JEDZENIE DOBRE
JAK NIGDY!



SMAK NA NAJWYZSZYM POZIOMIE
DZIEKI GOTOWANIU NA PARZE

Dzieki funkcji gotowania na parze nasze

piekarniki sprawiaja, ze przygotowywane
przez Ciebie potrawy sg zawsze pyszne

i takie, jak lubisz najbardzie;.

Para dostarcza ciepto do zywnosci skuteczniej niz suche, gorgce
powietrze, dzieki czemu temperatura przyrzadzania potrawy

moze by¢ nizsza. Potgczenie ciepta i pary sprawia, ze mieso

bedzie chrupigce i ztociste na zewnatrz oraz soczyste w srodku

- za kazdym razem. To nieskomplikowany i bardzo skuteczny sposéb
na zapewnienie maksymalnego smaku wszystkiemu, co gotujesz.

Piekarniki SteamPro umozliwiajg gotowanie z uzyciem techniki
sous-vide. Przy gotowaniu sous-vide sktadniki potraw wraz

Z przyprawami zamykane sg prézniowo w woreczku, a nastepnie
gotowane na parze bez udziatu powietrza, dla zachowania
wilgoci, aromatu, sktadnikéw odzywczych i smaku kazdego
sktadnika, zapewniajgc wyjgtkowe doznania smakowe.



CO ZYSKUJESZ,
GOTUJAC
NA PARZE?

Gotowanie na parze:

- Zapobiega wymianie smakdw
miedzy potrawami

- Sprawia, ze jedzenie ma
odpowiednig wilgotnos¢

- Zachowuije sktadniki odzywcze,
witaminy i mineraty, a takze
zapobiega wysychaniu zywnosci

- Umozliwia bardziej rownomierne
gotfowanie

- Zwieksza wydajnos¢ przyrzadzania
potraw

- Dostarcza ciepto skuteczniegj niz
suche, gorace powietrze, dzieki
czemu temperatura gotowania moze
by¢ nizsza

Funkcja Steamify®. Twoj asystent
podczas gotowania na parze

Funkcja Steamify® wyreczy Cie

w sterowaniu ustawieniami piekarnika
parowego. Wystarczy tylko okresli¢
temperature, w jakiej przewidziane jest
pieczenie. Piekarnik automatycznie
dobierze optymalng ilos¢ pary oraz
dostosuje pozostate parametry pracy,
aby uzyskac pozadany rezultat.

Nasza unikalna funkcja Steamify®
jest dostepna w piekarniku

Q000 SteamPro® i wybranych
piekarnikach 8000 SteamBoost.



JAKI POZIOM
PARY?
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Gotowanie na parze idealnie
nadaje sie do delikatnych ryb,
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Connected Cooking dla wiekszej kontroli w kuchni
Kontroluj ustawienia piekarnika — w tym czas

i temperature — z urzgdzenia mobilnego. Uzyskaj
dostep do przepisow i wskazéwek dotyczacych
przygotowania pofraw. Na biezgco kontroluj

postepy gotowania za pomocg smartfona. Mozesz
rowniez sterowac piekarnikiem za pomocg

gtosu i Asystenta Google. Funkcja Connected
Cooking dostepna jest w wybranych modelach

Q000 SteamPro i 8000 SteamBoost.

@ orks with the

Google Assistant
Google jest znakiem towarowym firmy Google LLC



INTUICYJNE TECHNOLOGIE GOTOWANIA

Gotuj madrze za pomoca kolorowego
wyswietlacza z intuicyjnym
sterowaniem

Przegladaj programy, ustawiaj czas

i wybieraj specjalistyczne funkcje

za jednym przekreceniem pokretta

— wszystko fo wyswietlane na cyfrowym
ekranie. Dostepne w piekarnikach

9000 SteamPro. Piekarniki
Wyp0osazono w oprogramowanie OTA
umozliwiajgce fgcznosc z Wi-Fi.

Intuicyjne gotowanie z ekranem
dotykowym

Ekran dotykowy zapewnia dostep do
szerokiej gamy funkcji pasujacych do
kazdej potrawy. Teraz temperature

i czas tatwo dopasujesz, niezaleznie

od tego, czy pieczesz babeczki, czy
przygotowujesz fososia. Ekran dostepny
jest w piekarnikach 2000 SteamPro.



