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Z MYSLA O DOSKONALYCH EFEKTACH

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

@ rozwigzywaniu problemoéw oraz informacje dotyczgce serwisu:

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

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

www.aeg.com/shop

OBSLUGA KLIENTA

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

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

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

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

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
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 od 3 do 8 lat i osoby o znacznym
stopniu niepetnosprawnosci nie powinny zblizac sie
urzadzenia, jesli nie znajdujg sie pod statym
nadzorem.

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

- Nie pozwalac dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

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

- Dzieciom i zwierzetom nie powinny zblizac sie do
pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia. tatwo
dostepne elementy urzgdzenia mogg mocno
nagrzewac sie podczas jego uzytkowania.

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

1.2 Ogdélne zasady bezpieczenstwa

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

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

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

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

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

- Nie uruchamiac¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go
w zabudowie.

- Nie czysci¢ urzgdzenia za pomocg myjek parowych.

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

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

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

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

2.1 Instalacja

. Szerokos¢ tylnej 548 mm
A OSTRZEZ,ENIE,! czesci urzadzenia
Urzadzenie moze
zainstalowa¢ wytacznie Gtebokos¢ urzadze- 567 mm
wykwalifikowana osoba. nia
* Usuna¢ wszystkie elementy Gtebokos¢ czesci 546 mm
opakowania. urzgdzenia do zabu-
* Nie instalowa¢ ani nie uzywac dowy
uszkodzonego urzadzenia.
. Na|ezy pOStonwaé Zgodnie z G*QbOkOSC z otwarty- 1017 mm
instrukcjg instalacji dotaczong do mi drzwiami
urzadzenia. Minimalna wielko$é 550 x 20 mm

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

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

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

zasilajgcego Przewod
jest umiejscowiony w
prawym tylnym rogu

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

« Zachowac¢ minimalne odstgpy od Wkrety mocujace A 5% 12 m

innych urzgdzen i mebli.

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

sie bez oporu. elektrycznej
* Urzagdzenie wyposazono w .
elektryczny uktad chtodzenia. OSTRZEZENIE!
Wymaga on zasilania elektrycznego. Zagrozenie pozarem i
« Meble przeznaczone do zabudowy porazeniem pradem
urzgdzenia muszg spetnia¢ wymogi elektrycznym.
dotyczgce odpornosci zawarte w ) )
normie DIN 68930. . Wsz_ys_,tkle poiqczgnla elek_tlfyczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
Minimalna wysokoé¢ 600 (600) mm . szgxﬁme musi byé uziemione.
szafki (minimaina wy- « Upewnié sig, ze parametry na
sokos¢ szafki pod tabliczce znamionowej odpowiadajg
blatem) parametrom znamionowym zrodta
Szerokos¢ szafki 550 mm zasﬂelama.. . . .
* Nalezy uzywac wytgcznie prawidtowo
Glebokos¢ szafki 605 (580) mm zamontowanego gniazda
elektrycznego z uziemieniem.
Wysoko$¢ przedniej 594 mm » Nie stosowac rozgateznikow ani
czesci urzadzenia przediuzaczy.
> - » Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie
Wysokos¢ tylnej 576 mm uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu
czesci urzadzenia zasilajgcego. Wymiany przewodu

zasilajgcego mozna dokonaé
wylgcznie w naszym autoryzowanym
centrum serwisowym.

Szeroko$¢ przedniej 549 mm
czesci urzadzenia
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Przewody zasilajgce nie mogg
dotykac ani przebiegac¢ w poblizu
drzwi urzadzenia lub wneki pod
urzgdzeniem, zwtaszcza gdy
urzadzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zaréwno dla elementéw znajdujgcych
sie pod napieciem, jak i
zaizolowanych czesci,
zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki
sposob, aby nie mozna go byto
odigczy¢ bez uzycia narzedzi.
Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po
zakonczeniu instalacji. Nalezy zadbac¢
o to, aby po zakonczeniu instalacji
urzadzenia wtyczka przewodu
zasilajgcego byta tatwo dostepna.
Jesli gniazdo elektryczne jest
obluzowane, nie wolno podtgcza¢ do
niego wtyczki.

