobieg 140 - 150 35-50 2

cake / biszkopt

niskokaloryczny

Fatless sponge  Pieczenie trady- 160 35-50 2

cake / biszkopt
niskokaloryczny

cyjne
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Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
Spod placka - Termoobieg 170 - 1801 10-25 2
ciasto kruche
Spadd placka - Termoobieg 150 - 170 20-25 2
ciasto ukrecane
Apple pie / szar- Termoobieg 160 60 - 90 2
lotka (2 formy, @
20 cm, umie-
szczone po
przekatnej)
Apple pie / szar- Pieczenie trady- 180 70-90 1
lotka (2 formy, @ cyjne
20 cm, umie-
szczone po
przekatnej)
Sernik Pieczenie trady- 170 - 190 60 - 90 1
cyjne
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika

Plecionka droz- Pieczenie trady- 170 - 190 30-40 3
dzowa / wieniec cyjne
drozdzowy
Strucla bozona-  Pieczenie trady- 4150 - 1g801) 50-70 2
rodzeniowa cyjne
Chleb (chleb Pieczenie trady- 4 5301) 1. 20 1
zytnl) cyjne 2. 160-180 2. 30-60
1. Pierwszy

etap piecze-

nia.
2. Drugi etap

pieczenia.
Ptysie z kre- Pieczenie trady- 190 - 210" 20-35 3
mem / eklery cyjne
Rolada biszkop- Pieczenie trady- g5 _ 2901) 10-20 3
towa cyjne
Ciasto z kru- Termoobieg 150 - 160 20-40 3

szonka (suche)
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Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika

Maslane ciasto  Pieczenie trady- 190 - 2101 20-30 3]
migdatowe / cyjne

ciasto cukrowe

Placki owocowe Termoobieg 150 35-55 3
(na ciescie droz-

dzowym/bisz-

koptowym)?)

Placki owocowe Pieczenie trady- 170 35-55 3
(na ciescie droz- cyjne

dzowym/bisz-

koptowym)?)

Tarty owocowe Termoobieg 160 - 170 40 - 80 8
na kruchym

ciescie

Ciasta drozdzo- Pieczenie trady- 160 - 1801 40 - 80 3
we z delikatnymi cyjne

dodatkami (np.

twarogiem, kre-

mem, stodkim

sosem)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
2) Uzyc glebokiej blachy do pieczenia.
Ciastka

Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-

(°C) nika

Kruche ciastecz- Termoobieg 150 - 160 10-20 8
ka

Short bread / Termoobieg 140 20 -35 &
ciasteczka ma-

Slane / ciasta

przektadane

Short bread / Pieczenie trady-  1501) 20-30 3
ciasteczka ma-  cyjne

Slane / ciasta

przektadane

Ciasteczka z Termoobieg 150 - 160 15-20 3
ciasta biszkop-

towego

Ciasteczka z Termoobieg 80 - 100 120 - 150 3

biatek jaj / bezy
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Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30-50 3
Ciasteczka z Termoobieg 150 - 160 20 -40 3
ciasta drozdzo-
wego
Ciasteczka z Termoobieg 170 - 180" 20-30 3
ciasta franc.
Butki Termoobieg 160" 10 - 25 3
Butki Pieczenie trady- 490 . 2101 10 - 25 3
cyjne
Small cakes / Termoobieg 1501 20 - 35 3
mate ciasteczka
(20 sztuk na bla-
sze)
Small cakes / Pieczenie trady- 1701) 20-30 3
mate ciasteczka cyjne
(20 sztuk na bla-
sze)
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
10.6 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- 160 - 170 15-30 1
rzywna®) bieg
Bagietki posypa- Termoobieg 160 - 170 15-30 1
ne serem
Stodkie suflety  Pieczenie trady- 180 - 200 40 - 60 1
cyjne
Suflety z ryba Pieczenie trady- 180 - 200 30 -60 1
cyjne
Nadziewane wa- Termoobieg 160 - 170 30 - 60 1
rzywa

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
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10.7 Termoobieg + para

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

Zapiekanka z makaronu 200 - 220 45 - 55 &

Zapiekanka ziemniaczana 180 - 200 70 - 85 &

Moussaka 170 - 190 70-95 &

Lasagne 180 - 200 75-90 &

Cannelloni 180 - 200 70 -85 5

Pudding chlebowy 190 - 200 55-70 3

Pudding ryzowy 170 - 190 45 - 60 8

Szarlotka, na ciescie ukreca- 160 - 170 70-80 3

nym (okragta foremka do

ciasta)

Biaty chleb 190 - 200 55-70 3

10.8 Pieczenie na kilku
poziomach

Uzy¢ funkgji: Termoobieg.

Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
(°C) . -
2 pozycje 3 pozycje
Ptysie z kre- 160 - 1801 25-45 1/4 -
mem / Eklery
Strucla sucha 150 - 160 30 - 45 174 -

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

Ciasteczka / small cakes / ciastka / drozdzéwki / butki

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
(°C) : -
2 pozycje 3 pozycje
Kruche ciastecz- 150 - 160 20-40 1/4 1/31/5
ka
Short bread / 140 25-45 1/4 1/3/5

Ciasteczka ma-
Slane / Ciasta
przektadane




www.aeg.com

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
(°C) - -
2 pozycje 3 pozycje

Ciasteczka z 160 - 170 25-40 1/4 -
ciasta biszkop-

towego

Ciasteczka z 80 - 100 130-170 1/4 -
biatek jaj, bezy

Makaroniki 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Ciasteczka z 160 - 170 30 - 60 1/4 -
ciasta drozdzo-

wego

Ciasteczka z 170 - 1801 30 - 50 1/4 =
ciasta francu-

skiego

Butki 180 20-30 1/4 -
Small cakes / 1501 23-40 1/4 =
Mate ciasteczka

(20 sztuk na bla-

sze)
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

10.9 Termoobieg + dolna grzatka

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pizza (na cienkim 200 - 2301)2) 15-20 2
ciescie)

Pizza (z duzg iloscig 180 - 200 20-30 2
dodatkow)

Tarty 180 - 200 40 - 55 1
Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60 1
Quiche Lorraine 170 - 190 45 - 55 1
Tarta szwajcarska 170 - 190 45 - 55 1
Ciasto z jabtkami, 150 - 170 50 - 60 1
przykryte

Zapiekanka warzyw- 160 - 180 50 - 60 1

na
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Zapiekanka z ciasta 150 . 1801) 45 -55 2

francuskiego

Flammkuchen (po- 530 _ 2501) 12-20 2

trawa z Alzacji pod-

obna do pizzy)

Pierogi (rosyjska 180 - 2001) 15-25 2

wersja calzone)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

2) Uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia.

10.10 Pieczenie mies

* Do pieczenia mies nalezy uzyc
naczynia zaroodpornego. Patrz
instrukcja producenta naczynia.

» Duze kawatki miesa mozna piec
bezposrednio w gtebokiej blasze do
pieczenia lub na ruszcie nad gtebokg

blachg do pieczenia.

* Dodac niewielkg ilos¢ ptynu na dno
gtebokiej blachy, aby zapobiec
przypalaniu sie na niej sokéw z miesa

lub ttuszczu.

*  Wszystkie rodzaje mies, ktére majg
sie przyrumieni¢ lub mie¢ chrupigca

10.11 Tabele pieczenia mies

skorke, mozna piec w brytfannie bez

przykrycia.

» W razie potrzeby nalezy obrécic¢
pieczen po uptywie 1/2 - 2/3 czasu

pieczenia.

» Aby mieso byto bardziej soczyste:

— chude migsa nalezy piec w
brytfannie pod przykryciem lub w
rekawie do pieczenia.

— mieso i ryby piec w kawatkach co
najmniej 1 kg.

— pola¢ kilkakrotnie wigksze kawatki
miesa i drobiu wtasnym sosem
podczas pieczenia.

