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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 do naszej witryny internetowej, aby:
Uzyska¢ wskazowki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w

@ rozwigzywaniu problemoéw oraz informacje dotyczgce serwisu:

www.aeg.com/support
g Zarejestrowac produkt, aby otrzymac lepszg obstuge serwisowa:
a/ www.registeraeg.com

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

www.aeg.com/shop

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

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

&Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczgce 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
dotaczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada
za obrazenia ciata ani szkody spowodowane
nieprawidtowg instalacjg lub eksploatacjg produktu.
Nalezy zachowac instrukcje obstugi w bezpiecznym i
tatwo dostepnym miejscu w celu 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 urzgdzeniem.

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

- Dzieciom i zwierzetom nie powinny zblizac sie do
pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia. tatwo
dostepne elementy urzgdzenia mogg mocno
nagrzewac sie podczas jego uzytkowania.

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



4 www.aeg.com

- Dzieci nie powinny 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.

- OSTRZEZENIE: Aby unikngé porazenia prgdem,
przed przystgpieniem do wymiany zarowki nalezy
upewnic sie, ze urzgdzenie jest wytgczone.

- Nie uruchamiac¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go
w zabudowie.

- Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac
Sciernych srodkéw czyszczacych 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.

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

- Podczas gotowania w kuchence mikrofalowej nie
mozna uzywac metalowych pojemnikdw na zywnosc
lub napoje. Ograniczenie to nie obowigzuje, jesli
producent okresli rozmiar i ksztatt metalowych
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pojemnikdéw przeznaczonych do gotowania w
kuchence mikrofalowej.

. OSTRZEZENIE: Je$li drzwi lub uszczelki drzwiowe sg
uszkodzone, nie wolno korzysta¢ z urzgdzenia az
zostanie ono naprawione przez wykwalifikowang
osobe.

- OSTRZEZENIE: Wytacznie wykwalifikowana osoba
moze przeprowadzac czynnosci serwisowe lub
naprawcze wigzgce sie z koniecznoscig zdjecia ostony
chronigcej przed promieniowaniem mikrofalowym.

- OSTRZEZENIE: Nie nalezy podgrzewac cieczy ani
zywnosci w zamknietych pojemnikach. Moze dojsé do
wybuchu.

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

- Podgrzewajgc zywnosc¢ w pojemnikach z papieru lub
tworzywa, nalezy obserwowac urzgdzenie, poniewaz
wystepuje zagrozenie zaptonem.

- Urzadzenie jest przeznaczone do podgrzewania
zywnosci i napojéw. Suszenie zywnosci lub odziezy
oraz ogrzewanie poduszek termicznych, pantofli,
gqbek 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 mikrofalowej
moze doprowadzi¢ do ich op6znionego wrzenia. Przy
obchodzeniu sie z pojemnikiem nalezy zachowaé
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 dopuscic¢ do
oparzenia.

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

mikrofal.

Urzadzenie nalezy regularnie czyscic i usuwac
wszelkie pozostatosci zywnosci.
Nieutrzymywanie kuchenki w czystosci moze
prowadzi¢ do uszkodzenia powierzchni obudowy
urzgdzenia i w konsekwencji do ograniczenia jego
zywotnosci oraz do zaistnienia niebezpiecznej

sytuaciji.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

é OSTRZEZENIE!
Urzgdzenie moze

zainstalowac¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

Usunac¢ wszystkie elementy
opakowania.

Nie instalowaé ani nie uzywaé
uszkodzonego urzadzenia.

Nalezy postepowaé zgodnie z
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzadzenia.

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

Nigdy nie ciggna¢ urzadzenia za
uchwyt.

Zainstalowac¢ urzadzenie w
odpowiednim i bezpiecznym miejscu,

ktére spetnia wymagania instalacyjne.

Zachowaé minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.

Przed zamontowaniem urzgdzenia
nalezy sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg
sie bez oporu.

Urzadzenie wyposazono w
elektryczny ukfad chtodzenia.
Wymaga on zasilania elektrycznego.
Meble przeznaczone do zabudowy
urzgdzenia muszg spetnia¢ wymogi
dotyczgce odpornosci zawarte w
normie DIN 68930.

Minimalna wysokos¢
szafki (minimalna wy-
sokos¢ szafki pod
blatem)

444 (460) mm

Szerokos¢ szafki

560 mm

Giebokos¢ szafki 550 (550) mm
Wysokos¢ przedniej 455 mm
czesci urzadzenia

Wysokos$¢ tylnej 440 mm
czesci urzagdzenia

Szerokos$¢ przedniej 595 mm
czesci urzadzenia

Szerokosc¢ tylnej 559 mm
czesci urzadzenia

Gtebokos¢ urzadze- 567 mm
nia

Glebokosé czesci 546 mm
urzadzenia do zabu-

dowy

Gtebokos¢ z otwarty- 882 mm
mi drzwiami

Minimalna wielko$¢ 560x20 mm

otworu wentylacyjne-
go. Otwor umiejsco-

wiony w tylnej dolnej
czesci szafki




Dtugosc¢ przewodu 1500 mm
zasilajgcego Przewod

jest umiejscowiony w

prawym tylnym rogu

Wkrety mocujgce 3.5x25 mm

2.2 Podtaczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

« Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

* Urzadzenie musi by¢ uziemione.

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

* Nalezy uzywa¢ wytgcznie prawidtowo

zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

* Nie stosowac rozgateznikéw ani
przediuzaczy.

* Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie
uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu
zasilajgcego. Wymiany przewodu
zasilajgcego mozna dokonaé

wytacznie w naszym autoryzowanym

centrum serwisowym.

* Przewody zasilajgce nie mogg
dotykac¢ ani przebiega¢ w poblizu
drzwi urzadzenia lub wneki pod
urzadzeniem, zwtaszcza gdy
urzgdzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

» Zaréwno dla elementéw znajdujgcych

sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki
sposdb, aby nie mozna go byto
odfgczy¢ bez uzycia narzedzi.

» Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po

zakonczeniu instalacji. Nalezy zadbac¢

o to, aby po zakonczeniu instalac;ji
urzgdzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
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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
réznicowopragdowe (RCD) oraz
styczniki.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtaczenie urzadzenia
od zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi miec
rozwarcie stykdbw wynoszgce
minimum 3 mm.

Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Uzytkowanie

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

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Nie zmienia¢ parametrow
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewni¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wigczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

Wytgczac¢ urzadzenie po kazdym
uzyciu.

