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bezawaryjnej pracy i wyposazyliSmy w innowacyjne rozwigzania techniczne utatwiajgce
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o poswigcenie kilku minut na zapoznanie si¢ z niniejszg instrukcjg, aby jak najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci urzadzenia.

Przejdz na naszg witryne internetowa:
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@ oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.aeg.com/support
g Zarejestruj produkt, aby korzystaé z lepszej obstugi serwisowe;j:
a/ www.registeraeg.com
Kup akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do swojego
urzgdzenia:
www.aeg.com/shop

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Nalezy zawsze uzywac oryginalnych czesci zamiennych.

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

Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej.
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

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

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

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

- Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie urzadzeniem.

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

- OSTRZEZENIE: Nie pozwala¢ dzieciom i zwierzetom
zbliza¢ sie do pracujacego lub stygngcego urzadzenia.
Podczas pracy urzadzenia niektore jego elementy mocno
sie nagrzewaja.

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

- Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.
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1.2 Ogoblne zasady bezpieczenstwa
- Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego

moze dokonac wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

- Nie uruchamia¢ urzadzenia przed zainstalowaniem go w

zabudowie.

- Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci

konserwacyjnych nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania.

- Jesli przewdd zasilajgey jest uszkodzony, musi go wymienic

producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
pragdem.

. OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zarowki

nalezy upewnic sie, ze urzgdzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym.

. OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego

nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie dotkngc
elementow grzejnych.

- Do wyjmowania lub wktadania akcesoridw i naczyn nalezy

zawsze uzywac rekawic kuchennych.

- Nalezy stosowac wytacznie termosonde zalecang do

danego modelu urzgdzenia.

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy najpierw

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

- Do czyszczenia urzgdzenia nie wolno uzywac sprzetow

czyszczgcych para.

- Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac Sciernych

4

srodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogg one porysowac¢ powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkfa.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

C OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze zainstalowac
wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

* Usung¢ wszystkie elementy opakowania.

* Nie instalowac ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

* Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg
instalacji dotaczong do urzgdzenia.

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

» Nigdy nie ciggng¢ urzgdzenia za uchwyt.

+ Zainstalowac¢ urzadzenie w odpowiednim i

bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

» Zachowaé minimalne odstepy od innych
urzadzen i mebli.

* Przed zamontowaniem urzadzenia nalezy

sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
oporu.

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

» Urzgdzenie do zabudowy musi spetniac¢
wymogi dotyczace stabilnosci DIN 68930.

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

600 (600) mm

Giebokos$¢ czesci urzadze- 546 mm

nia do zabudowy

Gtebokos$¢ z otworzonymi 1017 mm

drzwiami

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

umieszczony na dole z tytu

Diugos¢ przewodu zasilaja- 1500 mm
cego Przewdd jest umiejs-
cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujgce 4 x12 mm

Szeroko$¢ szafki 550 mm

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

Wysokos¢ tylnej czesci 576 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ przedniej czesci 549 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 548 mm
urzadzenia

Glebokos$¢ urzadzenia 567 mm

2.2 Podtaczenie elektryczne

é OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i

porazeniem pragdem
elektrycznym.

Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.

Upewnic¢ sig, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrodta zasilania.

Nalezy uzywac¢ wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowaé rozgateznikow ani
przediuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajgcego mozna
dokonac wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.
Przewody zasilajgce nie mogg dotykac
ani przebiega¢ w poblizu drzwi urzadzenia
lub wneki pod urzadzeniem, zwtaszcza
gdy urzgdzenie dziata i drzwi s mocno
rozgrzane.

Zaroéwno dla elementéw znajdujacych sig
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki sposéb,
aby nie mozna go byto odtgczy¢ bez
uzycia narzedzi.
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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 podtgczac¢ do
niego wtyczki.

Odtgczajac urzadzenie, nie nalezy
ciggnac¢ za przewdd zasilajgcy. Nalezy
zawsze ciggnaé za wtyczke sieciowa.
Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikéw obwodu
zasilania: wytgcznikow automatycznych,
bezpiecznikéw topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikéw réznicowoprgdowych oraz
stycznikow.

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

2.3 Sposoéb uzywania

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

Urzgdzenie jest przeznaczone wytacznie
do uzytku domowego (wewnatrz
pomieszczen).

Nie zmienia¢ parametréw technicznych
urzadzenia.

Upewni¢ sie, ze otwory wentylacyjne sa
drozne.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru
podczas pracy.

Wytaczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.
Zachowac¢ ostrozno$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzadzenie pracuje. Moze
doj$¢ do uwolnienia gorgcego powietrza.
Nie wolno obstugiwaé urzadzenia
mokrymi rekami lub gdy ma ono kontakt z
woda.

Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

POLSKI

* Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.

» Ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia.
Stosowanie sktadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowac zmieszanie
alkoholu i powietrza.

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

* Nie umieszczac¢ produktéw tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

* Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

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

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

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzadzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowaé
ostroznosc.

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

* Do pieczenia wilgotnych ciast uzyc¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

* Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie
zastosowan kuchennych. Urzadzenia nie
wolno stosowac do innych celéw, np. do
ogrzewania pomieszczenia.

e Zawsze gotowac przy zamknietych
drzwiach piekarnika.

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



czasu catkowitego ostygniecia
urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzgdzenia.

* Przed przystapieniem do konserwacji
nalezy wytaczy¢ urzgdzenie i wyjaé
wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda
elektrycznego.

» Upewnic sie, ze urzadzenie 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 urzadzenia
nalezy zachowa¢ ostroznos¢. Drzwi sg
ciezkie!

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

» Czysci¢ urzadzenie za pomocg wilgotne;j
szmatki. Stosowac wylgcznie obojetne
detergenty. Nie uzywac¢ produktow
Sciernych, myjek do szorowania,
rozpuszczalnikéw ani metalowych
przedmiotéw.

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

2.5 Pieczenie parowe

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i
uszkodzeniem urzgdzenia.

* Woydostajgca 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.

2.6 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

* Informacja dotyczaca o$wietlenia w
urzadzeniu i elementéw oswietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
oswietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajacych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzgdzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadaja sie do o$wietlania pomieszczen
domowych.

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

« Uzywac wytgcznie zarowek tego samego
typu.

2.7 Serwis

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

* Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

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

« Odtgczy¢ urzgdzenie od zrédta zasilania.

» Odcia¢ przewdd zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.

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

3.1 Ogolne informacje

AN AN

3.2 Akcesoria

Ruszt

Do naczyn, form do ciast, pieczeni.

Blacha do pieczenia ciasta

Do ciast i ciasteczek.
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Panel sterowania

Sterowanie elektroniczne
Szuflada na wode

Gniazdo termosondy

Grzatka

@A Lampa

Wentylator

Bl Otwor rury odkamieniajacej

El Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczania potraw

Gteboka blacha

Do pieczenia miesa i miesa lub do zbierania
ttuszczu.

Termosonda

~_JL

Do pomiaru temperatury wewnatrz produktu.




Prowadnice teleskopowe

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Sterowanie elektroniczne

Utatwiajg wktadanie i wyjmowanie rusztow i
blach.

Urzadzenie obstuguje sie, dotykajac pol czujnikow.

Pole czuj- Funkcja Uwagi
nika
- Wyswietlacz Przedstawia biezace ustawienia piekarnika.
WEACZONE / WYLA-  Wiaczanie i wytaczanie piekarnika.
CZONE

Funkcje pieczenia lub
Gotowanie wspomaga-
ne

Aby wybra¢ funkcje pieczenia lub pozycje menu, nalezy jednok-
rotnie nacisna¢ pole czujnika: Gotowanie wspomagane. Ponow-
ne nacisnigcie pola czujnika umozliwia przetaczanie pomigdzy
pozycjami menu: Funkcje pieczenia, Gotowanie wspomagane.
Aby wigczy¢ lub wytaczy¢ odwietlenie piekarnika, nalezy nacis-
nac i przytrzymac pole czujnika przez 3 sekundy. O$wietlenie
mozna wigczy¢ rowniez wtedy, gdy piekarnik jest wytgczony.

Ulubione

Zapisywanie i dostep do ulubionych programéw.

°C

DD 3sec

Wybor temperatury

Ustawianie temperatury lub wys$wietlanie aktualnej temperatury
w piekarniku. Nacisng¢ i przytrzymac pole czujnika przez 3 se-
kundy, aby wiaczy¢ lub wytaczy¢ funkcje: Szybkie nagrzewanie.

Vv

Strzatka w dot

Stuzy do przemieszczania sie w dét menu.
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Pole czuj- Funkcja

nika

Uwagi

. /\ Strzatka w gore
7

Stuzy do przemieszczania sie w gére menu

Potwierdzenie wyboru lub ustawienia.

m “— Przycisk Powrot

Powr6t do poprzedniego poziomu menu. Aby wyswietli¢ menu
gtéwne, nalezy nacisng¢ pole czujnika przez 3 sekundy.

Godzina i dodatkowe

@? funkcje

Ustawianie réznych funkcji. Gdy dziata funkcja pieczenia, nale-
zy nacisngc¢ pole czujnika, aby ustawi¢ zegar lub funkcje: Bloka-
da panelu, Ulubione, Pieczenie + utrzymanie temperatury, Us-

taw + start. Mozna takze zmieni¢ ustawienia czujki temperatury.

Minutnik Aby ustawi¢ funkcje: Minutnik.
Q
4.2 Wygwietlacz A. Funkcja pieczenia
B. Aktualny czas
A B c C. Wskaznik rozgrzania
| ! ! D. Temperatura
u_ 16:30 o) E. Czas trwania lub czas zakonczenia
dziatania funkcji
. Wl 00:15 > 14|LO°C
| |
E D

Inne wskazania wyswietlacza:

Symbol

Q

Minutnik

Funkcja

Funkcja dziata.

D

Aktualny czas

Wyswietlacz pokazuje aktualng godzine.

|_)| Czas Wyswietlacz wskazuje wymagany czas piecze-
nia.
_)l Koniec Wyswietlacz wskazuje czas zakonczenia pie-
czenia.
Temperatura Wyswietlacz wskazuje temperature.

Wskazanie czasu

Wyswietlacz wskazuje czas dziatania funkcji pie-

czenia. Nacisng¢ jednoczesnie \/ i /\ aby
wyzerowac czas.

Obliczanie

Piekarnik oblicza czas pieczenia.

8
®
]
I

Wskaznik rozgrzania

Wyswietlacz wskazuje temperature w piekarni-
ku.
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Symbol Funkcja

E Szybkie nagrzewanie Funkcja jest wtgczona. Zapewnia ona krétszy
czas nagrzewania.

ﬁ Automatyka wagowa Wskazanie informuje, ze system automatyczne-
go wazenia jest wigczony lub mozna zmienic
ciezar.

3—* Pieczenie + utrzymanie tempera- Funkcja jest wigczona.

tury

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE! 5.1 Czyszczenie wstepne

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

= o

5

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Umy¢ piekarnik i akcesoria migkka
szmatka zwilzong cieptg wodg z do-
datkiem tagodnego detergentu.

Wyja¢ z piekarnika wszystkie akce-
soria i prowadnice blach.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w piekarniku.

5.2 Pierwsze potaczenie

Przed pierwszym uzyciem nalezy ustawic:

Jezyk Kontrast wyswietlacza Jasnos¢ wyswietlacza Aktualna godzina

5.3 Wstepne nagrzewanie

$55

Przed pierwszym uzyciem nalezy wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik.

Krok 1 Wyja¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i prowadnice blach.

Krok 2 Ustawi¢ maksymalna temperature dla funkcji: —.

Pozostawi¢ wigczony piekarnik na 1 godz.

Krok 3 Ustawi¢ maksymalna temperature dla funkcji: ),

Pozostawi¢ wiaczony piekarnik na 15 min.
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2 Przed pierwszym uzyciem nalezy wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik.

@ Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac sig nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy zapewni¢ odpo-
wiednig wentylacje w pomieszczeniu.

Uzy¢ paska testowego dotgczonego do

5.4 Jak ustawi¢: Twardos¢ wody
zestawu do gotowania na parze.

Po podtgczeniu piekarnika do gniazda
zasilania nalezy ustawi¢ twardo$¢ wody.

F & T

= v
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
Zanurzy¢ pasek testowy  Strzgsnac¢ z paska testo- Po uptywie 1 minuty Ustawi¢ twardo$¢ wody w
w wodzie na ok. 1 sekun- wego nadmiar wody. sprawdzi¢ twardo$¢ wody = menu: Ustawienia podsta-
w ponizszej tabeli. wowe

de. Nie umieszczac pas-
ka testowego pod bieza-
cg woda.

@ Kolory na pasku testowym bedg w dalszym ciggu sie zmienia¢. Nie sprawdza¢ twardo$ci p6zniej niz w ciagu
1 minuty od wykonania testu.
Ustawienie twardosci wody mozna zmieni¢ w menu: Ustawienia podstawowe / Twardo$¢ wody.

Tabela przedstawia zakres twardosci wody (dH) odpowiadajacy zwartosci wapnia i klasyfikacji
wody. Ustawi¢ twardo$¢ wody zgodnie z tabela.

