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Z MYSLA O DOSKONALYCH EFEKTACH

Dziekujemy za wybor produktu AEG. Zaprojektowalismy go z myslg o wieloletniej
bezawaryjnej pracy i wyposazyliSmy w innowacyjne rozwigzania techniczne
utatwiajgce zycie — nie wszystkie z nich mozna znalez¢ w zwyktych urzgdzeniach.
Prosimy o poswiecenie kilku minut na zapoznanie sie z niniejszg instrukcja, aby
jak najlepiej wykorzystaé mozliwosci urzadzenia.
Zapraszamy na naszg witryne internetowa:
Wskazowki dotyczgce uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu

@ problemoéw oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:

www.aeg.com/support
g Zarejestruj produkt, aby korzystac¢ z lepszej obstugi serwisowe;j:
a/ www.registeraeg.com

Mozna zakupié akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci
% zamienne do posiadanego urzgdzenia:

www.aeg.com/shop

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Nalezy zawsze stosowac oryginalne czesci zamienne.

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

Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej.

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

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

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

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

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

- Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie
urzgdzeniem.

- Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym
dla dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.

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

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

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

- Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
stosowania w kuchni.

- Urzadzenie to przeznaczone jest do uzytku
domowego w pomieszczeniach zamknietych.

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

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

- Nie uruchamiac¢ urzadzenia przed zainstalowaniem go
w zabudowie.

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

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

- OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany
zaréwki 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 uwazac, aby nie dotkng¢ grzatek
ani powierzchni komory urzadzenia.

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

- Nalezy stosowac wytacznie termosonde zalecang do
danego modelu urzadzenia.

- Aby wymontowac prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc, a nastepnie odciggngcé
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tylng od scianek bocznych. Zamontowac prowadnice
blach w odwrotnej kolejnosci.

Do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywac
sprzetow czyszczacych para.

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

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze
zainstalowac i podtaczy¢
wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

Usuna¢ wszystkie elementy
opakowania.

Nie instalowac ani nie uzywac
uszkodzonego urzadzenia.

Nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjg instalacji dotgczong do
urzgdzenia.

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

Nigdy nie ciggna¢ urzadzenia za
uchwyt.

Zainstalowac urzgdzenie w
odpowiednim i bezpiecznym miejscu ,
ktére spetnia wymagania instalacyjne.
Zachowaé minimalne odstepy od
innych urzgdzen i mebli.

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

Urzadzenie wyposazono w
elektryczny uktad chtodzenia. Uktad
zasilany jest napieciem elektrycznym.
Urzadzenie do zabudowy musi
spetnia¢ wymogi dotyczace
stabilnosci DIN 68930.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

5

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

444 (460) mm

Szerokos$¢ szafki 560 mm

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

Wysokos¢ tylnej 440 mm
czesci urzadzenia

Szerokos$c¢ przedniej 595 mm
czesci urzadzenia

Szerokosc¢ tylnej 559 mm
czesci urzadzenia

Gtebokos¢ urzadze- 567 mm
nia

Gtebokos¢ czesci 546 mm
urzadzenia do zabu-

dowy

Gtebokos¢ z otworzo- 882 mm
nymi drzwiami

Minimalna wielko$¢ 560x20 mm
otworu wentylacyjne-

go. Otwor umieszczo-

ny na dole z tytu

Diugosc¢ przewodu 1500 mm

zasilajgcego Przewod
jest umiejscowiony w
prawym tylnym rogu
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Wkrety mocujace

3.5x25 mm

2.2 Podtaczenie elektryczne

OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie
pozarem i porazeniem
pradem elektrycznym.

Wszystkie potgczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.
Upewni¢ sie, ze parametry na
tabliczce znamionowej odpowiadajg
parametrom znamionowym zrédta
zasilania.

Nalezy uzywac wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

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

Przewody zasilajgce nie mogg
dotykac¢ drzwi urzgdzenia, zwtaszcza
gdy drzwi sg mocno rozgrzane.
Zarowno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki
sposob, aby nie mozna go byto
odtgczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonczeniu instalacji. Nalezy zadbaé
o to, aby po zakonczeniu instalaciji
urzgdzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtgcza¢ do
niego wtyczki.

Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy
ciagna¢ za przewod zasilajgcy.
Nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke
sieciowq.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikow obwodu
zasilania: wytgczniki automatyczne,
bezpieczniki topikowe (typu

wykrecanego — wyjmowane z
oprawki), wytgczniki réznicowo-
pradowe (RCD) oraz styczniki.

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

Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Sposob uzywania

é OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem

obrazen, oparzeniem,
porazeniem prgdem lub
wybuchem.

Nie zmienia¢ parametrow
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewnic¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtgczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

Wytaczaé urzadzenie po kazdym
uzyciu.

Podczas pracy urzadzenia nalezy
zachowac ostroznos¢ przy otwieraniu
jego drzwi. Moze doj$¢ do uwolnienia
goracego powietrza.

Nie obstugiwac¢ urzgdzenia mokrymi
rekami lub jesli ma ono kontakt z
woda.

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzgdzenia.

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

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



OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

* Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie nalezy ktas¢ naczyn ani
innych przedmiotoéw bezposrednio
na dnie urzgdzenia.

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

— Nie nalezy wlewa¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzgdzenia.

— Nie nalezy pozostawiaé
wilgotnych naczyn ani potraw w
urzgdzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

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

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

* Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy
uzywac gtebokiej blachy. Sok z
owocéw moze trwale zaplamié
emalie.

* Nalezy zawsze gotowac¢ z
zamknietymi drzwiczkami urzgdzenia.

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

2.4 Konserwacja i
czyszczenie

A

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen, pozarem lub
uszkodzeniem urzadzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwacji
nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke przewodu zasilajgcego z
gniazda elektrycznego.
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* Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem
szyb w drzwiach urzadzenia.

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

Aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni urzadzenia, nalezy
regularnie jg czyscic.

Czysci¢ urzgdzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowaé
wytgcznie obojetne srodki
czyszczace. Nie uzywac produktow
Sciernych, myjek do szorowania,
rozpuszczalnikow ani metalowych
przedmiotéw.

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

2.5 Pieczenie parowe

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i
uszkodzeniem urzadzenia.

» Wydostajgca sie para moze wywotac
poparzenia:

— Gdy funkcja jest wigczona, nalezy
zachowac ostroznosc 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
pragdem.

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

W ten produkt wbudowano zrédto
Swiatta o klasie efektywnosci
energetycznej G.

Uzywac wytgcznie zaréwek tego
samego typu.

2.7 Serwis

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

Nalezy stosowaé wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.8 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

3. OPIS URZADZENIA
3.1 Widok urzadzenia

[
| D

C‘()\ =5 g i

©) ?I

10] - |\ =U|
& D]

H

h

B dén

3.2 Akcesoria

Ruszt

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

* Aby uzyskac¢ informacje dotyczace

prawidtowej utylizacji produktu, nalezy

skontaktowac sig z lokalnymi
wiadzami.

» Odtaczy¢ urzadzenie od zrodta
zasilania.

« Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac¢ do utylizaciji.

*  Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby

uniemozliwi¢ zamknigcie sig dziecka

lub zwierzecia w urzadzeniu.

Panel sterowania

Sterowanie elektroniczne
Szuflada na wode

Gniazdo termosondy

Grzatka

A Oswietlenie

Wentylacja

Bl Odkamienianie wylotu rurki

El Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potraw

Blacha do pieczenia ciasta

Do pieczenia ciast i ciastek.
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Gteboka blacha Zestaw do gotowania na parze

Do pieczenia migsa lub ciasta oraz do \/

zbierania skapujgcego ttuszczu.

Jeden perforowany i jeden
Termosonda nieperforowany pojemnik na potrawy.

Podczas gotowania zestaw do gotowania
na parze odprowadza skraplajgca sie
wode od potraw. Do przyrzadzania
warzyw, ryb, piersi kurczaka. Zestawu
— nie nalezy uzywac¢ do gotowania potraw,
— ktore musza znajdowac sie w wodzie np.
ryz, polenta, makaron.

Do pomiaru temperatury wewnatrz
produktu.

4. PANEL STEROWANIA

4.1 Sterowanie elektroniczne

OIdIBE|c Vv A oK|a|@|Q

B-3sec >>3sec

ETTEIEIILT

Urzadzenie obstuguije sie, dotykajgc pol czujnikow.

Pole Funkcja Uwagi
czujnika

- Wyswietlacz Przedstawia biezgce ustawienia piekarnika.

WEACZONE / Wiaczanie i wytgczanie piekarnika.
WYLACZONE
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Pole

czujnika

Funkcja

Uwagi

Funkcje piecze-
nia lub VarioGui-
de

Aby wybra¢ funkcje pieczenia lub pozycje menu,
nalezy jednokrotnie nacisna¢ pole czujnika: Va-
rioGuide. Ponowne nacisniecie pola czujnika
umozliwia przetgczanie pomigdzy pozycjami me-
nu: Funkcje pieczenia, VarioGuide. Aby wigczy¢
lub wytgczy¢ oswietlenie piekarnika, nalezy na-
cisngc¢ i przytrzymac pole czujnika przez 3 sekun-
dy. Oswietlenie mozna wigczy¢ réwniez wtedy,
gdy piekarnik jest wytgczony.

Ulubione Zapisywanie i dostep do ulubionych programow.
W

Wybér tempera-  Ustawianie temperatury lub wyswietlanie aktual-
OC tury nej temperatury w piekarniku. Nacisna¢ i przy-

DD 3sec

trzymac pole czujnika przez 3 sekundy, aby wia-
czy¢ lub wytgczyc¢ funkcje: Szybkie nagrzewanie.

Strzatka w dot

Stuzy do przemieszczania sie w dot menu.

Strzatka w gore

Stuzy do przemieszczania sie w gére menu

OK

Potwierdzenie wyboru lub ustawienia.

Przycisk Powrét

Powrét do poprzedniego poziomu menu. Aby wy-
Swietli¢ menu gtéwne, nalezy nacisnac¢ pole czuj-
nika przez 3 sekundy.

Godzina i dodat-
kowe funkcje

Ustawianie roznych funkcji. Gdy dziata funkcja
pieczenia, nalezy nacisngc¢ pole czujnika, aby us-
tawi¢ zegar lub funkcje: Blokada panelu, Ulubio-
ne, Pieczenie+utrzym. temp., Ustaw + start. Moz-
na takze zmieni¢ ustawienia czujki temperatury.

Q

Minutnik

Aby ustawi¢ funkcje: Minutnik.

4.2 Wyswietlacz

A

B c
| |

@ 16:30

|
|
ey
I< o I 51 00:15

4

4 14!-O°C

| |
E D

Funkcja pieczenia

Aktualny czas

Wskaznik rozgrzania

Temperatura

Czas trwania lub czas zakohczenia
dziatania funkgiji

moom»
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Inne wskazania wyswietlacza:

Symbol Funkcja

Q Minutnik Funkcja dziata.

@ Aktualny czas Wyswietlacz pokazuje aktualng godzi-
ne.

[=] Czas Wyswietlacz wskazuje wymagany
czas pieczenia.

_)| Koniec Wyswietlacz wskazuje czas zakoncze-
nia pieczenia.

& Temperatura Wyswietlacz wskazuje temperature.

@ Wskazanie czasu Wyswietlacz wskazuje czas dziatania

funkgji pieczenia. Nacisnaé jednoczes-

nie \/ i /\ aby wyzerowac czas.

f Obliczanie Piekarnik oblicza czas pieczenia.
|:] Wskaznik rozgrzania Wyswietlacz wskazuje temperature w
piekarniku.
[_L] Szybkie nagrzewanie Funkcja jest wigczona. Zapewnia ona

krétszy czas nagrzewania.

ﬁ Automatyka wagowa Wskazanie informuje, ze system auto-
matycznego wazenia jest wigczony
lub mozna zmieni¢ ciezar.

3_. Pieczenie+utrzym. temp.  Funkcja jest wigczona.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE! 5.2 Pierwsze pOdiqczenie
Patrz rozdziat dotyczacy Podtaczajac piekarnik do zrédta zasilania
bezpieczenstwa. lub po zaniku zasilania, nalezy ustawi¢
. jezyk, kontrast wyswietlacza, jasnos¢
5.1 Czyszczenie wstepne wyswietlacza oraz aktualng godzine.
Wyjac z piekarnika wszystkie akcesoriai 1. Nacisnaé /\ lub V, aby ustawi¢
prowadnice blach. wartose.
Patrz rozdziat ,Konserwacja i 2. Nacisngé OK| aby potwierdzi¢.
czyszczenie”.
Wyczyscié piekarnik i akcesoria przed 5.3 Ustawianie twardosci
pierwszym uzyciem. wody

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
potozeniu.