Podczas pracy urzgdzenia nalezy
zachowacé ostroznos¢ przy otwieraniu
jego drzwi. Moze dojs¢ do uwolnienia
goracego powietrza.

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

Nie opierac¢ sie o otwarte drzwi
urzgdzenia.

Nie uzywac urzgdzenia jako
powierzchni roboczej ani miejsca do
przechowywania przedmiotow.
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Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi
urzgdzenia. 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 umieszczac¢ w urzadzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotéw
nasgczonych tatwopalnymi
substancjami.

Nie uzywac funkcji kuchenki
mikrofalowej do wstepnego ogrzania
piekarnika.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzadzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

— 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 zachowac ostroznosé
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

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

Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy

uzywacé gtebokiej blachy. Sok z

owocoéw 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 zamkniete.

Jesli urzagdzenie zainstalowano za
Sciankg meblowg (np. za drzwiami
szafki), nie wolno zamykac¢ drzwi
podczas pracy urzadzenia.

Potgczenie 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

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzgdzenia.

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

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

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

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

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

* Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzgdzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

* Resztki ttuszczu i potraw w
urzgdzeniu moga byé przyczyng
powstania pozaru lub tuku
elektrycznego podczas dziatania
funkcji kuchenki mikrofalowe;.

» Czysci¢ urzadzenie za pomoca
wilgotnej szmatki. Stosowacé
wytgcznie obojetne detergenty. Nie
uzywac produktéw Sciernych, myjek
do szorowania, rozpuszczalnikow ani
metalowych przedmiotéw.

» Stosujgc aerozol do piekarnikow,
nalezy przestrzega¢ wskazowek
dotyczgcych bezpieczenstwa
umieszczonych na jego opakowaniu.

* Nie czysci¢ emalii katalitycznej (jesli
dotyczy) przy uzyciu detergentéw.



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 jej do
os$wietlania pomieszczen.

* Przed przystgpieniem do wymiany
lampki nalezy odtaczy¢ urzgdzenie od
zrodta zasilania.

« Uzywac wytgcznie zaréwek tego
samego typu.

2.6 Serwis

« Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Informacje ogéine

BE B

3.2 Akcesoria

Ruszt

POLSKI

* Nalezy stosowac wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

» Odtgczy¢ urzgdzenie od zrodta
zasilania.

» Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzadzenia i oddac do utylizacji.

*  Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamknigcie sig dziecka
lub zwierzecia w urzadzeniu.

Panel sterowania

Sterowanie elektroniczne
Grzatka

Generator mikrofal
Oswietlenie

@ Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane
Bl Poziomy umieszczenia potraw

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

Blacha do pieczenia ciasta

Do pieczenia ciast i ciastek.

9
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Gleboka blacha

Do pieczenia miesa lub ciasta oraz do

zbierania skapujgcego ttuszczu.

4. OBSLUGA URZADZENIA

4.1 Panel sterowania

@

START  sTOP

T
HBEHO

Funkcja Uwaga
WH/Wiyt. Wigczanie i wytgczanie urzadzenia.
Wyswietlacz Przedstawia biezgce ustawienia urzadzenia.

Pokretto

Stuzy do regulacji ustawien i poruszania sie po menu.

Nacisng¢ (D aby wigczy¢ urzadzenie.

Nacisngc¢ i przytrzymacé pokretto, aby wigczy¢ ekran ustawien.
Nacisng¢ pokretto i obracac nim, aby przeglada¢ 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.

Funkcja mikrofal

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

START Umozliwia wtgczenie wybranej funkgcji.
E STOP Umozliwia wytaczenie wybranej funkcji.
4.2 Wyswietlacz
]
Po wigczeniu urzgdzenia na [71150°C >l
wyswietlaczu pojawia sie tryb funkciji 14:05
pieczenia.




Wyswietlacz z maksymalng liczbg
ustawionych funkcji:

A BCD EFG
| | (- Menu
@600W| El 170°C -|1m 20s
£ 25min ©1h15m Options

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyjgc¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i

prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja i
czyszczenie”.

Wyczysci¢ piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Funkcje Pieczenia

Wigczanie i wytgczanie funkcji pieczenia.

1. Wiaczy¢ piekarnik.

2. Nacisngc i przytrzymacé pokretto.
Ostatnio uzywana funkcja bedzie
podkreslona.

3. Nacisng¢ pokretto, aby przej$¢ do

podmenu, a nastepnie obrdcic je, aby

wybrac¢ funkcje pieczenia.
4. Nacisnag¢ pokretto, aby potwierdzi¢.

Funkcje pieczenia: Specjalne

POLSKI 11

Moc mikrofal

Przypomnienie

Stoper

Funkcja pieczenia i temperatura
Opcje lub aktualna godzina
Czas trwania i czas zakonczenia
dziatania funkciji

Menu

mmoowy

2

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
pofozeniu.

5.2 Pierwsze podtaczenie

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

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

6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

5. Ustawic temperature i potwierdzié.

6. Nacisng¢ START . W ramach
niektorych funkcji wyswietlana jest
sekwencja okien podrecznych.
Nacisna¢ pokretto, aby wyswietli¢
nastepne okno podreczne. Po
ostatnim potwierdzeniu nastepuje
uruchomienie funkcji.

Aby wytgczyé funkcje, nacisngé STOP |

@ W niektérych funkcjach
piekarnika oswietlenie moze

wytgczy¢ sie automatycznie
w temperaturze ponizej
60°C.

Funkcja pieczenia Zastosowanie

o Termoobieg (niska Do przygotowywani delikatnych soczystych pie-
°C temp.) czeni.
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Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Podtrzymywanie temp.

Do utrzymywania temperatury potraw.

Podgrzewanie talerzy

Do wstepnego ogrzewania talerzy przed pod-
aniem potraw.

m | §(( | [

Pasteryzowanie

Do pasteryzowania warzyw (np. pikli).

~—~

)

Osuszanie

Do suszenia krojonych owocow, warzyw i grzy-
bow.

Wyrastanie ciasta

Do wspomagania wyrastania ciasta drozdzowego
przed pieczeniem.

=

Pieczenie chleba

Tej funkcji mozna uzy¢ do wypieku chleba i butek,
dzieki czemu zyskaja chrupigca skorke, potysk i
kolor jak pieczywo z profesjonalnej piekarni.

55§
-

Zapiekanki

Do przyrzadzania potraw, jak lasagne lub dania
ziemniaczane. Do przyrzadzania zapiekanek i
przyrumieniania.