Wotowina

Produkt llos¢ Funkcja Temperatu- Czas (min) Poziom pie-

ra (°C) karnika
Mieso duszone 1-1,5kg Pieczenie 230 120 - 150 1
tradycyjne

Pieczen wotowa na kazdy cm  Grill + ter- 190-200" 5- 6 1

lub filet: lekko grubosci moobieg

wypieczone

Pieczen wotowa na kazdy cm  Grill + ter- 180 - 1901 6-8 1

lub filet: srednio grubosci moobieg

wypieczone

Pieczen wotowa na kazdy cm Grill + ter- 170-1801 8-10 1

lub filet: dobrze  grubosci moobieg

wypieczone

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
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Wieprzowina

Produkt llos¢ Funkcja Temperatu- Czas (min) Poziom pie-
ra (°C) karnika
topatka / kar- 1-1,5kg Grill + ter- 160 - 180 90 - 120 1
kowka / szynka moobieg
Kotlet / zeberka 1-1,5kg Grill + ter- 170 - 180 60 - 90 1
moobieg
Klops 750g-1kg Grill + ter- 160 - 170 50 - 60 1
moobieg
Golonka wie- 750g-1kg Grill +ter- 150 - 170 90 - 120 1
przowa (obgoto- moobieg
wana)
Cielecina
Produkt llosé¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Pieczen cie- 1 Grill + ter- 160 - 180 90 - 120 1
leca moobieg
Gicz cielegca 1.5-2 Grill + ter- 160 - 180 120 - 150 1
moobieg
Jagniecina
Produkt llosé¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Udziecjag- 1-1.5 Grill + ter- 150 - 170 100 - 120 1
niecy / pie- moobieg
czen jagnie-
ca
Comberjag- 1-1.5 Grill + ter- 160 - 180 40 - 60 1
niecy moobieg
Dziczyzna
Produkt llos¢ Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Comber / do 1 kg Pieczenie 2301) 30 - 40 1
udziec zaj- tradycyjne
eczy
Comber sarni 1,5 - 2 kg Pieczenie 210 - 220 35-40 1
tradycyjne
Udziec sarni  1,5-2kg Pieczenie 180 - 200 60 - 90 1
tradycyjne

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
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Dréb
Produkt llos¢ Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Kawatki dro- po 200 - 250  Girill + ter- 200 - 220 30-50 1
biu g moobieg
Potéwka kur- po 400 - 500  Grill + ter- 190 - 210 35-50 1
czaka g moobieg
Kurczak, pu- 1-1,5kg Grill + ter- 190 - 210 50-70 1
larda moobieg
Kaczka 1,5-2kg Grill + ter- 180 - 200 80 - 100 1
moobieg
Ges 3,5-5kg Grill + ter- 160 - 180 120 - 180 1
moobieg
Indyk 25-3,5kg  Grill + ter- 160 - 180 120 - 150 1
moobieg
Indyk 4-6kg Grill + ter- 140 - 160 150 - 240 1
moobieg
Ryba (gotowanie na parze)
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Cata ryba 1-1.5 Pieczenie 210 - 220 40 - 60 1
tradycyjne
10.12 Grill » Nalezy grillowac tylko ptaskie porcje

Funkgiji grilla nalezy zawsze uzywac
przy maksymalnym ustawieniu
temperatury.

Ruszt nalezy umiesci¢ na poziomie
piekarnika zalecanym w tabeli
grillowania.

Blache do zbierania ttuszczu nalezy
zawsze umieszczac na pierwszym
poziomie.

A

migsa lub ryb.

Korzystajac z funkgiji grilla, nalezy
zawsze rozgrzewac pusty piekarnik
przez 5 minut.

UWAGA!

Podczas grillowania drzwi
piekarnika powinny byc¢
zawsze zamkniete.

Girill
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
1. strona 2. strona
Pieczen wotowa 210 - 230 30-40 30-40
Filet wotowy 230 20-30 20-30
Karczek wie- 210 - 230 30-40 30-40

przowy
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Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
1. strona 2. strona

Karczek cielecy 210 - 230 30-40 30-40 2
Karczek jagnie- 210 - 230 25-35 20-25 3

cy

Cata ryba, 500 - 210 - 230 15-30 15- 30 3/4
1000 g
Szybki grill

Produkt Czas (min) Poziom piekarnika

1. strona 2. strona

Burgers / Hamburge- 8 - 10 6-8 4

ry

Filet wieprzowy 10-12 6-10 4
Kietbaski 10-12 6-8 4

Filety / Steki cielece 7 -10 6-8 4

Toast / Grzanki 1-3 1-3 ®
Grzanki z dodatkami 6 - 8 - 4
10.13 Dolna grzatka + grill + termoobieg