Twardos¢ wody Pasek testowy Zawartos¢ Zawartos¢ Klasyfikacja
. wapnia wapnia (mg/l) wody
Poziom dH (mmol/l)

migekka

1 0-7 l:l 0-1,3 0-50
]

2 8-14 EI 1,4-2,5 51-100
3 15-21 IEI 2,6-3,8 101-150 twarda
4 222 m 23,9 2151

Jesli twardo$¢ wody wynosi 4, nalezy
napetnia¢ szuflade na wode wodg
butelkowana.

$rednio twarda

bardzo twarda
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6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Obstuga menu
1. Wigczy¢ piekarnik.
2. Nacisnaé V 1ub /\ aby wybraé opcje
menu.
3. Nacisna¢ OK, aby przejs¢ do podmenu
lub zaakceptowac ustawienie.
Aby w dowolnej chwili powrocié
do menu gtéwnego, nalezy uzy¢
€

6.2 Ustawianie funkcji pieczenia
Wigczy¢ piekarnik.

Wybra¢ menu: Funkcje pieczenia.
Nacisngé OK| aby potwierdzié.
Wybra¢ funkcje pieczenia.

Nacisngé OK| aby potwierdzié.
Ustawi¢ temperature.

Noo hw M=

Nacisnagé OK| aby potwierdzi¢.

@

6.3 Pieczenie z uzyciem funkcji
pieczenia parowego

Jesli ustawienia domysine nie
zostang zmienione, piekarnik
uruchomi sie automatycznie.

Pokrywa szuflady na wode znajduje sie na
panelu sterowania.

OSTRZEZENIE!

Uzywacé wytgcznie zimnej wody z
kranu. Nie uzywac filtrowane;j
(zdemineralizowanej) ani
destylowanej wody. Nie uzywac
innych ptynéw. Nie wlewac do
szuflady na wodg tatwopalnych
cieczy ani cieczy zawierajgcych
alkohol.

1. Nacisng¢ pokrywe szuflady na wode, aby
ja otworzy¢ i wyjac jg z piekarnika.

2. Napefi¢ szuflade na wode zimng wodg
do maksymalnego poziomu (okoto 950

ml). Tyle wody wystarcza na okoto 50
minut.Skorzysta¢ z podziatki na
szufladzie na wode.

3. Wsung¢ szuflade na wode do
pierwotnego potozenia.

Przed umieszczeniem w
piekarniku wytrze¢ mokrg
szuflade na wode miekkg
szmatka.

4. Wigczy¢ piekarnik.

5. Ustawic¢ funkcje pieczenia parowego i

temperature.
6. W razie potrzeby ustawic funkcje: Czas

=1 albo: Koniec =1,
Para pojawi sie po okoto 2 minutach. Gdy
piekarnik osiggnie ustawiong
temperature, rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy.
Gdy woda w szufladzie konczy sie,
rozlega sie sygnat dzwiekowy. Aby
kontynuowac pieczenie, nalezy uzupetic
szuflade na wode weditug powyzszego
opisu.

Po zakonczeniu pieczenia rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

7. Wylgczyé¢ piekarnik.

8. Po zakonczeniu pieczenia parowego
oprézni¢ szuflade na wode.

é UWAGA!

Piekarnik jest goracy.

Wystepuje zagrozenie

poparzeniem. Zachowac

ostroznos$¢ podczas

oprézniania szuflady na

wode.

9. Po pieczeniu na dnie komory moze
skraplac¢ sie woda. Nalezy osuszy¢
komore, gdy piekarnik ostygnie.

Pozostawi¢ piekarnik do catkowitego

wyschniecia z otwartymi drzwiami. W celu

przyspieszenia schniecia mozna zamknag¢

drzwi i nagrzac¢ piekarnik, korzystajgc z

funkcji: Termoobieg (temperatura 150°C

przez okoto 15 minut).

@

Po zakonczeniu pieczenia
wentylator chtodzacy pracuje z
wieksza predkoscig w celu
usuniecia pary.
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6.4 Szuflada na wode

F

L

%\— C

E D

Pokrywa

Pochtaniacz fal

Korpus szuflady

Otwor do napetniania wodg

Skala

. Przedni przycisk

Szuflade na wodg mozna wyjgé z piekarnika.
Nacisng¢ delikatnie przedni przycisk. Po
nacisnieciu szuflady na wode szuflada
samoczynnie wysunie sie z piekarnika.

moowy

-n

Szuflade na wode mozna napetnia¢ na dwa
sposoby:

» zostawi¢ szuflade na wode w piekarniku i
napefnic¢ jg za pomocg stoika,

* wyjac¢ szuflade na wode z piekarnika i
napeic jg z kranu.

Podczas napetiania szuflady z kranu nalezy

trzymac jg poziomo, aby zapobiec rozlaniu

wody.
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Napetniong szuflade na wode nalezy witozyé
w to samo potozenie. Nacisng¢ przedni
przycisk, az szuflada na wode znajdzie sig¢ w
piekarniku.

Po kazdym uzyciu szuflade na wode nalezy
oproznic.

UWAGA!

Unika¢ kontaktu szuflady na

wode z gorgcymi

powierzchniami.

6.5 Wskaznik podgrzewania.

Po wigczeniu funkcji pieczenia pasek
pokazuje, ze temperatura ro$nie. Gdy
zostanie osiggnieta temperatura, rozlegnie
sie trzykrotnie sygnat dzwiekowy, pasek
zacznie migac i zniknie.

6.6 Uzywanie: Szybkie nagrzewanie

Funkciji tej nalezy uzywac przed wtozeniem
zywnosci do piekarnika.

Funkcja ta skraca czas nagrzewania.
Funkcja nie jest dostepna w niektérych
funkcjach piekarnika.

(]
oS nacisngc i przytrzymac.

6.7 Ciepto resztkowe

Po wytgczeniu piekarnika na wyswietlaczu
pokazany jest poziom ciepta resztkowego.
Ciepto resztkowe mozna wykorzystaé do
utrzymania temperatury potraw.



6.8 Przeglad menu

Menu gtéwne

Symbol/element
menu

=

Funkcje pieczenia

Zastosowanie

Zawiera liste funkcji piecze-
nia.

Symbol/element
menu

Opis

(W

Ustaw + start

Umozliwia ustawienie funkcji
i wtaczenie jej w pdzniejszym
czasie poprzez nacisnigcie
dowolnego symbolu na pa-
nelu sterowania.

Gotowanie SousVide

Zawiera funkcje pieczenia
oraz listg programéw auto-
matycznych.

w

Zawiera liste programow au-
tomatycznych.

&

Pieczenie + utrzyma-
nie temperatury

Umozliwia utrzymywanie
temperatury potrawy przez
30 minut po zakonczeniu
pieczenia.

Przepisy
Zawiera liste ulubionych pro-
Ulubione graméw pieczenia utworzo-

nych przez uzytkownika.

O]

Wydtuzenie czasu

Wiacza i wylacza funkcje wy-
dtuzenia czasu.

Czyszczenie

Zawiera listg programoéw
czyszczenia.

)

Kontrast wyswietlacza

Stopniowa regulacja kontras-
tu wyswietlacza.

&

Ustawienia podstawo-

Stuzy do konfiguracji urza-
dzenia.

5

Jasnos¢ wyswietlacza

Stopniowa regulacja jasnosci
wyswietlacza.

=

Ustawienie jezyka

Wybor jezyka komunikatow
na wyswietlaczu.

we
{:{ Zawiera liste dodatkowych
) funkcji pieczenia.
Specjalne

(=

Gtosnosc¢ sygnatu

Stopniowa regulacja gtos-
nosci dzwigku przyciskow
oraz sygnatow.

@

Gotowanie wspoma-
gane

Zawiera zalecane ustawienia
piekarnika dla wielu potraw.
Wybierz danie i rozpocznij
proces gotowania. Podane
wartosci temperatury i czasu
majg jednie charakter orien-
tacyjny i mozna je zmieniac.
Zalezg one od przepisow
oraz jakosci i iloci uzytych
sktadnikow.

1]

Dzwigki przyciskow

Wigczanie i wylaczanie
dzwigku p6l dotykowych. Nie
mozna wytaczy¢ dzwieku to-
warzyszacemu dotknieciu
pola WL./WYL.

33

Alarm/sygnat btedu

Wigczanie i wylaczanie syg-
natéw alarmowych.

Podmenu opcji: Ustawienia podstawowe

Symbol/element
menu

)

Ustaw aktualng godzi-
ne

Opis

Ustawianie aktualnej godziny
na zegarze.

Twardo$¢ wody

Stuzy do ustawiania poziomu
twardosci wody (1-4).

Przypominanie o czy-

Przypominanie o koniecz-
nosci wyczyszczenia urza-
dzenia.

D

Wskazanie czasu

Gdy opcja jest WEACZONA,
po wytgczeniu urzgdzenia na
wyswietlaczu widoczna jest
aktualna godzina.

°C»

Szybkie nagrzewanie

Gdy opcja jest WLACZONA,
funkcja zapewnia krétszy
czas nagrzewania.

szczeniu
Kod wigczenia/wytaczenia:
Tryb demonstracyjny 2468.
i Wyswietlanie informacji o
Ustuai wersji oprogramowania i
stugl konfiguraciji.
‘(Z/. Przywracanie ustawien fa-

Ustawienia fabryczne

brycznych.
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6.9 Podmenu opcji: Gotowanie
SousVide

Nazwa pochodzi od techniki kulinarnej Sous-
vide (po francusku ,w prozni”). Jest to

metoda pieczenia w szczelnych woreczkach
prozniowych w niskiej temperaturze.

Symbol Pozycja menu Opis
O Gotowanie SousVide W tym trybie wykorzystywana jest para do gotowania
miesa, ryb, owocow morza, warzyw i owocow. Ustawi¢
temperature migdzy 50°C a 95°C.
@ Przepisy SousVide Lista programéw automatycznych.
E] Wspomagane SousVide Zalecane ustawienia piekarnika dla wielu potraw. Wy-

starczy wybraé potrawe i uruchomi¢ proces pieczenia.
Podane czasy i temperatury maja jednie charakter
orientacyjny. Mozna je dostosowac¢ do réznych przepi-
sow i iloSci sktadnikow.

6.10 Podmenu opcji: Czyszczenie

Symbol
Czyszczenie parowe

Pozycja menu

Opis

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

Odkamienianie

Procedura czyszczenia obwodu generatora pary z po-
zostatosci kamienia.

Ptukanie

()|

Procedura czyszczenia obwodu generatora pary po re-
gularnym korzystaniu z funkcji parowych.

Czyszczenie parowe plus

[

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

6.11 Funkcje pieczenia

Funkcja piecze- Zastosowanie

nia
Do jednoczesnego pieczenia
(Qo’) na trzech poziomach i do su-
. szenia zywnosci.Ustawié tem-
Termoobieg perature o 20-40°C nizszg niz

dla funkcji: Pieczenie tradycyj-
ne.

Do pieczenia na jednym po-
ziomie dan wymagajacych in-
tensywnego przyrumienienia i
kruchego spodu. Ustawi¢ tem-
perature o 20-40°C nizsza niz
dla funkgji: Pieczenie tradycyj-
ne.

()

Funkcja Pizza
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Funkcja piecze- Zastosowanie

nia

— Do pieczenia ciasta na jed-
nym poziomie oraz do susze-
— nia zywnosci.

Pieczenie tradycyjne

LA AL Do przyrzadzania produktéw
QDQ gotowych (np. frytek, pieczo-

nych ziemniakéw w ¢wiart-
kach, sajgonek itp.), tak aby
nadac im chrupko$c¢.

Potrawy mrozone

Do grillowania cienkich porcji
potraw i opiekania chleba.

Grill




Funkcja piecze-
nia

Zastosowanie

Funkcja piecze-
nia

Zastosowanie

Turbo grill

Do pieczenia duzych kawat-
koéw miesa lub drobiu z ko$¢-
mi na jednym poziomie. Do
przyrzadzania zapiekanek i
przyrumieniania.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast o chrupia-
cym spodzie oraz do pastery-
zowania zywnosci.

l(:\)l

Srednia wilgotnosé

Funkcja jest przeznaczona do
duszenia migsa, a takze do
pieczenia chleba i stodkich
ciast drozdzowych. Dzigki po-
faczeniu dziatania pary i gora-
cego powietrza migso jest de-
likatne i soczyste, a wypieki z
ciasta drozdzowego zyskujg
ISnigca, chrupiagca skorke.

()

Termoobieg wilgotny

Funkcja zapewnia oszczed-
no$¢ energii podczas piecze-
nia. Podczas uzywania tej
funkcji temperatura w komo-
rze moze sig rézni¢ od tempe-
ratury ustawionej. Wykorzysty-
wane jest ciepto resztkowe.
Moze nastapi¢ zmniejszenie
mocy grzania. Wiecej informa-
cji mozna znalez¢ w rozdziale
,Codzienna eksploatacja”,
Uwagi dotyczace funkgji: Ter-
moobieg wilgotny.

Duza wilgotnos$¢

Funkcja stuzy do gotowania
delikatnych potraw, takich jak
krem, tarty, terriny i ryby.