POZNAJ PIEKARNIKI PAROWE AEG

Niezaleznie od tego, czy chcesz wymienic piekarnik, czy wzbogaci¢ swoje
doznania smakowe dzieki funkcjom takim jak sous-vide, nasza stylowa
i innowacyjna seria piekarnikéw parowych AEG spetni Twoje potrzeby.

Piekarnik SteamPro z funkcjg Steamify® automatycznie oblicza doktadng ilos¢ ciepta

i pary, wiec niezaleznie od tego, czy grillujesz mieso, pieczesz chleb czy tworzysz
delikatne desery, jedzenie pozostanie ztociste i chrupigce na zewnatrz oraz soczyste w
srodku. Dodatkowo piekarnik wyposazono w funkcje sous-vide, ktdra zamyka wszystkie
aromaty, smaki i sktadniki odzywcze w woreczku prézniowym, a nastepnie stosuje
delikatne ogrzewanie parowe, aby gotowac — az do osiggniecia pysznej perfekgji.

Piekarnik SteamBoost z funkcjg Steamify® i mozliwoscig wyboru trzech poziomow
pary (@z do 100%) sprawia, ze Twoje jedzenie jest bardziej aromatyczne, niezaleznie
od tego, czy jest to chleb, mieso, ryby czy warzywa. Uzywanie pary robi réznice,
zachowujac naturalng wilgotnos¢ potraw i sprawiajac, ze te sg pysznie soczyste.

Dzieki piekarnikowi SteamCrisp, tradycyjne ciepto piekarnika jest wzmacniane
przez wprowadzenie pary na poziomie 25%. Dzieki zastosowaniu pary, chleb
i mieso stang sie chrupigce i ztociste na zewnatrz oraz miekkie w srodku.

Wielofunkcyjny piekarnik z funkcjg PlusSteam dodaje pary na poczatku
procesu pieczenia. Dzieki femu mozesz bez najmnigjszych problemow
uzyskac ztocistg chrupigca skorke, przy zachowaniu wilgotnego, miekkiego
i delikatnego wnetrza. Przyrzadzany przez Ciebie pieczony kurczak,
grillowane zeberka i lasagne beda tak samo pyszne - za kazdym razem!
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FUNKCJE

S CEITA
Ustaw zadang temperature, a piekarnik automatycznie dostosuje
poziom pary.

Sous-vide

Technika, ktéra umozliwia profesjonalnym kucharzom przygotowywanie
delikatnego, pysznego, doskonale ugotowanego jedzenia dzieki
prozniowemu zamknieciu produktéw i gotowaniu bez udziatu powietrza.

Termosonda
Precyzyjnie mierzy temperature wewnatrz potrawy i sygnalizuje
uzyskanie odpowiedniego stopnia jej wypieczenia.

Funkcja Connectivity
Steruj ustawieniami piekarnika, w tym czasem i temperaturg,
z urzadzenia mobilnego.

Funkcja Hot Air

Hot Air zapewnia réwnomierny obieg gorgcego powietrza

w komorze piekarnika. Dzieki temu piekarnik nagrzewa sie szybciej,
a temperatura pieczenia moze by¢ zmniejszona nawet o 20%.

Funkcja szybkiego nagrzewania
Pozwala skrocic¢ czas nagrzewania piekarnika nawet o 40%.

Czyszczenie pirolityczne

W procesie pyrolizy piekarnik spala w temperaturze 500°C ttuszcz

i zanieczyszczenia na drobny pyt, ktéry wystarczy usunac sciereczka. Pozwala
fo utrzymac idealng czystosc komory bez szorowania i uzywania defergentéw.

Czyszczenie parowe
Para wodna rozmiekcza zaschniete zabrudzenia w komorze piekarnika,
co utatwia ich usuniecie.

Dowiedz sie wiecej na temat piekarnikéw parowych: AEG.PL