W ponizszej tabeli znajduje sie
zestawienie zakresow twardosci wody
(dH) z odpowiadajgcg im zawartoscig
wapnia oraz jakoscig wody.
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Twardos¢ wody Zawartos¢ wapnia  Zawartos¢ wapnia Klasyfikacja

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

1 0-7 0-1.3 0-50 Miekka

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

3 14 - 21 25-38 100 - 150 Twarda

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

da

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

1.

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

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

Nie umieszczac paska pod biezacg
wodag.

Wstrzasna¢ paskiem, aby pozby¢ sie
nadmiaru wody.

Odczeka¢ 1 minute i sprawdzic
twardo$¢ wody w ponizszej tabeli.
Kolory stref reagowania beda sie w
dalszym ciggu zmieniac¢. Nie
sprawdza¢ twardosci poézniej niz 1
minute po wykonaniu testu.

5. Ustawic twardos¢ wody: menu:

Ustawienia podstawowe.

Pasek testowy Twardosé wody

] !
]

[T 2

[ LTI 3

[LLL] 4

Twardo$¢ wody mozna zmieni¢ w menu:
Ustawienia podstawowe / Twardos¢
wody.

6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Obstuga menu

1.
2.

3.

Wiaczy¢ piekarnik.
Nacisngé V lub /\ aby wybrac¢
opcje menu.
Nacisngé OK, aby przejs¢ do
podmenu lub zaakceptowaé
ustawienie.
Aby w dowolnej chwili
powréci¢ do menu

gtéwnego, nalezy uzyé <=.

6.2 Przeglad menu

Menu gtowne

Symbol/element Zastosowanie
menu

0 Zawiera liste funkgiji

Funkcje piecze- pieczenia.

nia

Zawiera funkcje pie-
czenia oraz liste pro-
gramoéw automatycz-
nych.

Gotowanie Sous-
Vide

@ Zawiera liste progra-

Przepisy mow automatycznych.
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Symbol/element
menu

Zastosowanie

Symbol/element
menu

Opis

Ulubione

Zawiera liste ulubio-
nych programow pie-
czenia utworzonych
przez uzytkownika.

Czyszczenie

Zawiera liste progra-
mow czyszczenia.

(u)

Ustaw + start

Umozliwia ustawienie
funkciji i wigczenie jej
W pozniejszym czasie
poprzez nacisniecie
dowolnego symbolu na
panelu sterowania.

&
Ustawienia pod-
stawowe

Stuzy do konfiguracji
urzadzenia.

A

Specjalne

Zawiera liste dodatko-
wych funkgji pieczenia.

Pieczenie
+utrzym. temp.

Umozliwia utrzymywa-
nie temperatury potra-
wy przez 30 minut po
zakonczeniu piecze-
nia.

B)

VarioGuide

Zawiera zalecane us-
tawienia piekarnika dla
wielu potraw. Wystar-
czy wybrac potrawe i
uruchomi¢ proces pie-
czenia. Podane war-
tosci temperatury i
czasu majg jednie cha-
rakter orientacyjny i
mozna je zmieniac.
Zalezg one od przepi-
su, jakosci oraz ilosci
uzytych sktadnikow.

Q)

Wydtuzenie cza-

Wiacza i wytgcza funk-
cje wydtuzenia czasu.

su
D Stopniowa regulacja
Kontrast wy- kontrastu wyswietla-

$wietlacza ezt

O Stopniowa regulacja

Jasnos¢é wyswiet- jasnosci wyswietlacza.

lacza

S Wybor jezyka komuni-

Jezyka katow na wyswietla-

Czu.

Podmenu opcji: Ustawienia podstawowe

Symbol/element
menu

Opis

Gtosnos¢ sygna-
tu

Stopniowa regulacja
gtosnosci dzwieku
przyciskéw oraz syg-
natéw.

O]

Ustaw aktualng
godzine

Ustawianie aktualnej
godziny na zegarze.

D

Wskazanie czasu

Gdy opcja jest WEA-
CZONA, po wytacze-
niu urzadzenia na wy-
Swietlaczu widoczna
jest aktualna godzina.

Jd

Dzwieki przycis-
kow

Wigczanie i wytacza-
nie dzwieku pdl doty-
kowych. Nie mozna
wytgczy¢ dzwieku to-
warzyszgcemu do-
tknieciu pola WL./
WYL

°C»
Szybkie nagrze-
wanie

Gdy opcja jest WEA-
CZONA, funkcja za-
pewnia krotszy czas
nagrzewania.

33

Alarm/sygnat bte-
du

Wigczanie i wytgcza-
nie sygnatéw alarmo-
wych.

Twardos$¢ wody

Stuzy do ustawiania
poziomu twardosci wo-
dy (1-4).




14 www.aeg.com

Symbol/element Opis

Symbol/element Opis

menu menu
Przypominanie o ko- ((ZJ‘ Przywracanie ustawien
Przypominanie o PR ny ey Ustawienia fa- HElEEAT AL
czyszcz szczenia urzadzenia. bryczne
o Kod wtaczenia/wyta- .
Treb d , czenia:q2468. i 6.3 Podmenu OopCji:
v ;}23”5 e Gotowanie SousVide
. — — Nazwa pochodzi od techniki kulinarnej
| Wyswietlanie informa- Sous-vide (po francusku ,w prézni’). Jest
Serwis CJi 0 Wersji oprogramo-  tq metoda pieczenia w szczelnych
wania i konfiguraciji. woreczkach prézniowych w niskiej
temperaturze.
Symbol Pozycja menu Opis
3 Gotowanie SousVide W tym trybie wykorzystywana jest para do
gotowania miesa, ryb, owocow morza, wa-
rzyw i owocoéw. Ustawic¢ temperature mie-
dzy 50°C a 95°C.
@ Przepisy SousVide Lista programéw automatycznych.
E] Wspomagane SousVide Zalecane ustawienia piekarnika dla wielu

potraw. Wystarczy wybrac potrawe i uru-
chomic proces pieczenia. Podane czasy i
temperatury maja jednie charakter orienta-
cyjny. Mozna je dostosowac do réznych
przepisow i ilosci sktadnikow.

6.4 Podmenu opcji: Czyszczenie

Symbol Pozycja menu

Opis

Czyszczenie parowe

Procedura czyszczenia lekkiego zabrudze-
nia urzadzenia, gdy zanieczyszczenia nie
sg wielokrotnie zapieczone.

Odkamienianie

Procedura czyszczenia obwodu generatora
pary z pozostatosci kamienia.

Ptukanie

Procedura czyszczenia obwodu generatora
pary po regularnym korzystaniu z funkgji
parowych.

Czyszczenie parowe plus

Procedura czyszczenia trudnych do usunie-
cia zabrudzen z wykorzystaniem srodka do
czyszczenia piekarnikow.




6.5 Funkcje pieczenia
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Zastosowanie

Funkcja pie-
Funkcja pie-  Zastosowanie czenia
czenia
Do jednoczesnego pie- ()
(Ql'f) czenia na dwéch pozio- Pieczenie kon-
Termoobieg mach i do suszenia weke. wilgotne

zywnosci.Ustawic tem-
perature o 20-40°C niz-
szg niz dla funkgiji: Pie-
czenie tradycyjne.

1)

Funkcja Pizza

Do pieczenia na jednym
poziomie dan wymaga-
jacych intensywnego
przyrumienienia i kru-
chego spodu. Ustawi¢
temperature o 20-40°C
nizszg niz dla funkc;ji:
Pieczenie tradycyjne.

Pieczenie trady-
cyjne (Gérna/
dolna grzatka)

Do pieczenia migsa lub
ciasta na jednym pozio-
mie.

Iz
0

Zywno$é mro-

Do przyrzadzania pro-
duktéw gotowych (np.
frytek, pieczonych ziem-
niakow w ¢wiartkach,

zona ) .
sajgonek itp.), tak aby
nadac¢ im chrupkosc.
vevew Do grillowania ptaskich
potraw i opiekania chle-
Gril 2,
LA S Ad Do pieczenia wigkszych
i kawatkéw miesa lub
Turbo grill drobiu z koscig na jed-

nym poziomie. Do przy-

Funkcja zapewnia
oszczednosé energii
podczas pieczenia.
Wskazowki dotyczace
pieczenia — patrz roz-
dziat ,Wskazéwki i po-
rady”, Pieczenie kon-
wekc. wilgotne. Drzwi
piekarnika powinny byé
zamkniete podczas pie-
czenia, tak aby dziata-
nie funkgji nie byto za-
ktécane, a piekarnik
dziatat z najwyzszag
mozliwg wydajnoscia
energetyczng. Podczas
uzywania tej funkgciji
temperatura w komorze
moze sie rézni¢ od tem-
peratury ustawione;j.
Wykorzystywane jest
ciepto resztkowe.Mozna
zmniejszy¢ moc grza-
nia. Zalecenia dotyczg-
ce oszczedzania energii
znajduja sie w rozdziale
,Efektywnos¢ energe-
tyczna”, Oszczednosc
energii.Na podstawie tej
funkcji zostata okreslo-
na klasa energetyczna
urzgdzenia zgodnie z
normg EN 60350-1.
Podczas korzystania z
tej funkcji oswietlenie
wytgcza sie automa-
tycznie po 30 sekun-
dach.

rzgdzania zapiekanek i
przyrumieniania.

I((?)l

Grzatka dolna

il
Pieczenie paro-
we

Do pieczenia ciast na
kruchym spodzie oraz
do pasteryzowania zyw-
nosci.

Mozna wybra¢ sposréd
trzech funkgji pieczenia
recznego o réznym
stopniu wilgotnosci.
Funkcje taczg uzycie
pary i gorgcego powie-
trza. Pieczenie odbywa
sie przy roznych pozio-
mach dozowania pary.
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6.6 Specjalne

Funkcja pie- Zastosowanie
czenia
Do gotowania na parze
1 warzyw, przystawek i

Gotowanie na
parze

ryb.

Podmenu opcji: Pieczenie parowe

Funkcja pie-
czenia

Zastosowanie

1(0)1

Mata wilgotnosc¢

Funkcja jest przezna-
czona do pieczenia mie-
sa, drobiu, potraw z pie-
karnika i zapiekanek.
Dzieki potaczeniu pary i
temperatury migso jest
delikatne, soczyste oraz
chrupigce na zewnatrz.

1(0)1

Srednia wilgot-

nos$c¢

Funkcja jest przezna-
czona do duszenia mie-
sa, a takze do pieczenia
chleba i stodkich ciast
drozdzowych. Dzieki
potgczeniu pary i tem-
peratury mieso jest deli-
katne i soczyste, a wy-
pieki z ciasta drozdzo-
wego zyskujg blyszcza-
cg, chrupigca skorke.

l(rl\)l

Duza wilgotnos¢

Funkcja jest przezna-
czona do pieczenia deli-
katnych potraw, jak so-
sy, placki, terriny i ryby.

@

Podczas dziatania
niektorych funkcji piekarnika

os$wietlenie moze wytaczyc
sie automatycznie przy
temperaturze ponizej 60°C.

Funkcja piecze-
nia

Zastosowanie

Podtrzymywanie
temp.

Do utrzymywania tem-
peratury potraw.

(%)
Podgrzewanie ta-
lerzy

Do podgrzewania tale-
rzy przed podaniem na
stot.

Pasteryzowanie

Do pasteryzowania
przetworéw z warzyw

(np. pikli).

()

Suszenie

Do suszenia krojonych
owocow, warzyw i
grzybow.

Funkcja Jogurt

Do przygotowywania
jogurtu. Oswietlenie
piekarnika w funkgiji
jest wytaczone.

Wyrastanie cias-
ta

Do przyspieszenia wy-
rastania ciasta droz-
dzowego. Zapobiega
wysychaniu powierzch-
ni ciasta i zapewnia je-
go elastycznosé.

(%)
Termoobieg (ni-
ska temp.)

Do przyrzadzania deli-
katnych, soczystych
pieczeni.

Pieczenie chleba

Tej funkcji mozna uzy¢
do wypieku chleba i
butek, ktérych chrupia-
ca skorka i kolor przy-
pomina¢ beda pieczy-
wo z profesjonalnej
piekarni.




Funkcja piecze-
nia

Zastosowanie

6.7 VarioGuide
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Kategoria potraw: Ryby/owoce morza

Regeneracja

Odgrzewanie potraw
przy uzyciu pary zapo-
biega wysychaniu po-
wierzchni. Ciepto roz-
prowadzane jest deli-
katnie i rownomiernie,
dzieki czemu smak i
aromat potraw sg takie
same jak potraw Swie-
20 przyrzadzonych. Tej
funkcji mozna uzyc¢ do
odgrzewania potraw
bezposrednio na tale-
rzu. Jednoczesnie
mozna odgrzewac po-
trawy na wiecej niz
jednym talerzu, na roz-
nych poziomach.

Potrawa

Rozmrazanie

Do rozmrazania pro-
duktow (warzyw i owo-
cow). Czas rozmraza-
nia uzalezniony jest od
ilosci i grubosci mrozo-
nej potrawy.

