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Z MYSLA O DOSKONALYCH EFEKTACH

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

@ rozwigzywaniu problemoéw oraz informacje dotyczgce serwisu:

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

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

www.aeg.com/shop

OBSLUGA KLIENTA

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

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

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

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

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

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

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

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

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

- Nie pozwalac dzieciom na zabawe z urzgdzeniem.

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

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

- Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade
uruchomienia, zaleca sie jej wigczenie.
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- Dzieciom nie wolno zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzagdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogdélne zasady bezpieczenstwa

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

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

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

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

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

- Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

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

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

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

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

2.1 Instalacja

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowa¢ wytacznie
wykwalifikowana osoba.

* Usuna¢ wszystkie elementy
opakowania.

* Nie instalowac¢ ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

* Nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzgdzenia.

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

» Nigdy nie ciggna¢ urzadzenia za
uchwyt.

« Zachowa¢ minimalne odstepy od
innych urzadzen i mebli.

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

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

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

2.2 Podiaczenie do sieci
elektrycznej

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem
elektrycznym.

«  Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

* Urzadzenie musi by¢ uziemione.

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

* Nalezy uzywaé wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowacé rozgateznikow ani
przedtuzaczy.

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

Przewody zasilajgce nie mogg
dotyka¢ drzwi urzgdzenia, zwlaszcza
gdy drzwi sg mocnho rozgrzane.
Zaréwno dla elementow znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pragdem nalezy zamocowac w taki
sposéb, aby nie mozna go byto
odfgczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonczeniu instalacji. Nalezy zadba¢
o to, aby po zakonczeniu instalacji
urzgdzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtagcza¢ do
niego wtyczki.

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

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

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

Urzgdzenie spetnia wymogi dyrektyw
EWG.
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2.3 Eksploatacja

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

A

Nie zmienia¢ parametréw
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewni¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtaczonego
urzadzenia bez nadzoru.

Wytgczac¢ urzgdzenie po kazdym
uzyciu.

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

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

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzadzenia.

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

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

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzadzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

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

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

— Nie nalezy wlewac¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.

— Nie nalezy pozostawiac
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzadzeniu po zakohczeniu
pieczenia.

— Nalezy zachowac ostroznosé
podczas wyjmowania i wktadania
akcesoriow.

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

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

» Urzagdzenie jest przeznaczone
wytacznie do przyrzadzania potraw.
Nie wolno go uzywa¢ do innych
celdéw, takich jak np. ogrzewanie
pomieszczen.

* Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamkniete.

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

2.4 Pieczenie parowe

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i
uszkodzeniem urzadzenia.

»  Wydostajgca sie para moze wywotaé
poparzenia:

— Gdy funkcja jest wigczona, nalezy
zachowac ostroznos¢ przy
otwieraniu drzwi urzadzenia.
Moze doj$¢ do uwolnienia pary.

— Po zakonczeniu pieczenia
parowego otworzy¢ drzwi z
zachowaniem ostroznosci.

2.5 Konserwacja i
czyszczenie

é OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzadzenia.



Przed przystgpieniem do konserwac;ji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke przewodu zasilajgcego z
gniazda elektrycznego.

Upewni¢ sie, ze urzgdzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem
szyb w drzwiach urzadzenia.

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

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

Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzadzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

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

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

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

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

POLSKI 7

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

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

Uzywac wylgcznie zaréwek tego
samego typu.

2.7 Serwis

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

Nalezy stosowac¢ wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

Odtgczy¢ urzadzenie od zrédia
zasilania.

Odcig¢ przewod zasilajgey blisko
urzgdzenia i oddac do utylizacji.
Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka
lub zwierzecia w urzgdzeniu.
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3. OPIS URZADZENIA
3.1 Widok urzadzenia

Panel sterowania
Wyswietlacz

Szuflada na wode

Gniazdo termosondy

Grzatka

@ Oswietlenie

Wentylacja

Bl Odkamienianie wylotu rurki

El Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potraw

CME BN

3.2 Akcesoria Do pieczenia migsa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.
Ruszt
Termosonda
Ea—
Do ustawiania naczyn, form do ciast oraz
do pieczenia migs. Do mierzenia temperatury wewnatrz
produktu.

Blacha do pieczenia ciasta

Prowadnice teleskopowe

Do pieczenia ciast i ciastek.

Do umieszczania rusztoéw i blach do
Gieboka blacha ciasta.




4. OBSLUGA URZADZENIA

4.1 Panel sterowania

POLSKI

@

R —

START  STOP

Funkcja Uwagi
Wi. / Wyt Wigczanie i wytgczanie urzadzenia.
Wyswietlacz Przedstawia biezgce ustawienia urzgdzenia.

Stuzy do regulacji ustawien i poruszania sie po menu.

Nacisng¢ @ aby wiaczy¢ urzadzenie.

Nacisngc¢ i przytrzymac pokretto, aby wigczy¢ ekran ustawien.
Pokretto Nacisngc¢ i obraca¢ pokrettem, aby poruszac sie po menu.

Przytrzymac i nacisng¢ pokretto, aby potwierdzi¢ ustawienie

lub przejs¢ do wybranego podmenu.

Aby powrdci¢ do poprzedniego menu, nalezy znalez¢ opcje

Powrét na liscie menu lub potwierdzi¢ wybrane ustawienie.

START Umozliwia wigczenie wybranej funkciji.

STOP Umozliwia wytgczenie wybranej funkgcji.

4.2 Wyswietlacz
Po wtgczeniu urzgdzenia na
wyswietlaczu pojawia sie ostatnio
wybrany tryb funkcji pieczenia.
[150°C b
14:05

Wyswietlacz z maksymalng liczbg
ustawionych funkgji.

A _BC DEF
| I— Menu
£170°C M85°C
£ 25min ©1h 15m Options

moowp

Przypomnienie

Stoper

Funkcja pieczenia i temperatura
Opcje lub aktualna godzina
Czas trwania i czas zakonczenia
dziatania funkcji lub Termosonda
Menu
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OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyja¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

Patrz rozdziat ,Konserwacja
i czyszczenie”.

Wyczyscic piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

5.2 Pierwsze podigczenie

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

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

5.3 Ustawianie twardosci
wody

W ponizszej tabeli znajduje sie
zestawienie zakresow twardosci wody
(dH) z odpowiadajgca im zawartoscig
wapnia oraz jakoscig wody.

Twardos¢ wody

Zawartos¢ wapnia

Zawartos¢ wapnia Klasyfikacja

Klasa aH (mmol/l) (mg/l) wody

1 0-7 0-1.3 0-50 Miekka

2 7-14 1.3-25 50 - 100 Srednio twar-
da

3 14 - 21 25-38 100 - 150 Twarda

4 ponad 21 ponad 3,8 ponad 150 Bardzo twar-

da

Jesli twardos¢ wody przekracza wartosci
podane w tabeli, nalezy napemiac
szuflade woda butelkowana.

1. Wzigé 4-kolorowy pasek dotgczony
do zestawu do gotowania na parze w
piekarniku.

2. Zanurzy¢ wszystkie strefy
reagowania paska w wodzie na okoto
1 sekunde.

Nie umieszczac paska pod biezacg
woda.

3. Wstrzgsngc¢ paskiem, aby pozby¢ sie
nadmiaru wody.

4. Odczeka¢ 1 minute i sprawdzic
twardos¢ wody w ponizszej tabeli.
Kolory stref reagowania beda sie w
dalszym ciggu zmieniac¢. Nie
sprawdzac twardosci pozniej niz 1
minute po wykonaniu testu.

5. Ustawic twardos¢ wody: menu:
Ustawienia podstawowe.

Pasek testowy Twardos¢ wody

] !
]

[ T . 2

[ LTI 3

(W] 4

Twardo$¢ wody mozna zmieni¢ w menu:
Ustawienia podstawowe / Konfiguracja /
Twardos$¢ wody.
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6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Funkcje pieczenia

Wigczanie i wytgczanie funkcji pieczenia.

1. Wiaczy¢ piekarnik.

2. Nacisng¢ i przytrzymac pokretto.

Ostatnio uzywana funkcja bedzie

podkreslona.

3. Nacisng¢ pokretto, aby przej$¢ do

rozpoczeciem lub w trakcie procesu
pieczenia. W ramach niektérych
funkcji wyswietlana jest sekwencja
okien podrecznych. Nacisngc¢
pokretto, aby wyswietli¢ nastepne
okno podreczne. Po ostatnim
potwierdzeniu nastepuje
uruchomienie funkcji.

Aby wytgczyé funkeje, nacisng¢ STOP,
@ W niektérych funkcjach

piekarnika o$wietlenie moze
wytgczyc¢ sie automatycznie

podmenu, a nastepnie obrdcic je, aby w temperaturze ponizej
wybrac funkcje pieczenia.

o s

60°C.

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

6. Nacisng¢ START, Termosonda mozna

podtgczy¢ w dowolnej chwili przed

Funkcje pieczenia: Specjalne

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

°C

Termoobieg (niska
temp.)

Do przyrzadzania delikatnych, soczystych piecze-
ni.

Podtrzymywanie temp.

Do utrzymywania temperatury potraw.

Podgrzewanie talerzy

Do podgrzewania talerzy przed podaniem na stot.

m | {(( |1

Pasteryzowanie

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

Suszenie Do suszenia krojonych owocow, warzyw i grzy-
S S S bow.
Funkcja Jogurt Tej funkcji mozna uzy¢ do przygotowania jogurtu.

Oswietlenie piekarnika w funkc;ji jest wytaczone.

KA Rozmrazanie Tej funkcji mozna uzy¢ do rozmrazania potraw
464 mrozonych, takich jak warzywa i owoce. Czas
rozmrazania uzalezniony jest od ilosci i grubosci
mrozonej potrawy.
Zapiekanki Do przyrzadzania takich potraw jak lasagne czy
& dania ziemniaczane. Réwniez zapiekanie i przyru-

mienianie.
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Funkcje pieczenia: Standardowe

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Termoobieg

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

&

Termoobieg + dolna
grzatka

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

Pieczenie tradycyjne
(Gornal/dolna grzatka)

Do pieczenia migsa lub ciasta na jednym pozio-
mie.

Dolna grzatka + grill +
termoobieg

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

Grill

Do grillowania ptaskich potraw i opiekania chleba.

Grill + termoobieg

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

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast na kruchym spodzie oraz do
pasteryzowania zywnosci.

© 0 & 0| E O

Termoobieg wilgotn.
Plus

Funkcja zapewnia oszczednosé energii podczas
pieczenia. Wiecej informacji znajduje sie w roz-
dziale ,Wskazéwki i porady”, Termoobieg + para.
Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete podczas
pieczenia, tak aby dziatanie funkcji nie byto zakio-
cane, a piekarnik dziatat z najwyzszg mozliwg wy-
dajnoscig energetyczna. Podczas uzywania tej
funkgcji temperatura w komorze moze sig réznic od
temperatury ustawionej. Z uwagi na wykorzysta-
nie ciepta resztkowego moc grzania moze zostac
zmniejszona. Ogolne zalecenia dotyczace
oszczedzania energii znajdujg sie w rozdziale
,Wydajnos¢ energetyczna”, Oszczedzanie energii.