Funkcje pieczenia: Standardowe

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Termoobieg

Do jednoczesnego pieczenia na dwoch pozio-
mach i do suszenia zywnosci.Ustawi¢ temperatu-
re o 20-40°C nizszg niz dla funkcji: Gérna/dolna
grzatka.

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 funkgji: Gérna/dolna grzatka.

Gornal/dolna grzatka

Do pieczenia i opiekania zywnosci w potozeniu
potki.

Dolna grzatka + grill +
termoobieg

Do przyrzadzania produktéw gotowych (np. frytek,
pieczonych ziemniakéw w ¢wiartkach, sajgonek
itp.), tak aby nadac¢ im chrupkosc.

(3 b0

Grill

Do grillowania cienkich porcji potraw i opiekania
chleba.
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Funkcja pieczenia

Zastosowanie

E Grill + termoobieg

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa lub drobiu z
kosémi na jednym poziomie. Do przyrzadzania
zapiekanek i przyrumieniania.

E‘ Grzatka dolna

Do pieczenia ciast na kruchym spodzie oraz do
pasteryzowania zywnosci.

Funkcje pieczenia: Mikrofale

Nie nagrzewac wstepnie piekarnika podczas korzystania z funkcji kuchenki

mikrofalowe;j.

Dziatanie mikrofal powoduje wytwarzanie ciepta bezposrednio w produktach

spozywczych.

Funkcja pieczenia

Aplikacja

—_— Mikrofale Srednio-niska moc mikrofal (100-600 W). Do pod-
= grzewania gotowych potraw. Do gotowania wa-
rzyw i ryb.

— Maks. moc mikrofal Wysoka moc mikrofal (700-1000 W). Powoduje

X wytwarzanie ciepta bezposrednio w produktach
spozywczych. Do podgrzewania napojow i zup.

= Termoobieg + mikrofale  Funkcja ze zwiekszong mocg mikrofal.

6?) Do pieczenia na jednym poziomie.

—=F Gorna/dolna grzatka + Funkcja ze zwigkszong mocg mikrofal.

. mikrofale Do pieczenia i opiekania zywnosci w potozeniu
potki.

== Grill + mikrofale Funkcja ze zwiekszong mocg mikrofal.

Do grillowania cienkich porcji potraw i opiekania
chleba.

Grill + termoobieg + mi-
krofale

&

Funkcja ze zwiekszong mocg mikrofal.

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa lub drobiu z
kosémi na jednym poziomie. Do przyrzadzania
zapiekanek i przyrumieniania.

= Rozmrazanie

Funkcja ze zwiekszong mocg mikrofal. Do roz-
mrazania miesa, owocow i warzyw.

6.2 Menu - informacje ogélne

Menu
7170°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.

Serwis

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: Serwis
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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.

W przypadku niektorych dan mozna
réwniez wybra¢ sposob pieczenia:

* Automatyka wagowa

Stopien wypieczenia potrawy:

* Lekko wypieczone lub Mniej

* Srednio wypieczone

« Dobrze wypieczone lub Wiecej

Kategoria potraw:Mieso i ryby

Mieso

Wotowina Poledwica

wotowa
Pieczen

Klops

Wieprzowina Poledwica Swieze

Wedzone

Pieczen

Szynka

Gicz

Zeberka

Cielecina Poledwica
Pieczen

Gicz

Mieso
Jagniecina  Pieczen
Comber
Udziec
Dziczyzna Sarnina Comber
Udziec
Zajac Comber
Udziec
Dréb
Kurczak W catosci
Potéwka
Udzce
Skrzydetka
Kaczka
Ges
W catosci
Indyk
Piers
Ryby
Cata ryba mata porcja

Srednio wypieczone

duza porcja

Ryba pieczona

Paluszki rybne
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Kategoria potraw: Potrawy z piekarnika

Potrawa Potrawa
Przystawki Frytki Swieze Bagietka
Krokiety Ciabatta
Pieczone ziemniaki, Biaty chleb
éwiartki —Ciemny
Zapiekane mieso i chleb
Ziemniaki Chleb zytni
Potrawy z piekarni- Lasagne W
ka L
Zapiekanka ziem- Chieb ziarnisty
niaczana Sy
Makaron zapiekany chleb
Zapiekanka wa- Chatka
A Chalka droz-
dzowa
Kategoria potraw: Wypieki na stono
Mrozonki Bagietka
Potrawa
S hl
Swieze Cienka Chleb
GrlE Podpieczone
S’ . .
) Mrozonki Cienka N3
Pizza ooma Bulk Mrozonki
E— —P -
Przekaski odpieczone
Schiodz.
Cienka
Quiche

Gruba




Kategoria potraw: Desery / Wypieki
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Potrawa

Potrawa

Ciasto w fo-
remce

Ciasto mig-
datowe

Szarlotka

Brioszki

Sernik

Ciasto z jabt-
kami, przy-
kryte

Kruchy spéd

Biszkoptowy
spod tarty

Tort biszkop-
towy

Kotacz

Biszkopt

Tarty

Ciasto na
blasze

Strudel jabt-
kowy, mro-
zony

Brownies

Sernik

Strucla bo-
zonar.

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. 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 timera

Zawiera liste funkcji zegara.

Szybkie nagrzewanie

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

Wigczone / Wytgczone

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

Wigczone / Wytgczone

6.4 Ciepto resztkowe

Po wytgczeniu piekarnika na
wyswietlaczu pokazany jest poziom

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Ustawienia timera

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 Stuzy do ustawiania czasu dziatania urzadze-

nia.1)
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Funkcja zegara

Zastosowanie

S| Czas zakonczenia

Stuzy do ustawiania czasu wytaczenia danej
funkgiji pieczenia. Ta opcja jest dostepna tyl-
ko po ustawieniu funkcji Czas. Jednoczesne
uzycie funkcji Czas i Czas zakonczenia spo-
woduje automatyczne witgczenie i wytgczenie

piekarnika w pézniejszym czasie. 1)
Funkcja nie jest dostepna, gdy dziata funkcja
Mikrofale.

Q Przypomnienie

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

Wybraé Q i ustawi¢ czas. Gdy uptynie czas
pieczenia, emitowany jest sygnat dzwiekowy.
Nacisngc¢ pokretto, aby wytgczy¢ sygnat.
Gdy piekarnik jest wytaczony, nalezy nacis-
na¢ pokretto, aby wiaczy¢ te funkcje.

1) Maksymalnie 23 godz. i 59 min

8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Wkiadanie akcesoriow

Uzywac wylgcznie naczyn z
odpowiednich materiatéw.

é OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat ,Wskazéwki i
porady”, Naczynia i

materiaty odpowiednie do
kuchenki mikrofalowe;.

Ruszt:

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice
jednego z pozioméw umieszczania
potraw i upewni¢ sie, ze nozki sg
skierowane w dot.

Blacha do pieczenia ciasta/gteboka
blacha:

Wsung¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy.

Ruszt wraz z blachg do pieczenia ciasta/
gteboka blacha;:
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Wsung¢ blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy, a ruszt miedzy prowadnice

——
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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.
(°C) @ (h)

30-115 12,5
120 - 195 8,5
200 - 230 5,5

10. WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

@ Temperatury i czasy
pieczenia podane w

tabelach majg wytgcznie
charakter orientacyjny.
Zaleza one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych
sktadnikow.

10.1 Zalecenia dotyczace
pieczenia

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywany. W ponizszych
tabelach podano zalecane ustawienia

@ 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: O$wietlenie
piekarnika, Czas, Czas zakonczenia.

9.2 Wentylator chtodzacy

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

temperatury, czasu pieczenia i poziomu
piekarnika dla okreslonych rodzajéw
potraw.

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

10.2 Zalecenia dotyczace
korzystania z mikrofal
Umiescic potrawe na ptycie na dnie
komory piekarnika.

Obrécic¢ lub zamieszac potrawe po

uptywie potowy czasu rozmrazania lub
gotowania.

Przykry¢ potrawe na czas gotowania lub
odgrzewania.



Podczas podgrzewania napojéw wiozy¢
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 uwaza¢, 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 gotowac w piekarniku slimakow w
muszlach ani jajek w skorupkach,
poniewaz moga wybuchngé. Przed
odgrzewaniem smazonych jajek nalezy
przektué zéttko.
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Przed gotowaniem potraw ze skorkg
nalezy je kilkakrotnie naktuc.

Warzywa pokroi¢ na kawatki podobne;j
wielkosci.

Potrawy ptynne od czasu do czasu
zamieszac.

Zamieszac¢ potrawe przed podaniem.

Po wytgczeniu piekarnika wyjac z niego
potrawe i odstawic jg na kilka minut.

Rozmrazanie za pomocga mikrofal
Mrozone, pozbawione opakowania
mieso potozyé na odwréconym matym
talerzu, umieszczonym w wigkszym
pojemniku lub na ruszcie do rozmrazania
badz plastikowym sicie, tak aby
umozliwi¢ sptywanie cieczy powstajacej
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 uzywacé tylko materiatéw i naczyn do tego

przeznaczonych. Patrz ponizsza tabela.

Naczynie / Materiat

i
i

=S OO

Szkio i porcelana odporne na \/
wysoka temperature, bez me-

talowych elementéw, np. szkio
zaroodporne

v v

Szkio i porcelana nieodporne \/
na wysokg temperature bez

srebrnych, ztotych, platyno-

wych lub innych metalowych
elementow

Szkio i szkto ceramiczne z ma- \/
teriatbw odpornych na wysokag
i niskg temperature

Materiaty ceramiczne bez \/
kwarcowych i metalowych ele-

mentoéw oraz szkliwa z zawar-

toscig metalu
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Naczynie / Materiat
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Materiaty ceramiczne, porcela- X X
na i fajans z niepowlekanym

dnem lub z matymi otworami

np. w uchwytach

Zaroodporne tworzywa sztucz- \/ \/ X
ne do 200°C (przed uzyciem

nalezy zawsze sprawdzi¢ prze-

znaczenie pojemnika z tworzy-

wa sztucznego)

Karton, papier \/ X X
Folia spozywcza \/ X X
Folia do pieczenia z zamknig- \/ \/ X

ciem nadajgcym sie do kuche-
nek mikrofalowych (przed uzy-
ciem nalezy zawsze sprawdzi¢
przeznaczenie folii)

Metalowe naczynia do piecze- X X X
nia, np. emaliowane lub zeliw-

ne

Formy do pieczenia lakierowa- X X X

ne na czarno lub z powtoka si-
likonowg (przed uzyciem nale-
zy zawsze sprawdzic przezna-
czenie formy do pieczenia)

Blacha do pieczenia ciasta X X X
Ruszt

Naczynia przeznaczone do ku- X \/ X
chenek mikrofalowych, np. ta-

lerz Crisp

10.4 Porady dotyczace
specjalnych funkcji pieczenia  Podgrzewanie talerzy
piekarnika

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

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

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



Wyrastanie ciasta

Funkcja umozliwia wyrastanie ciasta
drozdzowego. Wtozy¢ ciasto drozdzowe
do duzego naczynia i przykry¢ je mokrym
recznikiem lub folig plastikowq. Ustawic
funkcje: Wyrastanie ciasta oraz czas
pieczenia.

10.5 Pieczenie ciast

Zaleca si¢ ustawienie za pierwszym
razem nizszej temperatury.
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Piekac ciasta na wiecej niz jednym
poziomie, mozna wydtuzy¢ czas
pieczenia o 10-15 minut.

Ciasta i ciastka na réznych poziomach
nie zawsze przyrumieniajg sie
réownomiernie. Nie ma potrzeby zmiany
ustawienia temperatury w takim
przypadku. W trakcie pieczenia produkty
przyrumienig sie rownomiernie.

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

10.6 Wskazoéwki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia
na

Prawdopodobna przyczy-

Srodek zaradczy

Spod ciasta nie jest od-

powiednio upieczony. ziom piekarnika.

Wybrano nieodpowiedni po-

Umiesci¢ ciasto na nizszym po-
ziomie piekarnika.

Ciasto zapada sie, robi

sie zakalcowate, roz- za wysoka.

Temperatura piekarnika jest

Nastepnym razem ustawi¢ nieco
nizsza temperature piekarnika.

miekte lub jest nierow-
nomiernie upieczone.

Za krotki czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawic dtuz-
szy czas pieczenia i obnizy¢ tem-
perature piekarnika.

Ciasto jest za suche.
za niska.

Temperatura piekarnika jest

Nastepnym razem ustawic wy-
zszg temperature piekarnika.

Za dhugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawi¢ krot-
szy czas pieczenia.

Ciasto piecze sie nie-
réwnomiernie.

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

Ustawi¢ nizszg temperature pie-
karnika i diuzszy czas pieczenia.

Ciasto nie jest rownomiernie
rozprowadzone.