Ryby

Ryba, pieczona

Paluszki rybne

Filet rybny, cienki

Filet rybny, gruby

Filet rybny, mrozony

Cata ryba, mata

Cata ryba, na parze

Cata ryba, mata,
grillowana

Cata ryba, grillowa-
na

Cata ryba, grillowa-

na/‘?

Pstrag

tosos

Filet z tososia

Caly tosos

Krewetki

Krewetki, Swieze

Krewetki, mrozone

Matze

Kategoria potraw: Dréb

Potrawa

Filet drobiowy

Filet drobiowy /*?
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Potrawa Potrawa
Skrzydetka kurcza- Lekko wypieczone
ka, Swieze Vdi
Skrzydetka kurcza- Wotowina po skan- _ /‘?
ka, mrozone dynaw. Srednia
Udka kurczaka, Dobrze wypieczone
Swieze Vdi
Kurczak Udka kurczaka, Chipolaty
mrozone -
Zeberka
Piers kurczaka, go-
towana Golonka wieprzowa,
podgotowana
Kurczak, 2 potowki
Wieprzowina
Caty kurczak Ifl T —

Cata kaczka Ifl

Cata ges Ifl

Caly indyk &1

Kategoria potraw: Mieso

Potrawa
Wotowina gotowana
Wotowina Duszone migso m]
Klops
Lekko wypieczone

Pieczen wotowa

Lekko wypieczone

”?

Wieprzowina

Schab wieprzowy

”?

Karczek wieprzowy,
wedzony

Karczek wieprzowy,
z wody

Karkowka

topatka wieprzowa

Pieczen wieprzowa

m

Szynka gotowana

Srednia

Srednia 7P

Cielecina

Gicz cieleca

Gorka cieleca

Pieczen cieleca ﬁ

Dobrze wypieczone

Dobrze wypieczone

”?




Potrawa
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Kategoria potraw: Pizza/quiche
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Jagniecina

Udziec jagniecy

Pieczen jagnieca ﬁ

Comber jagniecy

Pieczen jagnieca,
Srednio wypieczona

Pieczen jagnieca,
Srednio wypieczona

”?

Dziczyzna

Zajac

» Udziec zajeczy
» Comber zajeczy
» Comber zajeczy

”?

Potrawa
Pizza, cienka
Pizza, dodatkowa
ilo$¢ dodatkow
Pizza, mrozona
Pizza

Pizza American,
mrozona

Pizza, schtodzona

Przekaski typu piz-
za, mrozone

Bagietki z serem

Flammkuchen

Dziczyzna

* Udziec z dzi-
czyzny

e Comber z dzi-
czyzny

Tarta szwajcarska,
pikantna

Quiche lorraine

Tarta pikantna

Pieczen z dziczyzny

m

Kategoria potraw: Ciasto/ciastka

Potrawa

Karczek /?

Tort w ksztatcie
pierscienia

Kategoria potraw: Potrawy z piekarnika

Szarlotka przykryta

Potrawa

Biszkopt

Lasagna

Szarlotka

Lasagne/cannelloni,
mrozone

Sernik w foremce

Makaron

Brioszki

Zapiekanka ziem-
niaczana

Tort biszkoptowy

Tarta

Zapiekanka wa-
rzywna

Stodkie potrawy

Tarta szwajc. stod-
ka

Ciasto migdatowe

Babeczki

Ciasto

Paski ciasta
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Potrawa Potrawa
Ptysie - Bagietka, podpie-
; czona
Ciasto francuskie - Bagietka
Bagietka mrozona

Eklery -

— Chatka
Makaroniki -

- Chleb biaty
Ciastka kruche -
. Stodkie ciasto droz-

Strucla bozonar. - EEeE
Strudel jabtkowy, - Chleb razowy
mrozony Chleb

Ciasto na blasze

Ciasto biszkoptowe

Ciasto drozdzowe

Sernik na blasze

Brownies

Rolada szwajcarska

Chleb zytni

Chleb petnoziarnisty

Podptomyk

Chleb/butki mrozo-
ne

Placek drozdzowy

Kategoria potraw: Warzywa

Ciasto z kruszonkg

Potrawa

Ciasto cukrowe

Brokuty, rézyczki

Spad tarty

Kruchy spdd tarty

Brokuty, cate

Spdd ciasta bisz-
koptowego

Kalafior, czastki

Kalafior, caty

Tarta owocowa

Tarta owocowa,
kruchy spod

Marchewki

Ciasto owocowe z
ciasta biszkoptowe-
go

Cukinia, plastry

Szparagi zielone

Szparagi biate

Ciasto drozdzowe

Paski papryki

Kategoria potraw: Chleb/butki

Szpinak, Swiezy

Krazki pora

Fasola zielona

Grzyby krojone

Potrawa
Butki
Butki Butki, podpieczone
Butki mrozone
Ciabatta -

Obieranie pomido-
réw

Brukselka
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Potrawa

Potrawa

Seler, pokrojony w
kostke

Gotowane ziemniaki

Ziemniaki w mun-

Groszek - durkach
Baktazan - Knedle ziemniacza- -
ne
Koper witoski -
Knedle chlebowe -
Karczochy -
- Knedle drozdzowe -
Buraki -

Salsefia czarna

na stono

Paski kalarepy

Knedle drozdzowe
na stodko

Biate fasolki

Ryz

Kapusta wtoska

Tagliatelle, swieze

Kategoria potraw: Sosy angielskie /

terriny

Polenta

Potrawa

Krem jajeczny

Flan karmelowy

Terrina

Jajka

Jajka, na miekko

Jajka, na pottwardo

Jajka, na twardo

Jajka zapiekane

Kategoria potraw: Przystawki

Potrawa

Frytki, cienkie

Frytki, grube

Frytki, mrozone

Krokiety

Cwiartki

Zapiekane mieso i
ziemniaki

Gotowane ziemnia-
ki, ¢wiartki

Aby zmieni¢ temperature
wewnatrz produktu lub

ciezar, nalezy uzyc¢ /\ lub

V w celu ustawienia
nowych wartosci.

6.8 Podmenu opcji:
Wspomagane SousVide

Kategoria potraw

Potrawa

Ryby/owoce morza

Filet z dorady

Filet z okonia mor-
skiego

Dorsz

Filet z pstraga

Filet z fososia

Przegrzebki

Matze z muszlami

Krewetki bez skoru-
py

Os$miornica
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Kategoria potraw

Potrawa

Kategoria potraw

Potrawa

Drob

Piers kurczaka, filet

Piers$ kaczki, filet

Piers indyka, filet

Mieso

Wotowina

» Poledwica woto-
wa, $rednio wy-
pieczona

» Poledwica woto-
wa, dobrze wy-
pieczona

Owoce

Jabtka

Gruszki

Brzoskwinie

Nektarynki

Sliwki

Ananas

Mango

Jagniecina

» Jagniecina,
Srednio wypie-
czona

» Jagniecina, do-
brze wypieczona

Dziczyzna
» Dzik
*  Krolik, filet

N oo~ M=

Warzywa

Marchewki

Cukinia, plastry

Szparagi zielone

Szparagi biate

Paski papryki

Krazki pora

Korzen selera

Seler

Baktazan

Koper wtoski

Serca karczochow

Ziemniaki

Dynia

mTmoow

6.9 Ustawianie funkcji
pieczenia
Wiaczy¢ piekarnik.

Wybra¢ menu: Funkcje pieczenia.
Nacisnaé OK, aby potwierdzic.
Wybra¢ funkcje pieczenia.
Nacisnaé OK, aby potwierdzic.
Ustawi¢ temperature.

Nacisnaé¢ OK, aby potwierdzic.

@

Jesli ustawienia domysine
nie zostang zmienione,

piekarnik uruchomi sie
automatycznie.

6.10 Szuflada na wode

L

X0}

7

E D

~~—B

S

Pokrywa
Pochtaniacz fal
Korpus szuflady

Skala
Przedni przycisk

Otwor do napetniania wodg




Szuflade na wode mozna wyjgc z
piekarnika. Nacisna¢ delikatnie przedni
przycisk. Po naci$nigeciu szuflady na
wode szuflada samoczynnie wysunie sie
z piekarnika.

Szuflade na wode mozna napetia¢ na
dwa sposoby:

» zostawi¢ szuflade na wode w
piekarniku i napetni¢ jg za pomoca
stoika,

* wyjgc szuflade na wode z piekarnika i
napetnic¢ jg z kranu.

Podczas napetniania szuflady z kranu

nalezy trzymac jg poziomo, aby zapobiec

rozlaniu wody.

4
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Napetniong szuflade na wode nalezy
witozy¢ w to samo potozenie. Nacisng¢
przedni przycisk, az szuflada na wode
znajdzie sie w piekarniku.
Po kazdym uzyciu szuflade na wode
nalezy oproznic.
UWAGA!
Unika¢ kontaktu szuflady na
wode z gorgcymi
powierzchniami.

6.11 Pieczenie parowe

Pokrywa szuflady na wode znajduje sie
w panelu sterowania.
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OSTRZEZENIE!

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

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

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

3. Wsung¢ szuflade na wode do
pierwotnego pofozenia.

Przed umieszczeniem w
piekarniku wytrze¢
mokrg szuflade na wode
miekkg szmatka.
4. Wigczy¢ piekarnik.
5. Ustawic¢ funkcje pieczenia parowego i
temperature.
6. Jesli to konieczne, ustawi¢ funkcje:

Czas [ 1ub 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 parowe,
nalezy uzupetni¢ szuflade na wode
wedtug powyzszego opisu.

Po uptywie czasu pieczenia rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

7. Wylgczy¢ piekarnik.

8. Oprozniac szuflade na wode po
kazdym pieczeniu parowym.

UWAGA!
Piekarnik jest goracy.
Wystepuje ryzyko
poparzenia. Zachowac
ostroznos¢ podczas
oprézniania szuflady na
wode.

9. Podczas korzystania z funkcji

Pieczenie parowe na dnie komory
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moze skrapla¢ sie woda. Nalezy
osuszy¢ komore, gdy piekarnik
ostygnie.

Drzwi piekarnika pozostawi¢ w petni

otwarte, aby umozliwi¢ jego wyschnigcie.

W celu przyspieszenia schniecia mozna
zamkna¢ drzwi i nagrzac piekarnik,
korzystajac z funkcji: Termoobieg
(temperatura 150°C przez okoto 15
minut).

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

pary.

6.12 Wskaznik rozgrzania

Po wigczeniu funkcji pieczenia na
wyswietlaczu pojawi sie pasek. Pasek
sygnalizuje wzrost temperatury
piekarnika. Po osiagnieciu wtasciwej
temperatury rozlega sie trzykrotnie
sygnat dzwiekowy, pasek przez chwilg
miga, a nastepnie znika.

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Tabela funkcji zegara

Funkcja zegara Zastosowanie

Stuzy do odliczania us-
tawionego czasu (mak-
symalnie 2 godziny i 30
minut). Funkcja nie ma
wptywu na dziatanie
piekarnika. Mozna jg
wigczy¢ rowniez wtedy,
gdy piekarnik jest wyta-
czony.

Wigczy¢ funkcije za po-

mocag D Nacisng¢ /\

lub \/ aby ustawi¢ mi-
nuty, a nastepnie nacis-

L\ Minutnik

nacé OK, aby rozpoczgé
odliczanie.

6.13 Szybkie nagrzewanie

Ta funkcja zapewnia krétszy czas
nagrzewania.

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

Aby wigczy¢ te funkcje, nalezy
przytrzymaé S przez 3 sekundy.
Wskaznik nagrzewania zmieni wyglad.
Funkcja jest niedostepna dla niektorych
funkcji piekarnika.

6.14 Ciepto resztkowe

Po wytaczeniu piekarnika na
wyswietlaczu pokazany jest poziom
ciepta resztkowego. Ciepto resztkowe
mozna wykorzysta¢ do utrzymania
temperatury potraw.

Funkcja zegara Zastosowanie

Stuzy do ustawiania
czasu wytaczenia funk-
cji pieczenia (maksy-
malnie 23 godziny i 59
minut).

_)I Koniec

Do ustawienia czasu
pracy piekarnika (maks.
23 godziny i 59 minut).

|_)| Czas

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

Przy korzystaniu z funkcji
zegara: Czas, Koniec
piekarnik wytgcza grzatki po
uptywie 90% ustawionego
czasu. Piekarnik
wykorzystuje ciepto
resztkowe, kontynuujac
proces pieczenia do konca
ustawionego czasu (od 3 do
20 minut).



7.2 Ustawianie funkcji zegara

@

Przed uzyciem funkgcji: Czas,
Koniec nalezy najpierw
ustawic¢ funkcje pieczenia i
temperature. Piekarnik
wytgcza sie automatycznie.
Mozna jednoczesnie uzy¢
funkcji: Czas i Koniec, jesli
piekarnik ma wigczy¢ i
wytgczy¢ sie automatycznie
w pozniejszym czasie.
Funkcje: Czas i Koniec nie
dziatajg podczas korzystania
z czujki temperatury.