Funkcje pieczenia: Parowe

Funkcja pieczenia

Zastosowanie

G

Gotowanie na parze

Do gotowania na parze warzyw, przystawek i ryb.
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Funkcja pieczenia

Zastosowanie

Duza wilgotnosé

Funkcja jest przeznaczona do pieczenia delikat-

ﬁﬁ; nych potraw, takich jak sosy, placki, terriny i ryby.
Srednia wilgotnosé Funkcja jest przeznaczona do duszenia miesa, a
takze do pieczenia chleba i stodkich ciast droz-
'(‘.‘)‘ dzowych. Dzieki potgczeniu pary i temperatury
T migso jest delikatne i soczyste, a wypieki z ciasta
drozdzowego zyskujg blyszczaca, chrupigca skor-
ke.
Mata wilgotnos¢ Funkcja jest przeznaczona do pieczenia miesa,
o) drobiu, potraw z piekarnika i zapiekanek. Dzieki
0T potaczeniu pary i temperatury mieso jest delikat-

ne, soczyste oraz chrupigce na zewnatrz.

Regeneracja

Odgrzewanie potraw przy uzyciu pary zapobiega
wysychaniu powierzchni. Ciepto rozprowadzane
jest delikatnie i rownomiernie, dzigki czemu smak
i aromat potraw sg takie same jak potraw swiezo
przyrzadzonych. Tej funkcji mozna uzy¢ do od-
grzewania potraw bezposrednio na talerzu. Jed-
noczesnie mozna odgrzewac potrawy na wiecej
niz jednym talerzu, na roznych poziomach.

Pieczenie SousVide

Nazwa funkcji odwotuje sie do metody pieczenia
w szczelnych woreczkach prézniowych w niskiej
temperaturze. Wiecej informacji znajduje sie w
czesci ,Pieczenie SousVide” ponizej oraz w tabe-
lach pieczenia w rozdziale ,Wskazowki i porady”.

Chleb

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

Whyrastanie ciasta

Nawilzanie parowe poprawia i przyspiesza wyras-
tanie ciasta, zapobiegajac wysychaniu powierzch-
ni i zapewniajac elastycznos¢ ciasta.
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Szuflada na wode

Pokrywa

Pochtaniacz fal

Korpus szuflady

Otwoér do napetniania wodg

Skala

Przedni przycisk

Szuflade na wode mozna wyjac¢ z
piekarnika. Nacisnag¢ delikatnie przedni
przycisk. Po naci$nieciu szuflady na
wode szuflada samoczynnie wysunie sie
z piekarnika.

mmoow>

Szuflade na wode mozna napetnia¢ na
dwa sposoby:

» zostawi¢ szuflade na wode w
piekarniku i napetni¢ ja za pomocg
stoika,

* wyjac szuflade na wode z piekarnika i
napetnic jg z kranu.

Podczas napetniania szuflady z kranu

nalezy trzymac jg poziomo, aby zapobiec

rozlaniu wody.

;;

i

Napetniong szuflade na wode nalezy
wiozyé w to samo potozenie. Nacisng¢
przedni przycisk, az szuflada na wode
znajdzie sie w piekarniku.

Po kazdym uzyciu szuflade na wode
nalezy oproznic.
é UWAGA!
Unika¢ kontaktu szuflady na
wode z gorgcymi
powierzchniami.

Pieczenie parowe

Pokrywa szuflady na wode znajduje sie
w panelu sterowania.

OSTRZEZENIE!

Uzywac tylko zimnej wody z
kranu. Nie uzywaé¢ wody
filtrowanej
(demineralizowanej) ani
destylowanej. Nie uzywac
innych cieczy. Nie wlewac¢
do szuflady na wode
tatwopalnych cieczy ani
cieczy zawierajgcych
alkohol.

1. Nacisna¢ pokrywe szuflady na wode,
aby jg otworzy¢ i wyjac ja z
urzgdzenia.

2. Napehi¢ szuflade na wode zimng
wodg do maksymalnego poziomu
(okoto 950 ml).Taka ilos¢ wody
wystarcza na okoto 50 minut.Uzy¢
podziatki na szufladzie na wode.

3. Wsung¢ szuflade na wode do
pierwotnego potozenia.

mokrg szuflade na wode

miekka szmatka.

4. Wigczy¢ urzadzenie.

Przed umieszczeniem w
urzgdzeniu wytrzeé



5. Ustawic funkcje pieczenia parowego i
temperature.
6. Jesli to konieczne, ustawié¢ funkcje:

Czas 2 1ub Koniec 2.
Para pojawi sie po okoto 2 minutach.
Gdy urzgdzenie osiagnie ustawiong
temperature, rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.
Gdy woda w szufladzie konczy sie,
rozlega sie sygnat dzwiekowy. Aby
kontynuowac pieczenie parowe,
nalezy uzupetni¢ szuflade na wode
wedtug powyzszego opisu.

Po uptywie czasu pieczenia rozlegnie sie

sygnat dzwigkowy.

7. Wylgczy¢ urzadzenie.

8. Oprdéznia¢ szuflade na wode po
kazdym pieczeniu parowym.

UWAGA!

Urzadzenie jest gorace.
Wystepuje zagrozenie
poparzeniem. Zachowac
ostroznos$¢ podczas
oprézniania szuflady na
wode.

9. Podczas korzystania z funkcji
Pieczenie parowe na dnie komory
moze skrapla¢ sie woda. Nalezy
osuszy¢ komore, gdy urzadzenie
ostygnie.

Pozostawi¢ otworzone drzwi urzgdzenia,

aby umozliwi¢ jego catkowite

wyschniecie. W celu przyspieszenia

schniecia mozna zamkng¢ drzwi i

nagrzac¢ urzadzenie, korzystajac z funkcji

Termoobieg (temperatura 150°C przez

okoto 15 minut).

@

Po zakonczeniu pieczenia
parowego wentylator
chtodzacy pracuje z wigkszg
predkoscig w celu usuniecia
pary.

Pieczenie SousVide

» Dzieki zabezpieczeniu przed
uwalnianiem sie lotnych aromatow i
wilgoci, zywno$¢ zachowuje peten
smak.

* Delikatna konsystencja migsa i ryb.

*  Zywnos$c¢ zachowuje wszystkie
witaminy i mineraty.
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* Poniewaz zywnos$¢ zachowuje
naturalny smak, potrzeba mnie;j
przypraw.

* Lepsza organizacja pracy w kuchni,
poniewaz nie ma koniecznosci
przyrzadzania i serwowania potraw w
tym samym miejscu i czasie.

» Stosowanie niskiej temperatury
minimalizuje ryzyko przegotowania
potraw.

» Porcjowanie zywnosci utatwia jej
przechowywanie.

Przygotowanie potraw

1. Oczysci¢ i pokroi¢ sktadniki.

2. Doprawi¢ sktadniki.

3. Umiesci¢ sktadniki w odpowiednim
worku prézniowym.

4. Zamkna¢ prozniowo worek, usuwajac
z niego jak najwiecej powietrza.

5. Jesli pieczenie nie bedzie odbywac
sie natychmiast, nalezy umiesci¢
worki w chtodziarce.

6. Kontynuowac z funkcjg Pieczenie
SousVide z ustawieniami podanymi
w tabeli pieczenia odpowiedniej dla
danej potrawy lub wedtug przepisow
gotowania wspomaganego.

7. Otworzy¢ worek i podaé potrawe.

8. Opcjonalnie dokonczyé
przygotowanie potrawy, poddajac jg
koncowej obrébce poprzez smazenie
lub grillowanie (np. mieso), aby
uzyskac¢ odpowiednig chrupkos$¢ i
aromat wiasciwy dla pieczeni.



16  www.aeg.com

@ Gotowanie z uzyciem tej
funkcji powoduje osiadanie

wody na workach

e Menu
prézniowych oraz w M 170°C
komorze. Po zakonczeniu
procesu ostroznie otworzy¢ Ja} Options

drzwi, aby zapobiec kapaniu

6.2 Menu - informacje ogéine

wody na meble. Wyja¢ worki
prézniowe, uzywajac talerza
i recznika. Osuszy¢ drzwi,
pojemnik na kapigcg wode w
dolnej czesci oraz komore

piekarnika za pomocag

miekkiej szmatki lub gabki.
Drzwi piekarnika pozostawi¢

w petni otwarte, aby

umozliwi¢ jego wyschniecie.

Aby przyspieszy¢ proces

suszenia, mozna ogrzewac

piekarnik gorgcym

powietrzem o temperaturze
150°C przez okoto 15 minut.

Menu

Pozycja menu

Zastosowanie

Gotowanie wspomagane

Zawiera liste programow automatycznych.

Czyszczenie

Zawiera liste programow czyszczenia.

Ustawienia podstawowe

Stuzy do konfiguracji urzadzenia.

Podmenu opcji: Czyszczenie

Podmenu

Opis

Czyszczenie parowe

Procedura czyszczenia lekkiego zabrudzenia urzadze-
nia, gdy zanieczyszczenia nie sg wielokrotnie zapie-
czone.

Czyszczenie parowe plus

Procedura czyszczenia trudnych do usuniecia zabru-
dzen z wykorzystaniem srodka do czyszczenia piekar-
nikow.

Odkamienianie

Procedura czyszczenia obwodu generatora pary z po-
zostatosci kamienia.

Ptukanie

Procedura czyszczenia obwodu generatora pary po re-
gularnym korzystaniu z funkcji parowych.
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Podmenu opcji: Ustawienia podstawowe

Podmenu

Opis

Blokada uruchomienia

Gdy funkcja Blokada uruchomienia jest aktywna, nie
mozna przypadkowo wigczy¢ piekarnika. Funkcje moz-
na wigczy¢ i wytaczy¢ w menu Ustawienia podstawowe.
Gdy funkcja jest wigczona, po uruchomieniu urzadzenia
na wyswietlaczu pojawia sie Blokada uruchomienia.
Aby korzystaé z piekarnika, wybra¢ pokrettem litery ko-
du w kolejnosci: A B C. Gdy funkcja Blokada urucho-
mienia jest aktywna i piekarnik zostanie wytgczony, je-
go drzwi bedg zablokowane.

Szybkie nagrzewanie

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

Pieczenie+utrzym. temp.

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

Wydtuzenie czasu

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

Konfiguracja

Ustawianie konfiguracji piekarnika.

Serwis

Wyswietlanie informacji o wersji oprogramowania i kon-
figuracji.

Podmenu opcji: Konfiguracja

Podmenu

Opis

Jezyk

Wybor jezyka komunikatow na wyswietlaczu.

Aktualna godzina

Ustawianie biezgcej godziny i daty.

Dzwieki przyciskow

Wiaczanie i wytaczanie dzwigku pél dotykowych. Nie
mozna wytgczy¢ dzwigku towarzyszacemu dotknieciu
pdl WE./WYL. i STOP.

Alarm/sygnat btedu

Wiaczanie i wytaczanie sygnatow alarmowych.

Gtosnosc¢ sygnatu

Stopniowa regulacja gtosnosci dzwieku przyciskow oraz
sygnatow.

Jasnos¢ wyswietlacza

Stopniowa regulacja jasnosci wyswietlacza.

Twardos¢ wody

Ustawienie twardosci wody.
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Podmenu opcji: Serwis

Podmenu

Opis

DEMO

Kod wigczenia/wytaczenia: 2468

Wyswietl licencje

Informacje na temat licenciji.