Nastepnym razem rozprowadzi¢
réwnomiernie ciasto na blasze.

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

Temperatura piekarnika jest
za niska.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco
wyzszg temperature piekarnika.
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10.7 Pieczenie na jednym poziomie

@ PIECZENIE W FORMACH

¥ 5 O

(°C) (min)

Kotacz / Brioszki Termoobieg 150 - 160 50-70
Tort biszkoptowy / Cias- Termoobieg 140 - 160 70 -90
ta owocowe
Biszkopt Termoobieg 140 - 150 35-50
Biszkopt Gorna/dolna 160 35-50

grzatka
Spad tarty — ciasto kru-  Termoobieg 170 - 180 10 - 25
che, nagrzac pusty pie-
karnik
Spad tarty — ciasto bisz- Termoobieg 150 - 170 20-25
koptowe
Szarlotka, 2 foremki @  Termoobieg 160 70 -90
20 cm
Szarlotka, 2 foremki @  Gorna/dolna 180 70 -90
20 cm grzatka
Sernik, uzy¢ gtebokiej Gorna/dolna 160 - 170 60 - 90
blachy do pieczenia grzatka

% CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA BLACHACH DO PIECZENIA

Nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.

¥ O

(°C) (min)
Warkocz drozdzowy / Gorna/dolna 170 - 190 30-40
Chatka grzatka
Kerststol Gorna/dolna 160 - 180 50-70
grzatka
Chleb zytni Gorna/dolna najpierw: 230 20
grzatka

nastepnie: 160 - 30 - 60
180
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@ CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA BLACHACH DO PIECZENIA

=]

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

%

=]
—]

O

L)
(°C) (min)
Ptysie / Eklery Gorna/dolna 190 - 210 20-35 2
grzatka
Rolada biszkoptowa Gorna/dolna 180 - 200 10-20 2
grzatka
Ciasto z kruszonkg Termoobieg 150 - 160 20-40 1
Ciasto migdatowe / Gorna/dolna 190 - 210 20-30 2
Ciastka cukrowe grzatka
Tarty owocowe (na cies- Termoobieg 150 - 160 35-55 1
cie drozdzowym/bisz-
koptowym)
Tarty owocowe (na cies- Gorna/dolna 170 35-55 2
cie drozdzowym/bisz- grzatka
koptowym)
Tarty owocowe na kru-  Termoobieg 160 - 170 40 - 80 1
chym ciescie
Placki drozdzowe z deli- Goérna/dolna 160 - 180 40 - 80 2

katnymi dodatkami (np.  grzatka
twarogiem, kremem,
stodkim sosem)
% CIASTECZKA
) =] <
\ ()
(°C) (min)
Kruche ciasteczka Termoobieg 150 - 160 10-20 1
Ciasteczka maslane / Termoobieg 140 20-35 1
Ciasta przektadane
Ciasteczka maslane / Gorna/dolna grzat- 160 20-30 2

Ciasta przektadane, na-
grzac pusty piekarnik

ka
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@ CIASTECZKA

L} = «

\ )

(°C) (min)

Ciasteczka z ciasta Termoobieg 150 - 160 15-20 1
biszkoptowego
Ciasta z biatek jaj / Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150 1
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30 -50 1
Ciasteczka drozdzowe  Termoobieg 150 - 160 20-40 1
Ciasteczka z ciasta Termoobieg 170 - 180 20 - 30 1
franc., nagrza¢ pusty
piekarnik
Butki, nagrzac pusty pie- Gorna/dolna grzat- 190 - 210 10 - 25 2
karnik ka
Mate ciasteczka, na- Termoobieg 160 20-35 3
grzac pusty piekarnik
Mate ciasteczka, na- Gorna/dolna grzat- 170 20-35 2

grzac pusty piekarnik

ka

10.8 Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

>R

o=
—]

O

L)
(°C) (min)

Makaron zapiekany Gorna/dolna grzatka 180 - 200 45 - 60
Lasagne Gorna/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Zapiekanka warzywna,  Grill + termoobieg 210 - 230 10-20
nagrzac pusty piekarnik

Bagietki z serem Termoobieg 160 - 170 15-30
Ryz na mleku Gorna/dolna grzatka 180 - 200 40 - 60
Ryba pieczona Gornal/dolna grzatka 180 - 200 30 - 60
Nadziewane warzywa  Termoobieg 160 - 170 30-60




10.9 Wskazoéwki dotyczace
pieczenia migsa

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.

Chude mieso nalezy piec pod
przykryciem.

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

WIaé troche wody do blachy do
pieczenia, aby zapobiec przypalaniu sie
skapujgcego ttuszczu.
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Obrocic pieczen po uptywie 1/2-2/3
czasu pieczenia.

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

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

10.10 Tabele pieczenia mies
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Jesli nie podano inaczej, ustawi¢ moc na
200 W.

@ WOLOWINA

¥ @ B

O

(°C) (min)
Mieso du- 1-1,5kg Gorna/dolna grzat- 230 60 - 80
szone ka
@ WIEPRZOWINA

L Uzy¢ funkcji: Grill + termoobieg.

K

O

(kg) (°C) (min)
topatka / Karkéwka / 1-15 160 - 180 50 - 70
Szynka
Klops 0.75 -1 160 - 170 35-50
Golonka wieprzowa, 0.75-1 150 - 170 60 -75

podgot.
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CIELECINA

(. Uzy¢ funkcji: Grill + termoobieg.

% D

(kg) (°C) (min)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 50-70
Gicz cieleca 15-2 160 - 180 75-100

S

JAGNIECINA

(. Uzy¢ funkcji: Grill + termoobieg.

24 D

(kg) (°C) (min)

Udziec jagniecy / 1-15 150 - 170 50-70
Pieczen jagnieca

-

DROB

Uiyé funkciji: Grill + termoobieg.