1. Ustawi¢ funkcje pieczenia.

2. Nacisng¢ kilkakrotnie @?, azna
wyswietlaczu pojawi sie zadana
funkcja zegara i odpowiedni symbol.

3. Nacisng¢ /\ lub \/ aby ustawi¢
zgdany czas.

4. Nacisna¢ OK , aby potwierdzi¢.

Po uptywie czasu zostanie wyemitowany

sygnat. Wyswietlacz wytgczy sie. Na

wys$wietlaczu pojawi sie komunikat.

5. Nacisna¢ dowolny symbol, aby
wylaczy¢ sygnat dzwiekowy.

7.3 Pieczenie+utrzym. temp.

Warunki dziatania funkcji:

« Ustawiona temperatura musi
przekraczac¢ 80°C.
* Funkcja: Czas jest ustawiona.

Funkcja: Pieczenie+utrzym. temp.
umozliwia utrzymywanie temperatury

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.
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gotowej potrawy na poziomie 80°C przez
30 minut. Funkcja wtacza sie po
zakonczeniu procesu pieczenia.

Funkcje mozna wtaczy¢ i wytgczy¢ w
menu: Ustawienia podstawowe.

1. Wiaczy¢ piekarnik.

2. Wybrac funkcje pieczenia.

3. Ustawic temperature powyzej 80°C.

4. Nacisna¢ kilkakrotnie @7, azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
Pieczenie+utrzym. temp..

5. Nacisna¢ OK| aby potwierdzié.
Po zakonczeniu funkql zostanie
wyemitowany sygnat.

Funkcja pozostaje nadal wigczona w
przypadku zmiany funkcji pieczenia.

7.4 Wydtuzenie czasu

Funkcja: Wydtuzenie czasu powoduje, ze
funkcja pieczenia jest kontynuowana po
zakonczeniu Czas.

@ Funkcja nie dziata podczas
korzystania z termosondy.

1. Po uplywie czasu pieczenia zostanie
wyemitowany sygnat. Nacisng¢
dowolny symbol.

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat.

2. Nacisna¢ &, aby wigczyé lub <2,
aby anulowac.
3. Ustawi¢ czas dziatania funkcji.

4. Nacisna¢ OK.

8. PROGRAMY AUTOMATYCZNE

8.1 Przepisy w Internecie

@ Przepisy dla programéw
automatycznych dostepnych
w tym piekarniku mozna

znalez¢ w naszej witrynie
internetowej. Aby znalez¢
odpowiednig ksigzke
kucharska, nalezy sprawdzic¢
numer produktu (PNC)
podany na tabliczce
znamionowej umieszczonej
na obramowaniu komory
piekarnika.
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8.2 Przepisy z opcja
Automatyczne przepisy

Piekarnik umozliwia wybranie
zaprogramowanych przepiséw. Przepisy
sg ustalone i nie mozna ich zmieniac.

1. Wigczy¢ piekarnik.
2. Wybra¢ menu: Przepisy. Nacisnaé

OK| aby potwierdzié.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Termosonda

Termosonda mierzy temperature
wewnatrz potrawy. Gdy potrawa osiggnie
ustawiong temperature, urzadzenie
wylaczy sie.

Do ustawienia sg dwie wartosci
temperatur:

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

UWAGA!

Nalezy uzywac wytacznie
termosondy dostarczone;j
wraz z urzgdzeniem oraz
oryginalnych czesci
zamiennych.

Porady zapewniajgce osiggniecie

najlepszych efektow:

+ 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”.

@

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

3. Wybrac kategorie i potrawe.
Nacisna¢ OK, aby potwierdzic.

4. Woybrac¢ przepis. Nacisng¢ OK, aby

potwierdzic.

9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

Kategorie zywnosci: migso,
dréb i ryby

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Wiozy¢ koncowke termosondy w
Srodek migsa lub ryby, jesli to
mozliwe — w $Srodkowg czesc¢.
Upewni¢ sie, ze co najmniej 3/4
termosondy znajduje sie w potrawie.

3. Wiozy¢ wtyczke termosondy do
gniazda znajdujgcego sie z przodu
piekarnika.

— 4
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Na wyswietlaczu pojawi sie symbol
termosondy.

4. W ciggu 5 sekund nacisngé /\ 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. Urzadzenie wytacza
sie automatycznie.
7. Dotknaé dowolnego symbolu, aby
wylgczy¢ sygnat dzwiekowy.




8. Wyciggnaé¢ wtyczke termosondy z
gniazda i wyja¢ potrawe z
urzadzenia.

é OSTRZEZENIE!

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

Kategoria potraw: zapiekanki

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Umiesci¢ potowe sktadnikow w
naczyniu do zapiekania.

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

4. Przykry¢ termosonde pozostatymi
sktadnikami.

5. Wiozy¢ wtyczke termosondy do
gniazda znajdujgcego sie w przedniej
ramie urzadzenia.
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Na wys$wietlaczu pojawi sie symbol
termosondy.

6. W ciggu 5 sekund nacisnag¢ /\ lub
\/, aby ustawic¢ 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 dzwiekowy. Urzadzenie wylgczy
sie automatycznie.
9. Dotknaé dowolnego symbolu, aby
wylgczy¢ sygnat dzwiekowy.
10. Wyciagna¢ wtyczke termosondy z
gniazda i wyjg¢ potrawe z
urzgdzenia.

C OSTRZEZENIE!

Rozgrzana termosonda grozi
poparzeniem. Nalezy
zachowac ostroznosé
podczas wyjmowania jej z
gniazda i z potrawy.

9.2 Wkladanie akcesoriow

Niewielki wystep na gérze ma na celu
zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.
Wogtebienia zapobiegajg rowniez
przewroceniu. Wysoka krawedz wokot
rusztu zapobiega zsuwaniu sie naczyn z
rusztu.
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Potka na przewody:

Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice jed-
nego z poziomow umieszczania potraw i
upewnic sie, ze nozki sg skierowane

w dot.

Blacha do pieczenia ciasta / Gteboka
blacha:

Wsuna¢ blache miedzy prowadnice bla-
chy.

10. DODATKOWE FUNKCJE

10.1 Ulubione

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

Zapisywanie programu

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

3. Nacisng¢ kilkakrotnie @7, azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
ZAPISZ.

4. Nacisng¢ OK , aby potwierdzi¢.

Na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza

wolna pozycja pamieci.

5. Nacisna¢ OK, aby potwierdzié.

6. Wprowadzi¢ nazwe programu.

Pierwsza litera bedzie migac.

7. Nacisngé V 1ub /\ aby zmieni¢
litere.

8. Nacisngé OK,

Zacznie migac¢ nastepna litera.

9. W razie potrzeby powtérzy¢ krok 7.

10. Nacisna¢ i przytrzymac OK, aby
zapisac.

Mozna zastgpi¢ zapetnione pozycje

pamieci. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie

pierwsza wolna pozycja pamieci,

nacisna¢ V Iub /\ i nacisna¢ OK aby
zastgpi¢ istniejgcy program.

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

Wiaczanie programu

1. Wigczy¢ piekarnik.

2. Wybraé menu: Ulubione.

3. Nacisng¢ OK, aby potwierdzic.

4. Wybrac nazwe ulubionego programu.
5. Nacisng¢ OK, aby potwierdzic.

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



10.2 Uzycie funkcji Blokada
uruchomienia

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

1. Nacisnagé (D aby wiaczyc¢
wyswietlacz.

2. Nacisng¢ jednoczesnie 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 wigczy¢, tylko gdy piekarnik
pracuje.

1. Wiaczy¢ piekarnik.

2. Ustawic¢ funkcje pieczenia lub wybrac
zgdane ustawienie.

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

4. Nacisnaé OK aby potwierdzié.

Aby wytgczy¢ funkcje, nacisngc @ Na
wys$wietlaczu pojawi sie komunikat.
Nacisna¢ ponownie @ a nastepnie OK
w celu potwierdzenia.

@

10.4 Ustaw + start

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

Po wytgczeniu piekarnika
funkcja takze sie wytaczy.

1. Wigczy¢ piekarnik.

2. Ustawic¢ funkcje pieczenia.

3. Nacisng¢ kilkakrotnie @?, azna
wyswietlaczu pojawi sie wskazanie:
Czas.

4. Pozwala ustawi¢ czas.

5. Nacisng¢ kilkakrotnie @?, azna
wysSwietlaczu pojawi sie wskazanie:
Ustaw + start.

6. Nacisngc¢ OK, aby potwierdzic.
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Nacisng¢ dowolny symbol (z wyjgtkiem
(D), 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
funkcji: Ustaw + start.

10.5 Samoczynne wytaczenie

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

Temperatura (°C) Czas wylaczenia

(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:

» Jasnos$¢ w nocy — gdy piekarnik jest
wytgczony, jasnos¢ wyswietlacza jest
mniejsza w godzinach od 22:00 do
06:00.

» Jasno$c w dzien:

— Gdy piekarnik jest wtgczony.

— Gdy wigczona jest jasnos¢ w
nocy, dotkniecie dowolnego
symbolu (z wyjatkiem WE./WYL.)
powoduje przetgczenie sie
wyswietlacza na 10 sekund do
trybu jasnosci w dzien.

— Gdy piekarnik jest wytgczony i
ustawiono funkcje: Minutnik. Gdy
zakonczy sie dziatanie funkciji,
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wyswietlacz powraca do trybu
jasnosci w nocy.

10.7 Wentylator chtodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chtodzgcy wigcza sie automatycznie, aby

11. WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

@ Temperatury i czasy
pieczenia podane w

tabelach majg wytacznie
charakter orientacyjny.
Zaleza one od przepisu,
jakosci oraz iloci uzytych
sktadnikow.

11.1 Zalecenia dotyczace
pieczenia

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywany. W ponizszej tabeli
znajdujg sie standardowe ustawienia

temperatury, czasu pieczenia i poziomu
umieszczenia potrawy.

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

11.2 Wewnetrzna strona
drzwi

Po wewnetrznej stronie drzwi
znajdujg sie:

* numery poziomoéw piekarnika.

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

11.3 Porady dotyczace
specjalnych funkcji pieczenia
piekarnika

Podtrzymywanie temp.

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

utrzymywacé powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzgcy moze
nadal dziata¢ do czasu schiodzenia
piekarnika.

Podgrzewanie talerzy

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

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

Rozmrazanie

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

11.4 Gotowanie SousVide

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

Gotowanie SousVide Zalecenia
Uzywacé swiezych skfadnikow wysokiej
jakosci. Zywno$¢ nalezy zawsze umyé
przed przyrzadzeniem. Ostroznie
obchodzi¢ sie z surowymi jajkami.

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

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

Sktadniki zawierajgce alkohol nalezy
zagotowac przed zamknigciem w worku.

Utozy¢ worki na kratce jeden obok
drugiego.

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



Nie nalezy uzywac tej funkcji do
odgrzewania pozostatosci potraw.

Pakowanie prézniowe

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

Nie uzywac¢ ponownie raz uzytych
workéw prézniowych.

Najwyzszy poziom prézni zapewni
najlepszy efekt w najkrétszym czasie.
Aby zapewni¢ szczelne zamknigcie
worka prézniowego, nalezy upewnic sie,
ze jego zgrzewane powierzchnie sg
czyste.

Przed zamknigciem worka upewni¢ sig,

ze jego wewnetrzne krawedzie sg czyste.

11.5 Gotowanie SousVide:
Mieso

* Nalezy korzysta¢ ze wskazéwek
zawartych w tabelach, aby unikng¢
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przegotowania potraw. Nie uzywac
porcji miesa o wiekszej grubosci niz
podano w tabelach.

Czasy pieczenia podane w tabeli sg
wymaganymi minimalnymi czasami.
Czas pieczenia mozna wydtuzyc¢
zaleznie od indywidualnych
preferencji.

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

Aby zapewni¢ lepszy smak filetow
drobiowych, nalezy obsmazyc¢ je po
stronie skory przed zapakowaniem w
worek prézniowy, a takze po wyjeciu z
worka.

Wotowina

Produkt Grubosé llos¢ na 4 Temperatura Czas (min) Poziom pie-
produktu osoby (g) (°C) karnika

Filet wotowy, 4 cm 800 60 110 - 120 2
Srednio wy-
pieczony
Filet wotowy, 4 cm 800 65 90 - 100 2
dobrze wy-
pieczony
Filet cielecy, 4 cm 800 60 110 - 120 2
Srednio wy-
pieczony
Filet cielecy, 4 cm 800 65 90 - 100 2
dobrze wy-
pieczony

Jagniecina / Dziczyzna
Produkt Grubosé llos¢ na 4 Temperatura Czas (min) Poziom pie-

produktu osoby (g) (°C) karnika

Jagniecina, 3 cm 600 - 650 60 180 - 190 2
lekko wypie-

czona
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Produkt Grubosé llos¢ na 4 Temperatura Czas (min) Poziom pie-
produktu osoby (g) (°C) karnika

Jagniecina, 3cm 600 - 650 65 105 - 115 2

Srednio wy-

pieczona

Dzik 3cm 600 - 650 90 60 -70 2

Krolik, filet 1,5 cm 600 - 650 70 50 - 60 2

Dréb

Produkt Grubos¢é llos¢é na4 Temperatu- Czas (min) Poziom
produktu osoby (g) ra(°C) piekarnika

Piers kurczaka, filet 3 cm 750 70 70 - 80 2

Piers kaczki, filet 2cm 900 60 140-160 2

Piers indyka, filet 2 cm 800 70 75 -85 2

11.6 Gotowanie SousVide:
Ryby i owoce morza

Nalezy korzystac¢ ze wskazowek
zawartych w tabeli, aby unikng¢
niedogotowania potraw. Nie uzywac
porcji miesa o wiekszej grubosci niz
podano w tabeli.