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

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

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytacznik obwodu
umozliwiajacy odtgczenie urzadzenia

od zasilania na wszystkich biegunach.

Wytgcznik obwodu musi mieé
rozwarcie stykow wynoszgce
minimum 3 mm.

Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Eksploatacja

C OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem
obrazen, oparzeniem,
porazeniem prgdem lub
wybuchem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Nie zmienia¢ parametrow
technicznych urzadzenia.

Nalezy upewnic¢ sie, ze otwory
wentylacyjne sg drozne.

Nie pozostawia¢ wtaczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

Wytgczac¢ urzadzenie po kazdym
uzyciu.

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

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

Nie opierac sie o otwarte drzwi
urzgdzenia.

Nie uzywa¢ urzadzenia 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 umieszcza¢ w urzadzeniu, na nim
ani w jego poblizu tatwopalnych
substancji ani przedmiotow
nasaczonych tatwopalnymi
substancjami.

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie uszkodzeniem
urzgdzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
odbarwieniu sie emalii:

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

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

— Nie nalezy wlewac¢ wody
bezposrednio do rozgrzanego
urzagdzenia.

— 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 urzgdzenia.



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

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

* Podczas pieczenia drzwi piekarnika
powinny by¢ zawsze zamkniete.

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

2.4 Konserwacja i
czyszczenie

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

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

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

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

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

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

« Czysci¢ urzgdzenie za pomocg
wilgotnej szmatki. Stosowac¢
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wytgcznie obojetne detergenty. Nie
uzywac produktow sciernych, myjek
do szorowania, rozpuszczalnikdw ani
metalowych przedmiotow.

» Stosujac aerozol do piekarnikow,
nalezy przestrzega¢ wskazowek
dotyczgcych bezpieczenstwa
umieszczonych na opakowaniu.

* Nie czysci¢ emalii katalitycznej (jesli
dotyczy) przy uzyciu detergentow.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pragdem.

+ Zaréwka zwykta lub halogenowa
zastosowana w tym urzgdzeniu jest
przeznaczona wytgcznie do urzadzen
domowych. Nie nalezy uzywac jej do
oswietlania pomieszczen.

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

* Uzywaé wytgcznie zarowek tego
samego typu.

2.6 Serwis

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

* Nalezy stosowac wytgcznie
oryginalne czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem
obrazen lub uduszeniem.

» Odtgczy¢ urzgdzenie od zrodta
zasilania.

» Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzadzenia i oddac do utylizacji.

*  Wymontowac¢ zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamknigcie sig dziecka
lub zwierzecia w urzadzeniu.
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3. OPIS URZADZENIA
3.1 Widok urzadzenia

nﬂﬂ n ﬂm Panel sterowania

J OJ Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Kontrolka/symbol zasilania

( =5 &n\ Wyswietlacz

Pokretto sterowania (temperatury)
A \Wskaznik/symbol temperatury
Grzatka

Bl Oswietlenie

El Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczenia potraw

7]

%} )

7T
HE B

3.2 Akcesoria Do pieczenia migsa lub ciasta oraz do
zbierania skapujgcego ttuszczu.
Ruszt

Termosonda

Do ustawiania naczyn, foremek do ciast

oraz do pieczenia mies. Do pomiaru temperatury wewnatrz
produktu.

Blacha do pieczenia ciasta

Prowadnice teleskopowe

<=

Do pieczenia ciast i ciastek.
Utatwiajg wktadanie i wyjmowanie

Gleboka blacha rusztéw i blach.

<=




4. PANEL STEROWANIA

4.1 Przyciski

POLSKI

Pole czujnika/przycisk Funkcja Opis
@ ZEGAR Ustawianie funkcji zegara.
— MINUS Ustawianie czasu.
Q MINUTNIK Ustawianie MINUTNIKA. Nacisng¢ i przy-
oY see trzymac przycisk przez ponad 3 sekundy,
aby wigczy¢ lub wytgczy¢ oswietlenie pie-
karnika.
_|_ PLUS Ustawianie czasu.
OC TEMPERATU-  Kontrola temperatury w piekarniku lub
RA temperatury czujki temperatury (jesli doty-
czy). Uzywac tylko, gdy wigczona jest
funkcja piekarnika.
4.2 Wyswietlacz
A B A. Zegar/ Temperatura
[ | B. Wskaznik nagrzewania i ciepta
@ Q i— -1\ A resztkowego
L | (. — C. Termosonda (tylko w wybranych
IEN RN — modelach)
.l l. | Demo  hr_min, E v /|? D. Blokada drzwi (tylko w wybranych
| | | | | modelach)
G F E D c E. Godziny / minuty
F. Tryb demo (tylko w wybranych
modelach)
G. Funkcje zegara