Wyswietl wer. oprogr.

Informacje na temat wersji oprogramowania.

Ustawienia fabryczne

Przywrécenie ustawien fabrycznych.

Podmenu opcji: Gotowanie
wspomagane Mieso
Kazda potrawa w tym podmenu ma Jagniecina  Poledwica
przypisang zalecana funkcje piekarnika i - -
temperature. Parametry te mozna Pieczen
modyfikowac recznie zaleznie od Clmlbar
preferencji uzytkownika.
W przypadku niektérych dan mozna Udziec
réwniez wybra¢ sposob pieczenia: Dziczyzna Sarnina Comber
* Automatyka wagowa
+ Termosonda Udziec
Stopien wypiepzenia potrawy.: . Zajac Comber
* Lekko wypieczone lub Mniej
» Srednio wypieczone Udziec
» Dobrze wypieczone lub Wiecej
Kategoria potraw: Mieso i ryby Dréb
Mieso Kurczak W catosci
Wotowina Polgdwica Potowa
wotowa
Piers Na parze
Pieczen
SousVide
Stek
Nozki
Wotowina
gotowana Skrzydetka
Klops Kaczka W catosci:
Wotowina po Piers
skandynaw. Ges
e Indyk W catosci:
Pieczen Piers
Cielecina Poledwica
Pieczen

Golonka
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Kategoria potraw: Przystawki / potrawy z

Ryba
Cata ryba Mate Pieczone
Na parze
Srednio wy-  Pieczone
pieczone
Na parze
Duza porcja Pieczone
Na parze
Filety Cienka Na parze
SousVide
Gruba Na parze
SousVide
Suflety z ry-
ba
Paluszki ryb-
ne
Owoce morza
Na parze
Krewetki
SousVide
Na parze
Matze
SousVide
Przegrzebki

piekarnika
Potrawy
Przystawki  Ziemniaki Na parze
Swieze — |
SousVide
Ziemniaki Frytki
Mrozonki -
Krokiety
Pieczone
ziemniaki,
Swiartki
Zapiekane
mieso i
ziemniaki
Ryz
Makaron,
Swiezy
Polenta
Kluseczki Knedle chle-
bowe
Knedle
ziemniacza-
ne
Knedle droz-
dzowe
Potrawy z Lasagne
piekarnika -
Zapiekanka
ziemniacza-
na
Makaron za-
piekany
Zapiekanka
warzywna
Casserole
na stono
Casserole
warzyw.
Strgczkowe i
zboza

Terriny
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Potrawy Potrawa
na miekko Swieze
Srednio wy- Butki Mrozonki
pieczone e
Jajka Podpieczone
Na twardo
_— Kategoria potraw: Desery / wypieki
Jajka zapie-
kane Potrawa
: . . Ciasto w fo-  Ciasto mig-
Kategoria potraw: Stone wypieki
9 P yp remce datowe
Potrawa
Szarlotka
Swieze Cienka -
Sernik
Gruba
Szarlotka
Mrozonki Cienka przykryta
Pizza
Gruba Kruchy spéd
Przekaski Biszkoptowy
spod
Chfodna
Cienk Tort biszkop-
ienka
Quiche oy
CGruba Biszkopt
Swieze Bagietka Tt
Ciabatta
Biaty chleb
Ciemny
chleb
Chleb zytni
Chleb il oLl
ziarnisty
Podptomyk
Chatka droz-
dzowa
Mrozonki Bagietka
Chleb

Podpieczone
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Potrawa Potrawa
Ciasto na Mroz. strudel Krem budy-
blasze jabtkowy niowy
Brownies Casserole
- na stodko
Sernik
Stodkie
Strucla bo- R
zonarodze-
niowa Kategoria potraw: Warzywa
Tarta owo-  Ciasto kru- Potrawa
cowa che
_— Na parze
Ciasto bisz- Karczochy
koptowe SousVide
Ciasto droz- Ziol ) Na parze
; ielone szparagi
chtennis SousVide
Biszkopt Na parze
TS @l Biate szparagi Sousvide
krowe
B ki
Rolada bisz- uraczx
koptowa Skorzonera
Tarta Rozyczki
szwajc. na Brokuty :
stodko W catosci
Placek droz- Brukselka
dzowy Kalarepa
Ciastka Ciastka Na parze
Ptysi Marchew
YRR SousVide
SHE . Rozyczki
Makaroniki Ll W catosci
Babeczki Na parze
- Seler
Ciasta prze- SousVide
ktadane
- Seler korzeniowy
Ciasto fran-
cuskie Na parze
Cukinia, plastry
Kruche cias- SousVide
teczka
Na parze
Tarta Baktazan

SousVide
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Potrawa Potrawa

Na parze Pomidory
Koper wioski -

SousVide Kategoria potraw: Owoce
Zielona fasolka Potrawa

- Na parze Jabtka

Krazki pora

SousVide Mango
Grzyby krojone Nektaryny
Groszek Brzoskwinie

_ Na parze Gruszki

Pieprz

SousVide Ananas
Dynia Sliwki
Kapusta wioska .

6.3 Opcje
Szpinak, swiezy
Menu
(J170°C
) Options

Opcje Opis

Ustawienia zegara

Zawiera liste funkcji zegara.

Szybkie nagrzewanie

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

Wigczone / Wytgczone

Ustaw + start

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

Oswietlenie piekarnika

Wigczone / Wytgczone

6.4 Ciepto resztkowe

Po wytgczeniu piekarnika na
wyswietlaczu pokazany jest poziom

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

7.1 Ustawienia zegara

Funkcja zegara Zastosowanie

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

|_)| Czas Stuzy do ustawiania czasu dziatania urzadze-
nia.1)
_)| Koniec Stuzy do ustawiania czasu wytgczenia danej

funkcji pieczenia. Ta opcja jest dostepna tyl-
ko po ustawieniu funkcji Czas. Jednoczesne
uzycie funkgcji Czas i Koniec spowoduje auto-
matyczne wigczenie i wytgczenie piekarnika

w pozniejszym czasie. 1)

Q Przypomnienie Ustawianie czasu do odliczania.?)

Funkcja nie ma wptywu na dziatanie piekarni-
ka.

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

1) Maksymalnie 23 godz i 59 min

8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE! UWAGA!
Patrz rozdziat dotyczgcy Nalezy uzywac¢ wytacznie
bezpieczenstwa. akcesoriow dostarczonych
wraz z urzadzeniem oraz
8.1 Termosonda oryginalnych czesci
zamiennych.

Termosonda mierzy temperature
wewnatrz potrawy. Gdy potrawa osiggnie ~ Porady zapewniajgce osiggniecie

ustawiong temperature, urzagdzenie najlepszych efektow:
wytgczy sie. » Sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojow3.

Do ustawienia s3 dwie wartosci + Termosonda nie mozna uzywac do

temperatur: potraw ptynnych.

» temperatura piekarnika (co najmniej » Podczas pieczenia Termosonda
120°C), powinna znajdowac sie w potrawie, a

« temperatura wewnatrz produktu. wtyczka w gniezdzie.

* Przestrzega¢ zalecanych temperatur
wewnatrz produktu.
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OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat
»Wskazowki i porady”.

AN
@

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

Kategorie potraw: mieso,
dréb i ryba

1. Wigczyc piekarnik.

2. Wiozy¢ kohcowke Termosonda w
srodek miesa lub ryby; jesli to
mozliwe — w najgrubsza czgsé.
Upewni¢ sig, ze co najmniej 3/4
Termosonda znajduje sie w potrawie.

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

%/

=
N\

=~

Wyswietlacz pokazuje: Termosonda.

4. Ustawic¢ temperature wewnatrz
produktu.

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

Gdy potrawa osiggnie ustawiong

temperature, rozlegnie sie sygnat

dzwigkowy. Piekarnik wytgcza sig

automatycznie.

6. Nacisng¢ pokretto, aby wytaczy¢
sygnat.

7. Wyciaggna¢ wtyczke Termosonda z
gniazda i wyja¢ potrawe z piekarnika.

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

Kategoria potraw: zapiekanki

Wiaczy¢ piekarnik.

2. Umiesci¢ potowe sktadnikow w
naczyniu do zapiekania.

3. Umiesci¢ koncowke Termosonda
doktadnie w srodkowej czesci
potrawy. Termosonda powinna by¢é
stabilna podczas pieczenia. Mozna w
tym celu wykorzysta¢ sktadnik
potrawy o statej konsystencji.
Silikonowy uchwyt Termosonda
oprze¢ o krawedz naczynia.
Koncoéwka Termosonda nie powinna
dotykac dna naczynia.

4. Przykry¢é Termosonda pozostatymi
sktadnikami.

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

6. Ustawic¢ temperature wewnatrz
produktu.

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

Gdy potrawa osiggnie ustawiong

temperature, zostanie wyemitowany

sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytgcza sie

automatycznie.

8. Nacisna¢ pokretto, aby wytaczy¢
sygnat.

9. Wyciggna¢ wtyczke Termosonda z
gniazda i wyja¢ potrawe z piekarnika.

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

Zmiana temperatury
wewnatrz produktu

Podczas pieczenia mozna w dowolnej
chwili zmieni¢ ustawienie temperatury
wewnatrz produktu oraz temperatury
piekarnika.

1. Wybraé Vol na wyswietlaczu.

2. Obrdci¢ pokretto, aby zmienic¢
temperature.

3. Nacisngg¢, aby potwierdzi¢.

8.2 Wkladanie akcesoriow

Ruszt:

Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice
jednego z poziomdéw umieszczania
potraw; upewni¢ sie, ze nézki sg
skierowane w dot.

/%

cay

Blacha do pieczenia ciasta/Gteboka
blacha:

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

)/

Ruszt wraz z blachg do pieczenia ciasta/
gteboka blacha:

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

powyze;j.
§§

Niewielkie wystepy na gorze
maja na celu zapewnienie
wiekszego bezpieczenstwa.
Wystepy stuzg takze jako
zabezpieczenie przed
wypadnieciem. Wysoka
krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie
naczyn z rusztu.

|

@ \ ey
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8.3 Prowadnice teleskopowe
— wktadanie akcesoriow

Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie akcesoridw.

UWAGA!

Nie my¢ prowadnic
teleskopowych w zmywarce.
Nie smarowac prowadnic
teleskopowych.

UWAGA!

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

A

Ruszt:

Umiesci¢ ruszt na prowadnicach
teleskopowych w taki sposob, aby jego
ndzki byly skierowane w dot.

@ Wysoka krawedz wokot
rusztu stanowi specjalne
zabezpieczenie
zapobiegajgce zsuwaniu sie
naczyn.

9. DODATKOWE FUNKCJE

9.1 Samoczynne wylaczenie

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

Gteboka blacha:

Umiescic gtebokg blache na
prowadnicach teleskopowych.

=

i

\

==

Temperatura (°C) Czas wylaczenia

(godz.)

30-115 12.5

Ruszt wraz z gtebokg blacha:

Umiescic ruszt wraz z gtebokg blachg na
prowadnicy teleskopowe;.

