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Z MYSLA O DOSKONALYCH EFEKTACH

Dziekujemy za wybor 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 urzgdzeniach.
Prosimy o poswiecenie kilku minut na zapoznanie sie z niniejszg instrukcja, aby
jak najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci urzgdzenia.

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.

Te informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowe;j.

&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
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie
urzgdzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

- Nie pozwalac dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym
dla dzieci lub pozbyc¢ sig go w odpowiedni sposob.

- OSTRZEZENIE: Dzieci i zwierzeta nie powinny zbliza¢
sie do pracujacego lub stygngcego urzadzenia.
Podczas pracy urzgdzenia niektore jego elementy
MOocCNo Sie nagrzewaja.

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

- Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.
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1.2 Ogdlne zasady bezpieczenstwa

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

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

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

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

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

- Nie uruchamiac¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go
w zabudowie.

- Nie czysci¢ urzadzema za pomocg myjek parowych

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

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

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

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

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

2.1 Instalacja

. Szerokos¢ tylnej 559 mm
A OSTRZEZ,ENIE,! czesci urzadzenia
Urzadzenie moze
zainstalowa¢ wytacznie Gtebokos¢ urzadze- 567 mm
wykwalifikowana osoba. nia
* Usuna¢ wszystkie elementy Gtebokos¢ czesci 546 mm
opakowania. urzgdzenia do zabu-
* Nie instalowa¢ ani nie uzywac dowy
uszkodzonego urzadzenia.
. Na|ezy pOStonwaé Zgodnie z G*QbOkOSC z otwarty- 1027 mm
instrukcjg instalacji dotaczong do mi drzwiami
urzadzenia. Minimalna wielko$é 560 x 20 mm

« Zachowac ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz
jest ono ciezkie. Nalezy zawsze
stosowaé rekawice ochronne i mie¢

otworu wentylacyjne-
go. Otwor umiejsco-
wiony w tylnej dolnej

na stopach petne obuwie. czesci szafki
« Nigdy nie ciggng¢ urzadzenia za Dhugos¢ przewodu 1500 mm
uchwyt.

zasilajgcego Przewod
jest umiejscowiony w
prawym tylnym rogu

e Zainstalowac¢ urzadzenie w
odpowiednim i bezpiecznym miejscu,
ktore spetnia wymagania instalacyjne.

« Zachowac¢ minimalne odstgpy od Wkrety mocujace A 52 2% [

innych urzgdzen i mebli.

¢ Przed zamontowaniem urzadzenia . ..
nalezy sprawdzi¢, czy drzwi otwieraja ~~ 2-2 Podtaczenie do sieci

sie bez oporu. elektrycznej
* Urzagdzenie wyposazono w .
elektryczny uktad chtodzenia. OSTRZEZENIE!
Wymaga on zasilania elektrycznego. Zagrozenie pozarem i
« Meble przeznaczone do zabudowy porazeniem pradem
urzgdzenia muszg spetnia¢ wymogi elektrycznym.
dotyczgce odpornosci zawarte w ) )
normie DIN 68930. . Wsz_ys_,tkle poiqczgnla elek_tlfyczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
Minimalna wysokoé¢ 578 (600) mm . szgxﬁme musi byé uziemione.
szafki (minimaina wy- « Upewnié sig, ze parametry na
sokos¢ szafki pod tabliczce znamionowej odpowiadajg
blatem) parametrom znamionowym zrodta
Szerokos¢ szafki 560 mm zasﬂelama.. . . .
* Nalezy uzywac wytgcznie prawidtowo
Glebokos¢ szafki 550 (550) mm zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.
Wysoko$¢ przedniej 594 mm » Nie stosowac rozgateznikow ani
czesci urzadzenia przediuzaczy.
> - » Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie
Wysokos¢ tylnej 576 mm uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu
czesci urzadzenia zasilajgcego. Wymiany przewodu

zasilajgcego mozna dokonaé
wylgcznie w naszym autoryzowanym
centrum serwisowym.

Szeroko$¢ przedniej 595 mm
czesci urzadzenia
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Przewody zasilajgce nie mogg
dotykac ani przebiegac¢ w poblizu
drzwi urzadzenia lub wneki pod
urzgdzeniem, zwtaszcza gdy
urzadzenie 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
sposob, aby nie mozna go byto
odigczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ 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 podtgcza¢ do
niego wtyczki.

Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy
ciggnac¢ za przewdd zasilajacy.
Nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke
sieciowq.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgcznikow
automatycznych, bezpiecznikow
topikowych (typu wykrecanego -
wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikow réznicowopradowych
oraz stycznikow.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytacznik obwodu
umozliwiajagcy odtgczenie urzadzenia

od zasilania na wszystkich biegunach.

Wytgcznik obwodu musi mieé
rozwarcie stykow wynoszgce
minimum 3 mm.

Przed podtgczeniem wtyczki
przewodu zasilajgcego do gniazda
elektrycznego nalezy catkowicie
zamkng¢ drzwi urzgdzenia.
Urzgdzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Sposo6b uzywania

C OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, oparzeniem,

porazeniem pradem lub
wybuchem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.

Nie zmieniaé parametrow
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewni¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtgczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

Wytaczaé urzadzenie po kazdym
uzyciu.

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

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

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzgdzenia.

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

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

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy kfas¢ naczyn ani
innych przedmiotéw bezposrednio
na dnie urzadzenia.

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

— Nie nalezy wlewac¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.

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



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

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

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

« Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do przyrzadzania potraw.
Nie wolno go uzywac do innych
celow, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

* Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamknigte.

« Jesli urzagdzenie zainstalowano za
Sciankg meblowg (np. za drzwiami
szafki), nie wolno zamykaé drzwi
podczas pracy urzadzenia.
Potgczenie wysokiej temperatury i
wilgoci wewnatrz zamknietego mebla
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzgdzenia, mebla lub podtogi. Nie
zamykac drzwi szafki do czasu
catkowitego ostygniecia urzadzenia.

2.4 Konserwacja i
czyszczenie

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

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

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

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

¢ Przy zdejmowaniu drzwi urzgdzenia
nalezy zachowac ostroznos$c¢. Drzwi
sg ciezkie!

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

e Czyscic¢ urzagdzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowac
wytacznie obojetne detergenty. Nie
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uzywac produktow sciernych, myjek
do szorowania, rozpuszczalnikow ani
metalowych przedmiotéw.

Stosujac aerozol do piekarnikéw,
nalezy przestrzega¢ wskazoéwek
dotyczgcych bezpieczenstwa
umieszczonych na jego opakowaniu.

2.5 Czyszczenie pyrolityczne

é OSTRZEZENIE!
W trybie pirolizy wystepuje

zagrozenie odniesieniem
obrazen ciata/pozarem/
wydzielaniem substanc;ji
chemicznych (oparow).
Nie uruchamiac funkgc;ji
Piroliza, jesli wcisniety jest
przycisk dodatkowej pary.

Przed wtaczeniem funkcji czyszczenia
pirolitycznego lub przed pierwszym
uzyciem urzgdzenia nalezy usunaé

z komory piekarnika:

— wieksze resztki zywnosci, rozlany
olej lub tluszcz.

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

Nalezy doktadnie zapoznac sie z
instrukcjg czyszczenia pirolitycznego.
Gdy dziata funkcja czyszczenia
pirolitycznego, dzieci nie powinny
zbliza¢ sie do urzadzenia.

Urzgdzenie mocno sie nagrzewa, a z
otworéw wentylacyjnych wydostaje
sie gorgce powietrze.

Czyszczenie pirolityczne jest
procesem przebiegajgcym w wysokiej
temperaturze, podczas ktérego resztki
zywnosci oraz materiaty, z ktérych
wykonano urzadzenie, mogg uwalnia¢
opary. W zwigzku z tym:

— podczas czyszczenia
pirolitycznego oraz po jego
zakonczeniu nalezy doktadnie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

— podczas pierwszego nagrzewania
urzgdzenia do maksymalne;j
temperatury oraz po zakonczeniu
nagrzewania nalezy zapewni¢
dobrg wentylacje pomieszczenia.
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W odréznieniu od ludzi niektore ptaki
oraz gady sg bardzo wrazliwe na
opary, ktére moga uwalniac sie
podczas czyszczenia pirolitycznego
piekarnika.

