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Z MYSLA O DOSKONALYCH EFEKTACH
Dziekujemy za wybor produktu AEG. Zaprojektowali$my go z mysla o wieloletniej
bezawaryjnej pracy i wyposazyliSmy w innowacyjne rozwigzania techniczne utatwiajgce
zycie — nie wszystkie z nich mozna znalez¢ w zwyktych urzgdzeniach. Prosimy
o poswigcenie kilku minut na zapoznanie si¢ z niniejszg instrukcjg, aby jak najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci urzadzenia.
Przejdz na naszg witryne internetowa:
Wskazowki dotyczgce uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemow
@ oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.aeg.com/support
g Zarejestruj produkt, aby korzystaé z lepszej obstugi serwisowe;j:
a/ www.registeraeg.com

Kup akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do swojego
’% urzadzenia:

www.aeg.com/shop

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Nalezy zawsze uzywac oryginalnych czesci zamiennych.

Przed kontaktem z autoryzowanym centrum serwisowym nalezy przygotowac ponizsze
dane: Model, numer produktu, numer seryjny.

Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej.

VAN Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczace bezpieczenstwa
® Ogodlne informacje i wskazéwki
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
dotgczong 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 o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

» Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzgdzenia,
jesli nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

» Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawHy sie urzadzeniem.

* Przechowywac opakowanle w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.

- OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia.

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

» Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.
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.2 Ogolne zasady bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

Urzadzenie to przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknigtych.

Urzadzenie to mozna uzywac w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie uzytkowanie nie przekracza Sredniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym.

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

Nie uruchamiac¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzgdzenie od zasilania.
Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifilkowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
prgdem.

OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zaréwki
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia pragdem elektrycznym.

OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiegj
temperatury. Nalezy uwazac, aby nie dotkng¢ grzatek ani
powierzchni komory urzadzenia.

Do wyjmowania lub wkfadania akcesoriéw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Aby wymontowaé prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc, a nastepnie odciggnac tylng
od Scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

Do czyszczenia urzgdzenia nie wolno uzywac sprzetéw
czyszczgcych para.
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* Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac $ciernych
srodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogq one porysowac¢ powierzchnie, co moze

skutkowac peknieciem szkfa.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowac i
podtgczy¢ wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

Usungc¢ wszystkie elementy opakowania.
Nie instalowaé ani nie uzywaé
uszkodzonego urzadzenia.

Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg
instalacji dotgczong do urzgdzenia.
Zachowac¢ ostrozno$¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac
rekawice ochronne i mie¢ na stopach
petne obuwie.

Nigdy nie ciagng¢ urzadzenia za uchwyt.
Zainstalowac¢ urzgdzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

Zachowa¢ minimalne odstepy od innych
urzadzen i mebli.

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

Urzadzenie wyposazono w elektryczny
ukfad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

Urzadzenie do zabudowy musi spetniaé
wymogi dotyczgce stabilnosci DIN 68930.

Szeroko$¢ przedniej czesci 549 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 548 mm
urzadzenia

Gtebokos$¢ urzadzenia 567 mm
Giebokos¢ czesci urzadze- 546 mm
nia do zabudowy

Giebokos$¢ z otworzonymi 1017 mm
drzwiami

Minimalna wielko$¢ otworu 550 x 20 mm
wentylacyjnego. Otwoér

umieszczony na dole z tylu

Diugos¢ przewodu zasilajg- 1500 mm
cego Przewod jest umiejs-

cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujgce 4 x12 mm

2.2 Podtaczenie elektryczne

/\ OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie pozarem i

porazeniem pradem elektrycznym.

Minimalna wysokos$¢ szafki
(minimalna wysoko$¢ szaf-
ki pod blatem)

600 (600) mm

Szeroko$¢ szafki 550 mm

Glebokos¢ szafki 605 (580) mm
Wysoko$¢ przedniej czesci 594 mm
urzadzenia

Wysokos¢ tylnej czesci 576 mm

urzadzenia

«  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 stosowaé rozgateznikéw ani
przediuzaczy.

« Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie uszkodzic¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajgcego mozna
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dokonac wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.
Przewody zasilajgce nie moga dotykac ani
przebiega¢ w poblizu drzwi urzadzenia lub
wneki pod urzgdzeniem, zwlaszcza gdy
urzadzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zarowno dla elementow znajdujgcych sie
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki sposob,
aby nie mozna go byto odtaczy¢ bez
uzycia narzedzi.

Podiaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakonczeniu
instalacji. Nalezy zadbac¢ o to, aby po
zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajgcego byta tatwo
dostepna.

Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podtgczac do niego wtyczki.
Odtaczajac urzadzenie, nie nalezy ciggngc
za przewdd zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciagnac¢ za wtyczke sieciowa.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikéw obwodu
zasilania: wytgcznikow automatycznych,
bezpiecznikéw topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikéw réznicowoprgdowych oraz
stycznikow.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytacznik obwodu
umozliwiajacy odtgczenie urzadzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mieé rozwarcie
stykow wynoszace minimum 3 mm.
Urzgdzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Sposoéb uzywania

Wytaczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.
Zachowacé ostrozno$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzgdzenie pracuje. Moze dojs¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.
Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.
Ostroznie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.
Stosowanie sktadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowac zmieszanie
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

Nie umieszczac produktow tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie uszkodzeniem urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem prgdem lub

wybuchem.

Nie zmienia¢ parametréw technicznych
urzadzenia.

Upewnic¢ sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru
podczas pracy.
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Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

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

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzgdzeniu po
zakohczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowaé
ostroznose¢.

Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.
Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

Nalezy zawsze gotowac z zamknigtymi
drzwiczkami urzadzenia.

Jesli urzagdzenie zainstalowano za $ciankg
meblowa (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamykac¢ drzwi podczas pracy
urzadzenia. Potaczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub




podtogi. Nie zamyka¢ drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzgdzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwac;ji
nalezy wytaczy¢ urzgdzenie i odtaczyc
wtyczke zasilania od gniazda sieciowego.

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

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

* Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia
nalezy zachowaé ostroznos¢. Drzwi sg
ciezkie!

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

» Urzadzenie nalezy czysci¢ wilgotng
miekka szmatkg. Stosowac wytacznie
obojetne detergenty. Nie uzywac
produktéw $ciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikdéw ani
metalowych przedmiotéw.

» Stosujgc aerozol do piekarnikow, nalezy
przestrzega¢ wskazdéwek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

» Nie czysci¢ emalii katalitycznej przy uzyciu
detergentow.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

« Informacja dotyczaca oswietlenia w
urzadzeniu i elementéw o$wietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

* W ten produkt wbudowano zrodto Swiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.

» Uzywacé wytacznie zarowek tego samego
typu.

2.6 Serwis

* Aby naprawi¢ urzgdzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

» Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem obrazen lub

uduszeniem.

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

« Aby uzyskac¢ informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sie z lokalnymi wiadzami.

» Odtgczy¢ urzgdzenie od zrédta zasilania.

* Odcigé przewod zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.

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

3.1 Ogolne informacje

Y
NEH 5

3.2 Akcesoria

Ruszt

Do naczyn, form do ciast, pieczeni.

Blacha do pieczenia ciasta

Do ciast i ciasteczek.

8 POLSKI

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Kontrolka/symbol zasilania
Wyswietlacz

Pokretto sterowania (temperatury)
Wskaznik/symbol temperatury
Dodatek pary

Grzatka

Lampa

Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane

Wneka komory

ENSS0ENBEOENA

Poziomy umieszczania potraw

Gteboka blacha

Do pieczenia miesa i miesa lub do zbierania
ttuszczu.

Prowadnice teleskopowe

Utatwiajg wkiadanie i wyjmowanie rusztéw i
blach.



4. PANEL STEROWANIA

4.1 Chowane pokretta sterujace
Aby uzy¢ urzgdzenia, nalezy nacisna¢

pokretto. Pokretto wysunie sie.

4.2 Pola czujnikéw/przyciski

— Ustawianie czasu.

@ Ustawianie funkcji zegara.
_|_ Ustawianie czasu.
D) Wiaczanie i wytaczanie funkcji Termoobieg PLUS.
4.3 Wyswietlacz
A B A. Funkcje zegara
| B. Zegar
A g e L o
A RE-E00 o
I
-— S’ S

= |

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Przed pierwszym uzyciem

Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac¢ sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy
zapewni¢ odpowiednig wentylacje w pomieszczeniu.

Krok 1

X

Krok 2

B
Krok 3

Ustawianie zegara

Wyczys¢ piekarnik

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik

POLSKI
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+,_ - nacisngg, aby ustawic
czas. Po uptywie okoto 5 se-

kund miganie ustanie, a na wy-
$wietlaczu bedzie widoczna us-

Wyjac¢ z piekarnika wszystkie
akcesoria i prowadnice blach.
Piekarnik i akcesoria nalezy

czysci¢ wytacznie Sciereczkg

2.

Ustawi¢ maksymalng tempera-

ture dla funkciji: E
Czas: 1 godz.
Ustawi¢ maksymalng tempera-

tawiona aktualna godzina.

z mikrofibry, uzywajac cieptej

wody z tagodnym detergentem. St .

ture dla funkcji:
Czas: 15 min

Wytaczy¢ piekarnik i zaczekac, az ostygnie. Umie$ci¢ akcesoria i wyjmowane prowadnice blach w piekarniku.

6. CODZIENNE UZYTKOWANIE

/\ OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy

6.1 Jak ustawi¢: Funkcja pieczenia

. . Krok 1 Obréci¢ pokretto wyboru funkcji piecze-
bezpieczenstwa. nia w celu wybrania funkcji pieczenia.
Krok 2 Obroci¢ pokretto sterowania, aby wy-
bra¢ temperature.
Krok 3 Po zakonczeniu pieczenia obrocié po-

kretta w potozenie wytgczenia, aby wy-
taczy¢ piekarnik.

6.2 Ustawianie funkcji: Termoobieg PLUS

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem urzadzenia.

Krok 1 Upewni¢ sig, ze piekarnik ostygt.
Krok 2 Napei¢ wneke komory wodg z kranu.
Maksymalna pojemno$¢ wneki komo-

ry wynosi 250 ml. Wneki komory nie na-

lezy napetnia¢ podczas trwania piecze-

nia lub gdy piekarnik jest goracy.
Krok 3 Ustawi¢ funkcje: .

Nacisna¢: . Zaswieci sie wskaznik. Przycisk dziata tylko wraz z funkcjg: Termoobieg PLUS.
Krok 4 Obréci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ temperature.
Krok 5 Nagrzewac pusty piekarnik przez 10 minut w celu wytworzenia wilgoci.
Krok 6 Umiesci¢ potrawe w piekarniku.

Patrz rozdziat ,Wskazowki i porady”.
Nie otwiera¢ drzwi piekarnika podczas gotowania.
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Krok 7 Obrocic pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytgczenia, aby wytgczy¢ urzadzenie.
— nacisngg¢, aby wytaczy¢ piekarnik. Wskaznik zgasnie.