=

Temperatura (°C) Czas wylaczenia

(godz.)
120 - 195 8.5
200 - 230 615

@ Funkcja samoczynnego
wytgczenia nie dziata z

funkcjami: Oswietlenie
piekarnika,
Termosonda,Czas, Koniec.



9.2 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymywaé powierzchnie piekarnika w

10. WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

Temperatury i czasy
pieczenia podane w
tabelach majg wytacznie
charakter orientacyjny.
Zalezg one od przepisu,
jakosci oraz ilosci uzytych
sktadnikow.

@

10.1 Wewnetrzna strona
drzwi

Po wewnetrznej stronie drzwi
znajdujg sie:

* numery poziomoéw piekarnika.

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

10.2 Porady dotyczace
specjalnych funkcji pieczenia
piekarnika

Podtrzymywanie temp.

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

Podgrzewanie talerzy

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

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

Rozmrazanie
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niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzacy moze
nadal dziata¢ do czasu schtodzenia
piekarnika.

Odpakowac produkt i umiesci¢ na
talerzu. Nie przykrywac zywnosci, gdyz
moze to wydtuzyé czas rozmrazania.
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

10.3 Pieczenie SousVide

Podczas uzywania tej funkciji
temperatura jest nizsza niz podczas
normalnego pieczenia.

Pieczenie SousVide Zalecenia
Uzywac swiezych sktadnikow wysokiej
jakosci. Zywnosé nalezy zawsze umy¢
przed przyrzadzeniem. Ostroznie
obchodzi¢ sie z surowymi jajkami.

Niska temperatura nadaje sie tylko do
potraw, ktére mozna spozywac na
surowo.

Nie gotowac potraw za dtugi czas, jesli
temperatura wynosi ponizej 60°C.

Sktadniki zawierajace alkohol nalezy
zagotowac przed zamknieciem w worku.

Utozy¢ worki na kratce jeden obok
drugiego.

Ugotowang potrawe mozna
przechowywa¢ w chtodziarce przez 2-3
dni. Szybko schtodzi¢ potrawe (uzywajac
kapieli lodowej).

Nie nalezy uzywac tej funkcji do
odgrzewania pozostatosci potraw.

Pakowanie prézniowe

Uzywac¢ wytgcznie workow prozniowych i
pakowarki zalecanych do gotowania
sous-vide. Tylko pakowarka tego typu
moze by¢ uzywana do ptynow.

Nie uzywaé ponownie raz uzytych
workéw prézniowych.

Najwyzszy poziom prézni zapewni
najlepszy efekt w najkrétszym czasie.

Aby zapewni¢ szczelne zamkniecie
worka prézniowego, nalezy upewnic sie,
ze jego zgrzewane powierzchnie sg
czyste.
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Przed zamknieciem worka upewnic¢ sie,
ze jego wewnetrzne krawedzie sg czyste.

10.4 Pieczenie SousVide:
mieso

Uzywac¢ wytacznie migsa bez kosci, aby
uniknag¢ przektucia workéw prézniowych.

Aby zapewnic¢ lepszy smak filetow
drobiowych, nalezy obsmazyc¢ je po
stronie skory przed zapakowaniem w
worek prézniowy.

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

Wotowina
Produkt Tempe- Czas
ratura (min)
(°C)
Filet wotowy, $r. 60 110 - 120
wypiecz., grub. 4
cm, 0,8 kg
Filet wot., dobrze 65 90 - 100
wypiecz., grub. 4
cm, 0,8 kg
Filet cielecy, $r. 60 110 - 120
wypiecz., grub. 4
cm, 0,8 kg
Filet cielecy, do- 65 90 - 100
brze wypiecz.,
grub. 4 cm, 0,8 kg
Jagniecina/dziczyzna
Produkt Tem-  Czas (min)
peratu-
ra (°C)
Jagniecina lekko 60 180 - 190

wypieczona, grub.

Produkt Tem-  Czas (min)
peratu-
ra (°C)

Jagniecina sred- 65 105 - 115

nio wypieczona,

grub. 3 cm, 0,6 -

0,65 kg

Krolik srednio wy- 70 50 - 60

pieczony, grub.

1,5¢cm, 0,6 - 0,65

kg

Dréb

Produkt Tem- Czas (min)
pera-
tura
(°C)

Piers kur- 70 70 - 80

czaka, grub.

3cm, 0,75

kg

Piers kaczki, 60 140 - 160

grub. 2 cm,

0,9 kg

Piers indy- 70 75-85

ka, grub. 2

cm, 0,8 kg

10.5 Pieczenie SousVide:
ryby i owoce morza

Przed umieszczeniem filetéw z ryby w
worku prézniowym nalezy osuszy¢ je
papierowym recznikiem.

Podczas gotowania matz nalezy wla¢ do
worka prozniowego szklanke wody.

3cm, 0,6-0,65 . . . . .

kg Uzyc¢ trzeciego poziomu piekarnika.

Produkt Grubos¢ produktu Temperatura Czas (min)
(°C)

Filet z dorady, 0,5 kg 4 filety o grubosci 1 70 25

cm
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Produkt Grubos¢ produktu Temperatura  Czas (min)
(°C)
Filet ze strzgpiela, 0,5 kg 4 filety o grubosci1 70 25
cm
Dorsz, 0,65 kg 2 filety o grubosci 2 65 70-75
cm
Przegrzebki, 0,65 kg duze 60 100 - 110
Matze z muszlami, 1 kg 95 20 - 25
Krewetki bez skorupek, 0,5 kg  duze 75 26 - 30
Osmiornica, 1 kg 85 100 - 110
Filet z pstraga, 0,65 kg) 2 filety o grubosci 65 55 - 65
1,5cm
3cm 65 100 - 110

Filet z tososia,

0,8 kg1

1) Aby zapobiec degradaciji biatka, nalezy namoczy¢ rybe przez 30 min w 10% roztworze wody z solg
(100 g soli na 1 litr wody), a nastepnie osuszy¢ jg papierowym recznikiem przed umieszczeniem w worku

prézniowym.

10.6 Pieczenie SousVide:

Warzywa

* W razie potrzeby obra¢ warzywa.
» Niektére warzywa zmieniaja kolor po

pieczenia bezposrednio po

przygotowaniu produktéw.
» Aby zachowac kolor karczochow,

nalezy po obraniu i pokrojeniu wtozy¢
je do wody zakwaszonej sokiem

obraniu i ugotowaniu ich w worku cytrynowym.
prézniowym. W celu uzyskania
lepszych efektow nalezy przystgpi¢ do
Produkt Grubos¢ produktu llosé na 4 Temperatura Czas Po-
osoby (g) (°C) (min) ziom
piekar-
nika
Zielone w catosci 700 - 800 90 40 - 50 &
szparagi
Biate szpa-  w catosci 700 - 800 90 50 - 60 3
ragi
Cukinia plastry o grubosci 1 700 - 800 90 35-40 &
cm
Por paski lub krazki 600 - 700 95 40 - 45 8]
Baktazan plastry o grubosci 1 700 - 800 90 30-35 &
cm
Dynia kawatki o grubosci 2 700 - 800 90 25-30 3

cm
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Produkt Grubos¢ produktu llosé na 4 Temperatura Czas Po-
osoby (g) (°C) (min) ziom
piekar-
nika
Pieprz paski lub éwiartki 700 - 800 95 35-40 3
Seler plastry o grubosci 1 700 - 800 95 40 - 45 &
cm
Marchew plastry o grubosci 700 - 800 95 35-45 8
0,5cm
Seler korze- plastry o grubosci 1 700 - 800 95 45 - 50 &
niowy cm
Koper plastry o grubosci1 700 - 800 95 35-45 &
cm
Ziemniaki plastry o grubosci 1 800 - 1000 95 35-45 &
cm
Serca kar-  pokrojone na ¢wiart- 400 - 600 95 45 -55 8
czocha ki

10.7 Pieczenie SousVide:

Owoce i dania stodkie

» Obrac owoce i w razie potrzeby

usung¢ nasiona i gniazda nasienne

je do wody zakwaszonej sokiem

cytrynowym.

W celu uzyskania lepszych efektéw
nalezy przystapi¢ do pieczenia
bezposrednio po przygotowaniu

» Aby zachowac kolor jabtek i gruszek, produktow.
nalezy po obraniu i pokrojeniu wtozyé
Produkt Grubos¢ produktu llo$¢ na 4 oso- Temperatura Czas Po-
by (g) (°C) (min) ziom
pie-
karni-
ka
Brzoskwi-  pokrojona na potéwki 4 owoce 90 20-25 S
nia
Sliwka pokrojona na potowki 600 g 90 10-15 &
Mango pokrojone w kostke 2 2 owoce 90 10-15 8
X 2 cm
Nektaryna pokrojona na potéwki 4 owoce 90 20-25 3
Ananas plastry o grubosci 1 600 g 90 20 -25 &
cm
Jabtko pokrojone na ¢éwiartki 4 owoce 95 25-30 5
Gruszka pokrojona na potéowki 4 owoce 95 15-30 &
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Produkt Grubos¢ produktu llo$¢ na 4 oso- Temperatura Czas Po-
by (g) (°C) (min) ziom
pie-
karni-
ka
Krem wani- 350 g w kazdym wor- 700 g 85 20-22 &

liowy ku

10.8 Pieczenie parowe

Uzywac¢ wytacznie zaroodpornych i
nierdzewnych naczyn lub pojemnikéw na
zywno$¢ ze stali chromowej.

Podczas pieczenia na wiecej niz jednym
poziomie upewni¢ sie, ze przestrzen
miedzy pétkami umozliwia cyrkulacje
pary.

Rozpocza¢ pieczenie z zimnym
piekarnikiem, o ile w ponizszej tabeli nie
zaleca sie nagrzewania wstepnego.

10.9 Gotowanie na parze

OSTRZEZENIE!

Gdy funkcja jest wigczona,
nalezy zachowac¢ ostroznosc
przy otwieraniu drzwi
urzadzenia. Moze doj$¢ do
uwolnienia pary.

Sterylizacja

Ta funkcja umozliwia przeprowadzenie
sterylizacji naczyn (np. butelek dla
niemowlat).

Umiesci¢ czyste naczynia do gory dnem,
na srodku rusztu, na pierwszym poziomie
piekarnika.

WIa¢ do szuflady maksymalng ilos¢ wody
i ustawi¢ czas na 40 minut.

Gotowanie

Ta funkcja umozliwia przyrzadzanie
kazdego rodzaju zywnosci — Swiezej lub
mrozonej. Mozna jej uzywac do
gotowania, podgrzewania, rozmrazania,
gotowania lub blanszowania warzyw,
migsa, ryb, makaronow, ryzu, kaszy
manny i jajek.

Za jednym razem mozna przyrzadzic
caty positek. Nalezy gotowaé razem
potrawy o wymagajace podobnego

czasu gotowania. W przypadku
jednoczesnego przyrzadzania kilku
potraw nalezy uzy¢ maksymalnej
zalecanej ilosci wody.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Ustawi¢ temperature na 99°C, o ile w
tabeli ponizej nie zalecono innego
ustawienia.