— Podczas czyszczenia
pirolitycznego oraz po jego
zakonhczeniu w poblizu urzadzenia
nie powinny przebywac zwierzeta
domowe (szczegdlnie ptaki); na
poczatku wybrac najwyzszg
temperature, pamietajgc
o koniecznosci zapewnienia
dobrej wentylacji pomieszczenia.

Ponadto niewielkie zwierzeta domowe

moga by¢ wrazliwe na miejscowe

zmiany temperatury, ktdre wystepuja
w poblizu piekarnikéw z funkcjg
czyszczenia pirolitycznego podczas
dziatania tej funkgiji.

Wysoka temperatura wystepujgca
podczas czyszczenia pirolitycznego
moze uszkodzi¢ powierzchnie
garnkoéw, patelni, tac i innych
przyboréw kuchennych z powiokg
zapobiegajacg przywieraniu; ponadto
powtoki te moga by¢ zrédiem oparéw
o niewielkim stopniu toksycznosci.

Opary uwalniane podczas

czyszczenia pirolitycznego lub

wypalania resztek potraw klasyfikuje
sie jako nieszkodliwe dla ludzi, w tym
dla dzieci lub os6b z problemami
zdrowotnymi.

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Informacja dotyczaca oswietlenia w
urzgdzeniu i elementow
o$wietleniowych sprzedawanych
osobno jako czesci zamienne:
Zastosowane elementy o$wietleniowe
sg przystosowane do pracy w
wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotnosc) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzgdzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i
nie nadajg sie do o$wietlania
pomieszczen domowych.

Uzywac¢ wytgcznie zardwek tego
samego typu.

2.7 Serwis

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

Nalezy stosowaé wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

Odtgczy¢ urzadzenie od zrodta
zasilania.

Odcig¢ przewdd zasilajgey blisko
urzgdzenia i oddac do utylizacji.
Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka
lub zwierzecia w urzgdzeniu.



3. OPIS URZADZENIA
3.1 Widok urzadzenia

LIELL
I I_J:J
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3.2 Wyposazenie
Ruszt

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

Blacha do pieczenia ciasta

<=

Do pieczenia ciast i ciastek.
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Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Kontrolka/symbol zasilania
Wyswietlacz

Pokretto sterowania (temperatury)
A Wskaznik/symbol temperatury
Dodatkowa para

Bl Gniazdo termosondy

El Grzatka

Oswietlenie

Wentylacja

Prowadnice blach, wyjmowane
Wneka komory

Poziomy umieszczenia potrawy

Gteboka blacha

Do pieczenia migsa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.

Termosonda

e m—

Do pomiaru temperatury wewnatrz
produktu.

9
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Prowadnice teleskopowe Utatwiajg wkfadanie i wyjmowanie
rusztéw i blach.

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Chowane pokretta
sterujgce

Aby uzyé urzadzenia, nalezy nacisnaé
pokretto. Pokretto wysunie sie.

4.2 Pola czujnikéw/przyciski

Q Ustawianie MINUTNIKA. Przytrzymac przez ponad 3 sekun-
-3sec dy, aby wtaczyc¢ lub wytgczy¢ oswietlenie piekarnika.

D Ustawianie funkcji zegara.

OC Kontrola temperatury w piekarniku lub temperatury termo-
sondy (jesli dotyczy). Uzywac tylko, gdy dziata funkcja pie-
czenia.

) Wiaczanie funkcji Termoobieg PLUS.

4.3 Wyswietlacz
A B A. Zegar/ Temperatura
| B. Wskaznik nagrzewania i ciepta
@ Q i- i-l -\ A resztkowego
| 1 (0 |- |-| — C. Termosonda (tylko wybrane modele)
= == D. Blokada drzwi (tylko wybrane modele)
> >
|| || ! Demo hr_min, E v /? E. Godziny / minuty
| | | | | F. Tryb demo
G F E D c G. Funkcje zegara
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5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed uzyciem piekarnika nalezy ustawic

OSTRZEZENIE!
aktualny czas.

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa. 5.1 Czyszczenie wstepne

<>

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Umy¢ piekarnik i akcesoria
miekka szmatka zwilzong
cieptg wodg z dodatkiem ta-
godnego detergentu.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmo-
wane prowadnice blach w
piekarniku.

Wyjac z piekarnika wszyst-
kie akcesoria i prowadnice
blach.

5.2 Wstepne nagrzewanie

=]

Przed pierwszym uzyciem nalezy wstepnie nagrzac pusty piekarnik.

Krok 1 Wyijac z piekarnika wszystkie akcesoria i prowadnice blach.

sl Ustawi¢ maksymalng temperature dla funkgji: E

Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1 godz.

L Ustawi¢ maksymalng temperature dla funkgji: .
Pozostawi¢ wiaczony piekarnik na 15 min.

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

6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy Krok 2 Obroci¢ pokretto sterujace,

bezpieczenstwa. aby wybrac¢ temperature.
.y . Krok 3 Po zakonczeniu pieczenia ob-
6'_1 Jak l_'ISta“"c' Funkcja roci¢ pokretta w potozenie wy-
pieczenia taczenia, aby wytaczy¢ piekar-
nik.

Krok 1 Obroci¢ pokretto wyboru funk-
cji pieczenia w celu wybrania
funkcji pieczenia.
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6.2 Ustawianie funkcji:Termoobieg PLUS

OSTRZEZENIE!

Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem urzadzenia.

Krok 1

Upewnic¢ sie, ze piekarnik ostygt.

Krok 2
kranu.

@ Maksymalna pojemnosc¢
wneki komory wynosi 250 ml.

Wneki komory nie nalezy napet-

nia¢ podczas trwania pieczenia
lub gdy piekarnik jest gorgcy.

Napetni¢ wneke komory wodg z

Ll Wybra¢ funkcje: @]

Nacisng¢: . Zaswieci sie wskaznik. Przycisk dziata tylko wraz z funkcja:

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 ,Wskazéwki i porady”. Nie otwiera¢ drzwi piekarnika podczas

gotowania.

Krok 7
czy¢ urzadzenie.

Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytaczenia, aby wyta-

— nacisngg¢, aby wytaczy¢ piekarnik. Wskaznik zgasnie.

Krok 8

Po zakonczeniu dziatania funkcji ostroznie otwiera¢ drzwi. Wydostajgca sie
para moze wywotac poparzenia.

Krok 9

Upewnic¢ sie, ze piekarnik ostygt. Usung¢ pozostatag wode z wneki komory.

6.3 szybkie nagrzewanie

Funkcja szybkiego nagrzewania skraca
czas nagrzewania.

Nie wktada¢ zywnosci do
piekarnika, gdy wigczona
jest funkcja szybkiego
nagrzewania.

1. Obréci¢ pokretto wyboru funkcji
piekarnika, aby ustawi¢ funkcje
szybkiego nagrzewania.

2. Obroci¢ pokretto regulaciji
temperatury na zadang temperature.

Gdy piekarnik osiggnie ustawiong

temperature, rozlegnie sie sygnat.

3. Wybrac funkcje piekarnika.

6.4 Wskaznik rozgrzania

Podczas dziatania funkcji piekarnika
wraz ze wzrostem temperatury na
wys$wietlaczu kolejno pojawiajg sie kreski

i znikaja, gdy temperatura obniza sie.

6.5 Funkcje pieczenia

Funkcja pie- Zastosowanie
czenia
0 Piekarnik jest wytgaczony.