TesY
ul
Pieczenie parowe

Mozna wybra¢ spoérod trzech
recznych funkcji pieczenia o
réznych poziomach wilgotnos-
ci. Funkcje te tgczg dziatanie
pary i goracego powietrza.
Pieczenie odbywa si¢ przy
réznych poziomach dozowa-
nia pary.

wle
Gotowanie na parze

Do gotowania na parze wa-
rzyw, przystawek lub ryb.

Podmenu opcji: Pieczenie parowe

Funkcja piecze-
nia

I(f‘)l

Mata wilgotnos¢

Zastosowanie

Funkcja jest przeznaczona do
pieczenia migsa, drobiu, po-
traw z piekarnika i typu casse-
role. Dzigki potaczeniu dziata-
nia pary i gorgcego powietrza
migso zyskuje delikatng i so-
czystg konsystencje, a jedno-
czesnie chrupigcg skorke.

@

Podczas dziatania niektorych
funkgji piekarnika o$wietlenie

moze wylaczyc sie
automatycznie przy
temperaturze ponizej 60°C.

6.12 Specjalne

Funkcja pieczenia Zastosowanie

Odstawi¢ w ciepte
miejsce

Podtrzymywanie temperatury
potraw.

(¥)

Podgrzewanie talerzy

Do wstepnego ogrzewania
talerzy przed podaniem po-
traw.

Pasteryzowanie

Do pasteryzowania warzyw
(np. pikli).

(¥)

Suszenie

Do suszenia krojonych owo-
coOw, warzyw i grzybow.

Funkcja Jogurt

Do przygotowywania jogurtu.
Oswietlenie piekarnika w
funkciji jest wytaczone.

Wyrastanie ciasta

Do przyspieszania wyrasta-
nia ciasta drozdzowego. Za-
pobiega wysychaniu po-
wierzchni ciasta i zachowuje
jego elastycznoscé.
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Funkcja pieczenia Zastosowanie

Do przyrzadzania delikat-
nych, soczystych pieczeni.

(¥)

Wolne gotowanie
Tej funkcji mozna uzy¢ do
fé()s\ wypieku chleba i butek, dzig-
1y} n n .
) ur ki czemu zyskajg chrupigca
Pieczenie chleba  skérke, potysk i kolor jak pie-
czywo z profesjonalnej pie-
karni.

Odgrzewanie potraw przy
uzyciu pary zapobiega wysy-
chaniu ich powierzchni.
Ciepto rozprowadzane jest
delikatnie i rownomiernie,
dzieki czemu smak i aromat
potraw sa takie same jak po-
traw $wiezo przyrzadzonych.
Tej funkcji mozna uzy¢ do
odgrzewania potraw bezpo-
Srednio na talerzu. Mozna
jednoczes$nie odgrzewaé po-
trawy na wiecej niz jednym
talerzu, na réznych pozio-
mach piekarnika.

Regeneracja pary

6.14 Gotowanie wspomagane
Kategoria potraw: Ryba/Owoce morza
Potrawa

Ryby Ryba pieczona

Paluszki rybne

Filet rybny, cienki

Filet rybny, gruby

Filet rybny, mrozony

Cata ryba, mata

Cata ryba, na parze

Cata ryba, mata, grillowa-
na

Cata ryba, grillowana

Cata ryba, grillowana

Pstrag

Do rozmrazania zywnosci
(warzyw i owocow). Czas

e rozmrazania zalezy od ilo$ci
Rozmrazanie i wielko$ci zamrozonej zyw-
nosci.

toso$ Filet z fososia

tosos, caty

Krewetki Swieze krewetki

Mrozone krewetki

6.13 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 zgodne z normg EN 60350-1.

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkc;ji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzszg mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Podczas korzystania z tej funkcji oSwietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.

Wskazdéwki dotyczace pieczenia znajdujg sie
w rozdziale ,Wskazdéwki i porady”,
Termoobieg wilgotny. Ogodlne zalecenia
dotyczgce oszczedzania energii znajdujg sie
w rozdziale ,Efektywnos$¢ energetyczna”,
Oszczednos$c¢ energi.
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Matze -

Kategoria potraw: Drob
Potrawa

Filet drobiowy -

Filet drobiowy /P

Skrzydetka kurcz., $wie-
ze

Skrzydetka kurcz., mroz.

Udka kurczaka, swieze

Kurczak Udka kurczaka, mrozone

Piers$ kurczaka, gotowa-
na

Kurczak, 2 potdwki

Caly kurczak ﬁ

Cata kaczka Iﬁ




Potrawa Potrawa
Cala ges & - Gicz cieleca
R Cielecina Gorka cielgca
Calty indyk Ifl
Pieczen cielgca ﬁ
Kategoria potraw: Mieso —
Udziec jagniecy
Potrawa EI
Wotowina gotowana Pieczen jagnieca
. Comber jagniecy
; Jagniecina
Wotowina Duszone mieso ﬁ gnie - —————
Pieczen jagnieca srednia
Klops Pieczen jagnieca $rednia
Lekko wypieczone
Lekko wypieczone Vol Zajac
- - - » Udziec zajeczy
Srednio wypieczone « Comber zajeczy
Pieczen wotowa
Srednio wypieczone /‘? + Comber zajgczy »?
Dobrze wypieczone Sarnina
Dziczyzna * Udziec z sarny
Dobrze wypieczone /‘? + Comber z sarnyl/jele-
nia
Lekko wypieczone /P
Pieczen z dziczyzny é
Wolowina po skandynaw. - &rednio wypieczone Vi
Karczek z dziczyzny /?
Dobrze wypieczone /‘? . i .
Kategoria potraw: Potrawy z piekarnika
Chipolatas
- Potrawa
Zeberka
Lasagne -

Wieprzowina

Golonka wieprz., podgot.

Pieczen wieprzowa

Karczek wieprzowy

Lasagna/cannelloni mro-
zone

Karczek wieprzowy /‘?

Makaron

Karczek wieprz., wedz.

Zapiekanka ziemniacza-
na

Karczek wieprz., z wody

Zapiekanka warzywna

Karkéwka

Dania stodkie

topatka wieprzowa

Pieczen wieprzowa ﬁ

Szynka gotowana
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Kategoria potraw: Pizza / Quiche

Potrawa

Pizza

Pizza na cienkim ciescie

Potrawa

Pizza, duzo dodatkow

Strudel jabtkowy, mrozo-
ny

Pizza, mrozona

Pizza American, mrozona

Ciasto na blasze

Ciasto biszkoptowe

Ciasto drozdzowe

Pizza, schtodzona

Sernik na blasze

Pizza snacks mrozone

Brownies

Bagietki z serem

Rolada biszkoptowa

Flammkuchen

Placek drozdzowy

Tarta szwajcarska na sto-
no

Placek z kruszonka

Ciasto cukrowe

Quiche lorraine

Tarta pikantna

Kategoria potraw: Ciasto/Ciastka

Potrawa

Kotacz

Spod tarty

Kruchy spdd tarty

Spad placka, ciasto
ukrec.

Tarta owocowa

Tarta owoc., kruchy spéd

Tarta owoc., ciasto ukrec.

Ciasto drozdzowe

Ciasto z jabtkami, przy-
kryte

Biszkopt

Szarlotka

Sernik w foremce

Brioszki

Kategoria potraw: Chleb / Bulki

Tort biszkoptowy

Tarta

Tarta szwajc. na stodko

Ciasto migdatowe

Babeczki

Ciasta

Ciasta przektadane

Ptysie

Ciasto francuskie

Eklery

Makaroniki

Potrawa
Butki
Butki Butki podpieczone
Butki, mrozone
Ciabatta -
Bagietka podpieczona
Bagietka
Bagietka mrozona
Chatka
Biaty chleb
Chatka drozdzowa
Chleb razowy
Chleb

Chleb zytni

Chleb petnoziarnisty

Przasny chleb

Chleb/butki mrozone

Kruche ciasteczka

Strucla bozonar.
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Kategoria potraw: Warzywa

Potrawa

Brokuty, czgstki

Potrawa

Brokuty, cate

Kalafior, czgstki

Kalafior, caty

Jajka

Jajka na migkko

Jajka na pottwardo

Jajka na twardo

Jajka zapiekane

Marchew

Cukinia, plastry

Zielone szparagi

Biate szparagi

Kategoria potraw: Przystawki

Potrawa

Frytki, cienkie

Papryka, paski

Frytki, grube

Swiezy szpinak

Frytki, mrozone

Krazki pora

Krokiety

Zielona fasolka

Pieczone ziemniaki,
cwiartki

Grzyby krojone

Pomidory bez skorki

Zapiekane migso i ziem-
niaki

Brukselka

Gotow. ziemniaki, ¢wiart-
ki

Seler pokrojony w kostke

Gotowane ziemniaki

Groszek

Ziemniaki w mundurkach

Baktazan

Knedle ziemniaczane

Koper wioski

Knedle chlebowe

Karczochy

Buraczki

Knedle drozdzowe na
stono

Skorzonera

Knedle drozdzowe na
stodko

Paski kalarepy

Ryz

Biata fasola

Tagliatelle, $wieze

Kapusta wioska

Polenta

Kategoria potraw: Sosy angielskie /

Terriny
Potrawa

Zapiekany krem jajeczny

Placek karmelowy

Terrina

@ Aby zmieni¢ temperature

wewnatrz produktu lub ciezar,
nalezy uzyc¢ /A ub V w celu

ustawienia nowych wartosci.
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6.15 Podmenu opcji: Wspomagane

SousVide

Kategoria potraw

Ryba/Owoce morza

Potrawa

Filet z dorady

Kategoria potraw

Potrawa

Filet ze strzepiela

Sztokfisz

Filet z pstraga

Filet z tososia

Przegrzebki

Matze z muszlami

Krewetki bez skorupek

Os$miornica

Piers$ kurczaka, filet

Warzywa

Marchew

Cukinia, plastry

Zielone szparagi

Biate szparagi

Papryka, paski

Krazki pora

Seler korzeniowy

Seler

Baktazan

Koper wioski

Serca karczocha

Ziemniaki

Dynia

Owoce

Jabtka

Gruszki

Brzoskwinie

Nektaryny

Sliwki

Ananas

Mango

Dréb Piers kaczki, filet
Piers indyka, filet
Wotowina
» Filet wolowy, $r. wy-
piecz.
* Filet wot., dobrze wy-
piecz.
Jagniecina
Mieso « Jagniecina, $r. wy-
piecz.
» Jagnigcina, dobrze
wypiecz.
Dziczyzna
+  Dzik

*  Krolik bez kosci

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara

Q

Minutnik

Zastosowanie

Ustawianie odliczania czasu
(maks. 2 godz. 30 min). Funk-
cja ta nie ma wptywu na dzia-
ftanie piekarnika.

Funkcja zegara

Zastosowanie

=l
Czas

Do ustawienia czasu pracy

piekarnika (maks. 23 godziny i

59 minut). Nie jest dostepna
dla: Termosonda.
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Koniec

Ustawianie czasu wylgczenia
funkcji pieczenia (maks. 23

godz. 59 min). Nie jest dostep-

na dla: Termosonda.




Po ustawieniu czasu dla funkcji zegara
odliczanie czasu rozpoczyna sie po 5
sekundach.

Czas, Koniec — przed uzyciem funkcji nalezy
ustawi¢ funkcje pieczenia i temperature.
Piekarnik wytgcza sie automatycznie.

Czas, Koniec — mozna jednoczesnie
korzysta¢ z tych funkcji, aby automatycznie
wigczy¢ i wytgczy¢ piekarnik w pozniejszym
czasie.

7.2 Ustawianie funkcji zegara

1. Ustawi¢ funkcje pieczenia.

2. @ nacisng¢ kilkakrotnie, az na
wyswietlaczu pojawi sie zgdana funkcja
zegara i odpowiedni symbol.

3. /\ \/ — nacisnaé, aby ustawi¢ czas.

4. Nacisna¢: OK.

Po uptywie czasu zostanie wyemitowany

sygnat. Piekarnik wytgczy sie. Na

wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

5. Nacisng¢ dowolny symbol, aby wytgczy¢
sygnat dzwiekowy.

7.3 Pieczenie + utrzymanie
temperatury
Warunki dziatania funkcji:

» Ustawiona temperatura musi przekracza¢
80°C.

* Funkcja: Czas jest ustawiona.

Funkcja: Pieczenie + utrzymanie temperatury

umozliwia utrzymywanie temperatury gotowej

8. PROGRAMY AUTOMATYCZNE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Przepisy w Internecie

Przepisy dla programéw automatycznych
mozna znalezé w naszej witrynie
internetowej. Aby znalez¢ odpowiednig
ksigzke kucharska, nalezy sprawdzi¢ numer
produktu (PNC) podany na tabliczce
zZnamionowej umieszczonej na obramowaniu
komory piekarnika.

potrawy na poziomie 80°C przez 30 minut.

Funkcja wtacza sie po zakonczeniu procesu

pieczenia.

Funkcje mozna wigczy¢ i wytgczy¢ w menu:

Ustawienia podstawowe.