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

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

Produkt Grubos¢ pro- llos¢ na 4 oso- Temperatura Czas Po-
duktu by (g9) (°C) (min) ziom
piekar-
nika
Filet z dorady 4 filety o gru- 500 70 25 2
bosci 1 cm
Filet ze strze- 4 filety o gru- 500 70 25 2
piela bosci 1 cm
Sztokfisz 2 filety o gru- 650 65 70-75 2
bosci 2 cm
Matze duze 650 60 100-110 2
Matze z mu- 1000 95 20-25 2
szlami
Krewetki bez duze 500 75 25-30 2
skorupy
Os$miornica 1000 85 100-110 2
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Produkt Grubos¢ pro- llos¢é na4 oso- Temperatura Czas Po-
duktu by (9) (°C) (min) ziom
piekar-
nika
Filet z pstra- 2 filety o gru- 650 65 55 - 65 2
gal) bosci 1,5 cm
Filet z iososia” 3cm 800 65 100-110 2

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

11.7 Gotowanie SousVide: piecze?ia bezpoérzdrllitq po
przygotowaniu produktéw.
Warzywa » Aby zachowac kolor karczochow,
« W razie potrzeby obra¢ warzywa. nalezy po obraniu i pokrojeniu wiozy¢
» Niektoére warzywa zmieniajg kolor po je do wody zakwaszonej sokiem
obraniu i ugotowaniu ich w worku cytrynowym.

prézniowym. W celu uzyskania
lepszych efektow nalezy przystgpi¢ do

Produkt Grubos¢ produktu llos¢ na 4 Temperatura Czas Po-
osoby (g) (°C) (min) ziom
piekar-
nika
Zielone w catosci 700 - 800 90 40-50 2
szparagi
Biate szpa- w catosci 700 - 800 90 50 - 60 2
ragi
Cukinia plastry o grubosci 1 700 - 800 90 35-40 2
cm
Por paski lub kragzki 600 - 700 95 40 - 45 2
Baktazan plastry o grubosci 1 700 - 800 90 30-35 2
cm
Dynia kawatki o grubosci 2 700 - 800 90 25-30 2
cm
Pieprz paski lub ¢wiartki 700 - 800 95 35-40 2
Seler plastry o grubosci 1 700 - 800 95 40 - 45 2
cm
Marchew plastry o grubosci 700 - 800 95 35-45 2

0,5cm
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Produkt Grubos¢ produktu llosé na 4 Temperatura Czas Po-
osoby (g) (°C) (min) ziom
piekar-
nika
Seler korze- plastry o grubosci 1 700 - 800 95 45 -50 2
niowy cm
Koper plastry o grubosci 1 700 - 800 95 35-45 2
cm
Ziemniaki plastry o grubosci 1 800 - 1000 95 35-45 2
cm
Serca kar- pokrojone na ¢wiart- 400 - 600 95 45 - 55 2
czocha ki

11.8 Gotowanie SousVide:
Owoce i dania stodkie

» Obrac owoce i w razie potrzeby

usuna¢ nasiona i gniazda nasienne
» Aby zachowac kolor jabtek i gruszek,
nalezy po obraniu i pokrojeniu wtozy¢

je do wody zakwaszonej sokiem

cytrynowym.

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

produktow.

Produkt Grubos¢ produktu llo$¢ na 4 oso- Temperatura Czas Po-
by (9) (°C) (min) ziom
pie-
kar-
nika
Brzoskwi-  pokrojona na potéwki 4 owoce 90 20 -25 2
nia
Sliwka pokrojona na potowki 600 g 90 10-15 2
Mango pokrojone w kostke 2 2 owoce 90 10- 15 2
X2cm
Nektaryna pokrojona na potéwki 4 owoce 90 20 - 25 2
Ananas plastry o grubosci 1 350 g w kazdym 90 20-25 2
cm worku
Jabtko pokrojone na ¢wiartki 4 owoce 95 25-30 2
Gruszka pokrojona na potéwki 4 owoce 90 15-30 2
Krem wani- 350 g w kazdym wor- 700 g 85 20 - 22 2

liowy

ku
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11.9 Gotowanie na parze je w taki sposob, aby miaty jak
najbardziej zblizony czas gotowania/
C OSTRZEZENIE! pieczenia. Napetni¢ szuflade na wode do

Gdy funkcja jest wigczona, maksymalnego poziomu. Umiesci¢
nalezy zachowac ostroznosc¢ potrawy w odpowiednich naczyniach, a
przy otwieraniu drzwi nastepnie na rusztach. Rozmiescic
urzgdzenia. Moze dojs¢ do odpowiednio naczynia, aby zapewni¢
uwolnienia pary. swobodny obieg pary.

Ta funkcja jest odpowiednia do kazdego ~ Sterylizacja

typu zywnosci — swiezej lub mrozone;. » Ta funkcja umozliwia

Mozna jej uzywa¢ do gotowania/ przeprowadzenie sterylizacji naczyn

pieczenia, podgrzewania, rozmrazania, (np. butelek dla niemowlat).

gotowania lub blanszowania warzyw, » Umiesci¢ czyste naczynia na $rodku

migsa, ryb, makaronow, ryzu, kukurydzy, rusztu na pierwszym poziomie

kaszy manny i jajek. piekarnika. Otwér powinien by¢

skierowany w dét pod matym katem.
* WIlac¢ do szuflady maksymalng ilo$¢
wody i ustawi¢ czas na 40 minut.

Za jednym razem mozna przyrzadzic¢
caty positek. Aby prawidtowo ugotowac/
upiec wszystkie potrawy, nalezy dobiera¢

Warzywa
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarni-
ka

Karczochy 99 50 - 60 1
Baktazany 99 15-25 1
Kalafior, caty 99 35-45 1
Kalafior, czgstki 99 25-35 1
Brokuty, cate 99 30-40 1
Brokuty, czastki!) 99 13-15 1
Grzyby krojone 99 15-20 1
Groszek 99 20 - 30 1
Koper wioski 99 25-35 1
Marchew 99 25-35 1
Kalarepa, plastry 99 25-35 1
Papryka, paski 99 15-20 1
Por, krazki 99 20-30 1
Zielona fasolka 99 35-45 1
Roszpunka, 99 20-25 1
czgstki

Brukselka 99 25-35 1

Buraczki 99 70-90 1
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarni-
ka

Skorzonera 99 35-45 1

Seler, kostka 99 20 - 30 1

Szparagi zielone 99 15-25 1

Szparagi biate 99 25-35 1

Szpinak, swiezy 99 15-20 1

Nadziewane po- 99 10 1

midory

Biata fasola 99 25-35 1

Kapusta wioska 99 20-25 1

Cukinia, plastry 99 15-25 1

Fasola, blanszo- 99 20-25 1

wana

Warzywa, blan- 99 15 1

szowane

Suszona fasola, 99 55 - 65 1

namaczana (pro-

porcja woda/

fasola 2:1)

Groszek $niezny 99 20-30 1

Kapusta biata lub 99 40 - 45 1

czerwona, paski

Dynia pokrojona 99 15-25 1

w kostke

Bigos 99 60 - 90 1

Stodkie ziemniaki 99 20-30 1

Pomidory 99 15-25 1

Stodka kukury- 99 30-40 1

dza na kolbie

1) Nagrzewac wstepnie piekarnik przez 5 minut.

Przystawki/dodatki

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika

Knedle drozdzo- 99 25-35

we
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Produkt

Temperatura (°C)

Czas (min)

Poziom piekarnika

Knedle ziemnia-
czane

99

35-45

1

Ziemniaki w mun-
durkach, sredniej
wielkosci

99

45 - 55

Ryz (proporcje
woda/ryz 1:1)1)

g

35-45

Gotow. ziemniaki,
éwiartki

99

35-45

Knedle chlebowe

©)

35-45

Tagliatelle, Swie-
ze

99

15-25

Polenta (propor-
cja ptynu 3:1)

99

40 - 50

Bulgur (proporcja
woda/bulgur 1:1)

9

25-35

Kuskus (propor-
cja woda/kuskus
1:1)

99

15-20

Szpecle (nie-
miecki rodzaj klu-
sek)

99

25-30

Ryz jasminowy
(proporcja
woda/ryz 1:1)

99

30 - 35

Soczewica, czer-
wona (proporcja

woda/soczewica

1:1)

99

20-30

Soczewica, bra-
zowa i zielona
(proporcja woda/
soczewica 3:1)

99

55 - 60

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

99

40 - 55

Kasza manna
(proporcja mleko/
kasza 3,5:1)

99

20-25

1) Proporcje wody i ryzu mozna zmienia¢ odpowiednio do gatunku ryzu.
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Owoce

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Krojone jabtka 99 10-15 1
Owoce jagodowe 99 10-15 1
Kompot owocowy 99 20-25 1
Roztapianie cze- 99 10-20 1
kolady

Ryba

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pstrag, ok. 250 g 85 20 - 30 1
Krewetki, Swieze 85 20-25 1
Krewetki, mrozo- 85 30-40 1

ne

tosos, filety 85 20-30 1
Pstrag potokowy, 85 40 - 45 1

ok. 1000 g

Matze 99 20 - 30 1
Filet z fladry 80 15 1
mieso

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Szynka gotowana 99 55-65 1
1000 g

Piers kurczaka, goto- 90 25-35 1
wana

Kurczak z wody, 99 60 -70 1
1000-1200 g

Gorka cieleca/schab 90 80-90 1
wieprzowy bez kosci,

800-1000 g

Peklowany i lekko we- 90 70-90 1
dzony karczek wie-

przowy z wody

Tafelspitz (wotowina 99 110 - 120 1
gotowana)

Chipolatas 80 15-20 1
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Bawarska kietbasa cie- 80 20-30 1

leca (biata kietbasa)

Kietbasa wiedenska 80 20-30 1
Jajka

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Jajka natwardo 99 18-21 1

Jajka na pottwar- 99 11-12 1

do

Jajka na miekko 99 10-11 1

11.10 Kolejno Termoobieg i
Gotowanie na parze

Potgczenie obu funkcji umozliwia
przyrzadzanie kolejno po sobie migsa,
warzyw i dodatkéw. Wszystkie dania
bedg gotowe do podania w tym samym
czasie.

* Aby wstepnie podpiec potrawe,
nalezy uzy¢ funkcji: Termoobieg .

« Umiesci¢ przygotowane warzywa i
dodatki w zaroodpornych naczyniach.
Wiozy¢ do piekarnika z pieczenia.

Schtodzi¢ piekarnik do temperatury
ok. 80°C. Aby szybciej schtodzi¢
urzadzenie, nalezy uchyli¢ drzwi
piekarnika do pierwszej pozycji
otwarcia na okoto 15 minut.
Uruchomic¢ funkcje: Gotowanie na
parze. Piec wszystkie potrawy, az
beda gotowe.

Maksymalna ilos¢ wody
wynosi 650 ml.

11.11 Pieczenie parowe - Duza wilgotnos¢

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Budyn/flan w mi- 90 35-40 1
seczkach®)

Jajka zapieka- 90 - 110 15-30 1
ne!)

Terrina 90 40 - 50 1
Cienki filet rybny 85 15-20 1
Gruby filet rybny 90 25-35 1
Mate ryby do 350 90 20 - 30 1
g

Cata ryba do 90 30-40 1

1000 g
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Kluseczki z pie- 120 - 130 40 - 50 1
karnika

1) Kontynuowaé przez kolejne pét godziny z zamknietymi drzwiami.