Potozenie wy-
taczenia
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Funkcja pie- Zastosowanie Funkcja pie- Zastosowanie
czenia czenia
—_— Umozliwia skrécenie cza- Funkcja zapewnia
2 Su nagrzewania. I@I oszczednosé energii pod-
szybkie na- Termoobieg %8S pigcze.nia. Pinczas
grzewanie wilgotny uzywania tej funkcji tem-
peratura w komorze mo-
Do jednoczesnego pie- ze sie réznic¢ od tempera-
czenia na trzech pozio- tury ustawionej. Wyko-
mach i do suszenia zyw- rzystywane jest ciepto
nosci. resztkowe. Moze nastg-
Ustawi¢ temperature o pi¢ zmniejszenie mocy
20-40°C nizsza od tem- grzania. Wiecej informacji
Cm) peratury dla funkgcji Pie- mozna znalez¢ w roz-

- czenia tradycyjnego. dziale ,Codzienna eks-
Termoobieg /b zwiekszenia wilgot- ploatacja”, Uwagi doty-
Termoobieg  nogci podczas pieczenia. czace funkgji: Termoo-

PLUS Do uzyskania odpowied- bieg wilgotny.
niego koloru i chrupigcej - .
skorki podczas pieczenia. vy Do grlllowama_x mgnklch
Do zapewnienia soczys- porcji potraw i opiekania
tosci podczas odgrzewa- Girill chieba.
- Caad Do pieczenia duzych ka-
@ Do wypieku pizzy. Do in- hd watkéw miesa lub drobiu
— tensywnego przyrumie- Turbo grill z kosémi na jednym po-
Funkcja Pizza niania i pieczenia potraw ziomie. Do przyrzadzania
z chrupigcym spodem. zapiekanek i przyrumie-
- — - niania.
= Do pieczenia i opiekania
—_ zywnosci na jednym po- oo Umozliwia uruchomienie
Pieczenia tra- 2ioMie piekarnika. HH funkcji czyszczenia piroli-
dycyinego B tycznego piekarnika.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast na
kruchym spodzie oraz do
pasteryzowania zywnos-
Ci.

XY

Rozmrazanie

Do rozmrazania zywnosci
(warzyw i owocow). Czas
rozmrazania uzalezniony
jest od ilosci i grubosci
mrozonej potrawy.

@

Podczas dziatania
niektorych funkcji piekarnika

oswietlenie moze wytgczy¢
sie automatycznie przy
temperaturze ponizej 60°C.

6.6 Uwagi dotyczace funkcji:
Termoobieg wilgotny

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzadzen
UE 65/2014 i UE 66/2014, dotyczacych
klasy efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu. Testy przeprowadzono
zgodnie z normg EN 60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie
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funkgji nie byto zaktécane, a piekarnik
dziatat z najwyzsza mozliwg wydajnoscig
energetyczng.

Termoobieg wilgotny. Ogodlne zalecenia
dotyczgce oszczedzania energii znajdujg
sie w rozdziale ,Wydajnosc¢

Podczas korzystania z tej funkcji energetyczna”, Oszczedzanie energii.

os$wietlenie wytgcza sie automatycznie
po 30 sekundach.

Wskazéwki dotyczace pieczenia — patrz
rozdziat ,Wskazowki i porady”,

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara Zastosowanie

@ Wyswietlanie lub zmiana aktualnej godziny. Zmiany ak-
tualnej godziny mozna dokonac¢ tylko wtedy, gdy piekar-

Aktualna godzina -
nik jest wytaczony.

|_)| Ustawianie czasu pieczenia Mozna uzyc¢ tylko, jesli us-
Czas tawiono funkcje pieczenia.
_)| Ustawianie czasu wytgczenia piekarnika. Mozna uzy¢
amiEs tylko, jesli ustawiono funkcje pieczenia.
=1 Kombinacja funkcji: Czas, Koniec.
Opédznienie rozpoczecia progra-
mu
Q Ustawianie czasu odliczania. Funkcja ta nie ma wptywu
Minutnik na dziatanie piekarnika.

Minutnik — mozna ustawi¢ w dowolnej chwili, rowniez
wtedy, gdy piekarnik jest wytaczony.

7.2 Jak ustawié: Aktualna
godzina
Po pierwszym podtaczeniu do zasilania

nalezy zaczekaé, az na wyswietlaczu
pojawi sie: godz., 12:00. 12 — miga.

Krok 1 Obroci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ godzine.
Krok 2 @ — nacisngg¢, aby potwierdzic.

Na wyswietlaczu pojawi si¢ ustawiona godzina i: min. 00 — miga.
Krok 3 Obréci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ minuty.
Krok 4

@ — nacisngg¢, aby potwierdzic.
Na wyswietlaczu pojawi sie ustawiona godzina.

@ — nacisngc kilkakrotnie, aby zmieni¢ aktualng godzine. @ — miga na wyswietlaczu.
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Krok 1 Ustawic¢ funkcje pieczenia.

sl @ — nacisng¢ kilkakrotnie. I_)l — zacznie migac.

Krok 3 Obroci¢ pokretto sterujgce, aby ustawi¢ minuty. @ — nacisngg¢, aby potwier-
dzic.

Krok 4 Obrdcié¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ godzine. @ - nacisng¢,
aby potwierdzic.
Po uptywie ustawionego czasu przez 2 minuty rozbrzmiewa sygnat. Na wy-
Swietlaczu miga ustawienie czasu. Piekarnik wytgcza sie automatycznie.

Krok 5 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytgczy¢ sygnat.

Krok 6 Obrdci¢ pokretta w potozenie wytaczenia.

7.4 Ustawianie funkcji:

Koniec

Krok 1 Ustawic¢ funkcje pieczenia.

Krok 2 @ — nacisna¢ kilkakrotnie. _)I — zacznie migac.

Krok 3 Obrdci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ godzine. @ — nacisngg,
aby potwierdzi¢.

Krok 4 Obraci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ minuty. @ — nacisnag,
aby potwierdzic.
O ustawionym czasie zakonczenia sygnat rozbrzmiewa przez 2 minuty. Na
wyswietlaczu miga ustawienie czasu. Piekarnik wytacza sie automatycznie.

Krok 5 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytgczy¢ sygnat.

Krok 6 Obrdci¢ pokretta w potozenie wytaczenia.

7.5 Ustawianie funkciji:
Opodznienie rozpoczecia

programu

Krok 1 Ustawic funkcje pieczenia.

sl @ — nacisngc kilkakrotnie. I_)l — zacznie migac.

Krok 3 Obrdci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ minuty dla funkcji: Czas.

Nacisngc¢: @
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Krok 4 Obréci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ godzine funkcji: Czas.
Nacisngg¢: @
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie: _)l

Krok 5 Obroci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ godzine funkgcji: Koniec.
Nacisng¢: @

Krok 6 Obroci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ minuty dla funkcji: Koniec.

Nacisna¢: @

Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie: ustawiong temperature, I_)l _)l

Piekarnik witgczy sie pozniej automatycznie, bedzie dziata¢ przez czas ustawiony w funkcji
Czas i zakonczy prace o godzinie ustawionej w funkcji Koniec.

O ustawionym czasie zakonczenia sygnat rozbrzmiewa przez 2 minuty. Na wyswietlaczu
miga ustawienie czasu. Piekarnik wytgczy sie.

Krok 7 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytgczy¢ sygnat.

Krok 8 Obréci¢ pokretta w potozenie wytaczenia.

7.6 Ustawianie funkcji:
Minutnik

Minutnik mozna ustawi¢ przy wigczonym
i wylgczonym piekarniku.

Krok 1 Q

Brdsec _ nacisnac¢ kilkakrotnie. Q 00 — migaja.

Krok 2 Obroci¢ pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ sekundy, a nastepnie mi-
nuty.

Gdy ustawiono czas dtuzszy niz 60 minut, godz. miga.

Krok 3 Ustawi¢ godziny.
Minutnik — uruchomi sie automatycznie po 5 sekundach.

Po uptywie 90% ustawionego czasu zostanie wyemitowany sygnat.

Krok 4 Gdy uptynie ustawiony czas, przez 2 minuty bedzie emitowany sygnat dzwie-

kowy. 00:00, Q — migajg. Nacisngé dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat.

8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

ustawiong temperature, piekarnik

OSTRZEZENIE! wylgcza sie.

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

8.1 Termosonda

Termosonda — mierzy temperature
wewnatrz potrawy. Gdy potrawa osiggnie

Ustawi¢ dwie wartosci temperatury:

« temperature piekarnika: co najmniej
120°C,

« temperature wewnatrz produktu.

Aby uzyskac najlepsze efekty pieczenia:



« Sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

* Termosonda — nie uzywac¢ do
przyrzgdzania ptynnych potraw.

« Termosonda — podczas pieczenia
musi pozosta¢ w potrawie.

Przy kazdym podtaczeniu termosondy do
gniazda nalezy ponownie ustawic
warto$¢ temperatury wewnatrz produktu.
Nie mozna wybrac¢ czasu trwania

i zakonczenia.

Piekarnik oblicza przyblizony czas
pieczenia, ktory moze ulec zmianie.

Kategorie potraw: migso,
ryby i dréb

1. Ustawi¢ funkcje i temperature
piekarnika.

2. Umiesci¢ koncéwke termosondy w
srodku miesa, w mozliwie jak
najgrubszym miejscu. Upewnic sie,
ze co najmniej 3/4 dtugosci
termosondy znajduje sie w potrawie.