Krok 8 Po zak_ohczeniu dziatania funkcji ostroznie otwiera¢ drzwi. Wydostajaca sie para moze wywota¢ po-
parzenia.

Krok 9 Upewni€ sig, ze piekarnik ostygt. Usuna¢ pozostata wode z wneki komory.

6.3 Funkcje pieczenia

Funkcja pie- Zastosowanie

czenia

Funkcja pie- Zastosowanie
czenia
0 Piekarnik jest wytaczony.

Potozenie wyla-
czenia

Do wigczania o$wietlenia.

Oswietlenie pie-
karnika

Do jednoczesnego pieczenia na
trzech poziomach i do suszenia
zywnosci.

Ustaw temperature o 20-40°C
nizsza niz dla funkcji Gorna/
dolna grzatka.

Do zwigkszenia wilgotnosci pod-
czas pieczenia. Do uzyskania
odpowiedniego koloru i chrupia-
cej skorki podczas pieczenia. Do
zapewnienia soczystosci pod-
czas odgrzewania.

@) [

Termoobieg / Ter-
moobieg PLUS

Do wypieku pizzy. Do intensyw-
(Y) nego przyrumieniania i piecze-
= nia potraw z chrupigcym spo-
Funkcja Pizza dem.

— Do pieczenia ciasta na jednym

poziomie oraz do suszenia zyw-

nosci.

Goérna/dolna grzat-  Umozliwia uruchomienie funkgcji
ka /Kataliza czyszczenia katalitycznego.

Do pieczenia ciast o chrupigcym
spodzie oraz do pasteryzowania
Zywnosci.

Grzatka dolna

Do rozmrazania zywnosci (wa-
rzyw i owocow). Czas rozmraza-
nia zalezy od ilosci i wielkosci
zamrozonej zywnosci.

XX)

Rozmrazanie

Funkcja ta pozwala oszczedzac
energie podczas pieczenia.
Podczas korzystania z tej funkcji
temperatura wewnatrz urzadze-
nia moze rézni¢ sie od ustawio-
nej temperatury. Moc grzewcza
moze by¢ zmniejszona. Wiecej
informacji znajduje si¢ w roz-
dziale ,Codzienne uzytkowanie”,
Uwagi dotyczgce: Pieczenie pa-

Al

Pieczenie parowe

rowe.
vvv Do grillowania cienkich porcji
potraw i opiekania chleba.
Grill
vov Do pieczenia duzych kawatkow
Y miesa lub drobiu z kosémi na
) jednym poziomie. Do przyrza-
Turbo grill dzania zapiekanek i przyrumie-

niania.

@

Podczas dziatania niektorych funkcji
piekarnika o$wietlenie moze wytgczyé sie
automatycznie przy temperaturze ponizej
60 °C.

6.4 Uwagi dotyczace
funkcji:Pieczenie parowe

Funkgciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzgdzen w
zakresie efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
66/2014). Testy zgodnie z normg: IEC/EN
60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkcji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzszg mozliwg wydajnoscig
energetyczna.
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Wskazowki dotyczgce funkcji Pieczenie ~Efektywnosc¢ energetyczna”, Oszczednosé
parowe znajduja sie w rozdziale ,Wskazéwkii | energii.

porady”.Ogolne zalecenia dotyczace

oszczedzania energii znajdujg sie w rozdziale

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Funkcje zegara

Funkcja zegara Zastosowanie

@ Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnego czasu.
Aktualna godzina

I_)l Ustawianie czasu pracy piekarnika.
Czas trwania
Q Ustawianie czasu do odliczania. Funkcja nie ma wptywu na dziatanie pie-

karnika. Funkcje te mozna witaczy¢ w dowolnej chwili — réwniez wtedy, gdy

Minutnik piekarnik jest wytgczony.

7.2 Jak ustawic¢: Funkcje zegara

Jak ustawi¢: Aktualna godzina

@ — miga po podtgczeniu piekarnika do zasilania, po przerwie w zasilaniu lub gdy zegar nie jest ustawiony.

+, ~ - nacisna¢, aby ustawic czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktualna godzina.

Jak zmieni¢: Aktualna godzina

Krok 1 @ — nacisna¢ kilkakrotnie, aby zmieni¢ aktualng godzine. @ — zacznie migac.
Krok 2 —_ o -
ro + - nacisng¢, aby ustawi¢ czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktual-
na godzina.

Jak ustawi¢: Czas trwania

Krok 1 Ustawi¢ funkcje i temperature piekarnika.

Krok 2 @ — nacisna¢ kilkakrotnie. Iel — zacznie migac.

Krok 3 + - nacisng¢, aby ustawi¢ czas.
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie: |_)|
|9| — zacznie migac po uptywie ustawionego czasu. Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy i piekarnik
wylgczy sie.

Krok 4 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytgczy¢ sygnat.
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Jak ustawic¢: Czas trwania

Krok 5 Obraécic pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak ustawi¢: Minutnik

Krok 1 @ — nacisng¢ kilkakrotnie. Q — zacznie migac.
Krok 2 + ~ - nacisng¢, aby ustawic czas.
Po uptywie 5 sekund funkcja uruchomi sie automatycznie.
Po uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Krok 3 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytgczy¢ sygnat.
Krok 4 Obréci¢ pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak anulowa¢: Funkcje zegara

Krok 1

@ — nacisng¢ kilkakrotnie, az symbol funkcji zegara zacznie migaé.

Krok 2 . . q —
Nacisng¢ i przytrzymac: = .

Funkcja zegara wytaczy sie po kilku sekundach.

8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gorze ma na celu

zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.

Wgtebienia zapobiegajag rowniez
przewroceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sig naczyn z rusztu.