Warzywa

Produkt Czas (min)

Nadziewane pomidory 10

Brokuty, czastkil) 13-15

Warzywa, blanszowane 15

Grzyby krojone 15-20
Papryka, paski 15-20
Szpinak, swiezy 15-20
Zielone szparagi 15-25
Baktazany 15-25
Cukinia, plastry 15-25
Dynia pokrojona w kost- 15 - 25
ke

Pomidory 15-25
Fasola, blanszowana 20-25
Roszpunka, czastki 20 -25
Kapusta wtoska 20 -25
Seler, kostka 20-30
Krazki pora 20-30
Groszek 20-30
Groszek $niezny 20 -30
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Produkt Czas (min) Produkt Czas
.. . (min)
Stodkie ziemniaki 20-30
- - Kasza manna (proporcja mle- 20 - 25

Biate szparagi 25-35 kolkasza 3,5:1)
Brukselka 25-35 Soczewica, czerwona (pro- 20-30
Marchew 25 - 35 porcja woda/soczewica 1:1)
Kalafior, czastki 25-35 Szpecle 25-30
Koper wioski 25 - 35 Bulgur (proporcja woda/ 25-35

bulgur 1:1)
Kalarepa, plastry 25-35

Knedle drozdzowe 25-35
Biata fasola 25-35

Ryz jasminowy (proporcja 30-35
Brokuty, cate 30 - 40 woda/ryz 1:1)
Stodka kukurydza na 30 -40 Gotow. ziemniaki, ¢wiartki 35-45
kolbie

Knedle chlebowe 35-45
Skorzonera 35-45

Knedle ziemniaczane 35-45
Kalafior, caty 35-45

Ryz (proporcje woda/ryz 35-45
Zielona fasolka 35-45

1)1

Kapusta biata lub czer- 40 - 45

M Polenta (proporcja ptynu 3:1) 40 - 50

Pudding ryzowy (proporcja 40 - 55

Karczochy 50 - 60 mleko/ryz 2,5:1)

Suszona fasola, nama- 55 - 65

. Ziemniaki w mundurkach, 45 - 55
czana (proporcja woda/

Sredniej wielkosci

fasola 2:1)

) Soczewica, brgzowa i zielona 55 - 60
Slgee ol (proporcja woda/soczewica
Buraczki 70 - 90 2:1)
1) Nagrzewaé wstepnie piekarnik przez 5 minut. 1) Proporcje wody i ryzu mozna zmienia¢ odpo-

) . wiednio do gatunku ryzu.
Przystawki/dodatki
Owoce
Produkt Czas
(min) Produkt Czas (min)

Kuskus (proporcja woda/ 15-20 Krojone jabtka 10-15
kuskus 1:1) Owoce jagodowe 10 - 15
Tagliatelle, Swieze 15-25 Roztapianie czekolady 10 - 20

Kompot owocowy 20-25




POLSKI 33

Ryba
Produkt Temperatura (°C) Czas (min)
Filet z fladry 80 15
Krewetki, Swieze 85 20-25
Matze 99 20 - 30
Filety z tososia 85 20-30
Pstrag, 0,25 kg 85 20 - 30
Krewetki, mrozone 85 30-40
Pstrag potokowy, 1 kg 85 40 - 45
Mieso
Produkt Temperatura (°C) Czas (min)
Bawarska kietbasa cieleca (biata kiet- 80 20-30
basa)
Piers kurczaka, gotowana 90 25-35
Kurczak z wody, 1-1,2 kg 99 60 -70
Tafelspitz (wotowina gotowana) 99 110 - 120
Jajka »  Woybrac¢ funkcje: Grill + termoobieg,
- aby upiec mieso.
Produkt Czas (min) + Doda¢ przygotowane warzywa i
: : dodatki.

Jajk kk 10- 11

ajka na miekko » Schtodzi¢ piekarnik do temperatury
Jajka na péttwardo 12 - 13 ok. 90°C. W tym celu mozna uchyli¢

: drzwi piekarnika do pierwszej pozyciji
Jajka na twardo 18 - 21 otwarcia na okoto 15 minut.
»  Woybrac funkcje: Gotowanie na parze.
10.10 Grill + termoobieg oraz Piec wszystkie sktadniki razem, az
bedg gotowe.

Gotowanie na parze tacznie

Funkciji tych mozna uzywac tacznie w
celu jednoczesnego przyrzadzenia
migsa, warzyw i dodatkow.
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Produkt Grill + termoobieg (pierwszy krok: Gotowanie na parze (drugi krok:
pieczenie miesa) dodanie warzyw)
Tempera- Czas (min) Poziom Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika tura (°C) piekarnika
Pieczen 180 60 -70 mieso: 1 99 40 - 50 mieso: 1
wotowa 1 warzywa: 3
kg
Brukselka,
polenta
Pieczen 180 50 - 60 migso: 1 99 30-40 migso: 1
cieleca 1 warzywa: 3
kg,
Ryz, wa-
rzywa

10.11 Mata wilgotnos¢é

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pieczen wotowa, 180 - 200 60 - 90 2
1000 g

Pieczen cieleca, 180 80-90 2
1000 g

Klops, surowy, 500 g 180 30-40 2
Kurczak, 1000 g 180 - 210 50 - 60 2
Kaczka 1500 - 2000 180 70-90 2
g

Ge$, 3000 g 170 130 - 170 1
Zapiekanka ziemnia- 160 - 170 50 - 60 2
czana

Makaron zapiekany 170 - 190 40 - 50 2
Lasagne 170 - 180 45 - 55 2
Ro6zne rodzaje chle- 180 - 190 45 - 60 2
ba 500 - 1000 g

Butki 180 - 210 25-35 2
Butki gotowe do pie- 200 15-20 2
czenia

Bagietki gotowe do 200 15-20 2

pieczenia 40 - 50 g
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Bagietki gotowe do 200 25-35 2

pieczenia 40 - 50 g,

mrozone

10.12 Pieczenie parowe - Duza wilgotnos¢

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Budyn/flan w mi- 90 35-45 2
seczkach)

Jajka zapieka- 90 - 110 15-30 2
ne')

Terrinal) 90 40-50 2
Cienki filet rybny 85 15-25 2
Gruby filet rybny 90 25-35 2
Mate ryby do 90 20 -30 2
0,35 kg

Cate ryby do 1 kg 90 30-40 2
Kluseczki z pie- 120 - 130 40 -50 2
karnika

1) Kontynuowac przez kolejne p6t godziny z zamknietymi drzwiami.

10.13 Pieczenie parowe - Srednia wilgotno$é

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Rézne rodzaje 180 - 190 45 - 60 2
chleba 0,5 - 1kg

Butki 180 - 200 25-35 2
Pieczywo stodkie 160 - 170 30-45 2
Wypieki ze stod- 170 - 180 20-35 2
kiego ciasta droz-

dzowego

Dania stodkie z 160 - 180 45 - 60 2
piekarnika

Duszone migso 140 - 150 100 - 140 2
Pieczony filet z 170 - 180 25-40 2
ryby

Pieczona ryba 170 - 180 35-45 2
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10.14 Regeneracja

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Dania na jednym 110 10-15 2

talerzu

Makaron 110 10-15 2

Ryz 110 10-15 2

Kluseczki 110 15-25 2

10.15 Funkcja Jogurt

Funkcja umozliwia przygotowanie
jogurtu.

Zmieszac 0,25 kg jogurtu z 1 | mleka.
Napehic¢ stoiki na jogurt.

Jesli mleko jest surowe, zagotowac je i
schtodzi¢ do 40°C.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Ustawi¢ temperature 42°C.

Produkt Czas (godz.)

Jogurt, kremowy 5-6

Jogurt, gesty 7-8

10.16 Pieczenie ciast

Zaleca sie ustawienie za pierwszym
razem nizszej temperatury.

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

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

Blachy moga odksztatcaé sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach
odksztatcenia znikng.

10.17 Wskazéwki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia
na

Prawdopodobna przyczy-

Srodek zaradczy

Spad ciasta nie jest od-

powiednio przyrumienio- ziom piekarnika.

ny.

Wybrano nieodpowiedni po- Umiesci¢ ciasto na nizszym po-

ziomie piekarnika.

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

za wysoka.

Temperatura piekarnika jest Przy nastepnym pieczeniu nalezy

nieznacznie obnizy¢ temperature
piekarnika.

Za krotki czas pieczenia.

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

Do ciasta wlano zbyt duzo

ptynu.

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

Prawdopodobna przyczy-

na

Srodek zaradczy

Ciasto jest za suche.

za niska.

Temperatura piekarnika jest

Przy nastepnym pieczeniu nalezy
zwiekszy¢ temperature piekarni-
ka.

Za dtugi czas pieczenia.

Przy nastepnym pieczeniu nalezy
skroci¢ czas pieczenia.

Ciasto nieréowno sie

przyrumienia.

za wysoka, a czas piecze-
nia za krotki.

Temperatura piekarnika jest

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

Ciasto nie zostato rowno-
miernie rozprowadzone.

Rozprowadzi¢ ciasto rownomier-
nie na blasze.

Ciasto nie jest gotowe
po uptywie podanego

czasu pieczenia.

za niska.

Temperatura piekarnika jest

Przy nastepnym pieczeniu nalezy
nieznacznie zwigkszy¢ tempera-
ture piekarnika.

10.18 Pieczenie na jednym poziomie

Pieczenie w formach

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

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

ka

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

wy / ciasta owo-

cowe

Spdd placka—  Termoobieg 150 - 1601 20-30 2
ciasto kruche

Spod tarty — Termoobieg 150 - 170 20-25 2
ciasto ukrecane

Sernik Pieczenie trady- 170 - 190 60 - 90 1

cyjne

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia

Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-

(°C) nika

Plecionka droz-  Pieczenie trady- 170 - 190 30 -40 3
dzowa / wieniec cyjne

drozdzowy

Strucla bozona- Pieczenie trady- 160 - 1801 50-70 2

rodzeniowa

cyjne
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Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
Chleb (chleb Pieczenie trady- 4 5301) 1. 20 1
1. Pierwsze 20
minut:
2. Nastepnie
zmniejszy¢
do:
Ptysie z kre- Pieczenie trady- 199 _2101) 20-35 3
mem / eklery cyjne
Rolada biszkop- Pieczenie trady- 180 - 2001 10-20 3
towa cyjne
Ciasto z kru- Termoobieg 150 - 160 20 -40 3
szonkg (suche)
Maslane ciasto  Pieczenie trady- 190 - 2101 20-30 3
migdatowe / cyjne
ciasto cukrowe
Tarty owocowe  Pieczenie trady- 180 35-55 3
cyjne
Ciasta drozdzo-  Pieczenie trady- 4150 _ 1g801) 40 - 60 3
we z dodatkami  cyjne
(np. twarogiem,
kremem, stod-
kim sosem)
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciastka
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
Ciasto kruche /  Termoobieg 150 - 160 15-25 3
ciasto ukrecane
Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150 3
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30-50 3
Ciasteczka z Termoobieg 150 - 160 20-40 3
ciasta drozdzo-
wego
Ciasteczka z Termoobieg 170 - 1801 20 -30 &

ciasta francu-
skiego
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Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
Butki Pieczenie trady- 190 - 2101 10-25 3
cyjne
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
10.19 Wypieki i zapiekanki
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
Makaron zapie- Pieczenie trady- 180 - 200 45 - 60 1
kany cyjne
Lasagne Pieczenie trady- 180 - 200 25-40 1
cyjne
Zapiekanka wa-  Grill + termoo- 170 - 190 15-35 1
rzywna®) bieg
Bagietki z topio- Termoobieg 160 - 170 15-30 1
nym serem
Mleko ryzowe Pieczenie trady- 180 - 200 40 - 60 1
cyjne
Suflety z rybg Pieczenie trady- 180 - 200 30-60 1
cyjne
Nadziewane wa- Termoobieg 160 - 170 30 - 60 1
rzywa
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
10.20 Termoobieg wilgotn. Plus
Produkt Temperatura  Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Zapiekanka z makaronu 210 - 220 45 - 60 3
Pudding chlebowy 200 - 210 45 - 60 3
Pudding ryzowy 200 - 210 45 - 60 &