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

ka

Pizza mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American mro- 190 - 210 20-25 2
zona

Pizza chtodna 210 - 230 13-25 2
Pizza Snacks mrozo- 180 - 200 15-30 2

ne

Frytki, cienkie 200 - 220 20-30 &
Frytki, grube 200 - 220 25-35 3
Cwiartki/krokiety 220 - 230 20-35 3
Zapiekane mieso i 210 - 230 20-30 3
ziemniaki

Lasagne/cannelloni 170 - 190 35-45 2

Swieze
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarni-
ka
Lasagne/cannelloni 160 - 180 40 - 60 2
mroz.
Ser zapiekany w pie- 170 - 190 20 - 30 8
karniku
Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30 2
Mrozone dania gotowe
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
Mrozona pizza  Pieczenie trady- zgodnie ze zgodnie ze &
cyjne wskazéwkami wskazowkami
producenta producenta
Frytki1) (300 - Pieczenie trady- 200 - 220 zgodnie ze 3
600 g) cyjne lub Grill + wskazowkami
termoobieg producenta
Bagietki Pieczenie trady- zgodnie ze zgodnie ze 3
cyjne wskazowkami wskazowkami
producenta producenta
Tarty owocowe  Pieczenie trady- zgodnie ze zgodnie ze 3
cyjne wskazowkami wskazowkami
producenta producenta

1) obréci¢ frytki 2-3-krotnie podczas pieczenia.

10.14 Termoobieg (niska
temp.)

Te funkcje nalezy stosowa¢ do

przyrzadzania delikatnego, chudego

miesa lub ryb, przy temperaturze

wewnatrz produktu nieprzekraczajgcej

65°C. Nie jest ona odpowiednia do 1
przyrzadzania takich potraw, jak mieso )
duszone w sosie wtasnym czy ttusta

pieczen wieprzowa. W celu zapewnienia 2
odpowiedniej temperatury wewnatrz ’
produktu mozna uzy¢ czujki temperatury 3
(patrz tabela dla czujki temperatury). )

W ciggu pierwszych 10 minut mozna 4.
ustawi¢ temperature piekarnika w

przedziale od 80°C do 150°C. Domysina
temperatura wynosi 90°C. Po ustawieniu
temperatury piekarnik bedzie

kontynuowat pieczenie w temperaturze
80°C. Nie nalezy uzywac tej funkcji do
pieczenia drobiu.

Uzywajac tej funkcji, nalezy
zawsze piec potrawy pod
przykryciem.

Obsmazy¢ mieso na patelni na ptycie
grzejnej przez 1-2 minuty po kazdej
stronie.

Umiesci¢ goraca patelnie z miesem
na ruszcie w piekarniku.

Umiesci¢ czujke temperatury w
miegsie.

Wybra¢ funkcje: Termoobieg (niska
temp.) i ustawi¢ odpowiednig
docelowg temperature wewnatrz
produktu.
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Produkt llos¢ (kg) Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika

Pieczen wotowa 1-1.5 120 120 - 150 1

Filet wotowy 1-1.5 120 90 - 150 3

Pieczen cieleca 1-1.5 120 120 - 150 1

Steki 0.2-0.3 120 20-40 3

10.15 Rozmrazanie

* Odpakowac produkt i umiesci¢ na
talerzu.

+ Uzywac pierwszego poziomu
piekarnika od dotu.

Nie przykrywac potrawy miskg ani
talerzem, poniewaz moze to wydtuzy¢
czas rozmrazania.

Produkt llosé Czas roz- Dalszy czas Uwagi
mrazania rozmrazania
(min) (min)
Kurczak 1kg 100 - 140 20-30 Umiesci¢ kurczaka na odwréco-
nym spodku na duzym talerzu.
Obroci¢ po uptywie potowy czasu.
Mieso 1kg 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie potowy czasu.
Miegso 500 g 90 - 120 20-30 Obroci¢ po uptywie potowy czasu.
Pstrag 150 g 25-35 10-15 -
Truskaw- 300 g 30 - 40 10- 20 -
ki
Masto 250 g 30-40 10 - 15 -
Smietana 2 x 200 g 80 - 100 10-15 Ubi¢ Smietane, gdy jest jeszcze
lekko zmrozona.
Tort 1,4 kg 60 60 -

10.16 Pasteryzowanie

* Nalezy stosowac¢ wytacznie stoiki do

pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.