11.12 Pieczenie parowe - Srednia wilgotnosé

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Ro6zne rodzaje 180 - 190 45 - 60 1
chleba 500 -

1000 g

Butki 180 - 200 25-35 1
Pieczywo stodkie 160 - 170 30-45 1
Wypieki ze stod- 170 - 180 20-35 1
kiego ciasta droz-

dzowego

Dania stodkie z 160 - 180 45 - 60 1
piekarnika

Duszone migso 140 - 150 100 - 140 1
Zeberka 140 - 150 75-100 1
Pieczony filet z 170 - 180 25-40 1
ryby

Pieczona ryba 170 - 180 35-45 1

11.13 Pieczenie parowe - Mata wilgotnosé

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pieczen wieprzo- 160 - 180 90 - 100 1

wa, 1000 g

Pieczen wotowa 180 - 200 60 - 90 1

1000 g

Pieczen cieleca, 180 80 -90 1

1000 g

Klops, surowy, 180 30-40 1

500 g

Wedzony karczek 160 - 180 60-70 1

wieprzowy, 600 -
1000 g (nama-
czac 2 godziny)
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Kurczak, 1000g 180 - 210 50 - 60 1
Kaczka, 1500 - 180 70-90 1
2000 g

Ge$, 3000 g 170 130 - 170 1
Zapiekanka ziem- 160 - 170 50 - 60 1
niaczana

Makaron zapie- 170 - 190 40 - 50 1
kany

Lasagne 170 - 180 45 - 55 1
Butki gotowe do 200 15-20 1
pieczenia

Bagietki gotowe 200 15-20 1
do pieczenia, 40 -

509

Bagietki gotowe 200 25-35 1
do pieczenia, 40 -

50 g, mrozone

11.14 Regeneracja

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Dania na jednym 110 10- 15 1
talerzu

Makaron 110 10-15 1
Ryz 110 10-15 1
Kluseczki 110 15-25 1

11.15 Funkcja Jogurt

Tej funkcji mozna uzy¢ do przygotowania
jogurtu.

Sktadniki:

* 1lmleka
« 250 g naturalnego jogurtu
Sposob przygotowania:

Wymieszac jogurt z mlekiem i przelac¢ do
stoikdw.

Jesli uzyte jest mleko surowe, podgrzac
je do zagotowania i schtodzi¢ do 40°C.
Nastepnie wymieszac jogurt z mlekiem i
przela¢ do stoikow.

Produkt Temperatura (°C) Czas (godz.) Poziom piekarnika
Jogurt kremowy 42 5-6 1
Jogurt gesty 42 7-8 1
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11.16 Pieczenia ciast

Zaleca sie ustawienie za pierwszym

razem nizszej temperatury.

Piekac ciasta na wiecej niz jednym

poziomie, mozna wydtuzy¢ czas
pieczenia o 10-15 minut.
Ciasta i ciastka na réznych

sie rownomiernie. Nie ma potrzeby
zmiany ustawienia temperatury w
takim przypadku. W trakcie pieczenia
produkty przyrumienig sie
réwnomiernie.

Blachy moga odksztatcaé sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach

poziomach nie zawsze przyrumieniajg

odksztatcenia znikng.

11.17 Wskazoéwki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczy-
na

Srodek zaradczy

Spdd ciasta nie jest od-
powiednio przyrumienio-
ny.

Wybrano nieodpowiedni po-
ziom piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym po-
ziomie piekarnika.

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

Temperatura piekarnika jest
za wysoka.

Przy nastepnym pieczeniu nalezy
nieznacznie obnizy¢ temperature
piekarnika.

Za krotki czas pieczenia.

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

Do ciasta wlano zbyt duzo
ptynu.

Uzy¢ mniej wody. Nalezy prze-
strzegac czasu mieszania ciasta,
zwtaszcza korzystajgc z robota
kuchennego.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika jest
za niska.

Przy nastepnym pieczeniu nalezy
zwiekszy¢ temperature piekarni-
ka.

Za dhugi czas pieczenia.

Przy nastepnym pieczeniu nalezy
skroci¢ czas pieczenia.

Ciasto nieréwno sie
przyrumienia.

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

Ustawi¢ nizszg temperature pie-
karnika i wydluzy¢ czas piecze-
nia.

Ciasto nie zostato réwno-
miernie rozprowadzone.

Rozprowadzi¢ ciasto réwnomier-
nie na blasze.

Ciasto nie jest gotowe
po uptywie podanego
czasu pieczenia.

Temperatura piekarnika jest
za niska.

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




11.18 Pieczenie na jednym poziomie

Pieczenie w formach
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Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika
Kotacz lub buteczki ma- Termoobieg 150-160 50-70 1
Slane
Tort biszkoptowy / ciasta Termoobieg 140-160 70 -90 1
owocowe
Sponge cake / biszkopt  Termoobieg 140 - 150 35-50 1
Sponge cake / biszkopt  Pieczenie tra- 160 35-50 1
dycyjne
Kruchy spod placka1) Termoobieg 150 -160 20 - 30 2
Spadd placka — ciasto Termoobieg 150-170 20-25 2
ukrecane
Apple pie / szarlotka (2  Termoobieg 160 70 -90 2
formy, @ 20 cm, umie-
szczone po przekatnej)
Apple pie / szarlotka (2  Pieczenie tra- 180 70-90 1
formy, @ 20 cm, umie- dycyjne
szczone po przekatnej)
Sernik na blasze2) Pieczenie tra- 160-170 70 -90 2
dycyjne
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
2) Uzy¢ glebokiej blachy do pieczenia.
Ciasta / ciastka / chleb na blachach do pieczenia
Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika
Warkocz drozdzowy / Pieczenie tra- 170-190 30-40 1
wieniec drozdzowy dycyjne
Strucla bozonarodzenio- Pieczenietra- 160-180 50 -70 1
wa?) dycyjne
Chleb (2ytni)1) Pieczenie tra- 1
dycyjne
najpierw 230 20
nastepnie 160-180 30-60
Ptysie z kremem / ekle- Pieczenie tra- 190-210 20-35 2

ry")

dycyjne




44

www.aeg.com

Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika
Rolada biszkoptowa” Pieczenie tra- 180 - 200 10-20 2
dycyjne

Ciasto z kruszonka (su- Termoobieg 150-160 20-40 2

che)

Maslane ciasto migdato- Pieczenie tra- 190-210 20-30 2

we / ciasto cukrowe!)  dyevine

Placki owocowe (na Termoobieg 150-170 30-55 2
ciescie drozdzowym/

biszkoptowym)?2)

Placki owocowe (na Pieczenie tra- 170 35-55 2
ciescie drozdzowym/ dycyjne

biszkoptowym)?)

Tarty owocowe na kru-  Termoobieg 160-170 40-80 2

chym ciescie

Ciasta drozdzowe z deli- Pieczenietra- 160-180 40 - 80 2
katnymi dodatkami (np.  dycyjne

twarogiem, kremem,

stodkim sosem) )

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

Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-

tura (°C) karnika

Kruche ciasteczka Termoobieg 150-160 15-25 2

Short bread / ciasteczka Termoobieg 140 20-35 2
maslane / ciasta prze-

ktadane

Short bread / ciasteczka Pieczenie tra- 160 20-30 2
maslane / ciasta prze- dycyjne

ktadane')

Ciasteczka z ciasta bisz- Termoobieg 150-160 15-20 2
koptowego

Ciasteczka z biatek jaj, = Termoobieg 80 - 100 120 - 150 2

bezy

Makaroniki Termoobieg 100-120 30-50 2
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Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom pie-
tura (°C) karnika

Ciasteczka z ciasta Termoobieg 150-160 20-40 2
drozdzowego

Ciasteczka z ciasta fran- Termoobieg 170-180 20-30 2
cuskiego”

Butki!) Termoobieg 160 10 - 25 2

Butki?) Piec;enie tra-  190-210 10-25 2

dycyjne

Small cakes / ciastecz-  Termoobieg 160 20 - 35 2

ka')

Small cakes / ciastecz-  Pieczenie tra- 170 20-35 2

kal) dycyjne

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.

11.19 Wypieki i zapiekanki

Produkt Funkcja Temperatura Czas (min) Poziom

(°C) piekarnika

Makaron zapiekany Pieczenie tradycyjne 180 - 200 45 - 60 1
Lasagne Pieczenie tradycyjne 180 - 200 25-40 1
Zapiekanka warzyw-  Turbo grill 170 - 190 15-35 1

nal)

Bagietki z topionym Termoobieg 160 - 170 15-30 1

serem

Mleko ryzowe Pieczenie tradycyjne 180 - 200 40 - 60 1
Suflety z rybg Pieczenie tradycyjne 180 - 200 30-60 1
Nadziewane warzywa Termoobieg 160 - 170 30 - 60 1
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
11.20 Pieczenie konwekc. wilgotne

Produkt Temperatura  Czas (min) Poziom pie-

(°C) karnika

Zapiekanka z makaronu 200 - 220 45 - 60 1
Zapiekanka ziemniaczana 180 - 200 70 -85 1
Moussaka 180 - 200 75-90 1
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Produkt Temperatura  Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika

Lasagne 180 - 200 70-90 1
Cannelloni 180 - 200 65 - 80 1

Pudding chlebowy 190 - 200 55-70 1

Pudding ryzowy 180 - 200 55-70 1
Szarlotka, na ciescie ukreca- 160 - 170 70 - 80 1

nym (okragta foremka do

ciasta)

Biaty chleb 200 - 210 55-70 1

11.21 Pieczenie na kilku

poziomach

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

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

karnika

Ptysie / eklery) 160 - 180 25-45 1/4
Strucla sucha 150 - 160 30 -45 1/4

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

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom

piekarnika

Kruche ciasteczka 150 - 160 20-40 1/4
Short bread / Cias- 140 25-45 1/4
teczka maslane /

Ciasta przektadane

Ciasteczka z ciasta 160 - 170 25-40 174
biszkoptowego

Ciasteczka z biatek 80 - 100 130 - 170 174

jaj, bezy

Makaroniki 100 - 120 40 - 80 174
Ciasteczka z ciasta 160 - 170 30-60 174

drozdzowego




11.22 Termoobieg (niska
temp.)

Te funkcje nalezy stosowac do
przygotowywania delikatnego, chudego
migsa lub ryb. Nie jest ona odpowiednia
do przyrzadzania takich potraw, jak
migso duszone w sosie wtasnym czy
ttusta pieczen wieprzowa. Termosonda
zapewnia uzyskanie odpowiedniej
temperatury wewnatrz produktu.

POLSKI 47

kontynuowat pieczenie w temperaturze
80°C. Nie nalezy uzywac tej funkcji do
pieczenia drobiu.

Uzywajac tej funkcji, nalezy
zawsze piec potrawy pod
przykryciem.

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

2. Umiesci¢ gorgca patelni¢ z miesem
OSTRZEZENIE! na ruszcie w piekarniku.
Patrz rozdziat ,Wskazowki i 3. Umiesci¢ czujke temperatury w
porady”. miesie.
4. Wybrac funkcje: Termoobieg (niska
W ciggu pierwszych 10 minut mozna temp.) i ustawi¢ odpowiednig
ustawi¢ temperature piekarnika w docelowg temperature wewnatrz
przedziale od 80°C do 150°C. Domysina produktu.
temperatura wynosi 90°C. Po ustawieniu
temperatury piekarnik bedzie
Produkt llosé (kg) Temperatura Czas (min) Poziom pie-
(°C) karnika
Pieczen wotowa 1-1.5 150 120 - 150 1
Filet wotowy 1-1.5 150 90 - 110 1
Pieczen cieleca 1-15 150 120 - 150 1
Stek 0.2-0.3 120 20 - 40 1

11.23 Funkcja Pizza

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pizza (na cienkim ciescie) ) 210-230 15-25 2
Pizza (z duza iloécia dodatkow)? 180 -200 USRS
Tarty 180 - 200 40 - 55 1
Tarta szpinakowa 160 - 180 45 - 60 1
Quiche Lorraine (tarta pikantna) 170 - 190 45 -55 1
Tarta szwajcarska 170 - 190 45 - 55 1
Sernik 140 - 160 60 - 90 1
Szarlotka przykryta 150 - 170 50 - 60 1
Zapiekanka warzywna 160 - 180 50 - 60 1
210-230 10-20 2

Podptomyk)
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Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Zapiekanka z ciasta francuskiego?) 160 - 180 45-55 2
Flammekuchen) 210 - 230 15-25 2

180 - 200 15-25 2

Pierogi (rosyjska wersja calzone))

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
2) Uzyé glebokiej blachy do pieczenia.

11.24 Pieczenie mies

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do

pieczenia.
Duze kawatki miesa mozna piec

bezposrednio na blasze lub na ruszcie

umieszczonym nad blacha.
WiIaé troche wody do blachy, aby

zapobiec przypalaniu sie sokow lub

ttuszczu.
Mieso z chrupigcg skorkg mozna

uzyskac, piekac je w brytfannie bez

przykrycia.

11.25 Tabele pieczenia mies

Obrocic pieczen po 1/2 - 2/3 czasu
pieczenia.

Aby migso byto bardziej soczyste:
chude miesa nalezy piec w brytfannie
pod przykryciem lub w rekawie do
pieczenia.

e piec mieso i ryby w wiekszych
kawatkach (1 kg i wiecej).

« polac¢ kilkakrotnie wigksze kawatki
miesa i drobiu wlkasnym sosem
podczas pieczenia.