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

@ Aby ustawi¢ aktualng
godzine, patrz rozdziat
,Funkcje zegara”.

5.1 Czyszczenie wstepne

Wyija¢ z piekarnika wszystkie akcesoria i
prowadnice blach.

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Patrz rozdziat ,Konserwacja i
czyszczenie”.

Wyczysci¢ piekarnik i akcesoria przed
pierwszym uzyciem.

Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
prowadnice blach w poczatkowym
pofozeniu.
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6. CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Chowane pokretta

sterujgcego

Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy nacisngaé
pokretto. Pokretto wysunie sie.

6.2 Funkcje pieczenia

Funkcja pie- Zastosowanie
karnika
Do rozmrazania produk-
04 tow (warzyw i owocow).

Rozmrazanie

Czas rozmrazania uza-
lezniony jest od ilosci i
grubosci mrozonej potra-
wy.

Funkcja pie-
karnika

Zastosowanie

0

Potozenie wy-

Piekarnik jest wytaczony.

taczenia
—_— Umozliwia skrécenie cza-
2 Su nagrzewania.
Szybkie na-
grzewanie
Do jednoczesnego pie-
czenia na trzech pozio-
Termoobieg ma’ch i do suszenia zyw-
nosci.
Ustawi¢ temperature o
20-40°C nizszg niz dla
funkgcji Gérna/dolna grzat-
ka.
(W) Do wypieku pizzy. Do in-
P4 tensywnego przyrumie-

Funkcja Pizza

niania i pieczenia w celu
uzyskania kruchego spo-
du.

Gorna/dolna
grzatka

Do pieczenia migsa lub
ciasta na jednym pozio-
mie.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast na
kruchym spodzie oraz do
pasteryzowania zywnos-
ci

Gl

Pieczenie pa-
rowe

Funkcja zapewnia
oszczednosé energii pod-
czas pieczenia. Wska-
zbwki dotyczace piecze-
nia — patrz rozdziat
,Wskazowki i porady”,
Pieczenie parowe. Drzwi
piekarnika powinny byc¢
zamkniete podczas pie-
czenia, tak aby dziatanie
funkgji nie byto zaktoca-
ne, a piekarnik dziatat z
najwyzszg mozliwg wy-
dajnoscig energetyczng.
Podczas uzywania tej
funkcji temperatura w ko-
morze moze sie rozni¢ od
temperatury ustawione;.
Wykorzystywane jest
ciepto resztkowe.Mozna
zmniejszy¢ moc grzania.
Ogolne zalecenia doty-
czgce oszczedzania
energii znajdujg sie w
rozdziale ,Wydajnos¢é
energetyczna”, Oszcze-
dzanie energii. Funkgciji tej
uzyto do zapewnienia
zgodnosci z klasg ener-
getyczng urzgdzenia
zgodnie z normg EN
60350-1. Podczas ko-
rzystania z tej funkcji os-
wietlenie wytagcza sie au-
tomatycznie po 30 sekun-
dach.




Funkcja pie- Zastosowanie
karnika
v Do grillowania ptaskich
potraw i opiekania chle-
Gril B
v Do pieczenia wigkszych
¥ kawatkéw miesa lub dro-
Turbo grill biu z kqéciq na jednym
poziomie. Do przyrzadza-
nia zapiekanek i przyru-
mieniania.
EEN Umozliwia samoczynne
: : : czyszczenie powtoki ka-
Kataliza talitycznej piekarnika.

W niektorych funkcjach
piekarnika o$wietlenie moze
wytaczyc¢ sie automatycznie
przy temperaturze ponizej
60°C.