* Nie stosowac stoikéw z zamknieciem

typu twist-off, zamknieciem

bagnetowym ani puszek metalowych.

» Korzystajac z tej funkcji, nalezy
uzywacé pierwszego poziomu
piekarnika od dotu.

« Umiesci¢ na blasze do pieczenia nie

wiecej niz szes¢ jednolitrowych
stoikow wekowych.

Napehic stoiki do takiego samego
poziomu i zamkng¢ obejmami.
Stoiki nie mogg sig stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢
okoto 1/2 litra wody, aby zapewni¢
wystarczajacg wilgotnos¢ w
piekarniku.

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

Temperatura (°C)

Czas do zagotowa-
nia (min)

Dalsze gotowanie
w temperaturze
100°C (min)

Truskawki / Jagody
lesne / Maliny / Doj-
rzaty agrest

160 - 170

35-45

Owoce pestkowe

Produkt Temperatura (°C) Czas do zagotowa- Dalsze gotowanie
nia (min) w temperaturze
100°C (min)
Gruszki / Pigwy / 160 - 170 35-45 10-15

Sliwki

Warzywa
Produkt Temperatura (°C) Czas do zagotowa- Dalsze gotowanie
nia (min) w temperaturze
100°C (min)
Marchew1) 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.

10.17 Suszenie

e Zakry¢ blachy pergaminem lub

suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawi¢
na jedng noc w celu dokonczenia

. o > suszenia.
papierem sniadaniowym.
* Aby uzyskac¢ lepszy rezultat, mozna
zatrzymacé proces w potowie czasu
Warzywa
Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika
(°C) : -
1 pozycja 2 pozycje
Fasola 60 - 70 6-8 8 1/4
Papryka 60 -70 5-6 & 1/4
Warzywa (kwas- 60 - 70 5-6 & 1/4
ne)
Grzyby 50 - 60 6-8 8 1/4
Ziota 40 - 50 2-3 8 1/4
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Owoce
Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika
C) 1 pozycja 2 pozycje

Sliwki 60 - 70 8-10 3 1/4
Morele 60 - 70 8-10 3 1/4
Krojone jabtka 60 -70 6-8 & 174
Gruszki 60 - 70 6-9 8 1/4
10.18 Chleb
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

Brioszki 180 - 200 40 -60 2

Ciabatta 200 - 220 35-45 2

Chleb zytni 190 - 210 50 -70 2

Ciemny chleb 180 - 200 50-70 2

Chleb petnoziarnisty 170 - 190 60 - 90 2

10.19 Tabela Termosonda

Wotowina Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Lekko wypie-  Srednio wy- Dobrze wypieczo-
czone pieczone ne

Pieczen wotowa 45 60 70

Poledwica wotowa 45 60 70

Wotowina

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Klops 80 83 86




POLSKI 37

Wieprzowina

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Szynka, 80 84 88
Pieczen
Kotlet (comber),
Schab wedzony, 75 78 82
Wedzony schab z wody
Cielecina Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
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
Udziec jagniecy, 65 70 75

Pieczen jagnieca

Dziczyzna Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone

Comber zaJQ(_:zy, 65 70 75

Comber sarni

Udziec zajeczy,

Zajac caty, 70 75 80

Udziec sarni

Dréb Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej

czone

Kurczak (caty / potowa / piers) 80 83 86

Kaczka (cata / potowa),

Indyk (caly / piers) (& L &

Kaczka (piers) 60 65 70
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Ryba (fosos, pstrag, sandacz)

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Ryba (cata / duza / na parze), 60 64 68

Ryba (cata / duza / pieczona)

Zapiekanki — podgotowane wa-

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

rzywa

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Zapiekanka z cukinii,
Zapiekanka z brokutow, 85 88 91

Zapiekanka z fenkutu

Zapiekanki — pikantne

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Cannelloni,
Lasagne, 85 88 91

Makaron zapiekany

Zapiekanki — stodkie

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Zapiekanka z biatego chleba z
owocami / bez owocow,
Zapiekanka z ptatkow ryzowych z 80 85 90

owocami / bez owocow,
Zapiekanka z makaronu na stodko

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace
czyszczenia

* Przoéd urzadzenia nalezy my¢ migkkg
Sciereczka zwilzong cieptg woda z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

* Do czyszczenia powierzchni
metalowych nalezy stosowac tagodny
Srodek czyszczacy.