Ruszt:
Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomOw umieszczania potraw.
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Blacha do pieczenia ciasta / Glgboka blacha: —
Wsung¢ blache migdzy prowadnice blachy. \

8.2 Uzywanie prowadnic Przed zamknigciem drzwi upewnic sie, ze
teleskopowych prowadnice teleskopowe catkowicie wsunieto

d t iekarnika.
Nie smarowac¢ prowadnic teleskopowych. 0 Wheirza piearnika

Ruszt:
Umiesci¢ ruszt na prowadnicach teleskopowych.

Gteboka blacha:
Umiesci¢ gteboka blache na prowadnicach telesko-
powych.

9. DODATKOWE FUNKCJE

9.1 Wentylator chtodzacy urzadzenia. Po wyfgczeniu urzadzenia
wentylator chtodzacy moze nadal pracowacé

Podczas pracy urzadzenia wentylator do momentu ostygniecia urzadzenia.

chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymac niskg temperature powierzchni
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10. WSKAZOWKI | PORADY
@

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

10.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

®

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach maja wytacznie charakter orientacyjny. Zalezg one od przepi-
sOw oraz jakosci i ilosci uzytych sktadnikow.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywane urzgdzenie. W ponizszych wskazéwkach podano za-
lecane ustawienia 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 Wewnetrzna strona drzwi « informacje o funkcjach piekarnika,
zalecanych poziomach umieszczania

P.° wewnetrznej stronie drzwi znajduja potraw i temperaturach dla potraw.

sie:
* numery poziomow piekarnika.
10.3 Termoobieg PLUS

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

= - O
CIASTA / CIASTKA / CHLEB

(ml) (°C) (min)
Ciastka / Skony / Rogaliki 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Butki 100 200 20-25
Chleb 100 180 35-40
Ciasto ze $liwkami / Szarlotka / Buteczki cynamonowe, pieczone 100 - 150 160 - 180 30-60

w foremce

Jesli nie wskazano inaczej, uzy¢ 150 ml wody.

444 GOTOWE DANIA MROZONE @

(°C) (min)
Pizza 200 -210 10-20
Rogaliki 170 - 180 15-25
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444 GOTOWE DANIA MROZONE

O

(°C) (min)

Lasagna, uzy¢ 200 ml

180 - 200 35-50

Uzy¢ 100 ml wody.
Ustawi¢ temperature 110 °C.

ODSWIEZANIE POTRAW

O

(min)
Butki 10-20
Chleb 15-25
Focaccia 15-25
Mieso 15-25
Makaron 15-25
Pizza 15-25
Ryz 15-25
Warzywa 15-25

Uzy¢ 200 ml wody.
Uzy¢ szklanego naczynia do pieczenia.

=

PIECZENIE MIES

O

(°C) (min)
Pieczen wotowa 200 50 - 60
Kurczak 210 60 - 80
Pieczen wieprzowa 180 65 - 80

10.4 Pieczenie

Do pierwszego pieczenia ustawi¢ nizszg
temperature.

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

Ciasta i ciastka na ré6znych poziomach nie
zawsze przyrumieniajg sie rownomiernie. Nie
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ma potrzeby zmiany ustawienia temperatury
w takim przypadku. W trakcie pieczenia
produkty przyrumienig sig¢ réwnomiernie.

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



10.5 Wskazéwki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Spdd ciasta nie jest odpowied-
nio upieczony.

Woybrano nieodpowiedni poziom
piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym poziomie pie-
karnika.

Ciasto zapada sie, robi sie za-
kalcowate, rozmiekte lub jest
nierbwnomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco nizszg
temperature piekarnika.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka, a czas pieczenia za krotki.

Nastepnym razem ustawi¢ diuzszy czas
pieczenia i obnizy¢ temperature piekarni-
ka.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika jest za ni-
ska.

Nastepnym razem ustawi¢ wyzszg tempe-
rature piekarnika.

Za dtugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawi¢ krétszy czas
pieczenia.

Ciasto piecze sie nieréwno-
miernie.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka, a czas pieczenia za krotki.

Nastepnym razem ustawi¢ dtuzszy czas
pieczenia i obnizy¢ temperature piekarni-
ka.

Ciasto nie jest rownomiernie roz-
prowadzone.

Nastepnym razem rozprowadzi¢ réwno-
miernie ciasto na blasze.

Ciasto nie jest gotowe po upty-
wie czasu pieczenia podanego
W przepisie.

Temperatura piekarnika jest za ni-
ska.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco wyzszg
temperature piekarnika.

10.6 Pieczenie na jednym poziomie

CZENIEW
FORMACH

(°C)

D

(min)

Spod tarty — ciasto
kruche, wstepnie
nagrzac pusty pie-
karnik

Termoobieg

170 - 180

10-25 2

Spdd tarty - ciasto
biszkoptowe

Termoobieg

150 - 170

20-25 2

Tort w ksztalcie
pierécienia /
Brioszki

Termoobieg

150 - 160

50-70 1

Tort biszkoptowy /
Ciasta owocowe

Termoobieg

140 - 160

70-90 1

Sernik

Gorna/dolna grzatka

170 - 190

60 - 90 1

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.
Uzy¢ blachy do pieczenia.
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% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

O

(°C) (min)
Ciasto z kruszonka 150 - 160 20-40
Flany owocowe (na cie$cie drozdzowym/biszkopto- 150 35-55
wym), uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia
Flany owocowe na kruchym ciescie 160 - 170 40 - 80

Nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ funkcji: Gorna/dolna grzatka.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

% CIASTA /

O

CIASTKA / CHLEB (°C) (min)