1. Wiaczy¢ piekarnik.

2. Wybrac funkcje pieczenia.

3. Ustawi¢ temperature powyzej 80°C.

4. Nacisngc¢ kilkakrotnie @ azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
Pieczenie + utrzymanie temperatury.

5. Nacisngé OK , aby potwierdzic.

Po zakonczeniu dZ|a’fan|a funkcji zostanie
wyemitowany sygnat.

7.4 Wydtuzenie czasu

Funkcja: Wydtuzenie czasu sprawia, ze
funkcja pieczenia pozostaje wtgczona po
zakonczeniu Czas.

@ Funkcja nie dziata z termosonda.

1. Po zakonczeniu czasu pieczenia
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Nacisna¢ dowolny symbol.

Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat.

2. Nacisna¢ &', aby wigczyé lub <2, aby
anulowac.

3. Ustawi¢ czas dziatania funkciji.

4. Nacisna¢ przycisk OK,

8.2 Przepisy z opcja Automatyczne
przepisy

Piekarnik umozliwia wybranie
zaprogramowanych przepisow. Przepisy sg
ustalone i nie mozna ich zmienia¢.

1. Wigczyé piekarnik.

2. Wybra¢ menu: Przepisy. Nacisnaé OK,
aby potwierdzic.
3. Wybrac kategorie i potrawe. Nacisnaé

OK| aby potwierdzié.
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4. Wybra¢ przepis. Nacisna¢ OK, aby
potwierdzic.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Termosonda

Termosonda mierzy temperature wewnatrz
potrawy. Gdy potrawa osiggnie ustawiong
temperature, piekarnik wytacza sie.

Dostepne sg dwa ustawienia temperatury:

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

UWAGA!

Nalezy uzywac wytagcznie
termosondy dostarczonej wraz z
urzadzeniem oraz oryginalnych
czesci zamiennych.

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty pieczenia:

» Sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

* Termosondy nie mozna uzywac do potraw
ptynnych.

» Podczas pieczenia termosonda powinna
znajdowac sie w potrawie, a wtyczka w
gniezdzie.

* Przestrzega¢ zalecanych temperatur
wewnatrz produktu. Patrz rozdziat
~Wskazowki i porady”.

@

Piekarnik oblicza przyblizony
czas zakonczenia pieczenia.
Zalezy on od ilosci potrawy,
ustawionej funkcji pieczenia i
temperatury.

Kategorie potraw: mieso, drob i ryba

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Wiozyc¢ koncéwke termosondy w srodek
miesa lub ryby, jesli to mozliwe —w
Ssrodkowg czes¢. Upewni¢ sig, ze co
najmniej 3/4 termosondy znajduje sie w
potrawie.
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3. Wiozy¢ wtyczke termosondy do gniazda
znajdujgcego sie w przedniej ramie
urzgdzenia.

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol
termosondy.

4. W ciggu 5 sekund nacisng¢ /\ lub \/,
aby ustawi¢ temperature wewnatrz
produktu.

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

6. Aby zmieni¢ ustawienie temperatury

wewnatrz produktu, nacisng¢ @
Gdy potrawa osiggnie ustawiong
temperature, zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy. Urzgdzenie wylaczy sie
automatycznie.
7. Dotknaé dowolnego symbolu, aby
wylgczy¢ sygnat dzwiekowy.
8. Wyciaggna¢ wtyczke termosondy z
gniazda i wyja¢ potrawe z urzadzenia.



OSTRZEZENIE!

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

Kategoria potraw: zapiekanki

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Umiesci¢ potowe sktadnikdw w naczyniu
do zapiekania.

3. Umiesci¢ koncowke termosondy
doktadnie w srodkowej czesci potrawy.
Termosonda powinna by¢ stabilna
podczas pieczenia. Mozna w tym celu
wykorzystac¢ sktadnik potrawy o statej
konsystenc;ji. Silikonowy uchwyt
termosondy oprze¢ o krawedz naczynia.
Kohcéwka termosondy nie powinna
dotyka¢ dna naczynia.

4. Przykryé termosonde pozostatymi
sktadnikami.

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

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol
termosondy.

6. W ciggu 5 sekund nacisngc¢ /\ lub \/
aby ustawi¢ temperature wewnatrz
produktu.

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

8. Aby zmieni¢ ustawienie temperatury

wewnatrz produktu, nacisng¢ @
Gdy potrawa osiggnie ustawiong
temperature, zostanie wyemitowany sygnat
dzwigkowy. Urzadzenie wytgczy sie
automatycznie.
9. Dotknag¢ dowolnego symbolu, aby
wytaczy¢ sygnat dzwigkowy.
10. Wyciggna¢ wtyczke termosondy z
gniazda i wyja¢ potrawe z urzadzenia.

OSTRZEZENIE!

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

9.2 Wktadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gorze ma na celu
zapewnienie wigkszego bezpieczenstwa.
Wagtebienia zapobiegaja rowniez
przewréceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
zapobiega zsuwaniu sie naczyn z rusztu.
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Poétka druciana:
Wsung¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomOéw umieszczania potraw.

Blacha do pieczenia ciasta / Glgboka blacha:
Wsung¢ blache migdzy prowadnice blachy.

Pétka druciana, Blacha do pieczenia ciasta /
Gteboka blacha:

Wsung¢ blache miedzy prowadnice blachy, a ruszt
miedzy prowadnice na wyzszym poziomie. &

9.3 Uzywanie prowadnic Przed zamknieciem drzwi upewni¢ sig, ze
prowadnice teleskopowe catkowicie wsunieto

teleskopowych ; .
do wnetrza piekarnika.
Nie smarowac prowadnic teleskopowych.

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

Ruszt wraz z gleboka blacha do pieczenia:
Umiesci¢ ruszt wraz z gteboka blachg na prowadni-
cy teleskopowe;.

10. DODATKOWE FUNKCJE
10.1 Ulubione

W pamigci mozna zapisa¢ ulubione
ustawienia, np. czas pieczenia, temperature
lub funkcje pieczenia. Sg one dostepne w
menu: Ulubione. Mozna zapisaé w pamieci
20 programoéw.

Zapisywanie programu

1. Wigczy¢ piekarnik.
2. Ustawic funkcje pieczenia lub program
automatyczny.

3. Nacisngc kilkakrotnie @ azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
ZAPISZ.

4. Nacisngé OK| aby potwierdzié.

Na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza wolna

pozycja pamieci.

5. Nacisng¢ OK, aby potwierdzi¢.

6. Wprowadzi¢ nazwe programu.

Pierwsza litera bedzie migac.

7. Nacisngé V 1ub /\ aby zmienic litere.
8. Nacisna¢ OK.

Zacznie migac¢ nastepna litera.
9. W razie potrzeby powtdrzy¢ krok 7.

10. Nacisnaé i przytrzymac OK| aby zapisaé.
Mozna zastgpi¢ zapetnione pozycje pamieci.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
wolna pozycja pamieci, nacisnaé \YAT VAN
nacisng¢ OK, aby zastgpi¢ istniejacy
program.

Mozna zmieni¢ nazwe programu w menu:
Edycja nazwy programu.

Witgczanie programu

o pO D=

Wigczy¢ piekarnik.
Wybra¢ menu: Ulubione.

Nacisngé OK, aby potwierdzic.
Wybra¢ nazwe ulubionego programu.

Nacisngé OK, aby potwierdzic.

Nacisna¢ , aby przej$¢ bezposrednio do
menu: Ulubione. Mozna to zrobi¢ rowniez,
gdy piekarnik jest wytgczony.

POLSKI 27



10.2 Uzycie funkcji Blokada
uruchomienia

Gdy funkcja Blokada uruchomienia jest
aktywna, nie mozna przypadkowo wigczyc
piekarnika.

1. Nacisnaé @ aby wigczy¢ wyswietlacz.
2. Nacisna¢ jednoczes$nie i przytrzymac @

, az na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat .
Aby wytgczy¢ funkcje Blokada uruchomienia,
nalezy powtorzy¢ krok 2.

10.3 Blokada panelu

Ta funkcja chroni przed przypadkowg zmiang

ustawien funkcji pieczenia. Mozna jg

wigczyc, tylko gdy piekarnik pracuje.

1. Wigczy¢ piekarnik.

2. Ustawic funkcje pieczenia lub wybrac
zgdane ustawienie.

3. Nacisngc kilkakrotnie @ azna
wys$wietlaczu pojawi sie wskazanie:
Blokada panelu.

4. Nacisngé OK| aby potwierdzié.

Aby wytgczy¢ funkcje, nacisnaé @ Na

wyswietlaczu pojawi sie komunikat. Nacisng¢

ponownie @, a nastepnie OK w celu
potwierdzenia.

@

10.4 Ustaw + start

Funkcja umozliwia ustawienie funkcji (lub
programu) pieczenia i uzycie jej w
pozniejszym czasie za jednym nacisnieciem
symbolu.

Po wytgczeniu piekarnika
funkcja takze sig wytgczy.

1. Wigczyc piekarnik.

2. Ustawic¢ funkcje pieczenia.

3. Nacisngc¢ kilkakrotnie @ azna
wyswietlaczu pojawi si¢ wskazanie:
Czas.

4. Pozwala ustawi¢ czas.

5. Nacisng¢ kilkakrotnie @7, azna
wyswietlaczu pojawi si¢ wskazanie:
Ustaw + start.

6. Nacisna¢ OK aby potwierdzié.
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Nacisng¢ dowolny symbol (z wyjgtkiem @),
aby uruchomi¢ funkcje: Ustaw + start.
Zostanie uruchomiona ustawiona funkcja
pieczenia.

Po zakonczeniu funkcji pieczenia zostanie
wyemitowany sygnat.

@ » Blokada panelu dziata, gdy
funkcja pieczenia jest
wigczona.

* Menu: Ustawienia
podstawowe umozliwia
wigczenie i wytgczenie
funkciji: Ustaw + start.

10.5 Automatyczne wylaczanie

Ze wzgledu na bezpieczenstwo piekarnik
wylgcza sie po uptywie pewnego czasu, jesli
dziata funkcja pieczenia i nie zostang
zmienione zadne ustawienia.

(°C) @ (godz.)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

Funkcja samoczynnego wytaczenia nie
dziata z funkcjami: Oswietlenie, Termosonda,
Czas, Koniec.

10.6 Jasnos¢ wyswietlacza

Dostepne sg dwa tryby jasnosci
wyswietlacza:

"O: Jasnosé w dzien ® jasnoséw nocy




Wigcza sie, gdy piekarnik
jest wtaczony.

Jest on wigczony przez

10 sekund po dotknieciu
dowolnego pola czujnika
w trybie jasnosci w nocy.

Wigcza sie po wytgczeniu
piekarnika i ustawieniu
funkcji: Minutnik. Po za-
konczeniu funkcji wy-
Swietlacz powraca do try-
bu jasnosci w nocy.

Gdy piekarnik jest wyta-
czony, wyswietlacz dziata
w trybie jasnosci w nocy
miedzy godzing 22:00 a
6:00.

11. WSKAZOWKI | PORADY

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

®

10.7 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymywac powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wylgczeniu
piekarnika wentylator chtodzacy dziata do
czasu ostygniecia piekarnika.

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach majg wytgcznie charakter orientacyjny. Zalezg one od przepi-
sOw oraz jakosci i ilosci uzytych skfadnikow.
Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywany. W ponizszych wskazéwkach podano zalecane usta-
wienia temperatury, czasu pieczenia i poziomu piekarnika dla okre$lonych rodzajéw potraw.

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

11.2 Wewnetrzna strona drzwi

Po wewnetrznej stronie drzwi znajduja

sie:

* numery poziomow piekarnika.

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

11.3 Wskazéwki dotyczace
specjalnych funkcji pieczenia

piekarnika

Odstawi¢ w ciepte miejsce

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

Wyrastanie ciasta

Funkcja umozliwia wyrastanie ciasta
drozdzowego. Wtozy¢ ciasto drozdzowe do
duzego naczynia. Uzy¢ pierwszego poziomu
piekarnika. Ustawi¢ funkcje: Wyrastanie
ciasta oraz czas pieczenia.

Rozmrazanie

Zdja¢ opakowanie i umiesci¢ potrawe na
talerzu. Nie przykrywaé zywnosci, gdyz moze
to wydtuzy¢ czas rozmrazania. Uzyc¢
pierwszego poziomu piekarnika.
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11.4 Gotowanie SousVide

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

Gotowanie SousVide Zalecenia

Uzywac¢ Swiezych sktadnikéw wysokiej
jakosci. Zywnos¢ nalezy zawsze umyé przed
przyrzgdzeniem. Ostroznie obchodzi¢ sie z
surowymi jajkami.

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

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

Skfadniki zawierajgce alkohol nalezy
zagotowac przed zamknieciem w worku.

Utozy¢ worki na kratce jeden obok drugiego.

Ugotowang potrawe mozna przechowywac 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 workéw prozniowych i
pakowarki zalecanych do gotowania sous-
vide. Tylko pakowarka tego typu moze by¢
uzywana do ptyndw.

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.

Przed zamknieciem worka upewnic¢ sie, ze
jego wewnetrzne krawedzie sg czyste.
11.5 Gotowanie SousVide: mieso

Uzywac wytgcznie miesa bez kosci, aby
unikng¢ przektucia workéw prézniowych.