3. Wiozy¢ wtyczke termosondy do
gniazda znajdujgcego sie na
przedniej ramie urzadzenia.

&

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol
termosondy.
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Podczas pierwszego uzycia termosondy
domysina temperatura wewnatrz
produktu wynosi 60°C.

Gdy miga /'? mozna za pomocg
pokretta regulacji temperatury zmienié
domysing temperature wewnatrz
produktu. Na wyswietlaczu pojawi sie
symbol termosondy i domysina
temperatura wewnatrz produktu.

4. Nacisna¢ @ aby zapisa¢ w pamieci
nowg temperature wewnatrz
produktu lub zaczekac¢ 10 sekund,
aby ustawienie zostato zapisane
automatycznie.

Nowa domysina temperatura wewnatrz

produktu zostanie wyswietlona przy

nastepnym uzyciu termosondy.

Gdy potrawa osiggnie ustawiong

temperature, zacznie miga¢ domysina

warto$¢ temperatury potrawy oraz .
Przez 2 minuty bedzie emitowany sygnat
dzwigekowy.

. Aby wylgczy¢ sygnat dzwigkowy,
nalezy nacisna¢ dowolny przycisk lub
otworzy¢ drzwi piekarnika.

6. Wyjac wtyczke termosondy z
gniazda, a nastepnie wyja¢ potrawe z
urzadzenia.

OSTRZEZENIE!
Poniewaz termosonda
mocno sie nagrzewa,
wystepuje zagrozenie
poparzeniem. Nalezy
zachowac ostroznosé
podczas jej odtgczania i
wyjmowania z potrawy.

Kategoria potraw: zapiekanki

1. Ustawi¢ funkcje i temperature
piekarnika.

2. Umiesci¢ potowe skiadnikow w
naczyniu do pieczenia.

3. Wsuna¢ koncowke termosondy
doktadnie w srodek
zapiekanki.Termosonda powinna
pozostawaé w jednym miejscu
podczas pieczenia. W tym celu
nalezy umiesci¢ jg w sktadnikach
potrawy o statej konsystencji. Oprze¢
sylikonowy uchwyt termosondy o
krawedz naczynia do pieczenia.
Koncéwka termosondy nie powinna
dotyka¢ dna naczynia do pieczenia.
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4. Przykry¢ koncowke termosondy
pozostatymi sktadnikami.

5. Wiozy¢ wtyczke termosondy do
gniazda znajdujgcego sie na
przedniej ramie urzgdzenia.

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol
termosondy.

6. Nacisngé @ aby zapisa¢ w pamieci
nowa temperature wewnatrz
produktu lub zaczeka¢ 10 sekund,
aby ustawienie zostato zapisane
automatycznie.

Nowa domysina temperatura wewnatrz

produktu zostanie wyswietlona przy

nastepnym uzyciu termosondy.

Gdy potrawa osiggnie ustawiong

temperature, zacznie miga¢ domysina

warto$¢ temperatury potrawy oraz Vli .

Przez 2 minuty bedzie emitowany sygnat

dzwiekowy.

7. Aby wylaczyé sygnat dzwiekowy,
nalezy nacisng¢ dowolny przycisk lub
otworzy¢ drzwi piekarnika.

8. Wyjac wtyczke termosondy z
gniazda, a nastepnie wyjac¢ potrawe z
urzgdzenia.

é OSTRZEZENIE!

Poniewaz termosonda
mocno sie nagrzewa,
wystepuje zagrozenie
poparzeniem. Nalezy
zachowac ostroznosc¢
podczas jej odtgczania i
wyjmowania z potrawy.

Zmiana temperatury podczas
pieczenia

Podczas pieczenia mozna w dowolnej
chwili zmieni¢ ustawienie temperatury:

1. Nacisnaé oC:

+ jednokrotnie — na wyswietlaczu
pojawi sie wskazanie ustawionej
temperatury wewnatrz produktu,
ktore bedzie co 10 sekund
zmieniac sie ze wskazaniem
aktualnej temperatury wewnatrz
produktu.

» dwukrotnie — na wyswietlaczu
pojawi sie wskazanie aktualnej
temperatury piekarnika, ktére
bedzie co 10 sekund zmienia¢ sig
ze wskazaniem ustawionej
temperatury piekarnika.

* trzykrotnie — na wyswietlaczu
pojawi sie wskazanie ustawionej
temperatury piekarnika.

2. Obroci¢ pokretto regulacii
temperatury, aby zmieni¢
temperature.

8.2 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gorze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.
Wystepy stuzg takze jako
zabezpieczenie przed wypadnieciem.
Wysoka krawedz wokot rusztu zapobiega
zsuwaniu sie naczyn z rusztu.
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Ruszt:

Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice jed-
nego z poziomow umieszczania po-
traw .

Blacha do pieczenia ciasta /Gleboka
blacha:

Wsuna¢ blache miedzy prowadnice bla-
chy.

Ruszt, Blacha do pieczenia ciasta /
Gteboka blacha:

Wsuna¢ blache miedzy prowadnice bla-
chy, a ruszt miedzy prowadnice na wy-
Zszym poziomie.

%

=

\

T

8.3 Uzywanie prowadnic
teleskopowych

Nie smarowaé prowadnic teleskopowych.

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

Ruszt:
Umiesci¢ ruszt na prowadnicach telesko-
powych.
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Gleboka blacha:
Umiesci¢ gteboka blache na prowadni-
cach teleskopowych.

Ruszt wraz z glteboka blacha:
Umiesci¢ ruszt wraz z gteboka blacha na
prowadnicy teleskopowe;.

9. DODATKOWE FUNKCJE

9.1 Obstuga urzadzenia:
Blokada uruchomienia

Gdy funkcja jest wigczona, piekarnik
przypadkowo nie moze by¢ wigczony.

Krok 1 Sprawdzi¢, czy pokretto wybo-
ru funkcji piekarnika znajduje
sie w potozeniu wytgczenia.

Krok 2

@ OC L .
, - nacisng¢ jednoczes-
nie i przytrzymac przez 2 se-
kundy.

Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. SAFE ,

5 sg widoczne na wyswietlaczu. Drzwi
sg zablokowane.

Aby wytgczy¢ funkcje Blokada uruchomie-
nia, nalezy powtérzyc¢ krok 2.

9.2 Sposob uzycia: blokada
funkcji

Funkcje mozna witgczy¢ tylko podczas
pracy piekarnika. Gdy funkcja jest
wigczona, nie mozna przypadkowo
zmieni¢ ustawien temperatury i czasu.

Krok 1 Ustawic funkcje piekarnika.

o L .
Krok 2 @ C — nacisng¢ jednoczes-

nie i przytrzymac przez 2 se-
kundy.

Rozlegnie sie sygnat dzwieko-
wy. Na wyswietlaczu pojawi
sie na 5 sekund wskazanie
Loc.

Aby wytaczy¢ funkcje Blokada panelu, na-
lezy powtorzy¢ krok 2.

Gdy witgczona jest blokada panelu, po
obréceniu pokretta lub nacisnieciu
dowolnego przycisku na wyswietlaczu
pojawi sie wskazanie Loc. Obrocenie
pokretta wyboru funkcji piekarnika
spowoduje wytagczenie piekarnika.

Jesli piekarnik zostanie wytgczony przy
wigczonej funkcji Blokada panelu,
przetgczy sie ona automatycznie na
funkcje Blokada uruchomienia. Patrz
rozdziat ,Dodatkowe funkcje”, Uzycie
blokady uruchomienia.
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9.3 Wskaznik ciepta

resztkowego @
(°C) (godz.)

Po wytgczeniu piekarnika, jesli
temperatura w komorze przekracza 120 - 195 8.5
40°C, na wyswietlaczu pojawia sie :

wskaznik ciepta resztkowego = .Aby 200 - 245 5.5

sprawdzi¢ aktualng temperature
piekarnika, nalezy obrocic¢ pokretto
regulacji temperatury w lewo lub w

250 — maksimum 3

Po samoczynnym wytgczeniu sie
prawo. urzadzenia nalezy obrdcié pokretta w

. otozenie wytgczenia.
9.4 Samoczynne wylaczenie ~ Poocone WA o
Funkcja samoczynnego wytgczenia nie

Ze wzgledu na bezpieczenstwo piekarnik  dziata z funkcjami: O$wietlenie

wytgcza sie po uptywie pewnego czasu, piekarnika, Termosonda,Czas, Koniec.
jesli dziata funkcja pieczenia i nie
zostang zmienione zadne ustawienia. 9.5 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator

@ chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
(°C) (godz.) utrzymywaé powierzchnie piekarnika w

niskiej temperaturze. Po wytgczeniu

piekarnika wentylator chtodzacy dziata
do czasu ostygniecia piekarnika.