Y O

(k) (°C) (min)

Drob, porcjowany 0,2 - 0,25 kazdy ka- 200 - 220 20- 35
watek

Kurczak, potowa 0,4 - 0,5 kazdy ka- 190 - 210 25-40
watek

Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 30-45

Kaczka 1.5-2 180 - 200 45 - 65




POLSKI 29

RYBA
¥ ) B =
\ O
(k) (°C) (min)
Cata ryba 1-15 Gorna/dolna 210 - 220 30-45
grzatka
= POTRAWY
L Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

\/\0

O

S

( (°C) (min)
Dania stodkie 200 160 - 180 20-35
Dania pikantne z gotowanymi dodatkami 400 - 600 160 - 180 20 -45
(makaron, warzywa)
Dania pikantne z surowymi dodatkami (ma- 400 - 600 160 - 180 30 -45
karon, warzywa)
10.11 Chrupiace potrawy z
grzatka PIZZA

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarni-

5 O

=7 PIZZA

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarni-

funkcja Termoobieg + dolna
=
K

XRIPm| &

(°C) (min)
@ Tarta szwaj-  170-190  45-55
carska
(°C) (min) ,
Sernik 140-160  60-90
Tarty 180-200 40-55
Szarlotka, 150-170 50 -60
Tarta szpina- 160-180  45-60 przykryta

kowa

Zapiekanka 160-180  50-60
Quiche lorrai- 170-190  45-55 warzywna
ne
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Pizza, na gru-
bym ciescie,
nagrzac pusty
piekarnik

200 - 230

Pizza, na cien-
kim ciescie,
nagrzac pusty
piekarnik

180 - 200

20-30

Przasny chleb,
nagrzaé pusty
piekarnik

230

10-20

Tarta z ciasta
francuskiego,
nagrzac pusty
piekarnik

160 - 180

45 - 55

Flammkuchen,
nagrzaé pusty
piekarnik

230

12-20

Pierogi, na-
grzac pusty
piekarnik

180 - 200

15-25

10.12 Pieczenie chleba

Wstepne nagrzewanie nie jest zalecane.

y CHLEB

Uzy¢ drugiego poziomu piekarni-

x
1]

¥ 5 O

(°C) (min)

Biaty chleb 180 - 200 40 -60
Bagietka 200-220 35-45
Brioszki 160 - 180 40 - 60
Ciabatta 200-220 35-45
Chleb zytni 180-200 50-70

Chleb petnoziarnisty 180 -200 50 - 70

Chleb petnoziarnisty 170 - 190 60 - 90

10.13 Grill

Grillowac¢ tylko cienko pokrojone kawatki
miesa lub ryb.

Przed przystapieniem do pieczenia
nagrzac wstepnie pusty piekarnik.

Umiescic blache do pieczenia na
pierwszym poziomie piekarnika, aby
skapywat do niej tluszcz.
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@GRILL

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

X

O

(°C) (min)
1. strona 2. strona

Pieczen wotowa, 210 -230 30-40 30-40
Srednio wypieczona

Filet wotowy, $r. wy- 230 20-30 20-30
piecz.

Schab wieprzowy 210 - 230 30 -40 30 - 40
Gorka cieleca 210-230 30-40 30-40
Comber jagniecy 210 - 230 25-35 20-35
Cataryba, 0,5-1kg 210-230 15-30 15-30

10.14 Termoobieg (niska
temp.)

Funkcja stuzy do przygotowywania
chudego, delikatnego miesa i ryb. Nie
nalezy uzywac jej do przyrzadzania:
potraw z drobiu, ttustych pieczeni
wieprzowych ani mies duszonych w
sosie wlasnym..

1. Obsmazy¢ mieso na patelni, w
wysokiej temperaturze, przez 1-2
minuty po kazdej stronie.

2. Umiesci¢ migeso w giebokiej blasze

lub bezposrednio na ruszcie

piekarnika. Umiescic blache pod
rusztem w celu zebrania ttuszczu.
Uzywajac tej funkcji, nalezy zawsze
piec potrawy pod przykryciem.
Wybra¢ funkcje: Termoobieg (niska
temp.). Na pierwsze 10 minut mozna
ustawi¢ temperature miedzy 80°C a
150°C. Domyslna temperatura to
90°C.

Po 10 minutach piekarnik
automatycznie obnizy temperature
do 80°C.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

>R |

O

(k) (°C) (min)
Pieczen wotowa 1-15 150 120 - 150
Filet wotowy 1-1.5 150 90 - 110
Pieczen cieleca 1-15 150 120 - 150
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Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

(kg)

>R

O

(°C) (min)

Stek 0.2-03

120 20-40

10.15 Dolna grzatka + grill +
termoobieg

Usung¢ opakowanie. Umiesci¢ produkt
na talerzu.

Nie przykrywac zywnosci, poniewaz
moze to spowodowac wydtuzenie czasu
rozmrazania.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

444 ROZMRAZANIE

%

O

(°C) (min)

Pizza, mrozona 200 - 220 15-25
Pizza American, mrozona 190 - 210 20-25
Pizza, schtodzona 210 - 230 13-25
Pizza snacks mrozone 180 - 200 15-30
Frytki, cienkie, obroci¢ 2-3-krotnie podczas piecze- 210 - 230 20-30
nia

Frytki, grube, obréci¢ 2-3-krotnie podczas piecze- 210 - 230 25-35
nia

Pieczone ziemniaki, ¢wiartki / Krokiety, obrocic 210 - 230 20-35
2-3-krotnie podczas pieczenia

Zapiekane mieso i ziemniaki 210 - 230 20-30
Lasagne / Cannelloni, swieze 170 - 190 35-45
Lasagne / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60
Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20- 30

10.16 Pasteryzowanie

Nalezy stosowac¢ wylgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.

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

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
Umieszczaé na blasze do pieczenia
ciasta nie wigcej niz sze$¢ jednolitrowych
stoikow wekowych.

Napetni¢ stoiki do takiego samego
poziomu i zamknaé¢ obejmami.



Stoiki nie moga sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto
1/2 litra wody, aby zapewni¢
wystarczajgcy 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).

Ustawi¢ temperature 160-170°C.
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@ WARZYWA

X O O

%ﬁ OWOCE JAGODOWE

¥ O

(min)
Czas do zagoto-
wania

(min) (min)
Czas do za- Dalsza pas-
gotowania teryzacjaw
temperatu-
rze 100°C
Marchew 50 - 60 5-10
Ogorki 50 - 60 -
Pikle 50 - 60 5-10
Kalarepa / 50 - 60 15-20
Groszek /
Szparagi

Truskawki / Borowki / 35 - 45
Maliny / Dojrzaty

agrest
?ﬁ OWOCE PESTKOWE
¥ O O
N\
(min) (min)
Czas do za- Dalsza
gotowania pasteryza-
cja w tem-
peraturze
100°C
Brzoskwinie / 35 - 45 10-15

Pigwy / Sliwki

10.17 Osuszanie

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

>R ([

(°C)

O

(godz.)

Fasola 60-70

6-8
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Uzyc¢ trzeciego poziomu piekarnika.