Przed zapakowaniem w worek prozniowy
obsmazyc¢ filety drobiowe, ktadac je na
patelni skorg w dot.

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.
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@ WOLOWINA

¥ 5 O

Filet wotowy/ciele- (°C) (min)
cy

Srednio wypieczone, 60 110 - 120
grubos¢ 4 cm, 0,8 kg

Dobrze wypieczone, 65 90 - 100

grubos¢ 4 cm, 0,8 kg

-

JAGNIECINA / DZICZYZNA

¥ 5 O

(°C) (min)
Jagniecina lekko wy- 60 180 - 190
pieczona, grub. 3 cm,
0,6 - 0,65 kg
Jagniecina $rednio wy- 65 105-115
pieczona, grub. 3 cm,
0,6 - 0,65 kg
Dzik $rednio wypieczo- 90 60-70
ny, grub. 3.cm, 0,6 -
0,65 kg
Krolik srednio wypie- 70 50 - 60

czony, grub. 1,5 cm,
0,6 - 0,65 kg

)
W

DROB

O

(min)
Piers$ kurczaka, grub. 3 cm, 70 - 80
0,75 kg
Piers$ kaczki, grub. 2 cm, 140 - 160
0,9 kg
Pier$ indyka, grub. 2 cm, 75 -85

0,8 kg




11.6 Gotowanie SousVide: ryby i
owoce morza

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

Podczas gotowania maitz nalezy wla¢ do
worka prézniowego szklanke wody.

Uzyc¢ trzeciego poziomu piekarnika.

GA

RYBY | OWOCE MORZA
%
N\

5 O

(°C) (min)
Strzepiel, 4 filety o grub. 1 cm, 70 25
0,5 kg
Strzepiel, 4 filety o grub. 1 cm, 70 25
0,5 kg
Dorsz, 2 filety o grub. 2 cm, 0,65 65 70-75
kg
Przegrzebki, 0,65 kg 60 100 -
110
Matze z muszlami, 1 kg 95 20-25
Krewetki bez skorupek, 0,5 kg 75 25-30
Osmiornica, 1 kg 85 100 -
110
Pstrag, 2 filety o grub. 1,5 cm, 65 55-65
0,65 kg
tosos, filet o grub. 3cm, 0,8 kg 65 100 -
110

Aby zapobiec degradac;ji biatka, nalezy
namoczy¢ pstraga lub tososia przez 30 min w
10% roztworze wody z solg (100 g soli na 1
litr wody), a nastepnie osuszy¢ ja
papierowym recznikiem przed
umieszczeniem w worku prézniowym.

11.7 Gotowanie SousVide: warzywa

Aby zachowac kolor karczochéw, nalezy po
obraniu i pokrojeniu witozy¢ je do wody
zakwaszonej sokiem cytrynowym.

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

@ WARZYWA
Ustawié temperature 90 °C.
3

N\

(min)
Szparagi zielone, cate, 0,7 - 0,8 kg 40 - 50
Szparagi biate, cate, 0,7 - 0,8 kg 50 -60
Cukinia, plastry 1 cm, 0,7 - 0,8 kg 35-40
Baktazan, plastry 1 cm, 0,7 - 0,8 kg 30-35
Dynia, kawatki, grub. 2 cm, 0,7 - 0,8 kg 25-30

@ WARZYWA
Ustawié temperature 95 °C.

K O

(min)
Por, paski lub krazki, 0,6 - 0,7 kg 40 -45
Papryka, paski lub ¢wiartki, 0,7 - 0,8 kg 35-40
Seler, krazki 1 cm, 0,7 - 0,8 kg 40 -45
Marchew, plastry 0,5 cm, 0,7 - 0,8 kg 35-45
Seler korzeniowy, plastry 1 cm, 0,7-0,8 45-50
kg
Fenkut, plastry 1 cm, 0,7 - 0,8 kg 35-45
Ziemniaki, plastry 1 cm, 0,8 - 1 kg 35-45
Serca karczocha, ¢wiartki, 0,4 - 0,6 kg 45 -55

11.8 Gotowanie SousVide: owoce i
desery

Aby zachowac kolor jabtek i gruszek, nalezy
po obraniu i pokrojeniu wtozy¢ je do wody
zakwaszonej sokiem cytrynowym.

Uzyc¢ trzeciego poziomu piekarnika.

POLSKI 31



& OWOCE

Y i3 O

(°C) (min)
Brzoskwinie, 4, potowki 90 20-25
Sliwki, potéwki, 0,6 kg 90 10-15
Mango, 2, pokrojone w 90 10-15
kostke, grub. 2 cm
Gruszki, 4, potéwki 90 15-30
Nektaryny, 4, potowki 90 20-25
Ananasy, plastry 1cm, 0,6 90 20-25
kg
Jabtka, 4, éwiartki 95 25-30
Krem waniliowy x2, 350 gw 85 20-22

kazdym woreczku

11.9 Gotowanie na parze

Nalezy stosowac wytgcznie zaroodporne i
nierdzewne naczynia.

Podczas pieczenia na wiecej niz jednym
poziomie upewnic sie, ze przestrzen migdzy
potkami umozliwia cyrkulacje pary.
Rozpocza¢ pieczenie z zimnym piekarnikiem,
o ile w ponizszej tabeli nie zaleca sie
nagrzewania wstepnego.

11.10 Gotowanie na parze

Gdy funkcja jest wigczona, nalezy zachowaé
ostroznos¢ przy otwieraniu drzwi urzgdzenia.
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.

Napetni¢ szuflade do maksymalnego
poziomu i ustawi¢ czas na 40 minut.

Gotowanie
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Ta funkcja umozliwia przyrzadzanie kazdego
rodzaju zywnosci — swiezej lub mrozone;.
Mozna jej uzywac¢ do gotowania,
podgrzewania, rozmrazania lub
blanszowania warzyw, miesa, ryb,
makaronow, ryzu, kaszy manny i jajek.

Podczas jednego cyklu gotowania mozna
przyrzadzi¢ positek sktadajacy sie z kilku
potraw. Aby wszystkie potrawy byly gotowe
w tym samym czasie, nalezy rozpoczac¢ od
potrawy wymagajgcej najdtuzszego czasu
gotowania, a nastepnie dodawac¢ w
odpowiednim czasie kolejne potrawy,
korzystajac z tabel pieczenia.

Przyktad: Catkowity czas cyklu gotowania:
40 min. Najpierw umiesci¢ w piekarniku
Gotow. ziemniaki, ¢wiartki, po 20 min do-
dac Losos, filety, a po 30 min — Brokuty,

czastki.
X O

(min)
Gotow. ziemniaki, ¢wiart- 40
ki
tosos, filety 20
Brokuty, czastki 10

W przypadku jednoczesnego przyrzadzania
wiecej niz jednej potrawy nalezy uzy¢
maksymalnej zalecanej ilosci wody.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

@ WARZYWA
Ustawi¢ temperature 99°C.
O 3¢
N\
(min)

8-10 Brokuty, czastki, nagrzaé pusty pie-
karnik

10 Pomidory bez skorki

10-15 Swiezy szpinak




@ WARZYWA
Ustawi¢ temperature 99°C.

D

%

@ WARZYWA
Ustawi¢ temperature 99°C.

%

(min) (min)
10-15 Cukinia, plastry 40-45 Kapusta biata lub czerwona, paski
15 Warzywa, blanszowane 50 - 60 Karczochy
15-20 Grzyby, krojone 55 -65 Suszona fasola, namoczona, pro-

porcja woda/fasola 2:1
15-20 Papryka, paski

60 - 90 Bigos
15-25 Brokuty, cate
70-90 Buraczki
15-25 Zielone szparagi
15-25 Baktazany ”s
15-25 Dynia pokrojona w kostke ~=¥ PRZYSTAWKI / DODATKI
15-25 Pomidory
20-25 Fasola, blanszowana Ustawié temperature 99°C
20-25 Roszpunka, czastki ‘
20-25 Kapusta wioska @ K
20-30 Seler pokrojony w kostke (min)
20-30 Por, krazki 15-20 Kuskus, proporcja woda/kuskus 1:1
20-30 Groszek 15-25 Tagliatelle, Swieze
20-30 Groszek $niezny / Groszek $niezny 20-25 Kasza manna, proporcja mleko/
. A kasza 3,5:1
20-30 Stodkie ziemniaki
- 20-30 Soczewica, czerwona, proporcja

20-30 Koper wioski woda/soczewica 1:1
20-30 Marchew 25-30 Szpecle
25-35 Biate szparagi 25-35 Bulgur, proporcja woda/kasza bul-
25 - 35 Brukselka gur 11
2535 Kalafior, czastki 25-35 Knedle drozdzowe
2535 Kalarepa, plastry 30-35 I;{)qz jasminowy, proporcja woda/ryz
%-% Biata fasola 30- 40 Gotow. ziemniaki, cwiartki
30-40 Stodka kukurydza na kolbie 35 - 45 Knedle chlebowe
35-45 Skorzonera 35-45 Knedle ziemniaczane
35-45 Kalafior, caty
35-45 Zielona fasolka
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§§9

=¥ PRZYSTAWKI / DODATKI

Ustawi¢ temperature 99°C.

D

%

(min)
35-45

Ryz, proporcja woda/ryz 1:1; pro-
porcje wody i ryzu mozna zmienia¢
odpowiednio do gatunku ryzu

RYBY
D ¥
(min) (°C)
20-30 tosos, filety 85
20-30 Pstrag, 0,25 kg 85
30-40 Mrozone krewetki 75-85
40 -45 Pstrag teczowy, 1 kg 85

40-50

Polenta, proporcja ptynu 3:1

40 - 55

Pudding ryzowy, proporcja
mleko/ryz 2,5:1

45 - 55

Ziemniaki w mundurkach, $redniej

wielkosci

55 - 60

Soczewica, brgzowa i zielona, pro-

porcja woda/soczewica 2:1

& OWOCE

Ustawi¢ temperature 99°C.

O

\/\

MIESO

(min)

10-15 Krojone jabtka

10-15 Owoce jagodowe
10-20 Roztapianie czekolady
20-25 Kompot owocowy

A

O XK

(min) (°C)
15-20 Cienki filet rybny 75-80
20-25 Swieze krewetki 75-85
20-30 100

O ¥
(min) (°C)
15-20 Chipolatas 80
20-30 Bawarska kietbasa ciele- 80
ca / Biata kietbasa
20-30 Kietbasa wiedenska 80
25-35 Piers$ kurczaka, gotowana 90
55-65 Szynka gotowana, 1 kg 99
60-70 Kurczak, gotowany, 1-1,2 99
kg
70-90 Kasseler, z wody 90
80-90 Cielecina/ Schab wieprzo- 90
wy, 0,8 - 1 kg
110 - Tafelspitz 99
120
JAJKA

Ustawi¢ temperature 99°C.
D ¢
\
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(min)
10-11 Jajka, na migkko
12-13 Jajka na pottwardo




&

JAJKA

Ustawi¢ temperature 99°C.
D ¢
AN

(min)

18-21 Jajka, na twardo

11.11 Potaczenie funkcji: Turbo grill

+ Gotowanie na parze

Funkcji tych mozna uzywac tacznie w celu

jednoczesnego przyrzadzenia miesa, warzyw

i dodatkow.

1.

2,
3.

Wybra¢ funkcje: Turbo grill do pieczenia
migsa.

Doda¢ przygotowane warzywa i dodatki.
Zmniejszy¢ temperature piekarnika do
okoto 90°C. Mozna uchyli¢ drzwi do
pierwszej pozycji otwarcia na okoto 15
minut.

Wybrac¢ funkcje: Gotowanie na parze.
Piec wszystkie sktadniki razem, az bedg
gotowe.

Maksymalna ilo§¢ wody wynosi 650 ml.

Umiesci¢ mieso na pierwszym poziomie piekarnika, a warzywa — na trzecim.