30-115 12.5

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 przepisu, jakosci oraz ilosci uzytych sktadnikow.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywany. W ponizszych tabelach pod-
ano zalecane ustawienia temperatury, czasu pieczenia i poziomu piekarnika dla okreslo-
nych rodzajéw potraw.

W przypadku braku ustawien dla specjalnego przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla pod-
obnej potrawy.

10.2 Wewnetrzna strona * numery poziomoéw piekarnika.
drzwi » informacje o funkcjach piekarnika,

zalecanych poziomach umieszczania
Po wewnetrznej stronie drzwi potraw i temperaturach dla potraw.
znajdujg sie:

10.3 Termoobieg PLUS
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Uzy¢ 150 ml wody.
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Uzy¢ blachy do pieczenia.

@ CIASTA / CIASTKA /

CHLEB (°C) (min)
Ciasteczka / Drozdzowki / Crois- 150 - 180 10 - 20

santy

Focaccia 200 -210 10 - 20

Pizza 230 10-20

Butki 200 20-25

Chleb 180 35-40

Ciasto ze $liwkami / Szarlotka/ 160 - 180 30 - 60
Buteczki cynamonowe, pieczone

w foremce

Uzy¢ 200 ml wody.

444 GOTOWE DANIA MROZONE (D
(°C) (min)

Pizza 200 - 210 10-20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne 180 - 200 35-50
Uzy¢ 100 ml wody.
Ustawi¢ temperature 110 °C.

ODSWIEZANIE POTRAW @

(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.
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S

PIECZENIE MIES

O

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

10.4 Pieczenie ciast

Do pierwszego pieczenia ustawi¢ nizsza

temperature.

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

pieczenia o 10-15 minut.

rownomiernie. Nie ma potrzeby zmiany

ustawienia temperatury w takim

przypadku. W trakcie pieczenia produkty

przyrumienig sie rbwnomiernie.

Blachy mogg odksztatca¢ si¢ podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach

odksztatcenia znikna.

Ciasta i ciastka na réznych poziomach
nie zawsze przyrumieniajg sie

10.5 Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczy-
na

Srodek zaradczy

Spod ciasta nie jest od-
powiednio upieczony.

Wybrano nieodpowiedni po-
ziom piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym po-
ziomie piekarnika.

Ciasto zapada sie, robi
sie zakalcowate, roz-
miekte lub jest nierow-
nomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika jest
za wysoka.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco
nizsza temperature piekarnika.

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

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

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika jest
za niska.

Nastepnym razem ustawic¢ wy-
zszg temperature piekarnika.

Za dhugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawi¢ krot-
szy czas pieczenia.

Ciasto piecze sie nie-
rownomiernie.

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

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

Ciasto nie jest rownomiernie
rozprowadzone.

Nastepnym razem rozprowadzi¢
rébwnomiernie 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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10.6 Pieczenie na jednym poziomie

@ PIE- %

CZENIEW
FORMACH

(°C)

(min)

Spaod tarty — Termoobieg
ciasto kruche,

nagrzac pusty

piekarnik

170 - 180

10-25

Spad tarty — Termoobieg
ciasto biszkop-
towe

150 - 170

20-25

Kotacz / Termoobieg
Brioszki

150 - 160

50-70

Tort biszkopto- Termoobieg
wy / Ciasta
owocowe

140 - 160

70 -90

Sernik Pieczenia tradycyjnego

170 - 190

60 - 90

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.
Uzy¢ funkcji: Termoobieg.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

@ CIASTA / CIASTKA / CHLEB

(°C) (min)
Ciasto z kruszonkg 150 - 160 20-40
Tarty owocowe (na ciescie drozdzowym/ 150 35-55
biszkoptowym), uzy¢ gtebokiej blachy do
pieczenia
Tarty owocowe na kruchym ciescie 160 - 170 40 - 80

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ funkcji: Pieczenia tradycyjnego.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

@ CIASTA /

CIASTKA / CHLEB  (°C)

D

(min)

Rolada biszkoptowa 180 - 200

10-20
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B e O I

CIASTKA /CHLEB (°C) (min)

Chleb zytni: najpierw: 230 20 1

nastepnie: 160 - 180 30 - 60

Ciasto migdatowe / 190 - 210 20-30 &
Ciastka cukrowe

Ptysie / Eklery 190 - 210 20-35 3
Warkocz drozdzo- 170 - 190 30-40 3
wy / Chatka

Tarty owocowe (na 170 35-55 &

ciescie drozdzowym/
biszkoptowym), uzy¢
gtebokiej blachy do
pieczenia

Placki drozdzowe z 160 - 180 40 - 80 3
delikatnymi dodatka-

mi (np. twarogiem,

kremem, stodkim so-

sem)

Kerststol 160 - 180 50-70 2

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

% CIASTECZKA L @

(°C) (min)
Kruche ciasteczka Termoobieg 150 - 160 10-20
Butki, nagrza¢ pusty pie- Termoobieg 160 10 - 25
karnik
Ciasteczka z ciasta Termoobieg 150 - 160 15-20
biszkoptowego
Ciasteczka z ciasta Termoobieg 170 - 180 20-30
franc., 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, nagrzac pusty pie- Pieczenia tradycyj- 190 - 210 10-25

karnik nego




26 www.aeg.com

10.7 Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Y

O

(°C) (min)
Bagietki z topionym se- Termoobieg 160 - 170 15-30
rem
Zapiekanka warzywna, Turbo grill 160 - 170 15-30
nagrzac pusty piekar-
nik
Lasagne Pieczenia tradycyjnego 180 - 200 25-40
Ryba pieczona Pieczenia tradycyjnego 180 - 200 30 - 60
Nadziewane warzywa Termoobieg 160 - 170 30 - 60
Stodkie suflety Pieczenia tradycyjnego 180 - 200 40 - 60
Makaron zapiekany Pieczenia tradycyjnego 180 - 200 45 - 60

10.8 Pieczenie na kilku
poziomach

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Uzy¢ blach do pieczenia ciasta.

% CIASTA / @

I

CIASTKA (°C) (min) :
2 pozycje

Ptysie / Eklery, na- 160 - 180 25-45 1/4
grzac pusty piekarnik
Sucha strucla 150 - 160 30 -45 174
= O E

CIAS-
TECZKA / (°C) (min) N -
CIASTKA / 2 pozycje 3 pozycje
CIASTA / BUL-
Kl
Butki 180 20-30 1/4 -
Kruche ciastecz- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5

ka
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TECZKA /
CIASTKA /
CIASTA / BUL-
Ki

(°C) (min)

1

2 pozycje

3 pozycje

Ciasteczka z 160 - 170 25-40
ciasta biszkop-

towego

Ciasteczka z 170 - 180 30 -50
ciasta franc., na-
grzac pusty pie-

karnik

Ciasteczka 160 - 170 30 -60

drozdzowe

Makaroniki 100 - 120 40 - 80

114 -

Ciasteczka z 80 - 100

biatek jaj / Bezy

130- 170

1/4 -

10.9 Wskazéwki dotyczace
pieczenia mies

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.

Chude mieso piec pod przykryciem
(mozna uzy¢ folii aluminiowej).

Duze kawatki migsa mozna piec

bezposrednio na blasze lub na ruszcie
umieszczonym nad blacha.

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

Obrécic¢ pieczen po uptywie 1/2-2/3
Czasu pieczenia.