10.21 Pieczenie na kilku

poziomach

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

Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
(°C) - -
2 poziomy 3 poziomy
Ptysie z kre- 160 - 1801) 25-45 1/4 =
mem / eklery
Strucla sucha 150 - 160 30-45 174 -
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Ciastka
Produkt Temperatura Czas (min) Poziom piekarnika
(°C) - -
2 poziomy 3 poziomy
Kruche ciastecz- 150 - 160 20-40 174 1/3/5
ka / ciasteczka z
ciasta ukrecane-
go
Bezy 80 - 100 130 - 170 174 -
Makaroniki 100 - 120 40 - 80 174 -
Ciasteczka z 160 - 170 30-60 1/4 -
ciasta drozdzo-
wego
Ciasteczka z 170 - 1801 30 - 50 1/4 -
ciasta francu-
skiego
Butki 180 20-30 174 -

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

10.22 Chrupiace potrawy z funkcjg Termoobieg + dolna

grzatka

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pizza (cienka) 210 - 2301)2) 15-25 2

Pizza (gruba) 180 - 200 20-30 2

Tarty 180 - 200 40-55 1

Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60 1

Szarlotka przykryta 150 - 170 50 - 60 1

Zapiekanka warzyw- 160 - 180 50 - 60 1

na

Podptomyk 210 - 2301 10 - 20 2
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Zapiekanka z ciasta 150 . 1801) 45 -55 2

francuskiego

Flammekuchen 210 - 2301 15-25 2

Pierogi 180 - 2001 15-25 2

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

10.23 Pieczenie mies

Uzywa¢ tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.

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

WiIa¢ troche wody do blachy, aby
zapobiec przypalaniu sie sokéw lub
ttuszczu.

Mieso z chrupigca skorkg mozna
uzyskac, piekac je w brytfannie bez
przykrycia.

10.24 Pieczenie mies

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

Aby mieso byto bardziej soczyste:

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

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

» polac kilkakrotnie wieksze kawatki
miesa i drobiu wikasnym sosem
podczas pieczenia.

Wotowina
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura  Czas (min)
(°C)
Duszone migso 1-15 Pieczenie tra- 230 120 - 150
dycyjne
Pieczen wotowa lub grub. 1 cm Grill + termoo- 190 - 2001) 5-6
filet: lekko wypie- bieg
czone

Pieczen wotowa lub grub. 1 cm

czone

Grill + termoo-
filet: Srednio wypie- bieg

180 - 1901 6-8

Pieczen wotowa lub grub. 1 cm

czone

Grill + termoo-
filet: dobrze wypie- bieg

170 - 1801

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
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Cielecina
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)
(°C)
Pieczen cieleca 1 Grill + termoo- 160 - 180 90 - 120
bieg
Gicz cieleca 1.5-2 Grill + termoo- 160 - 180 120 - 150
bieg
Jagniecina
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)
(°C)
Udziec jagnie- 1-15 Grill + termoo- 150 - 170 100 - 120
cy / pieczen jag- bieg
nieca
Comber jagnie- 1-1.5 Grill + termoo- 160 - 180 40 - 60
cy bieg
Dziczyzna
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)
(°C)
Cqmber/ udziec 1 Qrill +termoo-  4g0 2001 35-55
zajeczy bieg
Comber sarni 15-2 Pieczenie trady- 180 - 200 60 - 90
cyjne
Udziec sarni 15-2 Pieczenie trady- 180 - 200 60 - 90
cyjne
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Drob
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)
(°C)
Kawatki drobiu 0.2 -0.25 Grill + termoo- 200 - 220 30 - 50
bieg
Potéwka kurcza- 0.4 - 0.5 Grill + termoo- 190 - 210 40 - 50
ka bieg
Kurczak, pular- 1-1.5 Grill + termoo- 190 - 210 50-70
da bieg
Kaczka 15-2 Grill + termoo- 180 - 200 80 - 100
bieg
Ges$ 35-5 Grill + termoo- 160 - 180 120 - 180

bieg




POLSKI 43

Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)
(°C)
Indyk 25-35 Grill + termoo- 160 - 180 120 - 150
bieg
Indyk 4-6 Grill + termoo- 140 - 160 150 - 240
bieg
Ryba
Produkt llos¢ (kg) Funkcja Temperatura Czas (min)
(°C)
Cata ryba 1-1.5 Grill + termoo- 180 - 200 30 - 50
bieg
10.25 Grill Nagrzewaé wstepnie pusty piekarnik

przez 5 minut.

Blache do zbierania ttuszczu nalezy
umieszczac na pierwszym poziomie.

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

Pieczen wotowa 210 - 230 30-40 30-40 2
Filet wotowy 230 20-30 20 - 30 3
Karczek cielecy 210 - 230 30 -40 30 -40 2
Karczek jagnie- 210 - 230 25-35 20-25 3

cy

Cataryba, 0,5- 210-230 15-30 15- 30 3/4
1kg

Szybki grill

Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 3 minuty.

Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.

Produkt Czas (min) Poziom piekarnika
1. strona 2. strona

Filety / steki cielece 7 -10 6-8 4

Grzanki z dodatkami 6 - 8 - 4
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10.26 Dolna grzatka + grill + termoobieg

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarni-
ka
Pizza mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American mro- 190 - 210 20-25 2
zona
Pizza chtodna 210 - 230 13-25 2
Pizza Snacks mrozo- 180 - 200 15-30 2
ne
Frytki, cienkie 190 - 210 15-25 3
Frytki, grube 190 - 210 20-30 &
Cwiartki/krokiety 190 - 210 20 - 40 3
Zapiekane mieso i 210 - 230 20-30 3
ziemniaki
Lasagne/cannelloni 170 - 190 35-45 2
Swieze
Lasagne/cannelloni 160 - 180 40 - 60 2
mroz.
Ser zapiekany w pie- 170 - 190 20 - 30 3
karniku
Skrzydetka kurczaka 180 - 200 40 - 50 2
Mrozone dania gotowe
Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom piekar-
(°C) nika
Mrozona pizza  Pieczenie trady- zgodnie ze zgodnie ze 3
cyjne wskazowkami wskazowkami
producenta producenta
Frytki1) (300 - Pieczenie trady- 200 - 220 zgodnie ze 3
600 g) cyjne lub Grill + wskazowkami
termoobieg producenta
Bagietki Pieczenie trady- zgodnie ze zgodnie ze 3
cyjne wskazéwkami wskazoéwkami
producenta producenta
Tarty owocowe  Pieczenie trady- zgodnie ze zgodnie ze 3
cyjne wskazéwkami wskazoéwkami
producenta producenta

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



10.27 Termoobieg (niska
temp.)

Te funkcje nalezy stosowac do
przygotowywania delikatnego, chudego
miesa lub ryb, gdzie temperatura
wewnatrz produktu nie powinna
przekracza¢ 65°C. W celu zapewnienia
odpowiedniej temperatury wewnatrz
produktu mozna uzy¢ czujki temperatury
(patrz tabela dla czujki temperatury).

W ciggu pierwszych 10 minut mozna
ustawi¢ temperature piekarnika w
przedziale od 80°C do 150°C. Domysina
temperatura wynosi 90°C. Po ustawieniu
temperatury piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie w temperaturze
80°C. Nie nalezy uzywac tej funkcji do
pieczenia drobiu.

Uzywajac tej funkcji, nalezy
zawsze piec potrawy pod
przykryciem.

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

2. Umiesci¢ gorgcg patelnig z miesem
na ruszcie w piekarniku.

3. Umiesci¢ czujke temperatury w
migsie.

4. Woybrac funkcje: Termoobieg (niska
temp.) i ustawi¢ odpowiednig
docelowg temperature wewnatrz
produktu.

Ustawi¢ temperature 120°C.

Produkt Czas Poziom
(min) piekarnika
Pieczen woto- 120-150 1

wa, 1-1,5kg

Owoce jagodowe

POLSKI 45

Produkt Czas Poziom
(min) piekarnika

Filet wotowy, 1- 90-150 3

1,5 kg

Pieczen cieleca, 120-150 1

1-1,5kg

Steki, 0,2-0,3 20-40 3

kg

10.28 Pasteryzowanie

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

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

W przypadku tej funkcji nalezy uzywac
pierwszego poziomu piekarnika od dotu.

Umieszczaé na blasze do pieczenia
ciasta nie wiecej niz szes$¢ jednolitrowych
stoikow wekowych.

Napeti¢ stoiki do takiego samego
poziomu i zamknaé obejmami.

Stoiki nie moga sig stykac.

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

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

Produkt Temperatura (°C)

Czas do zagotowa-
nia (min)

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

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

rzaty agrest

35-45 =
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Owoce pestkowe

Produkt

Temperatura (°C)

Czas do zagotowa-
nia (min)

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

Gruszki / pigwy /
Sliwki

160 - 170

35-45

10-15

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

szparagi

1) Pozostawic w piekarniku po jego wytaczeniu.

10.29 Suszenie

« Zakry¢ blachy pergaminem lub

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

f cn ¢ suszenia.
papierem $niadaniowym.
* Aby uzyska¢ lepszy rezultat, mozna
zatrzymacé proces w potowie czasu

Warzywa

Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika

(°C) - -
1 poziom 2 poziomy

Fasola 60 - 70 6-8 B3] 1/4
Papryka 60-70 5-6 &3 1/4
Warzywa (kwas- 60 - 70 5-6 8 1/4

ne)

Grzyby 50 - 60 6-8 3 1/4

Ziota 40 - 50 2-3 3 1/4
Owoce

Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika

(°C) - -
1 poziom 2 poziomy

Sliwki 60 - 70 8-10 3 1/4
Morele 60 -70 8-10 & 1/4
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Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika
(C) 1 poziom 2 poziomy

Krojone jabtka 60-70 6-8 3 1/4
Gruszki 60 - 70 6-9 3 1/4
10.30 Chleb
Wstepne nagrzewanie nie jest zalecane.