%

=
E Turbo grill

Pierwszy etap: pieczenie migsa

O

o—
—

(. Gotowanie na parze
Drugi etap: doda¢ warzywa

O

(°C) (min) (°C) (min)
Pieczen wotowa, 1 180 60-70 99 40-50
kg / Brukselka, po-
lenta
Pieczen wieprzowa, 180 60-70 99 30-40
1 kg / Ziemniaki /
Warzywa, w sosie
Pieczen cieleca, 1 180 50 - 60 99 30-40

kg / Ryz / Warzywa

11.12 Duza wilgotnos¢

X[

Cienki filet rybny

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

5 O

Jajka zapiekane

(°C) (min)
85 15-25
90 - 110 15-30

X[

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

5 O

(°C) (min)
Mata ryba, do 0,35 90 20 -30
kg
Gruby filet rybny 90 25-35
Cataryba,do1kg 90 30-40
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Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

> (I

%

O

. (°C) (min)
@ Bagietki gotowe do pie- 200 15-20
~ czenia, 40-50 g
(°C) (min)
Butki, 40- 60 g 180-200 25-35
Krem budyniowy, 90 35-45
flan w miseczkach Bagietki gotowe do pie- 200 25-35
czenia, mrozone, 40 - 50
Terrina 90 40-50 g
Kluseczki 120 - 130 40 - 50 Klops, surowy, 0,5 kg 180 30-40
. . . L. Makaron zapiekany 170-190 40-50
11.13 Srednia wilgotnosé
Lasagne 170-180 45-55
Chleb, 0,5 - 1 kg 180-190 45-60
— Uzyé drugiego poziomu piekarnika. Zapiekanka ziemniaczana 160-170 50 - 60
Kurczak, 1 kg 180-210 50-60
% @ Schab wieprzowy, wedzo- 160-180 60 -70
- ny, 0,6 - 1 kg, namaczac¢
(°C) (min) przez 2 godz.
Wypieki ze stodkiego 170 - 180 20-35 Pieczen wotowa, 1 kg 180-200 60-90
ciasta drozdzowego
Kaczka, 1,5 - 2 kg 180 70-90
Butki 180 - 200 25-35
Pieczen cieleca, 1 kg 180 80-90
Pieczony filet zryby 170 - 180 25-40
Pieczen wieprzowa, 1kg  160-180 90 - 100
Pieczywo stodkie 160 - 170 30-45
Ges, 3 kg, uzy¢ drugiego 170 130- 170
Pieczona ryba 170 - 180 35-45 poziomu piekarnika
Stodkie potrawy z 160 - 180 45 - 60 .
piekarnika 11.15 Regeneracja pary
Rozne rodzaje chle- 180 - 190 45 - 60 Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
ba, 0,5-1kg
Zeberka 140 - 150 75- 100 ./ @
Duszone / Duszone 140 - 150 100 - 140 N\
migso (°C) (min)
. L, . Dania jednogarnkowe 110 10-15
11.14 Mata wilgotnos¢
L . L i Makaron 110 10-15
Jesli nie podano inaczej, uzy¢ drugiego -
poziomu piekarnika. Ryz 110 10-15
Kluseczki 110 15-25

Y 5 O

(°C) (min)
Butki gotowe do pieczenia 200 15-20
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11.16 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

schiodzi¢ do 40°C.

XX [

Jogurt, kremowy

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

@ (godz.)

5-6

minut.

Jogurt, gesty

7-8

11.17 Pieczenie ciast

Do pierwszego pieczenia ustawi¢ nizszg

temperature.

11.18 Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Spod ciasta nie jest odpowied-
nio upieczony.

Prawdopodobna przyczyna

Wybrano nieodpowiedni poziom
piekarnika.

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

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 sig¢ réwnomiernie.

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

Srodek zaradczy

Umiesci¢ ciasto na nizszym poziomie pie-
karnika.

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

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco nizszg
temperature piekarnika.

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

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

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika jest za ni-
ska.

Nastgpnym razem ustawi¢ wyzszg tempe-
rature piekarnika.

Za dtugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawi¢ krétszy czas
pieczenia.

Ciasto piecze sie nieréwno-
miernie.

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

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

Ciasto nie jest rownomiernie roz-
prowadzone.

Nastepnym razem rozprowadzi¢ rowno-
miernie ciasto na blasze.

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

Temperatura piekarnika jest za ni-
ska.

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

@ PIECZENIE W FORMACH

Q e -

24 - D 1
(°C) (min)

Kotfacz / Brioszki Termoobieg 150 - 160 50-70 1

Tort biszkoptowy / Cias-  Termoobieg 140 - 160 70-90 1

ta owocowe

Spdd tarty — ciasto kru-  Termoobieg 150 - 160 20-30 2

che, nagrzac¢ pusty pie-

karnik

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

koptowe

Sernik Pieczenie tradycyjne 170 - 190 60 - 90 1

@ CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA BLACHACH DO PIECZENIA

555 2 o A o P q . .
Jesli nie podano inaczej, nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
=
L} = ¢«
/f L) (D :l-_
(°C) (min)
Warkocz drozdzowy / Pieczenie tradycyjne 170 - 190 30-40 3
Chatka, wstepne na-
grzewanie nie jest po-
trzebne
Kerststol Pieczenie tradycyjne 160 - 180 50-70 2
Chleb zytni: Pieczenie tradycyjne  najpierw: 230 20 1
nastepnie: 160 - 180 30-60
Ptysie / Eklery Pieczenie tradycyjne 190 - 210 20-35 3
Rolada biszkoptowa, Pieczenie tradycyjne 180 - 200 10-20 3
Ciasto z kruszonka, Termoobieg 150 - 160 20-40 3
wstepne nagrzewanie
nie jest potrzebne
Ciasto migdatowe / Pieczenie tradycyjne 190 - 210 20-30 3
Ciastka cukrowe
Tarty owocowe, wstep-  Pieczenie tradycyjne 180 35-55 3

ne nagrzewanie nie jest
potrzebne
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% CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA BLACHACH DO PIECZENIA

=]

Jesli nie podano inaczej, nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

¥ O

(°C) (min)

Placki drozdzowe z deli- Pieczenie tradycyjne 160 - 180 40 - 60
katnymi dodatkami (np.

twarogiem, kremem,

stodkim sosem)

@ CIASTKA
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

=
LJ

XX [0

O

(°C) (min)
Ciasto kruche / Ciasto bisz- Termoobieg 150 - 160 15-25
koptowe
Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30-50
Ciasteczka drozdzowe Termoobieg 150 - 160 20-40
Ciasteczka z ciasta franc., na- Termoobieg 170 - 180 20-30
grzac pusty piekarnik
Butki, nagrza¢ pusty piekarnik  Pieczenie tradycyjne 190 - 210 10-25

11.20 Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

=
LJ

XX

O

(°C) (min)
Makaron zapiekany Pieczenie tradycyjne 180 - 200 45 - 60
Lasagne Pieczenie tradycyjne 180 - 200 25-40
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Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

5 O

X

(°C) (min)
Zapiekanka warzywna, na- Turbo grill 170 - 190 15-35
grzac pusty piekarnik
Bagietki z serem Termoobieg 160 - 170 15-30
Ryz na mleku Pieczenie tradycyjne 180 - 200 40 - 60
Ryba pieczona Pieczenie tradycyjne 180 - 200 30-60
Nadziewane warzywa Termoobieg 160 - 170 30-60

11.21 Pieczenie na kilku poziomach

Uzy¢ funkcji: Termoobieg. %
CIASTKA

W przypadku uzycia dwoch blach umiescic¢ je

na pierwszym i czwartym poziomie Q
piekarnika. X @

(°C) (min)

@ CIASTA / CIASTKA / CHLEB NA e e faneo nar 178 30290
BLACHACH DO PIECZENIA greacpusyp

Butki 180 20-30
) 4 D

\ 11.22 Wskazéwki dotyczace
(°C) (min) pieczenia mies

Pltysie /_Eklery, nagrza¢ pusty 160 - 25-45 Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
piekarnik 180 pieczenia.
Sucha strucla 128 - 30-45 Chude migso piec pod przykryciem (mozna

uzy¢ folii aluminiowej).
Duze kawatki migsa mozna piec

% bezposrednio na blasze lub na ruszcie
CIASTKA umieszczonym nad blachg.
'Y WIa¢ troche wody do blachy do pieczenia,
K, @ aby zapobiec przypalaniu sie skapujgcego
ttuszczu.
(°C) (min) . . .
Obrdcic¢ pieczen po uptywie 1/2-2/3 czasu
Kruche ciasteczka 150 - 20-40 pieczenia.
160
Piec migso i ryby w wiekszych kawatkach (1
Bezy 80-100 130-170 kg lub v?iecej)Y y ¢ y (
Makaroniki 100-  40-80 Podczas pieczenia polaé kilkakrotnie kawatki
120 migsa wydobywajgcym sie z nich sosem.
Ciasteczka drozdzowe 160 - 30-60
170
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11.23 Pieczenie

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

S

WOLOWINA

4 @ = D
(°C) (min)
Mieso duszone 1-1,5kg Pieczenie tradycyj- 230 120 - 150
ne

Pieczen wotowa lub filet, grub. 1 cm Turbo grill 190 - 200 5-6
lekko wypieczone, na-
grzac¢ pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub filet, grub. 1 cm Turbo grill 180 - 190 6-8
$rednio wypieczone, na-
grzac¢ pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub filet, grub. 1 cm Turbo grill 170 - 180 8-10

dobrze wypieczone, na-
grzac pusty piekarnik

S

Uiyc’: funkciji: Turbo grill.
% ]
N ©

WIEPRZOWINA

(kg) (°C) (min)
topatka / Karkéwka / Szynka  1-1.5 150 - 170 90 - 120
Kotlety / Zeberka 1-15 170 - 190 30-60
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, podgot. 0.75-1 150 - 170 90 - 120
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; CIELECINA

(. Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

¥ O

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

JAGNIECINA

Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

S
=
¢

O

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

2% ® 5 D

(kg) (°C) (min)
Comber / Udziec zaj- 1 Turbo grill 180 - 200 35-55
eczy, nagrza¢ pusty
piekarnik
Comber sarni 15-2 Pieczenie tradycyjne 180 - 200 60 - 90
Udziec z sarny 15-2 Pieczenie tradycyjne 180 - 200 60 - 90
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@ DROB

%

(. Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

O

(°C) (min)

Dréb, porcjowany 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Kurczak, potowa 04-05 190 - 210 40 -50
Kurczak, pularda 1-1.5 190 - 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
@(l RYBA
s = D

(kg) (°C) (min)
Cata ryba 1-15 Turbo grill 180 - 200 30-50

11.24 Pieczenie chleba

Wstepne nagrzewanie nie jest zalecane.

yCHLEB
%

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

O

(°C) (min)
Biaty chleb 170 - 190 40 - 60
Bagietka 200 - 220 35-45
Brioszki 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Chleb zytni 170 - 190 50-70
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yCHLEB
Y O

(°C) (min)
Chleb petnoziarnisty 170 - 190 50-70
Chleb petnoziarnisty 170 - 190 40 - 60
Butki 190 - 210 20-35

11.25 Chrupiace potrawy z funkcjg Funkcja Pizza

= PIZZA

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

O

X &

(°C) (min)
Tarty 180 - 200 40 - 55
Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Tarta szwajcarska 170 - 190 45 - 55
Szarlotka, przykryta 150 - 170 50 - 60

= PIZZA

Przed przystgpieniem do pieczenia nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

O

X EN &

(°C) (min)
Pizza, na grubym ciescie, uzy¢ gtebo- 210 - 230 15-25
kiej blachy do pieczenia
Pizza, na cienkim ciescie 180 - 200 20 -30
Przasny chleb 210 - 230 10-20
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= PIZZA

Przed przystgpieniem do pieczenia nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

O

X EN &

(°C) (min)
Tarta z ciasta francuskiego 160 - 180 45-55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Pierogi 180 - 200 15-25
Zapiekanka warzywna 160 - 180 50 - 60

11.26 Grill Umiesci¢ blache do pieczenia na pierwszym
L . . , poziomie piekarnika, aby skapywat do niej

Przed przystgpieniem do pieczenia nagrzac thuszcz.
wstepnie pusty piekarnik.
Grillowaé tylko cienko pokrojone kawatki
miesa lub ryb.
$ S O E

GRILL

(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona

Filet wotowy 230 20-30 20-30 3
Schab wieprzowy 210-230 3040 30-40 2
Comber jagniecy 210-230 25-35 20-25 3

Umiesci¢ blache pod rusztem w celu
zebrania tluszczu.

Uzywajac tej funkcji, nalezy zawsze piec
potrawy pod przykryciem.

Uzy¢: Termosonda. Patrz rozdziat

11.27 Wolne gotowanie

Funkcja stuzy do przygotowywania chudego,
delikatnego miesa i ryb. Nie nalezy uzywac

jej do przyrzadzania: potraw z drobiu, 3.
ttustych pieczeni yvieprzowych ani mies ,Korzystanie z akcesoriow”, Sposob
duszonych w sosie wtasnym. Temperatura uzycia: Termosonda.

dla funkciji Termosonda nie powinna 4. Wybrac funkcje: Wolne gotowanie. Na
przekracza¢ 65°C. pierwsze 10 minut mozna ustawié

1. Obsmazy¢ mieso na patelni, w wysokiej tempe’rature miedzy 80°C a 150°C. 3
temperaturze, przez 1-2 minuty po kazdej Domyslna temperatura to 90°C. Ustawic¢
stronie. temperature dla funkcji Termosonda.

2. Umiesci¢ mieso w gtebokiej blasze lub Po 10 minutach piekarnik automatycznie

bezposrednio na ruszcie piekarnika.

obnizy temperature do 80°C.
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Ustawi¢ temperature 120°C.
%
N\

O

(min)
Steki 20 - 40 3
Filet wotowy 1-15 90 - 150 3
Pieczen wotowa 1-1.5 120 - 150 1
Pieczen cieleca 1-15 120 - 150 1

11.28 Potrawy mrozone

%

e

(°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 190-210 15-25 3
Frytki, grube 190-210 20-30 3
Pieczone ziemniaki, éwiartki / Krokiety 190-210 20-40 3
Zapiekane migso i ziemniaki 210-230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, $wieze 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60 2
Ser zapiekany 170 - 190 20-30 3
Skrzydetka kurczaka 180-200 40 - 50 2

11.29 Pasteryzowanie
Uzy¢ funkcji Grzatka dolna.
Nalezy stosowac wytgcznie stoiki do

pasteryzowania o tych samych rozmiarach.