Wotowina

Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom

tura (°C) piekarnika

Mieso du- Pieczenie tradycyj- 1-1,5kg 230 120 - 150 1

szone ne

Pieczen wo- Turbo grill nakazdy 190-200 5-6nacm 1

towa lub fi- cm gru- grubosci

let: lekko bosci

wypieczo-

nel)

Pieczen wo- Turbo grill nakazdy 180-190 6-8nacm 1

towa lub fi- cm gru- grubosci

let: srednio bosci

wypieczone

Pieczen wo- Turbo grill nakazdy 170-180 8-10nacm 1

towa lub fi- cm gru- grubosci

let: dobrze bosci

wypieczone

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
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Produkt Funkcja llosé Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
topatka, kar- Turbo grill 1-1,5kg 150 - 170 90 - 120 1
kowka, szyn-
ka
Kotlet, zeber- Turbo grill 1-1,5kg 170-190 30-60 1
ka
Klops Turbo grill 750 g - 1 kg 160-170 50-60 1
Golonka wie- Turbo grill 750 g - 1 kg 150-170 90-120 1
przowa (ob-
gotowana)
Cielecina
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Pieczen cie- Turbo grill 1 kg 160-180 120 - 150 1
leca
Gicz cieleca  Turbo grill  1,5-2 kg 160 - 180 120 - 150 1
Jagniecina
Produkt Funkcja llosé Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Udziec jagnie- Turbo grill 1-1,5 kg 150 - 180 100 - 120 1
cy, pieczen
jagnieca
Comberjag-  Turbogrill 1-1,5kg 160-180 40-60 1
niecy
Dziczyzna
Produkt Funkcja llosé Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Comber z zaj- Turbo do 1 kg 180-200 35-55 1
aca, udko zaj- grill
€cze
1)
Comber sarni  Pieczenie 1,5-2kg 180-200 60-90 1

tradycyj-
ne
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Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Udziec sarni  Pieczenie 1,5-2 kg 180-200 60-90 1
tradycyj-
ne
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik.
Dréb
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Kurczak, mto- Turbo grill po 200 - 250 200 -220 30-50 1
dy kurczak g
Potowki kur-  Turbo grill po 400 - 500 190-210 40-50 1
czaka g
Kawatki dro-  Turbo grill 1-1,5kg 190-210 50-70 1
biu
Kaczka Turbo grill 1,5-2kg 180-200 80-100 1
Ryba (gotowanie na parze)
Produkt Funkcja llos¢ Tempera- Czas (min) Poziom
tura (°C) piekarnika
Cata ryba Turbo 1-1,5kg 180-200 30-50 1
grill
11.26 Grill » Nalezy grillowac tylko ptaskie porcje
o ] ] ] miesa lub ryb.
* Funkgji grilla nalezy zawsze uzywac + Korzystajac z funkgii grilla, nalezy

przy maksymalnym ustawieniu
temperatury. przez 5 minut.
* Ruszt nalezy umiesci¢ na poziomie
piekarnika zalecanym w tabeli UWAGA!
grillowania.
» Blache do zbierania tluszczu nalezy
zawsze umieszczac na pierwszym

zawsze rozgrzewac pusty piekarnik

Podczas grillowania drzwi
piekarnika powinny by¢
zawsze zamkniete.

poziomie.
Grill
Produkt Temperatura Czas grillowania (min) Poziom piekar-
(°C) nika
1. strona 2. strona
Pieczen woto- 210 - 230 30-40 30-40

wa, $rednio wy-
pieczona
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Produkt Temperatura Czas grillowania (min) Poziom piekar-
(°C) nika
1. strona 2. strona
Filet wotowy, 230 20-30 20-30 1
Srednio wypie-
czony
Karczek wie- 210 - 230 30-40 30-40 1
przowy
Karczek cielecy 210 - 230 30-40 30-40 1
Karczek jagnie- 210 - 230 25-35 20-35 1
cy
Cata ryba, 500 - 210 - 230 15-30 15-30 1
1000 g
11.27 Zywnos’é mrozona * Nie przykrywa¢ talerzem ani miska.

i ) L Moze to wydtuzy¢ czas rozmrazania.
* Usung¢ opakowanie. Umiesci¢
produkt na talerzu.

Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Pizza mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American mro- 190 - 210 20-25 2
zona

Pizza chtodna 210 - 230 13-25 2
Pizza Snacks mrozone 180 - 200 15-30 2
Frytki, cienkie 190 - 210 15-25 2
Frytki, grube 190 - 210 20-30 2
Cwiartki/krokiety 190 - 210 20-40 2
Zapiekane mieso i 210 - 230 20-30 2
ziemniaki

Lasagne/cannelloni 170 - 190 35-45 2
Swieze

Lasagne/cannelloni 160 - 180 40 - 60 2
mroz.

Ser zapiekany w pie- 170 - 190 20-30 2
karniku

Skrzydetka kurczaka 180 - 200 40 - 50 2
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Mrozone dania gotowe

Produkt Funkcja Tempera- Czas (min) Poziom piekar-
tura (°C) nika
Mrozona pizza Pieczenie tradycyj- zgodnie ze zgodnie ze wska- 2
ne wskazow-  zéwkami produ-
kami produ- centa
centa
Frytki1) (300 - Pieczenie tradycyj- 200 - 220 zgodnie ze wska- 2
600 g) ne lub Turbo grill zéwkami produ-
centa
Bagietki Pieczenie tradycyj- zgodnie ze zgodnie ze wska- 2
ne wskazow-  zéwkami produ-
kami produ- centa
centa
Ciasto owocowe Pieczenie tradycyj- zgodnie ze zgodnie ze wska- 2
ne wskazoéw-  zéwkami produ-

kami produ- centa

centa

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

11.28 Pasteryzowanie

Nalezy stosowac wytgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych
rozmiarach.

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

W przypadku tej funkcji nalezy uzywac
pierwszego poziomu piekarnika od dotu.
Umieszczaé na blasze do pieczenia
ciasta nie wiecej niz sze$¢ jednolitrowych
stoikow wekowych.

Owoce jagodowe

Napetnic¢ stoiki do takiego samego
poziomu i zamkngé obejmami.

Stoiki nie moga sie stykac.

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

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

Produkt Temperatura Czas do zagoto- Dalsza pasteryzacja w
(°C) wania (min) temperaturze 100°C
(min)
Truskawki / jagody lesne / 160 - 170 35-45 -

maliny / dojrzaty agrest

Owoce pestkowe

Produkt Temperatura Czas do zagoto- Dalsza pasteryzacja w tem-
(°C) wania (min) peraturze 100°C (min)
Gruszki / pigwy / 160 - 170 35-45 10-15

Sliwki
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Warzywa

Produkt Temperatura (°C) Czas do zagotowa- Dalsza pasteryzacja w

nia (min) temperaturze 100°C
(min)

Marchew!) 160 - 170 50 - 60 5-10

Ogorki 160 - 170 50 - 60 -

Pikle 160 - 170 50 - 60 5-10

Kalarepa / groch / 160 - 170 50 - 60 15-20

szparagi

1) Pozostawié w piekarniku po

11.29 Suszenie

jego wytaczeniu.

Produkt Temperatura (°C) Czas (godz.) Poziom piekarnika
Fasola 60 -70 6-8 2
Papryka 60-70 5-6 2
Warzywa na zupe 60-70 5-6 2
Grzyby 50 - 60 6-8 2
Ziota 40 -50 2-3 2
Sliwki 60 - 70 8-10 2
Morele 60-70 8-10 2
Krojone jabtka 60-70 6-8 2
Gruszki 60 - 70 6-9 2
11.30 Pieczenie chleba
Wstepne nagrzewanie nie jest zalecane.
Produkt Temperatura (°C) Czas (min) Poziom piekarnika
Biaty chleb 190 - 210 40 - 60 1
Bagietka 200 - 220 35-45 1
Brioszki 180 - 200 40 - 60 1
Ciabatta 200 - 220 35-45 1
Chleb zytni 190 - 210 50-70 1
Ciemny chleb 190 - 210 50-70 1
Chleb petnoziarnisty 190 - 210 40 - 60 1
Butki 200 - 220 25-35 2
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11.31 Tabela Termosonda

Wotowina

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Lekko wypie-  Srednio wy- Dobrze wypieczo-

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

Wotowina Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Klops 80 83 86

Wieprzowina

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Szynka, 80 84 88
Pieczen
Kotlet (comber),
Schab wedzony, 75 78 82
Wedzony schab z wody
Cielecina Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Pieczen cieleca 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
Udziec jagniecy, 65 70 75

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

Comber zajegzy, 65 70 75

Comber sarni

Udziec zajeczy,

Zajgc caty, 70 75 80

Udziec sarni

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

czone

Kurczak (caty / potowa / piers) 80 83 86

Kaczka (cata / potowa),

Indyk (caly / piers) (e el e

Kaczka (piers) 60 65 70

Ryba (tosos, pstrag, sandacz)

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

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

Ryba (cata / duza / pieczona)

Zapiekanki — podgotowane wa-
rzywa

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

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

Zapiekanka z fenkutu

Zapiekanki — pikantne

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Cannelloni,
Lasagne, 85 88 91

Makaron zapiekany
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Zapiekanki — stodkie Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone

Zapiekanka z biatego chleba z

owocami / bez owocow,

Zapiekanka z ptatkow ryzowychz 80 85 90
owocami / bez owocow,

Zapiekanka z makaronu na stodko

11.32 Informacje dla Duza wilgotnos¢
osrodkow
przeprowadzajacych testy

Testy zgodnie z normami EN

60350-1:2013 i IEC 60350-1:2011.

Testy zgodne z normg IEC 60350-1.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

Umiescic¢ blache do pieczenia na pierwszym poziomie piekarnika.
Ustawi¢ temperature 99°C.

Nagrzewac wstepnie piekarnik przez 5 minut dla: Brokuty.

Produkt Naczynie (Gastro- llosé¢ (kg) Czas (min)
norm)

Brokuty 1 x 2/3 perforowane 0.3 13-15

Brokuty 1 x 2/3 perforowane maks. 15-18

Mrozony groszek 1 x 2/3 perforowane 2 Az temperatura

w najchtodniej-
Szym miejscu
osiggnie 85°C.

12. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Do czyszczenia powierzchni metalowych
nalezy stosowac ftagodny $rodek
czyszczacy.

Do usunigecia osadu z kamienia z dolnej
czesci mozna uzyc kilku kropel octu.

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Uwagi dotyczace

czyszczenia Po kazdym uzyciu nalezy oczyscic¢

L . ) L wnetrze piekarnika. Nagromadzenie sie
Przod piekarnika nalezy my¢ miekkg tluszczu lub resztek potraw moze
sciereczkg zwilzong cieplg wodg z spowodowaé pozar. Zagrozenie jest
dodatkiem tagodnego ptynu do mycia wigksze dla blachy do opiekania.
naczyn.

Po kazdym uzyciu akcesoriow nalezy
wyczyscic je i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy



uzy¢ miekkiej Sciereczki zwilzonej cieptg
wodg z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Nie my¢ akcesoriéw w
zmywarce.

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

Akcesoriow nieprzywierajgcych nie wolno
czys$cié zragcymi Srodkami, ostrymi
przedmiotami ani my¢ w zmywarce.
Mogtyby one uszkodzi¢ powioke
zapobiegajaca przywieraniu.

Wyciera¢ wilgo¢ osiadtg w komorze
piekarnika po kazdym uzyciu.

12.2 Zalecane srodki
czyszczace

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

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

12.3 Demontaz prowadnic
blach

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

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

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

2. Odciggna¢ przedniag cze$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

3. Wysung¢ prowadnice z tylnego
zaczepu.

Zamontowac prowadnice blach w

odwrotnej kolejnosci.
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12.4 Czyszczenie parowe
Usunac recznie jak najwiecej zabrudzen.

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

Funkcja czyszczenia parowego jest
przeznaczona do parowego czyszczenia
komory piekarnika.

Przed uruchomieniem procedury
czyszczenia sprawdzi¢, czy piekarnik

wystygt.
Gdy funkcja czyszczenia parowego jest
aktywna, o$wietlenie jest wytgczone.

1. Napehi¢ szuflade na wode do
maksymalnego poziomu.

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

a) Wigczyc funkcje.

b) Gdy program zakonczy sie,
zostanie wyemitowany sygnat.

c) Nacisng¢ pole czujnika, aby
wytgczy¢ sygnat.

Czyszczenie parowe plus — czas

trwania funkcji wynosi okoto 75

minut.

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

b) Wiaczy¢ funkcje.
Pierwsza cze$¢ programu konczy
sie po okoto 50 minutach.

c) Nacisngé OK,

Aby zakonczyé
czyszczenie, nalezy
postepowac zgodnie
ze wskazowkami na
wyswietlaczu.

d) Przetrzeé¢ wneke piekarnika
delikatng gabkg. Mozna uzyc¢
cieptej wody lub detergentu do
czyszczenia piekarnika.

e) Nacisngé OK.