>R |

O

(°C) (godz.)
Papryka 60 -70 5-6
Warzywa na zupe 60 -70 5-6
Grzyby 50 - 60 6-8
Ziota 40 - 50 2-3
Sliwki 60 - 70 8-10
Morele 60-70 8-10
Krojone jabtka 60 -70 6-8
Gruszki 60 - 70 6-9

10.18 Gotowanie za pomoca
mikrofal

Wskazowki dotyczace korzystania z funkcji mikrofal

Efekt gotowania/rozmraza- Prawdopodobna przyczy-
nia na

Srodek zaradczy

Potrawa jest zbyt sucha. Ustawiono za wysokg moc.
Ustawiono za diugi czas

gotowania.

Ustawi¢ nizszg moc i/lub
krétszy czas gotowania.

Ustawiono za krétki czas
gotowania.

Po uptywie ustawionego cza-
su potrawa nie jest rozmrozo-
na, jest zimna lub niedogoto-
wana.

Ustawic¢ dtuzszy czas goto-
wania. Nie zwigksza¢ mocy
mikrofal.

Potrawa jest za gorgca na Ustawiono zbyt wysoka

Ustawic¢ nizszg moc i dtuz-

brzegach, ale niedogotowana moc mikrofal. szy czas gotowania.

w srodku.

ROZMRAZANIE

O : =
S

Jesli nie podano inaczej, ustawic (kg) (min) Czas od-

moc na 100 W. Ustawi¢ temperature czekania

30°C dla funkcji: Rozmrazanie. (min)

Stek 0.2 5-7 5-10
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DX C all
S
Jesli nie podano inaczej, ustawi¢ (kg) (min) Czas od-
moc na 100 W. Ustawi¢ temperature czekania
30°C dla funkcji: Rozmrazanie. (min)
Mieso mielone, ustawi¢ moc na 200 W 0.5 7-8 5-10
Kurczak 1 30-35 10 - 20
Piers kurczaka 0.15 5-9 10- 15
Udka kurczaka 0.15 5-9 10-15
Cata ryba 0.5 10-15 5-10
Filet rybny 0.5 12-15 5-10
= §§§
S
Ustawi¢ moc na 100 W. (kg) (min) Czas od-
czekania
(min)
Masto 0.25 4-6 5-10
Tarty ser 0.2 2-4 10-15
E §§§
S
Jesli nie podano inaczej, ustawic (min) Czas od-
moc na 200 W. czekania
(min)
Placek drozdzowy 1 szt. 2-3 15-20
Sernik, ustawi¢ moc na 100 W 1 szt. 2-4 15-20
Ciasto piaskowe 1 szt. 2-4 15-20
Chleb 1 kg 15-18 5-10
Chleb krojony 0,2 kg 3-5 5-10
Butki 4 szt. 2-4 2-5
POWER S48
© / =
(kg) (W) (min) Czas od-
czekania
(min)
Owoce 0.25 100 5-10 10-15
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§§9 — G @ i58
\—— ODGRZEWANIE g
(W) (min) Czas od-
czekania
(min)
Jedzenie dla niemowlat w stoiczkach 0,2 kg 300 1-2 -
Mleko dla niemowlat, wiozy¢ tyzke do 180 ml 600 0:20 - -
butelki 0:40
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 -
Mrozone dania gotowe 0,5 kg 400 10-15 2-5
Produkty gotowe 0,5 kg 600 6-9 2-5
@ POWER @ %
TOPIENIE N\
(kg) (W) (min) Czas od-
czekania
(min)
Czekolada / Polewa czekoladowa 0.15 300 2-4 1-2
Masto 0.1 400 0:30 - -
1:30
== GOTOWANIE
‘/ POWER @ S
N\ — <=
(W) (min) Czas odcze-
kania (min)
Cata ryba 0,5 kg 500 8-10 2-5
Filet rybny 0,5 kg 400 4-7 2-5
Warzywa, swieze 0,5 kg + 50 ml 600 5-15 -
wody
Warzywa, mrozone 0,5 kg + 50 ml 600 10-20 -
wody
Ziemniaki w mundurkach 0,5 kg 600 7-10 -
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== GOTOWANIE

O

§§9

A g
(W) (min) Czas odcze-
kania (min)
Ryz 0,2kg +400ml 600 15-18 -
wody
Popcorn - 1000 1:30-3 -

Funkcja kuchenki mikrofalowej w
trybie tagczonym

Czas odczekania wynosi 2-5 min.
Obréci¢ produkt w potowie czasu gotowania.

K

7\
POWER E @
N\

Jesli nie podano ina-  (kg) (W) (°C) (min)

czej, uzy¢ pierwszego

poziomu piekarnika.

Zapiekanka ziemniacza- 1.1 Termoobieg + mikrofale 400 180 - 35-45

na 190

Ciasto, uzy¢ drugiego 0.7 Gorna/dolna grzatka + 100 190 - 25-30

poziomu piekarnika mikrofale 200

Pieczen wieprzowa 1.5 Termoobieg + mikrofale 200 180 - 85-90

190

Lasagne - Gorna/dolna grzatka + 200 170 - 30-40
mikrofale 190

Kurczak 1 Grill + termoobieg + mi- 400 230 35-40
krofale

10.19 Zalecane ustawienia mocy dla réznych rodzajow potraw

Dane przedstawione w tabeli majg wytacznie charakter orientacyjny.

700-1000 W

@ =

Gotowanie warz ) ;
yw procesu pieczenia

Podgotowanie na poczatku

§§§

(I

Podgrzewanie ptynéw
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500-600 W

& o 9} ﬁb‘.‘
0 o X
Rozmrazanie i pod-

PEREEZE IS [0 grzewanie produktow

Gotowanie produk- )
Duszenie gulaszu

téw z jaj traw na talerzach .
zamrozonych
300-400 W
e )
&2 O B 1
- 00G : : =
Roztapianie se- . Podgrzewanie Gotowanie/
Gotowanie ry- . . . . Dalsze gotowa-
ra, czekolady, . jedzenia dla nie- podgrzewanie de- ;
Zu . nie
masta mowlat likatnych potraw
100-200 W
- Rozmrazanie owo- Rozmrazanie sera, Rozmrazanie miesa,
Rozmrazanie chleba L .
cow i ciast Smietany, masta ryb
10.20 Informacje dla
osrodkow
przeprowadzajacych testy
Testy zgodne z norma IEC 60705.
Uzy¢ rusztu, jesli nie podano inaczej.
FUNKCJA KU- 7\ =" - @ @
POWER
Shnl E
(W) (kg) (min)

Biszkopt 600 0.475 Spaod 7-9 Obroci¢ naczynie
0 1/4 obrotu po
uptywie potowy
czasu pieczenia.