Rolada szwajcarska 180 - 200 10-20 3

Chleb zytni: najpierw: 230 20 1

nastepnie: 160 - 180 30-60

Maslane ciasto migdato- 190 - 210 20-30 3

we / Ciasta cukrowe

Ptysie / Eklery 190 - 210 20-35 3

Chleb pleciony / Chatka 170 - 190 30-40 3

Flany owocowe (na cies- 170 35-55 3

cie drozdzowym/biszkop-

towym), uzy¢ gtebokiej

blachy do pieczenia

Placki drozdzowe z deli- 160 - 180 40 - 80 3

katnymi dodatkami (np.

twarogiem, kremem, stod-

kim sosem)

Kerststol 160 - 180 50-70 2
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

== = D

CIASTECZKA L
(°C) (min)

Ciastka kruche Termoobieg 150 - 160 10-20
Butki, wstgpnie nagrza¢ pusty  Termoobieg 160 10-25
piekarnik

Ciasteczka z ciasta biszkopto- Termoobieg 150 - 160 15-20

wego
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% CIASTECZKA L

O

(°C) (min)
Ciastka francuskie, wstepnie Termoobieg 170 - 180 20-30
nagrza¢ pusty piekarnik
Ciasteczka drozdzowe Termoobieg 150 - 160 20-40
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30-50
Ciasta z biatek jaj / Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150
Butki, wstepnie nagrza¢ pusty  Goérna/dolna grzatka 190 - 210 10-25

piekarnik

10.7 Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

K 5

O

(°C) (min)
Bagietki z topionym serem Termoobieg 160 - 170 15-30
Zapiekanka warzywna, Turbo grill 160 - 170 15-30
wstepnie nagrza¢ pusty pie-
karnik
Lasagna Gorna/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Ryba pieczona Gornal/dolna grzatka 180 - 200 30-60
Faszerowane warzywa Termoobieg 160 - 170 30-60
Stodkie wypieki Goérnal/dolna grzatka 180 - 200 40 - 60
Zapiekany makaron Gorna/dolna grzatka 180 - 200 45-60

10.8 Pieczenie na kilku poziomach
Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Uzy¢ blach do pieczenia ciasta.

% CIASTA /

D

1

CIASTKA (°C) (min) -
2 pozycje
Ptysie / Eklery, wstepnie 160 - 180 25-45 174
nagrzaé pusty piekarnik
Suchy placek kruszcowy 150 - 160 30-45 174
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B e O

1

TECZKA / (°C) (min) - -
CIASTKA / CIAS- 2 pozycle 3 pozycje
TA / BULKI

Butki 180 20-30 1/4 -

Ciastka kruche 150 - 160 20 -40 1/4 1/3/5
Ciasteczka z ciasta 160 - 170 25-40 1/4 -
biszkoptowego

Ciastka francuskie, 170 - 180 30-50 1/4 -
wstepnie nagrza¢

pusty piekarnik

Ciasteczka drozdzo- 160 - 170 30-60 1/4 -

we

Makaroniki 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Ciasteczka z biatek 80 - 100 130-170 1/4 -

jaj / Bezy

10.9 Wskazéwki dotyczace
pieczenia miesa

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.

Chude mieso piec pod przykryciem (mozna
uzyc¢ folii aluminiowe;j).

Duze porcje miesa piecze sie bezposrednio
na blasze.

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

Obrdcic¢ pieczen po uptywie 1/2-2/3 czasu
pieczenia.

Mieso i ryby piecze sie w duzych porcjach (1
kg lub wiecej).

Jedli zaleca sie poziom pierwszy, potoz
potrawe bezposrednio na blasze do pieczenia

Podczas pieczenia pola¢ kilkakrotnie kawatki
migsa wydobywajgcym sie z nich sosem.
10.10 Pieczenie mies

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

@ WOLOWINA

K

O

(°C) (min)
Mieso duszone 1-1,5 kg Gorna/dolna grzatka 230 120 - 150
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 190 - 200 5-6

ledwica, krwista, wstep-  bosci
nie nagrza¢ pusty piekar-

nik
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S

WOLOWINA
\ — o=m
¥ O
(°C) (min)
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 180 - 190 6-8

ledwica, $rednio wypie-  bosci
czona, wstepnie nagrzaé
pusty piekarnik

Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 170 - 180 8-10
ledwica, dobrze wypie- bosci

czona, wstepnie nagrzaé

pusty piekarnik

S

WIEPRZOWINA

Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

¥ O

(kg) (°C) (min)
topatka / Karkéwka / Szynka  1-1.5 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Zeberka 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, podgoto-  0.75 - 1 150 - 170 90 - 120

wana

S

CIELECINA

L Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

¥ O

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

JAGNIECINA

Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

K

O

(k) (°C) (min)
Udziec jagniecy / Pieczen jagnieca 1-15 150 - 170 100 - 120
Comber jagniecy 1-15 160 - 180 40 - 60

©

DZICZYZNA

Uzy¢ funkcji: Gérnal/dolna grzatka.

%

5 O

(k) (°C) (min)

Comber / Udziec zajegczy, wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik do 1 230 30-40
Comber z dziczyzny 1.5-2 210 - 220 35-40
Udziec z dziczyzny 15-2 180 - 200 60 - 90
@ DROB
=m
Uzy¢ funkcji: Turbo grill.
¥ O

(kg) (°C) (min)
Dréb, porcjowany 0,2-0,25 porcja 200 - 220 30-50
Kurczak, potéwka 0,4-0,5 porcja 190 - 210 35-50
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 15-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

RYBA (NA PARZE)

Uzy¢ funkcji: Gérnal/dolna grzatka.