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Po kazdym uzyciu nalezy oczyscic
wnetrze urzadzenia. Nagromadzenie
sie ttuszczu lub resztek potraw moze
spowodowac pozar. Zagrozenie jest
wieksze dla blachy do opiekania.
Trudne do usuniecia zabrudzenia
nalezy usuwaé za pomocg
specjalnego srodka do czyszczenia
piekarnikow.

Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy
wyczyscic je i pozostawic do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy
uzy¢ miekkiej sciereczki zwilzonej
ciepta wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.



* Akcesoridéw nieprzywierajgcych nie
wolno czyscic¢ zragcymi srodkami,
ostrymi przedmiotami ani my¢ w
zmywarce. Mogtyby one uszkodzic¢
powtoke zapobiegajgcg przywieraniu.

11.2 Wyjmowanie prowadnic
blach

Aby oczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

1. Odciggna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

|

2. Odciggng¢ tylng czes¢ prowadnic
blach od bocznej Scianki i wyjac je.

—
9

A=

Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

@

11.3 Czyszczenie pirolityczne

%& \
TT

Kotki ustalajgce prowadnic
teleskopowych muszg by¢
skierowane do przodu.

UWAGA!

Wyjaé wszystkie akcesoria
i wyjmowane prowadnice
blach.

Procedura czyszczenia
pirolitycznego nie moze
sie rozpocza¢:

@

« Jesli nie wyjeto wtyczki czujki
temperatury z gniazda.

« Jesli nie zamknieto drzwi piekarnika.

Usungc recznie najwieksze

zanieczyszczenia.
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UWAGA!

Jesli w tej samej szafce
zainstalowano inne
urzgdzenia, nie nalezy
uzywac ich jednoczesnie z
funkcja: Czyszczenie
pirolityczne. Mogtoby to
spowodowac uszkodzenie
urzgdzenia.

1. Umyc¢ wewnetrzng czgs$¢ drzwi
gorgcg woda, aby resztki nie
przypality sie od gorgcego powietrza.

2. Wigczy¢ urzadzenie.

3. Wybra¢ Menu i nacisna¢ pokretto,
aby potwierdzic.

4. Wybrac¢ Czyszczenie pirolityczne i
nacisng¢ pokretto, aby potwierdzic.

5. Wybra¢ czas trwania procedury
czyszczenia:

Opcja Opis

Krotka 1 h w przy-
padku matego

zabrudzenia

1 h 30 min w
przypadku
zwyktego
zabrudzenia

Normalna

Intensyw. 3 h w przy-
padku duzego

zabrudzenia

6. Nacisng¢ pokretto, aby potwierdzi¢.

@

Po rozpoczeciu czyszczenia
pirolitycznego drzwi blokujg
sie, a oswietlenie nie dziata.
Wentylator chtodzacy
pracuje z wiekszg
predkoscia.

Aby zatrzymac funkcje
czyszczenia pirolitycznego
przed jej ukohczeniem,
nalezy wytaczy¢ urzadzenie.

@
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OSTRZEZENIE!

Po zakonczeniu dziatania
funkcji urzadzenie jest
bardzo gorgce. Nalezy
odczekac, az urzadzenie
wystygnie. Wystepuje
zagrozenie poparzeniem.

@ Po zakonczeniu dziatania
funkgciji, w fazie schfadzania,
drzwi sg nadal zablokowane.
Podczas fazy schtadzania
niektore funkcje urzadzenia
sg niedostepne.

11.4 Przypominanie o
czyszcz.

Pojawienie sie przypomnienia
sygnalizuje konieczno$¢
przeprowadzenia czyszczenia. Nalezy
wigczy¢ funkcje Czyszczenie
pirolityczne.

11.5 Zdejmowanie i
zaktadanie drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
Liczba szklanych paneli rézni sie w
zaleznosci od modelu urzgdzenia.

OSTRZEZENIE!