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

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

10.10 Pieczenie mies

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

S

WOLOWINA
’ @ B8 @
N O
(°C) (min)
Mieso duszone 1-1,5 kg Pieczenia tra- 230 120 - 150

dycyjnego
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S

WOLOWINA

%

5 6 O

(°C) (min)
Pieczen wotowa lub na kazdy cm Turbo grill 190 - 200 5-6
filet, lekko wypie- grubosci
czone, nagrzac
pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub na kazdy cm Turbo grill 180 - 190 6-8
filet, Srednio wypie- grubosci
czone, nagrzac
pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub na kazdy cm Turbo grill 170 - 180 8-10

filet, dobrze wypie- grubosci
czone, nagrzac
pusty piekarnik

S

WIEPRZOWINA

Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

¥ O

(kg) (°C) (min)
topatka / Karkéwka / 1-1.5 160 - 180 90 - 120
Szynka
Kotlety / Zeberka 1-15 170 - 180 60 - 90
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, 0.75-1 150 - 170 90 - 120

podgot.
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CIELECINA

L Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

¥ O

(°C) (min)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 - 120
Gicz cielgca 15-2 160 - 180 120 - 150

-

JAGNIECINA

L Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

¥ O

(kg) (°C) (min)
Udziec jagniecy / 1-1.5 150 - 170 100 - 120
Pieczen jagnieca
Comber jagniecy 1-1.5 160 - 180 40 - 60

S

DZICZYZNA

L Uzy¢ funkcji: Pieczenia tradycyjnego.

¥ O

(k) (°C) (min)
Comber / Udziec zaj- do 1 230 30-40
eczy, nagrzac pusty
piekarnik
Comber sarni 1.5-2 210 - 220 35-40

Udziec z sarny 1.5-2 180 - 200 60 - 90
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DROB

(. Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

\/\

O

(k) (°C) (min)
Drob, porcjowany 0,2-0,25 porcja 200 - 220 30 - 50
Kurczak, potowa 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
@ﬂ RYBA (NA PARZE)

L Uzy¢ funkcji: Pieczenia tradycyjnego.

%

(kg)

(°C)

O

(min)

Cata ryba

1-1.5

210 - 220

40 - 60

10.11 Chrupiace potrawy z
funkcja:Funkcja Pizza

@

V&7 pizza

@)

Y7 pizza

karnika.

Uzy¢ pierwszego poziomu pie-

Uzy¢ pierwszego poziomu pie-

X & O

(min)

Tarty 180 - 200 40 - 55

karnika.
¥ D
AN
(°C) (min)
Tarta szpi- 160 - 180 45 - 60
nakowa
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=7 pi1zzA = PIZZA

55

| &
| &

Uzy¢ pierwszego poziomu pie- Przed przystapieniem do piecze-

karnika. nia nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.
¥ O  E
N\ ——J Uzy¢ drugiego poziomu piekarni-
(°C) (min) ka.
Quiche lor-  170-190 45 - 55 Q
raine / Tarta \ E
szwajcarska (°C) (min)
il l=tey er=sl Pizza,na  180-200  20-30
Zapiekanka 160-180 50 - 60 cienkim cies-
warzywna cie
Przasny 230 - 250 10 - 20
chleb
¥ pizza Tartazcias- 160-180  45-55
— ta francu-
% skiego
Przed przystgpieniem do piecze-
nia nagrzaé¢ wstepnie pusty piekarnik. Frl]ammku- 230 - 250 12-20
chen
= . . i . ) . Pierogi 180 - 200 15-25
——J Uzy¢ drugiego poziomu piekarni-
ka. .
10.12 Grill
\/0 (D Przed przystgpieniem do pieczenia
\ nagrzac wstepnie pusty piekarnik.
(°C) (min) . . . . .
Grillowac tylko cienko pokrojone kawatki
Pizza, na 200 - 230 15-20 migsa lub ryb.
grubym cies- Umiesci¢ blache do pieczenia na
cie, uzyc pierwszym poziomie piekarnika, aby
gtebokiej skapywat do niej tluszcz.

blachy do
pieczenia
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Uzy¢ funkciji: Grill

¥ O O

(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona

Pieczen wotowa 210 - 230 30-40 30 -40 2
Filet wotowy 230 20-30 20-30 8
Schab wieprzowy 210 - 230 30-40 30-40 2
Gorka cieleca 210 - 230 30-40 30-40 2
Comber jagniecy 210 - 230 25-35 20-25 8
Cataryba, 0,5 kg 210 -230 15-30 15-30 3

-1kg

10.13 Zywno$¢é mrozona

444 ROZMRAZANIE

B
i Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Y O

(°C) (min)

Pizza, mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American, mrozona 190 - 210 20-25 2
Pizza, schtodzona 210 - 230 13-25 2
Pizza snacks mrozone 180 - 200 15-30 2
Frytki, cienkie 200 - 220 20 - 30 3
Frytki, grube 200 - 220 25-35 3
Pieczone ziemniaki, 220 - 230 20-35 &
Ewiartki / Krokiety

Zapiekane mieso i ziem- 210 - 230 20-30

niaki
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444 ROZMRAZANIE

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

%
%

O

I

(°C) (min)
Lasagne / Cannelloni, 170 - 190 35-45 2
Swieze
Lasagne / Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
mrozone
Ser zapiekany 170 - 190 20-30 8
Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30 2

10.14 Rozmrazanie

Odpakowac produkt i umiesci¢ na

talerzu.

Nie przykrywac zywnosci, poniewaz
moze to spowodowac wydtuzenie czasu

rozmrazania.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

W przypadku duzych porcji zywnosci
postawi¢ odwrécony pusty talerz na dnie
komory piekarnika. Wiozy¢ zywnos¢ do
gtebokiego naczynia i postawi¢ je na
talerzu wewnatrz piekarnika. W razie
potrzeby wyjg¢ prowadnice blach.

X ® © O O

(kg) (min) (min)
Czas rozmraza- Czas dalszego
nia rozmrazania

Kurczak 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie
potowy czasu.

Mieso 1 100 - 140 20-30 Obroci¢ po uptywie
potowy 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.

Tort 1.4 60 60 -
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10.15 Pasteryzowanie

Uzy¢ funkcji Grzatka dolna.

Nalezy stosowac wytgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.

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

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

Umieszczaé na blasze do pieczenia
ciasta nie wiecej niz sze$¢ jednolitrowych
stoikéw 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 zapewnic
wystarczajacy poziom wilgotnosci w
piekarniku.

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

Ustawic temperature 160-170°C.

%ﬁ‘ OWOCE JA- @

GODOWE (min)
Czas do zagoto-
wania

Truskawki / Borowki/ 35 - 45
Maliny / Dojrzaty

agrest

%ﬁ OWO- @ @

CE PESTKO- (min) (min)

WE Czas do za- Dalsza

gotowania pasteryza-

cjaw tem-
peraturze
100°C

Brzoskwinie / 35 - 45 10-15

Pigwy / Sliwki

. O O

RZYWA (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

10.16 Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub
papierem do pieczenia.

Aby uzyskac lepszy efekt, nalezy obrocic
piekarnik po uptywie pofowy czasu
suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ do
ostygniecia na jedng noc, aby zakonczyc¢
suszenie.

W przypadku uzycia jednej blachy
umiescic jg na trzecim poziomie
piekarnika.

W przypadku uzycia dwoéch blach
umiescic je na pierwszym i czwartym
poziomie piekarnika.

5 warer. O

WA (°C) (h)

Fasola 60-70 6-8
Papryka 60-70 5-6
Warzywa na zupe  60-70 5-6
Grzyby 50-60 6-8
Ziota 40-50 2-3

Ustawi¢ temperature 60-70°C.
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e &

%ﬁ‘ OWOCE

(h) (h)
Sliwki 8-10 Krojone jabtka 6-8
Morele 8-10 Gruszki 6-9

10.17 Termosonda

@ WOLOWINA

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Lekko wypie- Srednio wypie- Dobrze wypie-
czone czone czone
Pieczen wotowa 45 60 70
Poledwica wotowa 45 60 70
@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Klops 80 83 86
@ WIEPRZOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Szynka / Pieczen 80 84 88
Kotlety z combra / Schab wieprzo-
wy, wedzony / Schab wieprzowy, z 75 78 82
wody
@ CIELECINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Pieczen cieleca 75 80 85
Gicz cieleca 85 88 90
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@ BARANINA / JAGNIECINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Udziec barani 80 85 88
Comber barani 75 80 85
Pieczen jagnieca / Udziec jagniecy 65 70 75
@ DZICZYZNA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Comber zajeczy / Comber sarni 65 70 75
Udz!ec zajecl;zy | Zajac, w catosci / 70 75 80
Udziec sarni
@ DROB Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Kurczak 80 83 86
K_ac;ka, cata/potowa / Indyk, caty/ 75 80 85
piers
Kaczka, piers 60 65 70
RYBA (LOSOS, PSTRAG, Temperatura wewnatrz produktu (°C)
SANDACZ) - - - - -
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Ryba cata / duza / na parze / Ryba 60 64 68

cata / duza / pieczona

E CASSEROLE - PODGO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)

TOWANE WARZYWA . " - - .
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Casserole z cukinig / Casserole z 85 88 91

brokutami / Casserole z fenkutem




POLSKI 37

CASSEROLE - NA StO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
NO -
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Can.nellom / Lasagne / Makaron 85 88 91
zapiekany
CASSEROLE - NA StOD- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
KO "
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Casserole z biatego chleba z owo-
cami/bez owocow / Casserole z
ptatkéw ryzowych z owocami/bez 80 85 90
owocéw / Casserole makaronowe
na stodko

10.18 Termoobieg wilgotny — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac uzywac naczyn i pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej
powierzchni. Pochtaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o
btyszczacej powierzchni.