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

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
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Umieszczaé na blasze do pieczenia ciasta
nie wiecej niz szesc¢ jednolitrowych stoikow
wekowych.

Napehic¢ stoiki do takiego samego poziomu i
zamkngc¢ obejmami.

Stoiki nie moga sig stykac.

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

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrzec¢ (po
okoto 35-60 minutach w stoikach



jednolitrowych), nalezy wytgczy¢ piekarnik
lub zmniejszy¢ temperature do 100°C (patrz
tabela).

Ustawi¢ temperature 160-170°C.

%ﬁ‘ OWOCE JAGO- @

DOWE (min)
Czas do zagotowa-
nia

Truskawki / Boréwki / Mali- 35 - 45

ny / Dojrzaty agrest

Bowoee O O

11.30 Suszenie - Termoobieg

Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub
papierem do pieczenia.

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

W przypadku uzycia jednej blachy umiesci¢
ja na trzecim poziomie piekarnika.

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

% WARZYWA @

PESTKOWE (min) (min) (°C) (h)
Czas do za- Dalsza pas-
n . Fasola 60-70 6-8
gotowania teryzacjaw
temperatu- Papryka 60-70 5-6
rze 100°C Warzywa na zupe 60-70 5-6
Brzoskwinie / Pi- 35 - 45 10-15
gwy / Sliwki Grzyby 50-60 6-8
Ziota 40-50 2-3
@ @ @ Ustawi¢ temperature 60-70°C.
WA-
RZYWA (min) (min) @
Czas do .za- Dalsza Pas- ESS OWOCE
gotowania teryzacja w
) (h)
temperatu
rze 100°C Sliwki 8-10
Marchew 50 - 60 5-10 Morele 8-10
Ogorki 50 - 60 - Krojone jabtka 6-8
Pikle 50 - 60 5-10 Gruszki 6-9
Kalarepa / Gro- 50 - 60 15-20
szek / Szparagi
11.31 Termosonda
@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Lekko wypie- Srednio wypie-  Dobrze wypie-
czone czone czone
Pieczen wotowa 45 60 70
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@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Lekko wypie- Srednio wypie-  Dobrze wypie-

czone czone czone
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 wieprzowy, wedzo- 75 78 82

ny / Schab wieprzowy, z wody

@ CIELECINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Pieczen cielgca 75 80 85
Gicz cieleca 85 88 90
@ BARANINA / JAGNIECINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Udziec barani 80 85 88
Comber barani 75 80 85
Pieczen jagnieca / Udziec jagniecy 65 70 75
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@ DZICZYZNA

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Comber zajeczy / Comber sarni 65 70 75
Udzigc zajeczy / Zajac, w catosci / Udziec 70 75 80
sarni
; DROB Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Kurczak 80 83 86
Kaczka, cata/potowa / Indyk, caty/piers 75 80 85
Kaczka, pier$ 60 65 70

GA

RYBA (LOSOS, PSTRAG,
SANDACZ)

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Ryba cata / duza / na parze / Ryba cata / 60 64 68
duza / pieczona
E CASSEROLE - PODGOTO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
WANE WARZYWA A
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Casserole z cukinig / Casserole z brokuta- 85 88 91
mi / Casserole z fenkutem
CASSEROLE - NA SLONO Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Cannelloni / Lasagne / Makaron zapiekany 85 88 91
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=

CASSEROLE - NA StODKO

Mniej

Casserole z biatego chleba z owocami/bez
owocow / Casserole z ptatkow ryzowych z
owocami/bez owocow / Casserole makaro-
nowe na stodko

80

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Srednio wypie-  Wiecej

czone

85

90

11.32 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 btyszczgcej powierzchni.

— \ =

Blacha do pizzy Forma do pieczenia

Kokilki

Forma do tarty

W ciemnym kolorze, mato-
wa
$rednica: 28 cm

W ciemnym kolorze, matowa
Srednica: 26 cm

Szkto
$rednica: 8 cm,
wysoko$¢: 5 cm

W ciemnym kolorze, mato-
wa
$rednica: 28 cm

11.33 Termoobieg wilgotny

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac¢ zalecen z ponizszej tabeli.

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

%

(°C) (min)
Zapiekanka z makaronu 200 - 220 45-55
Zapiekanka ziemniaczana 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70 - 95
Lasagne 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70-85
Pudding chlebowy 190 - 200 55-70
Pudding ryzowy 170 - 190 45 -60
Szarlotka, na ciescie biszkoptowym (okragta foremka 160 - 170 70-80
do ciasta)
Biaty chleb 190 - 200 55-70
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11.34 Informacje dla osrodkéw
przeprowadzajacych testy

Testy zgodnie z normg: EN 60350, IEC
60350.

@PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE. Pieczenie w formach

3 = 5 O Ik

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

@PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE. Ciasteczka

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

5 O

XX

(°C) (min)
Ciasteczka maslane / Ciasta Termoobieg 140 25-40
przektadane
Ciasteczka maslane / Ciasta Pieczenie tradycyjne 160 20-30
przektadane, nagrzac¢ pusty pie-
karnik
Mate ciasteczka, 20 sztuk na bla- Termoobieg 150 20-35
sze, nagrzac¢ pusty piekarnik
Mate ciasteczka, 20 sztuk na bla- Pieczenie tradycyjne 170 20-30

sze, nagrzac pusty piekarnik

@PIECZENIE NA KILKU POZIOMACH. Ciasteczka

3¢ - 5§ O© Kk

(°C) (min)

Ciasteczka maslane / Ciasta Termoobieg 140 25-45 1/4
przektadane
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%PIECZENIE NA KILKU POZIOMACH. Ciasteczka

3¢ 5 5§ O Ik

(°C) (min)
Mate ciasteczka, 20 sztuk na Termoobieg 150 23-40 174
blasze, nagrza¢ pusty piekarnik
Biszkopt bezttuszczowy Termoobieg 160 35-50 174

@GRILL

=]

55

Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 5 minut.

H))
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.

% 5 0 X

(min)
Tosty Grill 1-3 5
Befsztyk, obrocié¢ po uptywie potowy  Grill 24 - 30 4
czasu
11.35 Informacja dla instytucji Testy zgodne z norma IEC 60350.

wykonujacych testy
Testy funkcji: Gotowanie na parze.

Ustawi¢ temperature na 99°C.
> O ©®
3¢ ey

Naczynie (kg) (min)

(Gastronorm)
Brokuty, nagrzaé 1 x 2/3 perforo- 0.3 3 13-15 Umiesci¢ blache
pusty piekarnik wana do pieczenia na

pierwszym pozio-
mie piekarnika.
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Ustawi¢ temperature na 99°C.

L} == «
3¢ o €
Naczynie (kg) (min)
(Gastronorm)
Brokuty, nagrzaé 2 x 2/3 perforo- 2x0,3 2i4 13-15 Umiesci¢ blache
pusty piekarnik wana do pieczenia na
pierwszym pozio-
mie piekarnika.
Brokuty, nagrzaé 1 x 2/3 perforo- maks. 3 15-18 Umiesci¢ blache
pusty piekarnik wana do pieczenia na
pierwszym pozio-
mie piekarnika.
Groszek, mrozo- 2 x 2/3 perforo- 2x15 2i4 Az tempera-  Umiesci¢ blache
ny wana tura w najzim- do pieczenia na
niejszym pierwszym pozio-
miejscu mie piekarnika.
osiggnie
85°C.

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

<

Srodki czyszcza-
ce

Umy¢ przéd piekarnika migekka $ciereczka zwilzong cieptg wodg z dodatkiem tagodnego de-

tergentu.

Wyczysci¢ dno komory, uzywajac kilku kropel octu, aby usunaé osad z kamienia.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢é metalowe powierzchnie.

Usuna¢ plamy za pomocg tagodnego detergentu.

—<

Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych zabrudzen moze
skutkowa¢ pozarem.

[

Codzienne uzyt-
kowanie

Nie pozostawia¢ gotowych potraw w piekarniku na dtuzej niz 20 minut. Po kazdym uzyciu

osuszy¢ komore miekka Sciereczka.
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Y Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy wyczyscié je i pozostawi¢ do wyschniecia. Do czy-
<+, szczenia nalezy uzy¢ migkkiej $ciereczki zwilzonej cieptg wodg z dodatkiem tagodnego de-

W tergentu. Nie my¢ akcesoriéw w zmywarce.

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

Wyposazenie

nych $rodkéw czyszczacych ani przedmiotdw o ostrych krawedziach.

12.2 Sposo6b wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyjaé prowadnice blach, aby wyczyscié¢

piekarnik.

Krok 1 Wytgczy¢ piekarnik i zaczeka¢, az ostygnie.

Krok 2 Ostroznie pociggna¢ prowadnice
blach w gére i zdjg¢ z przedniego za-
czepu.

Krok 3 Odciagna¢ przednig cze$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

Krok 4 Wyciagna¢ prowadnice z tylnego za-
czepu.

Zamontowacé prowadnice blach w odwrotnej kolejnosci.

12.3 Sposob uzycia: Czyszczenie
parowe

Przed rozpoczeciem:

Wytaczy¢ piekarnik i zaczeka¢,  Wyjac¢ wszystkie akcesoria i wyjmowa-

Umy¢ dno komory i wewnetrzng szy-

az ostygnie. ne prowadnice blach. be drzwi migkka szmatkg zwilzong
ciepta wodg z dodatkiem tagodnego
detergentu.
Krok 1 Napetni¢ szuflade na wode do maksymalnego poziomu.
Krok 2 Wybra¢: Menu / Czyszczenie.
Funkcja Opis Czas
Czyszczenie parowe Lekkie czyszczenie 30 min
Czyszczenie parowe plus Standardowe czyszczenie 75 min

Spryskaé komore detergentem.

Krok 3 Wigczy¢ funkcje. Postepowac zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu.

Po zakonczeniu czyszczenia rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.

Krok 4 Nacisng¢ dowolny symbol, aby wytaczyé sygnat.

@ Gdy dziata funkcja, o$wietlenie jest wytaczone.
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Whytaczy¢ piekarnik.

Po zakonczeniu czyszczenia:

wode.

Gdy piekarnik ostygnie, osuszy¢ komore
migkkg szmatka.
Usung¢ pozostata wode z pojemnika na

Pozostawi¢ otwarte drzwi piekarni-
ka do czasu wyschnigcia komory.

12.4 Przypominanie o czyszczeniu

Po wyswietleniu przypomnienia zaleca sie czyszczenie.

Uzy¢ funkcji: Czyszczenie parowe plus.

Funkcje przypomnienia mozna wtaczy¢ lub wytaczy¢ w menu: Ustawienia podstawowe .

12.5 Sposob czyszczenia: Szuflada

na wode

Krok 1 Wyja¢ szuflade na wode z piekarnika.

Krok 2 Zdjac pokrywe szuflady na wode. Unies¢
ostone zgodnie z wycieciem w tylnej czesci.

Krok 3 Wyja¢ rozbijacz fal. Wyja¢ go catkowicie z
korpusu szuflady.

Krok 4 Umy¢ elementy szuflady wodg z dodatkiem detergentu. Nie uzywac szorstkich ggbek ani nie my¢
szuflady na wode w zmywarce.

Krok 5 Zmontowac szuflade na wode.

Krok 6 Wiozy¢ rozbijacz fal. Umiesci¢ go w korpu-
sie szuflady.

Krok 7 Zatozy¢ pokrywe. Najpierw wcisngé¢ przedni
zatrzask, a nastepnie dosunag¢ pokrywe do
korpusu szuflady.

Krok 8 Wstawi¢ pojemnik na wode.

Krok 9 Wsung¢ szuflade na wode w kierunku pie-

karnika, az do zatrzasnigcia.
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12.6 Obstuga urzadzenia:

Odkamienianie
Przed rozpoczeciem:
Wytaczy¢ piekarnik i zaczekaé, az Wyja¢ wszystkie akcesoria. Upewni¢ sig, ze szuflada na wodg jest
ostygnie. pusta.

Czas trwania pierwszej czesci: ok. 100 min

Krok 1 Umiesci¢ gteboka blache na pierwszym poziomie piekarnika.
Krok 2 Wila¢ 250 ml $rodka do usuwania kamienia do szuflady na wode.
Krok 3 Napetni¢ pozostatg cze$¢ szuflady na wode do maksymalnego poziomu.
Krok 4 Wybra¢ opcje: Menu / Czyszczenie.
Krok 5 Wigczy¢ funkcje i postepowac zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu.
Rozpocznie sie pierwsza czgs¢ procedury odkamieniania.
Krok 6 Po zakonczeniu pierwszej czesci procedury nalezy oprozni¢ gtebokg blache i ponownie umiescic jg

na pierwszym poziomie piekarnika.

Czas trwania drugiej czesci: ok. 35 min

Krok 7 Wila¢ wode do szuflady na wode. Upewni¢ sig, ze w szufladzie na wode nie pozostaty resztki $rod-
ka do usuwania kamienia. Wiozy¢ szuflade na wode.
Krok 8 Po zakonczeniu dziatania funkcji wyja¢ gteboka blache.