K

(kg)

(°C) (min)

O

Cata ryba 1-1.5

210 -220

40 -60

10.11 Chrupigce potrawy z
funkcja:Funkcja Pizza

= PIZZA

= PIZZA

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

KD

55

Przed przystgpieniem do pieczenia
nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.

X

5 O

(°C) (min)

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Tarty 180 -200 40-55

X & O

Flan szpinakowy 160 - 180 45-60

Quiche lorraine / Flan szwajcar- 170 - 190 45 - 55

ski

Sernik 140-160 60 -90

Ciasto warzywne 160 - 180 50 - 60

(°C) (min)
Pizza, na cien- 200 - 230 15-20
kim ciescie,
uzy¢ gtebokiej
blachy do pie-
czenia
Pizza, na gru- 180 - 200 20-30
bym ciescie
Podptomyk 230 - 250 10-20
Ciasto francu- 160 - 180 45-55
skie
Flammkuchen 230 - 250 12-20
Pierogi 180 - 200 15-25
10.12 Grill

Przed przystgpieniem do pieczenia nagrzaé
wstepnie pusty piekarnik.

Grillowac¢ tylko cienko pokrojone kawatki
miesa lub ryb.

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

Uzy¢ funkcji: Grill

¥ O O

(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona
Pieczen wotowa 210- 230 30-40 30-40 2
Poledwica wotowa 230 20-30 20-30 3
Schab wieprzowy 210- 230 30-40 30-40 2
Gorka cielgca 210-230 30-40 30-40 2
Comber jagniecy 210 - 230 25-35 20-25 3
Cataryba, 0,5kg-1 210-230 15-30 15-30 3

kg

10.13 Potrawy mrozone

444 ROZMRAZANIE

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Y O

i

(°C) (min)
Pizza, mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American, mrozona 190 - 210 20-25 2
Pizza, schtodzona 210 - 230 13-25 2
Przekaski typu pizza, mrozone 180 - 200 15-30 2
Frytki, cienkie 200 - 220 20-30 3
Frytki, grube 200 - 220 25-35 3
Cwiartki / Krokiety 220 - 230 20-35 3
Zapiekane migso i ziemniaki 210 - 230 20-30 3
Lasagna / Cannelloni, $wieze 170 - 190 35-45 2
Lasagna / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60 2
Ser zapiekany 170 - 190 20-30 3
Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30 2
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10.14 Rozmrazanie
Odpakowac¢ produkt i umiesci¢ na talerzu.

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

W przypadku duzych porcji zywnosci
postawi¢ odwrdcony pusty talerz na dnie

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

komory piekarnika. Wtozy¢ zywnos$¢ do
gtebokiego naczynia i postawic je na talerzu
wewnatrz piekarnika. W razie potrzeby wyjaé¢
prowadnice blach.

Y ® O

O ®

(kg) (min) (min)
Czas rozmraza- Czas dalszego
nia rozmrazania
Kurczak 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie po-
fowy czasu.
Mieso 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie po-
fowy czasu.
Pstrag 0.15 25-35 10-15 -
Truskawki 0.3 30-40 10-20 -
Masto 0.25 30-40 10-15 -
Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Ubi¢ $mietane, gdy jest
jeszcze lekko zmrozona.
Zapiekanka 1.4 60 60 -

10.15 Pasteryzowanie
Uzy¢ funkcji Grzatka dolna.

Nalezy stosowac wytgcznie 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 wiecej niz szesc¢ jednolitrowych stoikow
wekowych.

Napetnic stoiki do takiego samego poziomu i
zamkng¢ obejmami.

Stoiki nie mogq sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto 1/2

litra wody, aby zapewni¢ wystarczajacy
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.

%ﬁ OWOCE JAGO- @

DOWE (min)
Czas do zagotowa-
nia

Truskawki / Boréwki / Mali- 35 - 45

ny / Dojrzaty agrest
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otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ do ostygniecia

na jedng noc, aby zakonczyc¢ suszenie.
%ﬁ OWOCE @ @ W przypadku uzycia jednej blachy umiescic jg
PESTKOWE  (min) (min) na trzecim poziomie piekarnika.

Czas do za- Dalsza pas-
gotowania teryzacja w
temperatu-

W przypadku uzycia dwoch blach umiesci¢ je
na pierwszym i czwartym poziomie

rze 100°C piekarnika.
Brzoskwinie / Pi- 35 -45 10-15
@ O
WARZYWA
(°C) (h)
@ @ @ Fasola 60-70 6-8
WA-
RZYWA (min) (min) Papryka 60-70 5-6
GrpeoaEs  RERE R Warzywa do zupy 60-70 5-6
gotowania teryzacja w
temperatu- Grzyby 50-60 6-8
rze 100°C -
Ziota 40-50 2-3
Marchewki 50 - 60 5-10
Ogorki 5060 i Ustawi¢ temperature 60-70°C.
Pikle mieszane 50 - 60 5-10 B @
Kalarepa / Gro- 50 -60 15-20 OWOCE
szek / Szparagi (h)
10.16 Suszenie - Termoobieg Slwkd 10
Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub Morele 810
papierem do pieczenia. Plastry jabtek 6-8
Aby uzyskac lepszy efekt, nalezy obrocic¢ Gruszki 6-9

piekarnik po uptywie potowy czasu suszenia,

10.17 Pieczenie parowe — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac¢ uzywac naczyn i pojemnikdw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochtfaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.