Przy zdejmowaniu drzwi
urzgdzenia nalezy zachowac
ostroznosé. Drzwi sg ciezkie.

-

Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Do konca docisng¢ dzwignie
zaciskowe (A) na obu zawiasach
drzwi.

3. Przymkng¢ drzwi piekarnika do
pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto
7

0°).

4. Chwyci¢ drzwi rekoma po obu
stronach i odciggnac¢ je pod katem do
gory od urzadzenia.

5. Umiesci¢ drzwi zewnetrzng strong w
dot na miekkim i stabilnym podtozu.
Zapobiegnie to ich zarysowaniu.

6. Chwycic z obu stron gorna listwe
drzwi (B) i nacisng¢ do $rodka, aby
zwolni¢ zatrzaski.

7. Pociagnac¢ listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

8. Przytrzymujac pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciggnac je do
gory wzdtuz prowadnicy.

9. Umy¢ szklany panel wodg z
dodatkiem mydta. Ostroznie wytrze¢
szklany panel do sucha.

Po zakonczeniu czyszczenia wykonac

powyzsze czynnosci w odwrotnej

kolejnosci. Zamontowac najpierw
mniejszg szybe, a nastepnie wiekszg
oraz drzwi.

é OSTRZEZENIE!

Wktadajgc szyby, nalezy
upewnic sie, ze znajdujg sie
one w prawidtowym
potozeniu — w przeciwnym
razie moze dojs¢ do
przegrzania sie drzwi
piekarnika.

Umiescic szyby (C, B i A) na swoim
miejscu w odpowiedniej kolejnosci.
Najpierw wiozy¢ szybe C, na ktérej po
lewej stronie nadrukowany jest kwadrat,
a po prawej stronie — tréjkat. Podobne



symbole sg wyttoczone na obramowaniu
drzwi. Symbole trojkata i kwadratu na
szybie powinny znajdowac sie po tej
samej stronie co analogiczne symbole na
obramowaniu drzwi. Nastepnie umiesci¢
w drzwiach pozostate dwie szyby.

11.6 Wymiana oswietlenia

Potozy¢ szmatke na spodzie komory
urzgdzenia. Zabezpieczy ona klosz
os$wietlenia i komore urzgdzenia przed
uszkodzeniem.

OSTRZEZENIE!

Ryzyko porazenia prgdem!
Przed wymiang oswietlenia
nalezy odtagczy¢ bezpiecznik.
Oswietlenie i klosz
oswietlenia moga by¢
gorgce.

—

Wytgczy¢ urzadzenie.

2. Wykreci¢ bezpieczniki ze skrzynki
bezpiecznikéw lub wytaczyé
wytgcznik obwodu.

Gorne oswietlenie

1. Obréci¢ szklany klosz w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, aby go zdjaé.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

POLSKI 41

=~
R
PN

2. Wyczyscic¢ szklany klosz.

3. Wymieni¢ zarowke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie temperatury do 300°C.

4. Zamontowac klosz.

Oswietlenie boczne

1. Wymontowa¢ lewg prowadnice
blach, aby uzyska¢ dostep do
oswietlenia.

2. Zdjgc szklany klosz, podwazajac go
za pomocg waskiego, tepo
zakonczonego przedmiotu (np.
tyzeczki).

3. Wyczyscic¢ klosz.

4. Wymieni¢ zaréwke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie wysokiej temperatury
(do 300°C).

5. Zamontowac klosz.

6. Zamontowac¢ prowadnice blachy po
lewej stronie.

12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
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12.1 Co zrobi¢, gdy..

Problem

Prawdopodobna przyczy-
na

Rozwigzanie

Nie mozna uruchomic pie-
karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono
do zasilania lub podfgczono
nieprawidtowo.

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

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie jest ustawiony aktualny
czas.

Ustawic¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie wprowadzono wymaga-
nych ustawien.

Upewnic sie, ze wprowadzo-
no prawidtowe ustawienia.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Uruchomiona jest funkcja
samoczynnego wytaczenia.

Patrz rozdziat ,Samoczynne
wytaczenie”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Drzwi nie zamknieto prawid-
fowo.

Domkng¢ drzwi.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

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

Nie dziata oswietlenie.

Przepalita sie zarowka.