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Biaty chleb 170 - 190 40 - 60 2

Bagietka 200 - 220 35-45 2

Brioszki 180 - 200 40 - 60 2

Ciabatta 200 - 220 35-45 2

Chleb zytni 170 - 190 50 -70 2

Ciemny chleb 170 - 190 50 -70 2

Chleb petnoziarnisty 170 - 190 40 - 60 2

Butki 190 - 210 20-35 2

10.31 Tabela Termosonda

Wotowina

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Lekko wypie-  Srednio wy- Dobrze wypieczo-

czone pieczone ne
Pieczen wotowa 45 60 70
Poledwica wotowa 45 60 70

Wotowina Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Klops 80 83 86
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
Udziec jagniecy, 65 70 75

Pieczen jagnigca

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

Comber zajeczy, 65 70 75

Comber sarni

Udziec zajeczy,

Zajac caty, 70 75 80

Udziec sarni

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

czone

Kurczak (caty / potowa / piers) 80 83 86

Kaczka (cata / potowa),

Indyk (caty / piers) & et e

Kaczka (piers) 60 65 70

Ryba (tosos, pstrag, sandacz)

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

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

Ryba (cata / duza / pieczona)

Zapiekanki — podgotowane wa-
rzywa

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

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

Zapiekanka z fenkutu
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Zapiekanki — pikantne

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

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

Makaron zapiekany

Zapiekanki — stodkie

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej
czone

Srednio wypie- Wiecej

Zapiekanka z biatego chleba z

owocami / bez owocow,

Zapiekanka z ptatkow ryzowychz 80 85
owocami / bez owocow,

Zapiekanka z makaronu na stodko

10.32 Informacije dla
osrodkow
przeprowadzajgcych testy

Testy zgodnie z normami EN
60350-1:2013 i IEC 60350-1:2011.

Pieczenie na jednym poziomie. Pieczenie w formach

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

Biszkopt bezttuszczo- Termoobieg 140 - 150 35-50 2

wy

Biszkopt bezttuszczo- Goérna/dolna grzat- 160 35-50 2

wy ka

Szarlotka (2 formy @  Termoobieg 160 60 - 90 2

20 cm, umieszczone

po przekatnej)

Szarlotka (2 formy @  Goérna/dolna grzat- 180 70 -90 1

20 cm, umieszczone  ka

po przekatnej)

Pieczenie na jednym poziomie. Ciastka

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

Ciasteczka maslane / Termoobieg 140 25-40 3

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

Ciasteczka maslane / Goérna/dolna grzat-  401) 20-30 3

Ciasta przektadane ka

Mate ciasteczka (20  Termoobieg 1501 20 - 35 &

sztuk na blasze)

Mate ciasteczka (20 Gorna/dolna grzat- 170" 20-30 8

sztuk na blasze) ka
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Pieczenie na kilku poziomach. Ciastka

Produkt Funkcja Temperatura Czas Poziom pie-

(°C) (min) karnika
2 po- 3 po-
ziomy ziomy

Ciasteczka maslane / Termoobieg 140 25-45 1/4 1/3/
Ciasta przektadane 5
Mate ciasteczka (20  Termoobieg 1501 23-40 174 -
sztuk na blasze)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

Grill

Nagrzewac¢ wstepnie pusty piekarnik przez 5 minut.

Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom pie-

(°C) karnika

Tosty Girill maks. 1-3 5

Befsztyk Grill maks. 24 - 301 4

1) Obrécié po uptywie potowy czasu.

Szybki grill

Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 3 minuty.

Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.

Produkt Czas (min) Poziom piekarnika
1. strona 2. strona

Hamburgery 8-10 6-8 4

Tosty 1-3 1-3 4




10.33 Informacje dla

osrodkow

przeprowadzajgcych testy

Warunki testowania funkcji: Duza

wilgotnos¢.
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Testy zgodne z normg IEC 60350-1.

Produkt Naczynie llos¢ (g) Poziom Tempera- Czas Uwagi
(Gastro- piekarni- tura (°C) (min)
norm) ka
Brokuty®) 1x2/3 per- 300 3 99 13-15  Umiesci¢
forowane blache do
pieczenia na
pierwszym
poziomie
piekarnika.
Brokuty®) 2 x2/3 per- 2x300 2i4 99 13-15  Umiesci¢
forowane blache do
pieczenia na
pierwszym
poziomie
piekarnika.
Brokuty®) 1x2/3 per- maks. & e 15-18  Umiesci¢
forowane blache do
pieczenia na
pierwszym
poziomie
piekarnika.
Mrozony 2 x2/3 per- 2x1500 2i4 99 Az tem-  Umiescic¢
groszek forowane peratura blache do
W naj- pieczenia na
chtodniej- pierwszym
szym poziomie
miejscu  piekarnika.
osiggnie
85°C.

1) Nagrzewa¢ wstepnie piekarnik przez 5 minut.

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE
11.1 Uwagi dotyczace

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

czyszczenia

Przéd piekarnika nalezy myé miekkg
Sciereczka zwilzong cieptg woda z

dodatkiem fagodnego ptynu do mycia
naczyn.
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Do czyszczenia powierzchni metalowych
nalezy stosowac fagodny srodek
czyszczacy.

Do usuniecia osadu z kamienia z dolnej
czesci mozna uzy¢ kilku kropel octu.

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

Po kazdym uzyciu akcesoriéw nalezy
wyczyscic je i pozostawic do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy
uzy¢ miekkiej Sciereczki zwilzonej cieptg
wodg z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn.

Trudne do usuniecia zabrudzenia nalezy
usuwac za pomocg specjalnego srodka
do czyszczenia piekarnikow.

Akcesoridw nieprzywierajgcych nie wolno
czyscic zracymi srodkami, ostrymi
przedmiotami ani my¢é w zmywarce.
Mogtyby one uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajgcg przywieraniu.

Wyciera¢ wilgo¢ osiadta w komorze
piekarnika po kazdym jego uzyciu.

11.2 Zalecane srodki
czyszczace

Nie stosowac szorstkich ggbek ani silnie
dziatajacych detergentow. Mogtoby to
spowodowac uszkodzenie czesci
emaliowanych lub ze stali nierdzewne;j.

Nasze produkty mozna nabyc¢ tutaj:
www.aeg.com/shop oraz w najlepszych
sklepach detalicznych.

11.3 Demontaz prowadnic
blach

Przed przystgpieniem do konserwac;ji
piekarnika nalezy upewnic sie, ze jest
zimny. Wystepuje zagrozenie
poparzeniem.

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

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

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

3. Wysung¢ prowadnice z tylnego
zaczepu.

Zamontowaé prowadnice blach w

odwrotnej kolejnosci.

11.4 Czyszczenie parowe
Usunac¢ recznie jak najwiecej zabrudzen.

Akcesoria i prowadnice blach mozna
wymontowac, aby wyczysci¢ Scianki
boczne.

Funkcja czyszczenia parowego jest
przeznaczona do parowego czyszczenia
komory piekarnika.

Przed uruchomieniem procedury
czyszczenia sprawdzié, czy piekarnik
wystygt.

Gdy dziata funkcja czyszczenia
parowego, o$wietlenie jest wylgczone.

1. Napetni¢ szuflade na wode do
maksymalnego poziomu.

2. Wybrac funkcje czyszczenia
parowego w menu: Czyszczenie.
Czyszczenie parowe — czas
dziatania funkcji wynosi okoto 30
minut.

a) Wigczy¢ funkcje.

b) Gdy uptynie czas pieczenia,
rozlegnie sig¢ sygnat dzwiekowy.

c) Nacisna¢ pokretto, aby wytaczy¢
sygnat.

Czyszczenie parowe plus — czas

trwania funkcji wynosi okoto 75

minut.

a) Réwnomiernie rozprowadzi¢
odpowiedni srodek czyszczacy
na czesciach emaliowanych i
stalowych w komorze piekarnika.

b) Wiaczy¢ funkcje.
Pierwsza cze$¢ programu
zakonczy sie po ok. 50 minutach.

c) Przetrze¢ komore piekarnika
delikatng ggbka nierysujaca



powierzchni. Mozna do tego celu
uzyc cieptej wody lub detergentu
do czyszczenia piekarnikow.

d) Rozpocznie sie koncowa czesc
procedury. Czas trwania tego
etapu wynosi okoto 25 minut.

3. Przetrze¢ komore piekarnika
delikatng ggbkag. Mozna do tego celu
uzy¢ cieptej wody.

4. Usungc¢ pozostatos¢ wody z szuflady
na wode.

Po zakonhczeniu czyszczenia pozostawi¢

drzwi piekarnika otwarte na ok. 1 godz.

Poczekac, az piekarnik wyschnie. Aby

przyspieszy¢ proces suszenia, mozna

ogrzewac piekarnik goracym powietrzem

o temperaturze 150°C przez okoto 15

minut. Najlepszy efekt dziatania funkc;ji

czyszczenia mozna uzyskac, czyszczac
piekarnik recznie tuz po zakonczeniu jej
dziatania.

11.5 Przypominanie o
czyszcz.

Pojawienie sie przypomnienia
sygnalizuje konieczno$¢é
przeprowadzenia czyszczenia. Nalezy
wigczy¢ funkcje Czyszczenie parowe
plus.

11.6 Czyszczenie szuflady na
wode
Wyja¢ szuflade na wode z piekarnika.

1. Zdjac¢ pokrywe szuflady na wode.
Unies¢ ostone zgodnie z wycieciem
w tylnej czesci.

2. Wyjac rozbijacz fal. Wyjaé go
catkowicie z korpusu szuflady.

3. Umye¢ recznie czesci szuflady na
wode. Uzy¢ zwykiej wody z
dodatkiem mydta.

Nie nalezy stosowac szorstkiej ggbki. Nie

my¢ szuflady na wode w zmywarce.
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Po umyciu czesci szuflady na wode,
ponownie ztozyc¢ je.

1. Wiozy¢ rozbijacz fal. Umiesci¢ go w
korpusie szuflady.

2. Zatozy¢ pokrywe. Najpierw wcisngc
przedni zatrzask, a nastepnie
dosuna¢ pokrywe do korpusu
szuflady.

3. Wiozyc¢ szuflade na wode do
urzadzenia.

4. Wsung¢ szuflade na wode w
kierunku piekarnika, az do
zatrzasniecia.

11.7 Uktad wytwarzania pary
— Odkamienianie

Podczas pracy generatora pary w jego
wnetrzu tworzy sie osad z kamienia (jest
to spowodowane zawartoscig wapnia w
wodzie). Moze to mie¢ negatywny wptyw
na jakos$¢ dziatania funkcji parowych,
wydajnos¢ generatora pary oraz jakosc
potraw. Aby zapobiec tworzeniu sie
kamienia, nalezy czysci¢ uktad
wytwarzania pary.

Wyjaé wszystkie akcesoria.

Wybraé funkcje w menu: Czyszczenie.
Interfejs uzytkownika wyswietli
wskazowki dotyczace przebiegu
procedury.

Czas trwania catej procedury wynosi
okoto 2 godzin.

Oswietlenie piekarnika podczas tej
funkcji jest wytaczone.

1. Umiesci¢ gteboka blache na
pierwszym poziomie piekarnika.

2. Wilac¢ 250 ml $srodka do usuwania
kamienia do szuflady na wode.
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3. Dola¢ wody do szuflady, aby
uzupetni¢ jg do maksymalnego
poziomu.

4. Wiozy¢ szuflade na wode.

5. Nacisna¢ pokretto.

Spowoduje to uruchomienie pierwszej

czesci procedury: Odkamienianie.

Czas trwania tej czgsci
procedury wynosi okoto 1
godzineg i 40 minut.

6. Po zakonczeniu pierwszej czesci
procedury oproznic¢ gteboka blache i
ponownie umiescic¢ jg na pierwszym
poziomie.

7. Wiac¢ $wiezg wode do szuflady na
wode.

Upewnic¢ sie, ze w szufladzie na
wode nie pozostaty resztki srodka
czyszczacego.