6.3 Ustawianie funkcji
pieczenia
1. Obroci¢ pokretto wyboru funkc;ji

pieczenia w celu wybrania funkgc;ji
pieczenia.

7. FUNKCJE ZEGARA

7.1 Tabela funkcji zegara

Funkcja ze-  Zastosowanie
gara
@ Wyswietlanie lub zmiana
AKTUAL- aktualnej godziny. Zmia-

NA GODZINA Y aktualnej godziny
mozna dokonac¢ tylko

wtedy, gdy piekarnik jest
wytgczony.

=l Ustawianie czasu pracy
CZAS piekarnika. Mozna uzy¢
tylko, jesli ustawiono
funkcje pieczenia.
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2. Obrdci¢ pokretto sterujace, aby
wybra¢ temperature.

Kontrolka wigcza sie, gdy piekarnik

pracuje.

3. Aby wytgczy¢ piekarnik, nalezy
obrécié pokretto wyboru funkciji
pieczenia w potozenie wytgczenia.

6.4 Szybkie nagrzewanie

Funkcja szybkiego nagrzewania skraca
czas nagrzewania.

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

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

2. Obroci¢ pokretto regulacji
temperatury na zgdang temperature.

Gdy piekarnik osiagnie ustawiong

temperature, rozlegnie sie sygnat.

3. Wybrac¢ funkcje piekarnika.

6.5 Wskaznik rozgrzania

Podczas dziatania funkcji piekarnika
wraz ze wzrostem temperatury na
wyswietlaczu kolejno pojawiajg sie kreski

% iznikaja, gdy temperatura obniza sie.

Funkcja ze- Zastosowanie
gara
_)| Do ustawienia czasu wy-
KONIEC taczenia piekarnika. Moz-
na uzy¢ tylko, jesli usta-
wiono funkcje pieczenia.
I=1-=] taczy funkcje CZAS i
oPOZNIENIE KONIEC.
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Funkcja ze-  Zastosowanie
gara
Q Stuzy do odliczania usta-
MINUTNIK wionego czasu. Funkcja
nie ma wptywu na dziata-
nie piekarnika. MINUT-
NIK mozna ustawi¢ w do-
wolnym czasie — réwniez
wtedy, gdy piekarnik jest
wytgczony.
00:00 Jesli nie wiaczono zadnej
STOPER innej funkcji zegara,

STOPER bedzie automa-
tycznie monitorowat czas
pracy piekarnika.

Stoper wiacza sie natych-
miast, gdy piekarnik za-
czyna sie nagrzewac.
Stopera nie mozna uzy-
wac z funkcjami: CZAS,
KONIEC, czujka tempe-
ratury.

7.2 Ustawianiei zmiana
aktualnego czasu

Po podtagczeniu urzadzenia po raz
pierwszy do zasilania nalezy zaczekac,
az na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie

hri ,12:00”. ,12” bedzie migac.

1. Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
godzine.
2. Nacisng¢ @ aby potwierdzi¢
i ustawi¢ minuty.
Na wyswietlaczu pojawi sie MIIN oraz
ustawiona godzina. ,00” bedzie migac.

3. Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
aktualng liczbe minut.

4. Nacisng¢ @ aby potwierdzi¢ lub
odczekac 5 sekund na automatyczne
zapisanie ustawienia aktualnej
godziny.

Na wyswietlaczu pojawi sie nowo

ustawiony czas.

Aby zmieni¢ ustawienie czasu, nalezy

nacisngc kilkakrotnie @ az wskaznik
aktualnej godziny @ zacznie migac.

7.3 Ustawianie funkcji CZAS

1. Ustawic¢ funkcje pieczenia.
2. Naciskac ©, az 2 zacznie miga.

3. Nacisng¢ + lub =, aby ustawi¢
minuty, a nastepnie godziny.

Nacisng¢ @ aby potwierdzi¢.
Po uptywie czasu ustawionego w funkgc;ji
Czas przez 2 minuty bedzie emitowany

sygnat. Symbol |_)| i ustawienie czasu

bedg miga¢ na wyswietlaczu. Piekarnik

wytgczy sie automatycznie.