. Kokilki
Blacha do pizzy Forma do pieczenia Forma do tarty
. . Szkio .
W ciemnym kolorze, W ciemnym kolorze, ma- . . W ciemnym kolorze,
Srednica: 8
matowa towa matowa

cm, wysokosé:

$rednica: 28 cm
5cm

$rednica: 28 cm $rednica: 26 cm

10.19 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskaé najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

¥ O

(°C) (min)

Zapiekanka z makaronu 200 - 220 45 - 55
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Y

D

(°C) (min)

Zapiekanka ziemniaczana 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasagne 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70 -85
Pudding chlebowy 190 - 200 55-70
Pudding ryzowy 170 - 190 45 - 60
Szarlotka, na ciescie biszkoptowym (okragta 160 - 170 70 -80
foremka do ciasta)

Biaty chleb 190 - 200 55-70

10.20 Informacje dla
osrodkow
przeprowadzajacych testy

Testy zgodnie z normg: EN 60350, IEC
60350.

@PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE. Pieczenie w formach

¥

D

(°C) (min)
Biszkopt bezttuszczowy Termoobieg 140 - 150 35-50 2
Biszkopt beztluszczowy Pieczenia tradycyj- 160 35-50 2
nego
Szarlotka, 2 foremki @  Termoobieg 160 60 - 90 2
20 cm
Szarlotka, 2 foremki @  Pieczenia tradycyj- 180 70-90 1

20 cm nego
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@PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE. Ciasteczka

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

o=
—]

>R |

O

L)
(°C) (min)

Ciasteczka maslane / Termoobieg 140 25-40
Ciasta przektadane
Ciasteczka maslane / Pieczenia tradycyjnego 160 20-30
Ciasta przektadane, na-
grzac pusty piekarnik
Mate ciasteczka, 20 sztuk Termoobieg 150 20-35
na blasze, nagrzac pusty
piekarnik
Mate ciasteczka, 20 sztuk Pieczenia tradycyjnego 170 20 - 30

na blasze, nagrzac pusty
piekarnik

@PIECZENIE NA KILKU POZIOMACH. Ciasteczka

K B

(°C) (min)
Ciasteczka maslane / Termoobieg 140 25-45 1/4
Ciasta przektadane
Mate ciasteczka, 20 Termoobieg 150 23-40 1/4
sztuk na blasze, nagrzac
pusty piekarnik
Biszkopt beztluszczowy Termoobieg 160 35-50 174
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@GRILL

=]

Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 5 minut.

H))
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.

¥ Ok

(min)
Tosty Girill 1-3 5
Befsztyk, obroci¢ po uptywie  Grill 24 - 30 4

potowy czasu

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

< Umy¢ przod piekarnika migkka sciereczkg zwilzong ciepta wodg z dodat-
kiem tagodnego detergentu.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

Srodki czy- Usuna¢ plamy za pomocg tagodnego detergentu.
szczace

Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub in-
nych zabrudzen moze skutkowa¢ pozarem.

[l

Nie pozostawia¢ gotowych potraw w piekarniku na dtuzej niz 20 minut. Po
Codzienne  kazdym uzyciu osuszyé komore miekka $ciereczka.
uzytkowanie

Po kazdym uzyciu akcesoriéw nalezy wyczyscic je i pozostawic¢ do wy-
& schniecia. Do czyszczenia nalezy uzy¢ miekkiej Sciereczki zwilzonej ciep-
/_4’4 ta woda z dodatkiem tagodnego detergentu. Nie my¢ akcesoriow w zmy-

G2 /4  warce.

Do czyszczenia akcesoriow z powtokg zapobiegajgca przywieraniu nie
Wyposazenie nalezy uzywac $ciernych srodkéw czyszczacych ani przedmiotéw o os-
trych krawedziach.




11.2 Sposéb czyszczenia:

Wogtebienie komory

Oczy$¢ wneke komory, aby usunaé osad
z kamienia po gotowaniu na parze.
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Krok 1

Krok 2

Krok 3

Wilac¢: 250 ml octu spirytuso-
wego do wneki komory.
Uzy¢ octu maks. 6%, bez

Pozostawi¢ ocet w tempera-
turze pokojowej na 30 minut,

Wyczysci¢ wneke za pomo-
cg cieptej wody i miekkiej

aby rozpuscit osad z kamie-  szmatki.

zadnych dodatkéw. nia.

W przypadku funkcji Termoobieg PLUS czysci¢ piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.

11.3 Sposéb wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyjaé prowadnice blach, aby wyczysci¢
piekarnik.

Krok 1 Wytaczy¢ piekarnik i zacze-
kac, az ostygnie.

Krok 2 Odciggnac¢ przednig czes¢
prowadnic blach od bocznej
Scianki.

Krok 3 Odciggna¢ tylng czesc pro-
wadnic blach od bocznej
Scianki i wyjacé je.

Krok 4 Zamontowac¢ prowadnice
blach w odwrotnej kolejnosci.
Kotki ustalajgce prowadnic te-
leskopowych musza by¢ skie-
rowane do przodu.

1
Toe———
9/.;4

At

|

y

%%f

11.4 Obstuga urzadzenia:
Czyszczenie pirolityczne

Wyczysci¢ piekarnik, korzystajac z
funkcji czyszczenia pirolitycznego.

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie
poparzeniem.

UWAGA!
Jesli w tej samej szafce

zainstalowano inne

urzgdzenia, nie nalezy
uzywac ich podczas
dziatania tej funkcji. Mogtoby
to spowodowac uszkodzenie
piekarnika.
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Przed czyszczeniem pirolitycznym:

Wytaczy¢ piekarnik i za-  Wyja¢ z piekarnika wszystkie ~ Umy¢ dno piekarnika i wew-
czekac, az ostygnie. akcesoria i wyjmowane pro- netrzng szybe drzwi migkka
wadnice blach. Sciereczka zwilzong wodg z do-
datkiem tagodnego detergentu.

Krok 1 Ustawi¢ funkcje: . |_)| — miga.

Krok 2 Obroci¢ pokretto sterowania (dla temperatury), aby ustawic tryb czyszczenia.
Opcja Tryb czyszczenia Czas
P1 Lekkie czyszczenie 1 godz. 30 min
P2 Standardowe czyszczenie 3 godz.

Krok 3 @ — nacisngg¢, aby rozpoczg¢ czyszczenie.

Krok 4 Po zakonczeniu czyszczenia obréci¢ pokretto wyboru funkgji pieczenia w poto-
zenie wytgczenia.

@ Podczas czyszczenia oswietlenie piekarnika jest wytgczone. Drzwi piekarnika pozosta-
ja zablokowane. Gdy piekarnik ostygnie, drzwi odblokuja sie.

Gdy piekarnik osiagnie ustawiong temperature, drzwi zablokujg sie. Dopdki drzwi nie zos-
tang odblokowane, na wyswietlaczu pojawig sie paski wskaznika ciepta, E

11.5 Przypomnienie o Liczba szyb rozni sie w zaleznosci od
czyszczeniu modelu.

. . s . OSTRZEZENIE!
Piekarnik przypomina, kiedy nalezy go A Drzwi s3 cigzkie.

wyczyscié przy uzyciu funkciji:
czyszczenie pirolityczne.