@ Gdy dziata funkcja, o$wietlenie jest wytaczone.

Po zakonczeniu odkamieniania:

Whytaczy¢ piekarnik. Gdy piekarnik ostygnie, osuszy¢ ko- Pozostawi¢ otworzone drzwi piekar-
more migkka szmatka. nika do czasu wyschniecia komory.
Wyla¢ pozostata wode z szuflady na
wode.

@ Jesli po przeprowadzeniu procedury odkamieniania w piekarniku pozostanie jeszcze kamien, na wyswietla-
czu pojawi sie wskazdéwka, aby powtdrzy¢ procedure.

12.7 Przypomnienie o odkamienianiu

Piekarnik wyswietla dwa rodzaje przypomnien o odkamienianiu. Przypomnienia o
odkamienianiu nie mozna wytgczyc.

Typ Opis
Wstepne przypomnienie Informuje o zalecanym odkamienieniu piekarnika.
Wiasciwe przypomnienie Informuje o wymaganym odkamienieniu piekarnika. Jesli po wyswietleniu wtasciwe-

go przypomnienia piekarnik nie zostanie odkamieniony, nastapi wytgczenie funkcji
parowych.

@ Przypomnienie uaktywnia sie przy kazdym wylgczeniu piekarnika.
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12.8 Obstuga urzadzenia: Plukanie

Przed rozpoczeciem:

Wytaczyé piekarnik i zaczeka¢, az ostygnie.

Wyja¢ wszystkie akcesoria.

Krok 1 Umiesci¢ gteboka blache na pierwszym poziomie piekarnika.
Krok 2 WIla¢ wode do szuflady na wode.
Krok 3 Wybra¢ opcje: Menu / Czyszczenie / Plukanie.
Czas trwania: okoto 30 minut
Krok 4 Wiaczy¢ funkcje i postepowac zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu.
Krok 5 Po zakonczeniu dziatania funkcji wyja¢ gteboka blache.

@ Gdy dziata funkcja, o$wietlenie jest wytaczone.

12.9 Sposo6b demontazu i montazu:
Drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
Liczba szyb rozni sie w zalezno$ci od
modelu.

OSTRZEZENIE!
Drzwi sg ciezkie.

Krok 1 Catkowicie otworzy¢ drzwi.

Krok 2 Unies¢ i docisng¢ dzwignie zacisko-
we (A) na obu zawiasach drzwi.

UWAGA!

Ostroznie obchodzic¢ sie z
szybami, uwazajgc zwtaszcza na
krawedzie przedniej szyby. Szkto
moze peknac.
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Krok 3

Przymkna¢ drzwi piekarnika do
pierwszej pozycji otwarcia (kat oko-
fo 45°). Chwyci¢ drzwi rekoma po
obu stronach i odciagnaé je pod ka-
tem do géry od piekarnika. Umies-
ci¢ drzwi zewnetrzng strong w dot
na migkkim i stabilnym podtozu.

Krok 4

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

Krok 5

Pociagnag¢ listwe drzwi do przodu,
aby ja zdjac

Krok 6

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

Krok 7

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

Krok 8

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

Krok 9

Zamontowac najpierw mniejszg szybe, a nastgpnie wiekszg oraz drzwi.
Wkitadajac szyby, nalezy upewnic sie, ze znajduja sie one w prawidtowym potozeniu — w przeciw-
nym razie moze doj$¢ do przegrzania sie drzwi piekarnika.

12.10 Sposéb wymiany: Oswietlenie

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem pradem.
Zaréwka moze by¢ goraca.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Whytaczy¢ piekarnik. Odczekac, az Odtaczy¢ piekarnik od zasilania. Umiesci¢ $ciereczke na dnie komo-
piekarnik ostygnie. ry.
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Oswietlenie

Krok 1 Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjaé.
-——
) ®K &
—a
AN = L/
N ‘ ‘ /
Krok 2 Zdja¢ metalowy pierscien, a nastepnie wyczysci¢ szklany klosz.
Krok 3 Wymieni¢ zaréwke na nowg, odpowiednig do piekarnika i odporng na dziatanie wysokiej temperatu-
ry (do 300°C).
Krok 4 Zamocowac¢ metalowy pierscien do szklanego klosza i zamontowac go.

Oswietlenie boczne

13. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.
13.1 Co zrobié, gdy...

Problem

Nie mozna uruchomic¢ piekarnika ani
nim sterowac.

Prawdopodobna przyczyna

Piekarnika nie podtgczono do zasi-

lania lub podtaczono nieprawidtowo.

Srodek zaradczy

Sprawdzié, czy piekarnik prawidto-
wo podtaczono do zasilania (patrz
schemat potaczen, jesli jest dostep-
ny).

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Piekarnik jest wytaczony.

Wiaczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie ustawiono aktualnego czasu.

Ustawi¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa sig.

Nie wprowadzono wymaganych us-
tawien.

Upewni¢ sig, ze wprowadzono pra-
widtowe ustawienia.

Piekarnik nie nagrzewa sig.

Uruchomiona jest funkcja samo-
czynnego wytgczenia.

Patrz rozdziat ,Samoczynne wyta-
czenie”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Wigczona jest blokada uruchomie-
nia.

Patrz ,Uzycie funkcji Blokada uru-
chomienia”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy przyczyna niepra-
widtowego dziatania jest bezpiecz-
nik. Jezeli nadal bedzie dochodzi¢
do wyzwalania bezpiecznika, nalezy
skontaktowac sig z wykwalifikowa-
nym elektrykiem.

Nie dziata oswietlenie.

Wystgpita usterka o$wietlenia.

Wymieni¢ zaréwke.
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Problem

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Termosonda nie dziata.

Wtyczka termosondy jest nieprawid-
fowo wiozona do gniazda.

Wiozy¢ wtyczke termosondy jak naj-
gtebiej do gniazda.

Na wys$wietlaczu widoczne jest
wskazanie F111.

Wtyczka termosondy jest nieprawid-
fowo wiozona do gniazda.

Wiozy¢ wtyczke termosondy jak naj-
gtebiej do gniazda.

Na wyswietlaczu pojawia sie kod
btedu niewymieniony w tej tabeli.

Usterka uktadu elektrycznego.

*  Wytaczy¢ piekarnik za pomoca
bezpiecznika lub wytgcznika
bezpieczenstwa w skrzynce
bezpiecznikéw, a nastepnie po-
nownie wigczyc¢.

« Jezeli na wyswietlaczu nadal
wyswietla sie kod btedu, nalezy
skontaktowaé sie z serwisem.

Na potrawach i w komorze piekarni-
ka osiadajg para i skropliny.

Potrawa pozostawata za dtugo w
piekarniku.

Nie nalezy pozostawia¢ potraw w
piekarniku na dtuzej niz 15-20 minut
po zakonczeniu procesu pieczenia.

Urzadzenie jest wigczone, ale nie
nagrzewa sie. Nie dziata wentylator.
Na wyswietlaczu widoczne jest
wskazanie "Demo".

Wigczony jest tryb demonstracyjny.

Patrz rozdziat ,Codzienna eksploa-
tacja”, Ustawienia podstawowe.

Szuflada na wode nie zostaje na
miejscu po wiozeniu.

Pokrywe szuflady na wode zatozono
nieprawidtowo.

Prawidtowo zatozy¢ pokrywe szufla-
dy na wode.

Wycieka woda podczas przenosze-
nia lub wktadania szuflady na wode
do urzadzenia.

Pokrywe szuflady na wode zatozono
nieprawidtowo.

Prawidtowo zatozy¢ pokrywe szufla-
dy na wode.

Wycieka woda podczas przenosze-
nia lub wktadania szuflady na wode
do urzadzenia.

Absorber fal zatozono nieprawidto-
wo.

Prawidtowo zatozy¢ absorber fal w
korpusie szuflady na wode.

Szuflada na wode nie zostaje na
miejscu po wepchnigciu jej.

Nie wepchnigto do konca korpusu
szuflady na wodg.

Wiozy¢ korpus szuflady na wode do
urzgdzenia i wepchna¢ jg do same-
go konca.

Problem z czyszczeniem szuflady
na wode.

Nie zdemontowano pokrywy szufla-
dy na wode i absorbera fal.

Patrz ,Czyszczenie szuflady na wo-
de”.

Procedura odkamieniania zatrzymu-
je sie przed zakonczeniem.

Wystapita przerwa w zasilaniu.

Powtdrzy¢ procedure.

Procedura odkamieniania zatrzymu-
je sie przed zakonczeniem.

Funkcja zostata zatrzymana przez
uzytkownika.

Powtdrzy¢ procedure.

Po procedurze odkamieniania nie
ma wody w gtebokiej blasze.

Szuflady na wode nie napetniono do
maksymalnego poziomu.

Sprawdzié, czy $rodek do usuwania
kamienia / woda znajdujg sie w kor-
pusie szuflady na wode.

Powtérzy¢ procedure.

Po procedurze odkamieniania na
spodzie komory zbiera sie brudna
woda.

Gleboka blacha znajduje sie na nie-
odpowiednim poziomie piekarnika.

Usung¢ resztki wody i $rodka do
usuwania kamienia z dolnej czesci
piekarnika. Umiesci¢ gtebokg blache
na pierwszym poziomie piekarnika.

Funkcja czyszczenia zatrzymuje sie
przed zakonczeniem.

Wystapita przerwa w zasilaniu.

Powtérzy¢ procedure.
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Problem

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Funkcja czyszczenia zatrzymuije sie
przed zakohnczeniem.

Funkcja zostata zatrzymana przez
uzytkownika.

Powtérzy¢ procedure.

Po zakonczeniu funkcji czyszczenia
na spodzie komory zbiera sig¢ duzo
wody.

W urzadzeniu rozpylono za duzo
detergentu przed wigczeniem cyklu
czyszczenia.

Wszystkie czgséci komory nalezy
spryskac cienkg warstwg detergen-
tu. Detergent nalezy nanosi¢ réwno-
miernie.

Procedura czyszczenia nie daje za-
dowalajacych rezultatow.

Poczatkowa temperatura funkgji
czyszczenia parowego komory pie-
karnika byta za wysoka.

Powtdrzy¢ cykl. Uruchomié¢ cykl, gdy
urzadzenie bedzie zimne.

Procedura czyszczenia nie daje za-
dowalajacych rezultatow.

Nie wyjeto rusztéw przed urucho-
mieniem procedury czyszczenia.
Mogg one przewodzi¢ ciepto do
Scianek i obniza¢ wydajnosé.

Wyja¢ ruszty z urzadzenia i powto-
rzy¢ funkcje.

Procedura czyszczenia nie daje za-
dowalajgcych rezultatow.

Nie wyjeto akcesoridéw z urzadzenia
przed uruchomieniem procedury
czyszczenia. Moga one zaburzaé
cykl parowy i obniza¢ wydajnos¢.

Wyja¢ akcesoria z urzadzenia i po-
wtorzy¢ funkcje.

13.2 Dane serwisowe

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

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sig na przednim obramowaniu komory piekarnika. Nie usuwac tabliczki znamionowej

z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

14. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

14.1 Informacje o produkcie i karta produktu*

Nazwa dostawcy

AEG

Dane identyfikacyjne modelu

BSE792320B 944187994

Wskaznik efektywnosci energetycznej

81.0

Klasa sprawnosci energetycznej

A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal-

ny

1.09 kWh/cykI

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej

wentylacji

0.68 kWh/cykl
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Liczba komér

1

Zréda ciepta

Elektryczno$¢

Pojemnosé

701

Rodzaj piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

39.5 kg

* Dla Unii Europejskiej zgodnie z rozporzadzeniami 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 — cze$¢ 1: Gamy, piekarniki, piekarniki pa-

rowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

14.2 Oszczedzanie energii
Piekarnik wyposazono w funkcje

umozliwiajgce oszczedzanie
energii podczas codziennego
pieczenia.

Podczas dziatania piekarnika sprawdzi¢, czy
jego drzwi sg prawidtowo zamkniete. Nie
otwierac zbyt czesto drzwi piekarnika
podczas pieczenia. Dbag¢, aby uszczelka
drzwi byta czysta i prawidtowo umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.

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

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

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

Ciepto resztkowe

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

Wentylator i o$wietlenie bedg nadal dziataé.
Po wytgczeniu piekarnika na wyswietlaczu
pojawia sie informacja o cieple resztkowym.
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Ciepto resztkowe mozna wykorzysta¢ do
utrzymania temperatury potrawy.

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

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystac ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature
potrawy. Na wys$wietlaczu pojawi sie
wskaznik ciepta resztkowego lub
temperatura.

Pieczenie z wytlaczonym oswietleniem
Wytaczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy witgczaé tylko wtedy, gdy
jest potrzebne.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji o$wietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie wigczy¢, ale
wptynie to niekorzystnie na oszczednosé
energii.



15. OCHRONA SRODOWISKA

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

Nie wolno wyrzucaé urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.

Nalezy zwrdécic produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi wtadzami
miejskimi.
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