.~

Kokilki
Blacha do pizzy Forma do pieczenia Forma do tarty
W ciemnym kolorze, mato- . Ceramiczne W ciemnym kolorze, mato-
W ciemnym kolorze, matowa . -
wa srednica: 26 om $rednica: 8 cm, wa
$rednica: 28 cm ; wysoko$¢: 5 cm $rednica: 28 cm

10.18 Pieczenie parowe

Aby uzyska¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.
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¥ o= 5
\ o
(°C) (min)

Stodkie butki, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 190 3 45 - 55
gteboka blacha

Pizza, mrozona, 0,35  ruszt 190 2 45 -50

kg

Rolada szwajcarska blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 45 - 55
gteboka blacha

Brownie blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 55-60
gteboka blacha

Biszkoptowy spod tar-  forma do tarty na ruszcie 180 2 40 - 50

ty

Gotowana ryba, 0,3 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 25-35
gteboka blacha

Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 25-35
gteboka blacha

Filet z ryby, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzy na 180 3 40 - 50
ruszcie

Mieso z wody, 0,25 kg blacha do pieczenia ciasta lub 190 3 40 - 50
gteboka blacha

Szaszlyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub 190 3 35-45
gteboka blacha

Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 160 2 40 - 50
gteboka blacha

Makaroniki, 24 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 35-45
gteboka blacha

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 160 2 35-45
gteboka blacha

Ciasto pikantne, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 35-45

szt. gteboka blacha

Kruche ciasteczka, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 150 2 40 -45

szt. gteboka blacha

Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 35-45
gteboka blacha

Warzywa, z wody, 0,4 blacha do pieczenia ciasta lub 180 3 45-55

kg gteboka blacha

Omlet wegetarianski blacha do pieczenia pizzy na 190 3 40 - 50

ruszcie

10.19 Informacja dla instytucji wykonujacych testy

Testy zgodnie z norma: EN 60350, IEC 60350.
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Pieczenie na jednym poziomie — pieczenie w formach do ciasta

Y

D

°C min
Beztluszczowy biszkopt Termoobieg 160 45 - 60 2
Bezttuszczowy biszkopt Gornal/dolna grzatka 160 45 - 60 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Termoobieg 160 55 -65 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Gérna/dolna grzatka 180 55-65 1
Butka maslana Termoobieg 140 25-35 2
Butka maslana Gornal/dolna grzatka 140 25-35 2

Pieczenie na jednym poziomie — ciastka
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

Y

°C min
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 150 20-30
wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Gorna/dolna grzatka 170 20-30

wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik

Pieczenie wielopoziomowe - ciastka

°C min
Butka maslana Termoobieg 140 25-45 2/4
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 150 25-35 174
wstepnie nagrzaé pusty piekar-
nik
Beztluszczowy biszkopt Termoobieg 160 45-55 2/4
Szarlotka, 1 foremka do ciasta  Termoobieg 160 55 - 65 2/4

na kratke (@ 20 cm)

Grill

Nagrzewac¢ wstepnie pusty piekarnik przez 5 minut.

Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury

Y

min

Tosty Grill

1-2
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% 5 0

min

Befsztyk, obroéci¢ po uptywie potowy  Grill 24 -30 4
czasu

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

< Przéd urzadzenia nalezy czysci¢ tylko Sciereczkg z mikrofibry zwilzong ciepta woda z tagod-
nym detergentem.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

. - Usung¢ plamy za pomocg tagodnego detergentu. Nie stosowaé go na powtoke katalityczna.
Srodki czyszcza-

ce
¢_ Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sig ttuszczu lub innych zabrudzen moze
— skutkowa¢ pozarem.
|:| Nie pozostawia¢ gotowych potraw w urzgdzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po kazdym uzyciu
Codzienne uzyt- nalezy osuszy¢ komore tylko Sciereczka z mikrofibry.
kowanie

Y Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do wyschnigcia. Do
2+, czyszczenia nalezy uzy¢ tylko Sciereczki zwilzonej cieptg woda z dodatkiem fagodnego de-
W tergentu. Nie my¢ akcesoridow w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajaca przywieraniu nie nalezy uzywac Scier-

Akcesoria nych $rodkéw czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych krawedziach.

11.2 Sposob czyszczenia: Wneka
komory

Oczy$¢ wneke komory, aby usungé¢ osad z
kamienia po gotowaniu na parze.

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Wilac¢: 250 ml octu spirytusowego do Pozostawi¢ ocet w temperaturze po- Wyczysci¢ komore cieptg wodg z
wneki komory. Uzy¢ octu maks. 6%, kojowej na 30 minut, aby rozpuscit  miekka szmatka.
bez zadnych dodatkéw. osad z kamienia.

W przypadku funkcji: Termoobieg PLUS czysci¢ piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.
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11.3 Sposob wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyja¢ prowadnice blach, aby wyczysci¢

piekarnik.
Krok 1 Wytgczy¢ piekarnik i zaczeka¢, az os-
tygnie. ’-[
Krok 2 Odciggna¢ przednig czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki. t
[
Krok 3 Odciagna¢ tylng czes$¢ prowadnic 1 | T
blach od bocznej $cianki i wyjac je __4 Ob
w calo$ci. /0 ‘ T —
=) H
Krok 4 Zamontowaé prowadnice blach w od- 9 2 alg
wrotnej kolejnosci. = \Z -
Kotki ustalajgce na prowadnicach te- = |
leskopowych muszg by¢ skierowane },
do przodu. H
e 1T/ ;
11.4 Obstuga urzadzenia: Plamy lub odbarwienia powtoki katalitycznej
Czyszczenie katalityczne nie majg wplywu na dziatanie funkcji

Komora jest pokryta emalig katalityczna. czyszezenia.

Pochtania ttuszcz podczas procesu katalizy.