8. Wiozyc¢ szuflade na wode.

9. Nacisng¢ START,

SpOWOdUJe to uruchomienie drugiej
czesci procedury: Odkamienianie.
Polega ona na ptukaniu uktadu
generatora pary.

Czas trwania tej czesci
procedury wynosi okoto 35
minut.
Po zakonczeniu procedury wyjaé
gteboka blache.

@

Jesli funkcja: Odkamienianie
nie zostanie wykonana we
wiasciwy sposéb, na
wyswietlaczu pojawi sie
komunikat, aby jg powtorzyc.

Jesli piekarnik jest mokry lub wilgotny,
nalezy go wytrze¢ suchg szmatka. Drzwi
piekarnika pozostawi¢ w petni otwarte,
aby umozliwi¢ jego wyschniecie.

11.8 Przypomnienie o
odkamienianiu

Wyswietlane sg dwa przypomnienia
dotyczace uzycia funkcji: Odkamienianie.

Wstepne przypomnienie jest zaleceniem
wykonania cyklu odkamieniania.

Wiasciwe przypomnienie jest poleceniem
wykonania cyklu odkamieniania.

Jesli po wyswietleniu
wiasciwego przypomnienia
urzgdzenie nie zostanie
odkamienione, nie bedzie
mozna uzywac funkcji
parowych.

Przypomnienia o
odkamienianiu nie mozna
wytaczyc.

11.9 Uktad wytwarzania pary
— Plukanie

Wyjaé wszystkie akcesoria.

Wybra¢ funkcje w menu: Czyszczenie.
Interfejs uzytkownika wyswietli
wskazowki dotyczace przebiegu
procedury.

Czas dziatania funkcji wynosi okoto 30
minut.

Oswietlenie piekarnika podczas tej
funkgiji jest wytagczone.

1. Umiesci¢ blache do pieczenia na
pierwszym poziomie piekarnika.

2. WIla¢ $wiezg wode do szuflady na
wode.

3. Nacisng¢ START,
Po zakonczeniu procedury wyjac¢ blache
do pieczenia ciasta.

11.10 Zdejmowanie i
zakladanie drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.

Liczba szklanych paneli rozni sie w
zaleznosci od modelu urzgdzenia.

OSTRZEZENIE!
Drzwi sg ciezkie.

—

Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Catkowicie unie$¢ dzwignie
zaciskowe (A) na obu zawiasach
drzwi.
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3. Przymkng¢ drzwi, tak aby kat ich
otwarcia wynosit okoto 45°.

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

5. Umiesci¢ drzwi zewnetrzng strong w
dot na miekkim i stabilnym podtozu.

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

UWAGA!
Nieostrozne obchodzenie sig
z szybami, zwlaszcza z ich
krawedziami, moze
spowodowac pekniecie
szkia.
7. Pociagna¢ listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.
8. Przytrzymujac pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciggnac je do
gory wzdtuz prowadnicy.

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

Po zakonczeniu czyszczenia wykonac

powyzsze czynnosci w odwrotnej

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

OSTRZEZENIE!

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

11.11 Wymiana oswietlenia

AN

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zaréwka moze by¢ goraca.

1. Wytaczy¢ piekarnik.

Odczekac, az piekarnik ostygnie.

2. Odigczy¢ piekarnik od zasilania.

3. Umiesci¢ szmatke na dnie komory.

Gorne oswietlenie
1. Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjac.

2. Wyja¢ metalowy pierscien, a
nastepnie wyczysci¢ szklany klosz.

3. Wymieni¢ zarowke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng
na dziatanie temperatury do 300°C.
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4. Zamocowac metalowy pierscien na
szklanym kloszu.
5. Zamontowac klosz.

Zdjac¢ i wyczysci¢ metalowe
obramowanie i uszczelke.

Wymieni¢ zaréwke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng

Oswietlenie boczne

1. Wymontowacé lewg prowadnice 5.
blach, aby uzyska¢ dostep do

oswietlenia.

2. Do demontazu klosza uzyé
Srubokreta z koncéwka Torx 20.

na dziatanie wysokiej temperatury
(do 300°C).

Zatozy¢ metalowe obramowanie i
uszczelke. Dokreci¢ sruby.

6. Zamontowac prowadnice blach po

12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobi¢, gdy..

lewej stronie.

Problem

Prawdopodobna przyczy-
na

Rozwigzanie

Nie mozna uruchomic pie-
karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono
do zasilania lub podfgczono
nieprawidtowo.

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

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wigczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie jest ustawiony aktualny
czas.

Ustawic¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie wprowadzono wymaga-
nych ustawien.

Upewnic sie, ze wprowadzo-
no prawidtowe ustawienia.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Uruchomiona jest funkcja
samoczynnego wytaczenia.

Patrz rozdziat ,Samoczynne
wytaczenie”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Drzwi nie zamknieto prawid-
fowo.

Domkng¢ drzwi.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

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

Nie dziata o$wietlenie.

Przepalita sie zarowka.

Wymieni¢ zaréwke.

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

Wystapita przerwa w zasila-
niu przez ponad 3 dni.

Patrz rozdziat ,Przed pierw-
szym uzyciem”.
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Problem

Prawdopodobna przyczy-
na

Rozwigzanie

Na wyswietlaczu pojawi sie
podpowiedz, aby ustawic Je-
zyk.

Wigczony jest tryb demon-
stracyjny.

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

Na wyswietlaczu widoczne
jest wskazanie F111.

Wtyczka termosondy jest
nieprawidtowo wtozona do
gniazda.

Wiozy¢ wtyczke termosondy
jak najgtebiej do gniazda.

Na wyswietlaczu pojawia sie
kod btedu niewymieniony w
tej tabeli.

Usterka uktadu elektryczne-
go.

*  Wylaczyc piekarnik za
pomocg bezpiecznika lub
wytacznika bezpieczen-
stwa w szafce z bez-
piecznikami, a nastepnie
ponownie wigczy¢.

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

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za dtu-
go w piekarniku.

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

Szuflada na wode nie zosta-
je na miejscu po wiozeniu.

Pokrywe szuflady na wode
zatozono nieprawidtowo.

Prawidtowo zatozy¢ pokrywe
szuflady na wode.

Wycieka woda podczas
przenoszenia lub wktadania
szuflady na wode do urza-
dzenia.

Pokrywe szuflady na wode
zatozono nieprawidtowo.

Prawidtowo zatozy¢ pokrywe
szuflady na wode.

Wycieka woda podczas
przenoszenia lub wktadania
szuflady na wode do urza-
dzenia.

Absorber fal zatozono nie-
prawidtowo.

Prawidtowo zatozy¢ absor-
ber fal w korpusie szuflady
na wode.

Szuflada na wode nie zosta-
je na miejscu po wepchnie-
ciu jej.

Nie wepchnieto korpusu szu-
flady na wode do konca.

Wiozy¢ korpus szuflady na
wode do urzgdzenia i wep-
chna¢ jg do samego konca.

Problem z czyszczeniem
szuflady na wode.

Nie zdemontowano pokrywy
szuflady na wode i absorbe-
ra fal.

Patrz ,Czyszczenie szuflady
na wode”.

Procedura odkamieniania
zatrzymuije sie przed zakon-
czeniem.

Wystgpita przerwa w zasila-
niu.

Powtorzy¢ procedure.
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Problem

Prawdopodobna przyczy-
na

Rozwigzanie

Procedura odkamieniania
zatrzymuje sie przed zakon-
czeniem.

Funkcja zostata zatrzymana
przez uzytkownika.

Powtérzy¢ procedure.

Po procedurze odkamienia-
nia nie ma wody w gtebokiej
blasze.

Szuflady na wode nie napet-
niono do maksymalnego po-
ziomu.

Sprawdzi¢, czy srodek do
usuwania kamienia / woda
znajdujg sie w korpusie szu-
flady na wode.

Powtorzy¢ procedure.

Po procedurze odkamienia-
nia na spodzie komory zbie-
ra sie brudna woda.

Gteboka blacha znajduje sie
na nieodpowiednim pozio-
mie piekarnika.

Usuna¢ resztki wody i $rod-
ka do usuwania kamienia z
dolnej czesci piekarnika.
Umiesci¢ gtebokg blache na
pierwszym poziomie piekar-
nika.

Funkcja czyszczenia zatrzy-
muje sie przed zakoncze-
niem.

Wystgpita przerwa w zasila-
niu.

Powtorzy¢ procedure.

Funkcja czyszczenia zatrzy-
muje sie przed zakoncze-
niem.

Funkcja zostata zatrzymana
przez uzytkownika.

Powtorzy¢ procedure.

Po zakonczeniu funkgji czy-
szczenia na spodzie komory
zbiera sie duzo wody.

W urzgdzeniu rozpylono za
duzo detergentu przed wig-
czeniem cyklu czyszczenia.

Wszystkie czesci komory na-
lezy spryskac cienkg war-
stwg detergentu. Detergent
nalezy nanosi¢ rownomier-
nie.

Procedura czyszczenia nie
daje zadowalajgcych rezulta-
tow.

Poczatkowa temperatura
funkgji czyszczenia parowe-
go komory piekarnika byta
za wysoka.

Powtorzyc¢ cykl. Uruchomié
cykl, gdy urzgdzenie bedzie
zimne.

Procedura czyszczenia nie
daje zadowalajgcych rezulta-
tow.

Nie wyjeto rusztéw przed
uruchomieniem procedury
czyszczenia. Mogg one
przewodzic¢ ciepto do Scia-
nek i obniza¢ wydajnos¢.

Wyja¢ ruszty z urzadzenia i
powtorzy¢ funkcje.

Procedura czyszczenia nie
daje zadowalajgcych rezulta-
tow.

Nie wyjeto akcesoriow z
urzadzenia przed urucho-
mieniem procedury czy-
szczenia. Moga one zabu-
rzac cykl parowy i obniza¢
wydajnose¢.

Wyja¢ akcesoria z urzadze-
nia i powtdrzy¢ funkcje.




12.2 Informacje serwisowe

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

Dane niezbedne dla serwisu znajduja sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka
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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.)

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Etykieta produktu i informacje zgodnie z normg UE

65-66/2014

Nazwa dostawcy AEG
Oznaczenie modelu BSK892330M
Wskaznik efektywnosci energetycznej 61.9

Klasa efektywnosci energetycznej A++

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w try-

bie tradycyjnym

0.89 kWh/cykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w try-

bie z termoobiegiem

0.52 kWh/cykl

Liczba komor

1

Zrédio ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnosé

701

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

39.0 kg

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

13.2 Oszczedzanie energii
Piekarnik wyposazono w

funkcje umozliwiajgce
oszczedzanie energii
podczas codziennego
pieczenia.
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0Ogolne porady

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

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzaé energie.

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

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

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

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

Pieczenie z termoobiegiem

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

14. OCHRONA SRODOWISKA

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

Ciepto resztkowe

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

Wentylator i o$wietlenie nadal dziataja.

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

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

Termoobieg wilgotn. Plus
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z Termoobieg
wilgotn. Plus o$wietlenie wytgcza sie
automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie wtgczyc,
ale wptynie to niekorzystnie na
oszczednosc¢ energii.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

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