, L UWAGA!
PYR - miga na wyswietlaczu przez 10 & Ostroznie obchodzi¢ sie z
sekund po kazdym wigczeniu i szybami, uwazajac
wytgczeniu piekarnika. zwiaszcza na krawedzie
Q przedniej szyby. Szkto moze

3¢:35e°, °C — nacisna¢ jednoczesnie, aby peknac.

wigczy¢ przypomnienie.
11.6 Sposéb demontazu i
montazu: Drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
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Krok 1

Catkowicie otworzy¢ drzwi.

Krok 2

Unies¢ i docisng¢ dzwignie
zaciskowe (A) na obu za-
wiasach drzwi.

Krok 3

Przymkna¢ drzwi piekarnika do pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto 70°).
Chwyci¢ drzwi po obu stronach i odciggnac¢ je pod katem do gory od piekarni-
ka. Umiescic¢ drzwi zewnetrzng strong w dét na miekkim i stabilnym podtozu.

Krok 4

Chwycic¢ listwe drzwi (B) za
gorng krawedz drzwi po obu
stronach i nacisng¢ do srod-
ka, aby zwolni¢ zatrzaski.

Krok 5

Pociagna¢ listwe drzwi do
przodu, aby jag zdja¢

Krok 6

Przytrzymujac pojedynczo
szyby w gornej krawedzi,
wyciggnac je z prowadnicy.

Krok 7

Umy¢ szybe wodg z dodat-

Krok 8

kiem mydta. Ostroznie wy-
trze¢ szybe do sucha. Nie - _
my¢ szyb w zmywarce. .

Po zakonczeniu czyszcze-
nia wykona¢ powyzsze
czynnosci w odwrotnej ko-
lejnosci.

Krok 9

Zamontowac najpierw mniejszg szybe, a nastepnie wiekszg oraz drzwi.
Wktadajac szyby, nalezy upewnic sie, ze znajdujg sie one w prawidtowym po-
tozeniu — w przeciwnym razie moze dojs¢ do przegrzania sie drzwi piekarnika.

11.7 Sposéb wymiany:
Oswietlenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zaréwka moze by¢ goraca.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Wyitaczy¢ piekarnik. Odcze-  Odtgczyc piekarnik od zasi- Umiescic Sciereczke na dnie
kac, az piekarnik ostygnie. lania. komory.
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Oswietlenie

Krok 1 Obréci¢ szklany klosz, aby go
zdjgc.

Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.

Krok 3 Wymieni¢ zaréwke na nowa, odpowiednig do piekarnika i odporng na dziata-
nie wysokiej temperatury (do 300°C).

Krok 4 Zamontowac klosz.

12. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobi¢, gdy...

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

|II'
Elementy urzadzenia

Problem

Sprawdzi¢, czy...

Nie dziata oswietle-
nie.

Wiaczona jest funk-
cja Termoobieg wil-
gotny.

=
ﬁ Piekarnik nie wtacza sie lub nie

nagrzewa si¢

Nie dziata oswietle-
nie.

Zaréwka o$wietle-
nia jest przepalona.

Problem

Sprawdzi¢, czy...

Nie mozna urucho-
mic¢ piekarnika ani
nim sterowac.

Piekarnik podtgczo-
no prawidtowo do
zrodta zasilania.

Nie dziata Termo-
sonda.

Wtyczka Termoson-
da jest catkowicie
wtozona do gniaz-
da.

Piekarnik nie na-
grzewa sie.

Wytaczono funkcje
samoczynnego Wy-
faczenia.

@ Kody btedéw

Piekarnik nie na-
grzewa sie.

Drzwi piekarnika sg
zamkniete.

Na wyswietlaczu
widoczne jest

Sprawdzi¢, czy...

Piekarnik nie na-
grzewa sie.

Zadziatatl bezpiecz-
nik.

Piekarnik nie na-
grzewa sie.

Wytgczona jest blo-
kada uruchomienia.

wskazanie...

C2 Wyijeto wtyczke Ter-
mosonda z gniazda.

C3 Drzwi piekarnika sg

zamkniete lub czy
nie jest uszkodzony
zamek drzwi.
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@ Kody btedow

=]
——]

CJ

Inne problemy

C4 Wiaczona jest funk-
cja Dodatkowa pa-
ra.

F102 Drzwi piekarnika sg
zamkniete.

F102 Nie jest uszkodzona

blokada drzwi.

12:00 Wystgpita przerwa
w zasilaniu. Usta-
wianie biezgcej go-
dziny.

Jesli wyswietlacz pokazuje kod btedu, kto-
rego nie uwzgledniono w tabeli, nalezy
wytaczy¢ i ponownie wigczy¢ bezpiecznik
domowy, aby ponownie uruchomié piekar-
nik. Jesli kod btedu pojawi sie ponownie,
nalezy skontaktowac sie z autoryzowa-
nym centrum serwisowym.

R

Czyszczenie

Problem Sprawdzi¢, czy...

Woda wyptywa z Do wneki komory

wneki komory. wlano za duzo wo-
dy.

=

ﬁ Inne problemy

Problem Sprawdzi¢, czy...

Niezadowalajgce Napetniono wneke

efekty pieczenia komory wodg.

przy uzyciu funkgji:
Termoobieg PLUS .

Urzadzenie jest wtg- Wytgczona jest
czone, ale nie na-  funkcja Tryb demo:

grzewa sie. Nie 1. Wytaczy¢ pie-

dziata wentylator. karnik.

Na wyswietlaczu wi- Q

doczne jest wskaza- o _'¢~_3sec1 @ OC

nie ,.Demo”. — nacisngc jed-
noczesnie i
przytrzymac.

3. Miga pierwsza

cyfra na wy-
Swietlaczu i
wskazanie De-
mo.

4. Obréc¢ pokretto
regulacji tempe-
ratury, aby
wprowadzic¢
kod: 2468. Na-

cisngé: @ Za-
cznie miga¢ na-
stepna cyfra.

12.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wlasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac sig ze sprzedawcg 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.

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)
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13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Informacje o produkcie i karta produktu*

Nazwa dostawcy AEG

Oznaczenie modelu BPK556320M 944188165
Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.2

Klasa efektywnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w try-

bie tradycyjnym

1.09 kWh/cykI

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w try-

bie z termoobiegiem

0.69 kWh/cykl

Liczba komor

1

Zrodta ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnos¢

711

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

38.5kg

* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporzgdzeniami UE 65/2014 i 66/2014.
Dla Biatorusi zgodnie z normg STB 2478-2017, aneks G oraz STB 2477-2017, aneksy A i

B.
Dla Ukrainy zgodnie z normg 568/32020.

Klasa efektywnosci energetycznej nie dotyczy Rosiji.

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego — Czes¢ 1: Elek-
tryczne kuchnie, piekarniki, piekarniki parowe i opiekacze — Metody badan cech funkcjo-

nalnych.

13.2 Oszczedzanie energii
Piekarnik wyposazono w

funkcje umozliwiajgce
oszczedzanie energii
podczas codziennego
pieczenia.

Podczas dziatania piekarnika sprawdzic,
czy jego drzwi sg prawidtowo zamkniete.
Nie otwiera¢ zbyt czesto drzwi piekarnika
podczas pieczenia. Dba¢, aby uszczelka
drzwi byta czysta i umieszczona
prawidtowo na swoim miejscu.

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac energie.

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

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

Pieczenie z termoobiegiem

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

Ciepto resztkowe

W ramach niektérych funkgji piekarnika,
jesli wybrano program z wyborem czasu
(Czas lub Koniec), a czas pieczenia
przekracza 30 min, grzatki wytaczajq sie
wczesniej.



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

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature piekarnika do
minimum na 3-10 min przed
zakohczeniem pieczenia. Ciepto
resztkowe zgromadzone w piekarniku
pozwoli dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Utrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystac ciepto

14. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem t/.&)
nalezy podda¢ utylizacji. Opakowanie
urzgdzenia wtozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadow urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz
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resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy. Na wyswietlaczu pojawi sie
wskaznik ciepta resztkowego lub
temperatura.

Pieczenie z wytaczonym o$wietleniem
Wytaczy¢ o$wietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wtgczaé tylko wtedy,
gdy jest potrzebne.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji
oswietlenie wytgcza sie automatycznie
po 30 sekundach. Oswietlenie mozna
ponownie wigczyé, ale wptynie to na
wzrost zuzycia energii.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzuca¢

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