Rozpocznie sie koncowa czes$c¢
procedury. Czas trwania tego
etapu wynosi okoto 25 minut.
3. Przetrze¢ wneke piekarnika delikatng
gabka. Mozna uzy¢ cieptej wody.
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4. Usung¢ pozostatos¢ wody z szuflady
na wode.
Po zakonczeniu czyszczenia pozostawic¢
drzwi piekarnika otwarte przez okoto 1
godz. Poczekaé, az piekarnik wyschnie.
Aby przyspieszy¢ proces suszenia,
mozna ogrzewac piekarnik gorgcym
powietrzem o temperaturze 150°C przez
okoto 15 minut. Najlepszy efekt dziatania
funkcji czyszczenia mozna uzyskac,
czyszczac piekarnik recznie tuz po
zakonczeniu jej dziatania.

12.5 Przypominanie o
czyszcz.

Pojawienie sie przypomnienia
sygnalizuje koniecznos¢
przeprowadzenia czyszczenia. Uzyé
funkcji Czyszczenie parowe plus.
Mozna wigczyc¢/wytaczy¢ funkcje:
Przypominanie o czyszcz. w menu:
Ustawienia podstawowe.

12.6 Czyszczenie szuflady na
wode
Wyija¢ szuflade na wode z piekarnika.

1. Zdjac pokrywe szuflady na wode.
Uniesc¢ ostone zgodnie z wycigciem
w tylnej czesci.

2. Wyjac rozbijacz fal. Wyja¢ go
catkowicie z korpusu szuflady.

3. Umy¢ recznie czesci szuflady na
wode. Uzy¢ zwyktej wody z
dodatkiem mydta.

Nie nalezy stosowac szorstkiej ggbki. Nie

my¢ szuflady na wode w zmywarce.

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

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

2. Zatozy¢ pokrywe. Najpierw wcisngé
przedni zatrzask, a nastepnie

dosung¢ pokrywe do korpusu
szuflady.

3. Wiozy¢ szuflade na wode do
urzgdzenia.

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

12.7 Uktad wytwarzania pary
— Odkamienianie

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

Wyja¢ wszystkie akcesoria.

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

Czas trwania catej procedury wynosi
okoto 2 godzin.

Oswietlenie piekarnika podczas tej
funkciji jest wytgczone.

1. Umiesci¢ gteboka blache na
pierwszym poziomie piekarnika.

2. Nacisng¢ OK.

3. Wilac¢ 250 ml $rodka do usuwania
kamienia do szuflady na wode.

4. Dola¢ wody do szuflady, aby
uzupetni¢ ja do maksymalnego
poziomu.

5. Wiozy¢ szuflade na wode.

6. Nacisna¢ OK|



Spowoduje to uruchomienie pierwsze;j
czesci procedury: Odkamienianie.

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

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

8. Nacisna¢ OK|

9. WiIla¢ swieza wode do szuflady na
wode.

Upewni¢ sie, ze w szufladzie na
wode nie pozostaty resztki sSrodka
czyszczacego.

10. Wiozy¢ szuflade na wode.

11. Nacisnag¢ OK.

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

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

@

Jesli funkcja: Odkamienianie
nie zostanie wykonana we
wihasciwy sposob, na
wys$wietlaczu pojawi sie
komunikat, aby jg powtérzy¢c.

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

12.8 Przypomnienie o
odkamienianiu

Wyswietlane sg dwa przypomnienia
dotyczgce uzycia funkcji: Odkamienianie.
Przypomnienia te wigczajg sie w chwili
wytgczenia urzadzenia.

Wstepne przypomnienie jest zaleceniem
wykonania cyklu odkamieniania.

Wiasciwe przypomnienie jest poleceniem
wykonania cyklu odkamieniania.
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Jesli po wyswietleniu
wiasciwego przypomnienia
urzgdzenie nie zostanie
odkamienione, nie bedzie
mozna uzywac funkcji
parowych.

Przypomnienia o
odkamienianiu nie mozna
wytgczyc.

12.9 Ukiad wytwarzania pary
— Plukanie

Wyjaé wszystkie akcesoria.

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

Czas dziatania funkcji wynosi okoto 30
minut.

Oswietlenie piekarnika podczas tej
funkgciji jest wytaczone.

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

2. Nacisnaé OK,

3. Wilac¢ swiezg wode do szuflady na
wode.

4. Nacisna¢ OK.

Po zakonczeniu procedury wyja¢ blache

do pieczenia ciasta.

12.10 Zdejmowanie i
zaktadanie drzwi

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
Liczba szyb jest inna dla poszczegolnych
modeli urzgdzenia.

OSTRZEZENIE!
Drzwi sg ciezkie.

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Do konca docisngé dzwignie
zaciskowe (A) na obu zawiasach
drzwi.
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3. Przymkna¢ drzwi piekarnika do
pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto
70°).

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

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

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

7. Pociagna¢ listwe drzwi do przodu,
aby ja zdja¢.

8. Przytrzymujac pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciggnac je do
g6ry wzdtuz prowadnicy.

9. Umy¢ szybe wodg z ptynem do
naczyn. Ostroznie wytrze¢ szklany
panel do sucha.

Po zakonczeniu czyszczenia wykonac
powyzsze czynnosci w odwrotnej
kolejnosci. Zamontowacé najpierw
mniejszg szybe, a nastepnie wiekszg
oraz drzwi.

OSTRZEZENIE!

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

12.11 Wymiana oswietlenia

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

1. Wylaczy¢ piekarnik.

Odczekac, az piekarnik ostygnie.

2. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

3. Umiesci¢ szmatke na dnie komory.

Gorne oswietlenie
1. Obrécic¢ szklany klosz, aby go zdja¢.

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

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

4. Zamocowa¢ metalowy pierscien na
szklanym kloszu.

5. Zamontowac klosz.

13. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.



13.1 Co zrobi¢, gdy...
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Problem

Prawdopodobna przyczy-
na

Rozwigzanie

Nie mozna uruchomic pie-
karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono
do zasilania lub podtgczono
nieprawidtowo.

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

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Piekarnik jest wytgczony.

Wiaczy¢ piekarnik.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie jest ustawiony aktualny
czas.

Ustawic¢ aktualny czas.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Nie wprowadzono wymaga-
nych ustawien.

Upewnic sig, ze wprowadzo-
no prawidtowe ustawienia.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Uruchomiona jest funkcja
samoczynnego wytaczenia.

Patrz rozdziat ,Samoczynne
wytgczenie”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Blokada uruchomienia jest
wigczona.

Patrz ,Uzycie funkcji Bloka-
da uruchomienia”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Drzwi nie zamknieto prawid-
fowo.

Domkna¢ drzwi.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

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

Nie dziata oswietlenie.

Przepalita sie zarowka.

Wymieni¢ zaréwke.

Na wyswietlaczu widoczne
jest wskazanie F111.

Wtyczka termosondy jest
nieprawidtowo wtozona do
gniazda.

Wiozyc¢ wtyczke termosondy
jak najgtebiej do gniazda.

Na wyswietlaczu pojawia sie
kod btedu niewymieniony w
tej tabeli.

Usterka ukfadu elektryczne-
go.

»  Wylaczy¢ piekarnik za
pomoca bezpiecznika lub
wytgcznika bezpieczen-
stwa w skrzynce bez-
piecznikéw, a nastepnie
ponownie wigczy¢

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

Na potrawach i w komorze
piekarnika osiadajg para i
skropliny.

Potrawa pozostawata za dtu-

go w piekarniku.

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

Prawdopodobna przyczy-
na

Rozwigzanie

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

Wigczony jest tryb demon-
stracyjny.

Patrz czes¢ ,Ustawienia
podstawowe” w rozdziale
,Codzienna eksploatacja”.

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

Pokrywe szuflady na wode
zatozono nieprawidtowo.

Prawidtowo zatozy¢ pokrywe
szuflady na wode.

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

Pokrywe szuflady na wode
zatozono nieprawidiowo.

Prawidtowo zatozy¢ pokrywe
szuflady na wode.

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

Absorber fal zatozono nie-
prawidtowo.

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

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

Nie wepchnieto korpusu szu-
flady na wode do konca.

Wihozy¢ korpus szuflady na
wode do urzadzenia i wep-
chna¢ jg do samego konca.

Problem z czyszczeniem
szuflady na wode.

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

Patrz ,Czyszczenie szuflady
na wode”.

Procedura odkamieniania
zatrzymuje sie przed zakon-
czeniem.

Wystgpita przerwa w zasila-
niu.

Powtorzy¢ procedure.

Procedura odkamieniania
zatrzymuje sie przed zakon-
czeniem.

Funkcja zostata zatrzymana
przez uzytkownika.

Powtorzy¢ procedure.

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

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

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

Powtorzyc¢ procedure.

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

Gteboka blacha znajduje sie
na nieodpowiednim pozio-
mie piekarnika.

Usunac¢ resztki wody i srod-
ka do usuwania kamienia z
dolnej czesci piekarnika.
Umiesci¢ gteboka blache na
pierwszym poziomie piekar-
nika.

Funkcja czyszczenia zatrzy-
muje sie przed zakoncze-
niem.

Wystgpita przerwa w zasila-
niu.

Powtorzy¢ procedure.




POLSKI 63

Problem

Prawdopodobna przyczy-
na

Rozwigzanie

Funkcja czyszczenia zatrzy-
muje sie przed zakoncze-
niem.

Funkcja zostata zatrzymana
przez uzytkownika.

Powtorzy¢ procedure.

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

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

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

Procedura czyszczenia nie
daje zadowalajgcych rezulta-
tow.

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

Powtérzy¢ cykl. Uruchomi¢
cykl, gdy urzgdzenie bedzie
zimne.

Procedura czyszczenia nie
daje zadowalajgcych rezulta-
tow.

Nie wyjeto rusztéw przed
uruchomieniem procedury
czyszczenia. Mogg one
przewodzi¢ ciepto do $cia-
nek i obniza¢ wydajnosé.

Wyjaé ruszty z urzadzenia i
powtorzyc funkcje.

Procedura czyszczenia nie
daje zadowalajgcych rezulta-
tow.

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

Wyjaé akcesoria z urzgdze-
nia i powtorzy¢ funkcje.

13.2 Informacje serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy

znamionowa znajduje sie na przednim

obramowaniu komory piekarnika. Nie

skontaktowac sie ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajduja sie
na tabliczce znamionowej. Tabliczka

usuwac tabliczki znamionowej z komory
piekarnika.

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

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

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

sprawnosci energetycznej

Nazwa dostawcy AEG

Dane identyfikacyjne modelu KSK792220M 944066446
Wskaznik efektywnosci energetycznej 80.8

Klasa sprawnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb  0.89 kWh/cykl

konwencjonalny

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb  0.59 kWh/cykl

wymuszonej wentylaciji

Liczba komor

1

Zrédta ciepta

Elektrycznosé

Pojemnos¢

431

Rodzaj piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

37.5kg

EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Czes$¢ 1: Elek-
tryczne kuchnie, piekarniki, piekarniki parowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

14.2 Oszczedzanie energii

Urzgdzenie wyposazono w
funkcje umozliwiajgce
oszczedzanie energii

podczas codziennego
pieczenia.

Upewnij sig, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie
otwieraj zbyt czesto drzwi podczas
pieczenia. Dba¢, aby uszczelka drzwi

byta czysta i prawidlowo umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac energie.

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

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

Pieczenie z termoobiegiem

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

Ciepto resztkowe

Jesli wtgczony jest program z Czas , a
czas gotowania jest dtuzszy niz 30 minut,
w niektorych funkcjach urzadzenia
grzatki automatycznie wytaczajq sie
wczesniej.

Wentylator i oswietlenie bedg nadal
dziata¢. Po wytagczeniu urzadzenia na
wys$wietlaczu pojawia sie informacja o
cieple resztkowym. Ciepto resztkowe
mozna wykorzysta¢ do utrzymania
temperatury potrawy.

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzadzenia do
minimum na 3-10 min przed
zakonczeniem pieczenia. Dzieki cieptu



resztkowemu wewnatrz urzadzenia
potrawy bedg sie nadal piec.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

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

Pieczenie z wytagczonym oswietleniem
Wytgczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wigczac tylko wtedy,
gdy jest potrzebne.

15. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C/:)
nalezy poddac¢ utylizacji. Opakowanie
urzgdzenia witozy¢ do odpowiedniego
pojemnika w celu przeprowadzenia
recyklingu. Nalezy zadba¢ o ponowne
przetwarzanie odpadow urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby
chroni¢ srodowisko naturalne oraz
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Pieczenie konwekc. wilgotne
Funkcja zapewnia oszczednos¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkciji
o$wietlenie wylgcza sie automatycznie
po 30 sekundach. Oswietlenie mozna
ponownie wigczyé, ale wptynie to
niekorzystnie na oszczednos¢ energii.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

urzgdzen oznaczonych symbolem E
razem z odpadami domowymi. Nalezy
zwroci¢ produkt do miejscowego punktu
ponownego przetwarzania lub
skontaktowa¢ sie z odpowiednimi
witadzami miejskimi.
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