4. Aby wytgczy¢ sygnat, nalezy
nacisng¢ dowolny przycisk lub
otworzy¢ drzwi piekarnika.

5. Obroci¢ pokretto wyboru funkgiji
pieczenia w potozenie wytgczenia.

7.4 Ustawianie funkcji
KONIEC

1. Ustawi¢ funkcje pieczenia.
2. Naciska¢ ©, az | zacznie migac.

3. Nacisngc¢ + lub =, aby ustawi¢
godziny, a nastgpnie minuty.

Nacisng¢ @ aby potwierdzi¢.

O godzinie ustawionej w funkcji Koniec

przez 2 minuty bedzie emitowany sygnat.

Symbol -/ ustawienie czasu beda

migac¢ na wyswietlaczu. Piekarnik

wytgczy sie automatycznie.

4. Aby wytgczy¢ sygnat, nalezy
nacisng¢ dowolny przycisk lub
otworzy¢ drzwi piekarnika.

5. Obrocic¢ pokretto wyboru funkciji
pieczenia w potozenie wytgczenia.

7.5 Ustawianie funkcji

OPOZNIENIE

1. Ustawié¢ funkcje pieczenia.

2. Naciska¢ @ az |_)| zacznie migac.

3. Nacisng¢ + lub =, aby wybrac
ustawienie minut, a nastepnie godzin
funkcji CZAS. Nacisnaé €D, aby
potwierdzic.

Na wyswietlaczu pojawi sie migajace

wskazanie .

4. Nacisnaé + lub =, aby wybrac
ustawienie godzin, a nastepnie minut
dla funkcji KONIEC. Nacisng¢ @



aby potwierdzi¢. Na wyswietlaczu
pojawi sie [ =1 ustawiona
temperatura.
Piekarnik wigczy sie pozniej
automatycznie, bedzie dziata¢ przez
czas ustawiony w funkcji CZAS i
zakonczy prace o godzinie ustawionej w
funkcji KONIEC.
O godzinie ustawionej w funkcji KONIEC
przez 2 minuty bedzie emitowany sygnat.

Symbol 2| i ustawienie czasu beda
migaé na wyswietlaczu. Piekarnik
wytgczy sie.

5. Aby wylgczy¢ sygnat, nalezy
nacisng¢ dowolny przycisk lub
otworzy¢ drzwi piekarnika.

6. Obroci¢ pokretto wyboru funkgji
pieczenia w potozenie wytgczenia.

7.6 Ustawianie MINUTNIKA

Minutnik mozna ustawi¢ przy wigczonym
i wylgczonym piekarniku.

1. Dotkna¢ kilkakrotnie Q azna
wys$wietlaczu zacznie migaé Qi ,007.
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2. Nacisnaé + lub =, aby ustawi¢
sekundy, a nastepnie minuty.
Jesli zostanie ustawiony czas
dtuzszy niz 60 minut, na

wyswietlaczu zacznie migac hr.

3. Ustawi¢ godziny.

4. MINUTNIK uruchomi sie
automatycznie po 5 sekundach.

Po uptywie 90% ustawionego czasu
zostanie wyemitowany sygnat.

5. Gdy uplynie ustawiony czas, przez 2
minuty bedzie emitowany sygnat.
,00:00 i L) beda migaé na
wyswietlaczu. Nacisng¢ dowolny
przycisk, aby wytaczy¢ sygnat
dzwiekowy.

7.7 STOPER
Aby wyzerowacé stoper, nalezy nacisnac i

przytrzymac +i—. Zacznie sie
ponownie odliczanie ustawionego czasu.

8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Czujka temperatury

Czujka temperatury mierzy temperature
wewnatrz potrawy. Gdy potrawa osiggnie
ustawiong temperature, piekarnik
wytgczy sie.

Do ustawienia sg dwie wartosci
temperatur:

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

UWAGA!

Nalezy uzywa¢ wytgcznie
czujki temperatury
dostarczonej wraz z
urzgdzeniem oraz
oryginalnych czesci
zamiennych.