Wymieni¢ zaréwke.

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

Wystapita przerwa w zasila-
niu przez ponad 3 dni.

Patrz rozdziat ,Przed pierw-
szym uzyciem”.

Na wyswietlaczu widoczne
jest wskazanie F111.

Wtyczka termosondy jest
nieprawidfowo wtozona do
gniazda.

Wiozy¢ wtyczke termosondy
jak najgtebiej do gniazda.

Na wyswietlaczu pojawia sie
kod btedu niewymieniony w
tej tabeli.

Usterka uktadu elektryczne-
go.

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

» Jezeli na wyswietlaczu
nadal wyswietla sig kod
btedu, nalezy skontakto-
wac sie z serwisem.
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Problem Prawdopodobna przyczy- Rozwigzanie
na

Na potrawach i w komorze Potrawa pozostawata za dtu- Nie nalezy pozostawia¢ po-

piekarnika osiadajg para i go w piekarniku. traw w piekarniku na dtuzej

skropliny. niz 15-20 minut po zakon-
czeniu procesu pieczenia.

Na wyswietlaczu pojawi sie  Wigczony jest tryb demon- ~ Wytgczy¢ Tryb DEMO w Me-

podpowiedz, aby ustawic¢ Je- stracyjny. nu: Ustawienia podstawowe:
zyk. Tryb DEMO.
Kod wigczenia/wytgczenia:
2468.
12.2 Dane naprawy znamionowa znajduje sie na przednim

obramowaniu komory urzgdzenia. Nie

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym  ysuwac tabliczki znamionowej z komory
zakresie nie jest mozliwe, nalezy urzadzenia.

skontaktowac sie ze sprzedawcg lub
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.) e

Numer produktu (PNC) e

Numer seryjny (S.N.) e

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Etykieta produktu i informacje zgodnie z normg UE

65-66/2014

Nazwa dostawcy AEG
BPE842320B
BPE842320M

Oznaczenie modelu SRt it
BPK842320B
BPK842320M
BPK842320W

Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.2

Klasa efektywnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w try-  1.09 kWh/cykl
bie tradycyjnym
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Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w try-

bie z termoobiegiem

0.69 kWh/cykl

Liczba komor

1

Zrédio ciepta

Prad elektryczny

Pojemnos¢

711

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

BPE842320B 42.0 kg
BPE842320M 39.5 kg
BPE842320W  39.5 kg
BPK842320B 39.0 kg
BPK842320M 42.0 kg
BPK842320W  42.0 kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do
gotowania do uzytku domowego — Czesc
1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i opiekacze — Metody
badan cech funkcjonalnych.

13.2 Oszczedzanie energii

@

Piekarnik wyposazono w
funkcje umozliwiajgce
oszczedzanie energii
podczas codziennego
pieczenia.

Ogolne porady

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

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzaé energie.

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). Ciepfo resztkowe

zgromadzone w piekarniku pozwoli
dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w
miare mozliwosci skracaé przerwy
miedzy ich pieczeniem.

Pieczenie z wykorzystaniem funkcji
termoobiegu

Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania
energii nalezy korzystac¢ z funkcji
termoobiegu.

Ciepto resztkowe

W przypadku niektorych funkgji
piekarnika, jesli wybrany jest program z
wyborem czasu (Czas lub Koniec), a
czas pieczenia przekracza 30 minut,
grzatki wytgczajg sie wczesniej.

Wentylator i o$wietlenie nadal dziataja.

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

Pieczenie z wylagczonym oswietleniem
Wytaczy¢ o$wietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wigczac tylko gdy jest
potrzebne.



Termoobieg + para

Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia. W czasie dziatania
tej funkcji temperatura w komorze
piekarnika moze rézni¢ sie od
temperatury pokazanej na wyswietlaczu
w cyklu pieczenia, a czas pieczenia
moze rézni¢ sie od czasu pieczenia w
innych programach.

14. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C/:)
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzgdzenia wtozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadow urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz
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Podczas korzystania z funkcji
Termoobieg + para oswietlenie wytgcza
sie automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie wiaczyc,
ale wptynie to niekorzystnie na
oszczednos$c¢ energii.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

urzadzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwrdécic produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi
wtadzami miejskimi.
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