Przed czyszczeniem katalitycznym

Whytaczy¢ piekarnik i zaczekaé, az ~ Wyja¢ z piekarnika wszystkie akce- ~ Umy¢ dno piekarnika i wewnetrzng
ostygnie. soria i wyjmowane prowadnice szybe drzwi migkkq $Sciereczkg zwil-
blach. zong cieptg wodg z dodatkiem ta-
godnego detergentu.

Czyszczenie piekarnika z wykorzystaniem funkcji czyszczenia katalitycznego

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Wybra¢ funkcje i temperaturg pie-  pg zakonczeniu czyszczenia obrocié  Gdy piekarnik ostygnie, wyczys-
karnika: E] 250°C pokretto wyboru funkcji piekarnika w po- ci¢ komore miekka wilgotng
Czas trwania: 1 godz. fozenie wytgczenia. szmatka.

1D1' 25w ?posob demontazu i montazu: N\ OSTRZEZENIE!

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna Drzwi s3 cigzkie.

wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
Liczba szyb rézni sie w zaleznosci od
modelu.
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/N UWAGA!

Ostroznie obchodzi¢ sie z szybami,
uwazajgc zwlaszcza na krawedzie
przedniej szyby. Szkto moze peknac.

Krok 1

Catkowicie otworzy¢ drzwi.

Krok 2

Unie$¢ i docisng¢ dzwignie zacisko-
we (A) na obu zawiasach drzwi.

Krok 3

Przymkna¢ drzwi piekarnika do pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto 70°). Chwyci¢ drzwi po obu

stronach i odciagna¢ je pod katem do géry od piekarnika. Umiesci¢ drzwi zewngtrzng strong w dot

na miekkim i stabilnym podtozu.

Krok 4

Chwyci¢ listwe drzwi (B) za gérng
krawedz drzwi po obu stronach i na-
cisng¢ do $rodka, aby zwolni¢ za-
trzaski.

Krok 5

Pociagna¢ listwe drzwi do przodu,
aby ja zdjac.

Krok 6

Przytrzymujac pojedynczo szyby w
goérnej krawedzi, wyciagnac je z
prowadnicy.

Krok 7

Umy¢ szybe wodg z dodatkiem
mydta. Ostroznie wytrze¢ szybe do
sucha. Nie my¢ szyb w zmywarce.

Krok 8

Po zakonczeniu czyszczenia wyko-
nac powyzsze czynnosci w odwrot-
nej kolejnosci.

Krok 9

Zamontowacé najpierw mniejsza szybe, a nastepnie wigksza oraz drzwi.
Wktadajgc szyby, nalezy upewnic¢ sie, ze znajdujg sie one w prawidtowym potozeniu — w przeciw-
nym razie moze doj$¢ do przegrzania sig drzwi piekarnika.

11.6 Sposo6b wymiany: Oswietlenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem pradem.
Zardbwka moze by¢ gorgca.

POLSKI
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Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Whytaczy¢ piekarnik. Odczekac, az
piekarnik ostygnie.

Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

Umiesci¢ $ciereczke na dnie komo-
ry.

Oswietlenie
Krok 1 Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjaé.
——
r@w—v
—a
AN ) L/
N ‘ ‘ /
Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.
Krok 3 Wymieni¢ zaréwke na nowa, odporng na temperature 300 °C.
Krok 4 Zatozy¢ szklany klosz.

12. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Problem Sprawdzi¢, czy...

12.1 Co zrobié¢, gdy...

W przypadkach nieuwzglednionych w tabeli
nalezy skontaktowac¢ si¢ z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Problem Sprawdzi¢, czy...

Piekarnik nie nagrzewa Zadziatat bezpiecznik.

sie.

Na wys$wietlaczu widocz-
ne jest wskazanie

Nastgpita przerwa w zasi-
laniu. Ustawianie aktual-

,12.00". nej godziny
Woda wyptywa z wneki Do wneki komory wlano
komory. za duzo wody.

Niezadowalajace efekty
pieczenia przy uzyciu
funkcji: Termoobieg
PLUS .

Napetniono wneke komo-
ry woda.
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Zaréwka o$wietlenia jest
przepalona.

Oswietlenie nie dziata.

12.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na
tabliczce znamionowej. Tabliczka
znamionowa znajduje sie na przedniej ramie
komory urzgdzenia. Nie usuwaj tabliczki
znamionowej z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)




13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Informacje o produkcie i karta informacyjna produktu zgodnie z
przepisami UE dotyczacymi ekoprojektu i etykiet sprawnosci

energetycznej

Nazwa dostawcy

AEG

Dane identyfikacyjne modelu

BCE451350M 944187801

Wskaznik efektywnosci energetycznej

95.3

Klasa sprawnosci energetycznej

A

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal- 0.99 kWh/cykl

ny

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej

wentylacji

0.81 kWh/cykl

Liczba komér

1

Zrédta ciepta

Elektrycznos$é

Pojemnosé

711

Rodzaj piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

34.5kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Cze$é¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,

piekarniki parowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

13.2 Oszczedzanie energii

Urzgdzenie wyposazono w funkcje
umozliwiajgce oszczedzanie energii
podczas codziennego pieczenia.

Upewnij sie, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwieraj
zbyt czgsto drzwi podczas pieczenia. Dbac,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.

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

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

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczgdzania energii
nalezy korzysta¢ z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzadzenia do
minimum na 3-10 min przed zakonczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzadzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do podgrzewania
innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybra¢ najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystaé ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.

Pieczenie parowe
Funkcja zapewnia oszczgdno$c¢ energii
podczas pieczenia.
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14. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem ff:) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
wiozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbaé
0 ponowne przetwarzanie odpadoéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chroni¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.
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Nie wolno wyrzucaé 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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