Klops 400 0.9 2 25-32 Obroci¢ naczynie
o 1/4 obrotu po
uptywie potowy
czasu pieczenia.

Zapiekany krem 500 1 Spad 18 -

jajeczny

Rozmrazanie mie- 200 0.5 Spaéd 7-8 Obroci¢ potrawe w

sa potowie czasu pie-

czenia.
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Uzyé¢ rusztu.

cn [ O ®
Kowe1 ' —
w °C min
KU- (W) (°C) (min)
CHENKI
MIKRO-
FALO-
WEJ
Ciasto, Gorna/ 100 200 2 23-27 Obraci¢ naczynie
0,7 kg dolna grzat- o 1/4 obrotu po
ka + mikro- uptywie potowy
fale czasu pieczenia.
Zapiekan- Termoobieg 300 180 2 38 -42 Obréci¢ naczynie
ka ziem-  + mikrofale 0 1/4 obrotu po
niaczana, uptywie potowy
1,1 kg czasu pieczenia.
Kurczak, Grill +ter- 400 230 1 35-40 Wiozy¢ migso do
1,1 kg moobieg + okragtego szkla-
mikrofale nego naczynia i

obrocic je w poto-
wie czasu piecze-
nia.

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

< Przod piekarnika nalezy my¢ miekka $ciereczka zwilzong ciepta woda z

dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.

Do czyszczenia powierzchni metalowych nalezy stosowac tagodny $ro-

dek czyszczacy.

Srodki czy-

szczace Uporczywe zabrudzenia nalezy usuwac¢ za pomocg specjalnego srodka

do czyszczenia piekarnikow.

jest wieksze dla blachy do opiekania.

Po kazdym uzyciu nalezy oczysci¢ komore piekarnika. Nagromadzenie
sie ttuszczu lub resztek potraw moze skutkowac pozarem. Zagrozenie

[l

Codzienne

Po kazdym uzyciu osuszy¢ komore migkkg Sciereczka.

uzytkowanie  Ostroznie oczyscic gorng scianke komory z resztek zywnosci i ttuszczu.




40

www.aeg.com

N Po kazdym uzyciu akcesoriéw nalezy wyczyscic¢ je i pozostawic¢ do wy-
,—‘>/ schniecia. Do czyszczenia nalezy uzy¢ miekkiej sciereczki zwilzonej ciep-

Z24

warce do naczyn.

3 wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Nie my¢ akcesoriow w zmy-

Akcesoria

Nie czysci¢ akcesoriow pokrytych powtokg zapobiegajacg przywieraniu

agresywnymi srodkami czyszczgcymi, ostrymi przedmiotami ani nie my¢

ich w zmywarce.

11.2 Sposéb wyjmowania:
prowadnice blach

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

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

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

4

= 1

\

\%

) I

2. Odciggnac¢ przednig czes¢ prowadnic

blach od bocznej $cianki.
3. Wysung¢ prowadnice z tylnego
zaczepu.
Zamontowac¢ prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

11.3 Sposéb wymiany:
zaréwka

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zaréwka moze by¢ goraca.

1. Wytaczy¢ piekarnik. Odczekaé, az
piekarnik ostygnie.

2. Odtgczy¢ piekarnik od zasilania.

3. Umiescic¢ sciereczke na dnie komory.

UWAGA!

Aby unikng¢ zabrudzenia
zarowki halogenowej
ttuszczem, nalezy chwytac ja
przez szmatke.

Gorne oswietlenie

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

Wymieni¢ zaréwke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie temperatury do 300°C.
4. Zamontowac klosz.

Ladid

12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobié¢, gdy...

Problem
na

Prawdopodobna przyczy- Srodek zaradczy

Nie mozna uruchomic¢ pie-
karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtaczono
do zasilania lub podigczono  prawidtowo podigczono do
nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy piekarnik

zasilania (patrz schemat po-
taczen, jesli jest dostepny).
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Problem

Prawdopodobna przyczy-
na

Srodek zaradczy

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Piekarnik jest wytgaczony.

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.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy przyczynag
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 sig¢ zarowka.

Wymieni¢ zarowke.

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.

Wigczony jest tryb demon-
stracyjny.

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

Na wyswietlaczu pojawia sie
kod btedu niewymieniony w
tej tabeli.

Usterka ukfadu elektryczne-
go.

»  Wylaczy¢ piekarnik za
pomocg bezpiecznika lub
wytgcznika bezpieczen-
stwa w szafce z bez-
piecznikami, a nastepnie
ponownie wigczy¢.

» 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
skontaktowa¢ sie ze sprzedawca lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajduja sie

na tabliczce znamionowej. Tabliczka

znamionowa znajduje sie na przednim
obramowaniu komory piekarnika. Nie
usuwac tabliczki znamionowej z komory
piekarnika.
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Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14. OCHRONA SRODOWISKA

13.1 Oszczedzanie energii

Piekarnik wyposazono w
funkcje umozliwiajace
oszczedzanie energii

podczas codziennego
pieczenia.

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 oszczedzac energig(tylko w
razie uzycia innych funkcji niz kuchenka
mikrofalowa).

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac piekarnika przed
rozpoczeciem pieczenia.

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

Pieczenie z termoobiegiem

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

Ciepto resztkowe
W ramach niektérych funkcji piekarnika,
jesli wybrano program z wyborem czasu

Materiaty oznaczone symbolem fﬁ)
nalezy poddac utylizacji. Opakowanie
urzgdzenia wtozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby

(Czas lub Koniec), a czas pieczenia
przekracza 30 minut, grzatki wytgczajg
sie wczesnie;j.

Wentylator i o$wietlenie nadal dziataja.
Po wytgczeniu piekarnika na
wyswietlaczu pokazana jest obecnosc
ciepta resztkowego. Ciepto resztkowe
mozna wykorzysta¢ do utrzymania
temperatury potrawy.

Gdy pieczenie trwa dtuzej niz 30 minut,
nalezy zmniejszy¢ temperature
piekarnika do minimum na 3-10 minut
przed zakonczeniem pieczenia. Ciepto
resztkowe zgromadzone w piekarniku
pozwoli dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

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 wtgczaé tylko wtedy,
gdy jest potrzebne.

chroni¢ $rodowisko naturalne oraz
ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

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