Porady zapewniajagce osiggniecie

najlepszych efektéw:

« Skfadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

» Czujki temperatury nie mozna uzywac
do potraw ptynnych.
Podczas pieczenia czujka
temperatury powinna znajdowac si¢ w
potrawie, a wtyczka w gniezdzie.

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

@ Przy kazdym podtaczeniu
czujki temperatury do
gniazda nalezy ponownie
ustawi¢ czas czujki
temperatury. Nie mozna
wybrac¢ czasu trwania
i zakonczenia.

@ Piekarnik oblicza przyblizony
czas pieczenia, ktéry moze
ulec zmianie.
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Kategorie potraw: mieso,
ryby i dréb

1. Ustawi¢ funkcje i temperature
piekarnika.

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

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

Na wySW|etIaczu pojawi sie symbol
termosondy.

Podczas pierwszego uzycia termosondy
domyslna temperatura wewnatrz
produktu wynosi 60°C.

Gdy miga /‘? mozna za pomoca
pokretta regulacji temperatury zmieni¢
domysing temperature wewnatrz
produktu. Na wyswietlaczu pojawi sie
symbol termosondy i domysina
temperatura wewnatrz produktu.

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

Nowa domysina temperatura wewnatrz
produktu zostanie wyswietlona przy
nastepnym uzyciu termosondy.

Gdy potrawa osiggnie ustawiong
temperature, zacznie miga¢ domysina

warto$¢ temperatury potrawy oraz Vel

Przez 2 minuty bedzie emitowany sygnat

dzwigekowy.

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

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

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

Kategoria potraw: zapiekanki

1. Ustawi¢ funkcje i temperature
piekarnika.

2. Umiesci¢ potowe sktadnikéw w
naczyniu do pieczenia.

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




4. Przykry¢ koncéwke termosondy
pozostatymi sktadnikami.

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

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol

termosondy.

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

Nowa domysina temperatura wewnatrz

produktu zostanie wyswietlona przy

nastepnym uzyciu termosondy.

Gdy potrawa osiggnie ustawiong

temperature, zacznie miga¢ domysina

warto$¢ temperatury potrawy oraz Vol .

Przez 2 minuty bedzie emitowany sygnat

dzwigkowy.

7. Nacisng¢ dowolny przycisk, aby
wytaczy¢ sygnat dzwigkowy.

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

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

Zmiana temperatury podczas
pieczenia

Podczas pieczenia mozna w dowolnej
chwili zmieni¢ ustawienie temperatury:

1. Nacisngc oC:
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* jednokrotnie — na wyswietlaczu
pojawi sie wskazanie ustawionej
temperatury wewnatrz produktu,
ktore bedzie co 10 sekund
zmienia¢ si¢ ze wskazaniem
aktualnej temperatury wewnatrz
produktu.

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

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

2. Obrécié pokretto regulaciji
temperatury, aby zmieni¢
temperature.

8.2 Wkiadanie akcesoriow

Ruszt:

Wsunga¢ ruszt miedzy prowadnice
jednego z pozioméw umieszczania
potraw .

Blacha do pieczenia ciasta/gteboka
blacha:

Wsungc blache do pieczenia ciasta/
gteboka blache miedzy prowadnice
blachy.
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Ruszt wraz z blachg do pieczenia ciasta/
gteboka blacha:

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

@§

=

e [\

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

8.3 Prowadnice teleskopowe
— wkladanie akcesoriow

Prowadnice teleskopowe utatwiajg
wktadanie i wyjmowanie akcesoridw.

AN

Ruszt:

UWAGA!

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

UWAGA!

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

Umiescic¢ ruszt na prowadnicach
teleskopowych w taki sposob, aby jego
nézki byly skierowane w dot.

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

Gteboka blacha:

Umiesci¢ gtebokg blache na
prowadnicach teleskopowych.

Ruszt wraz z gteboka blacha:

Umiescic¢ ruszt wraz z gtgboka blachg na
prowadnicy teleskopowe;.




9. DODATKOWE FUNKCJE

9.1 Uzycie funkcji Blokada
uruchomienia

Funkcja Blokada uruchomienia
uniemozliwia przypadkowe wtaczenie
piekarnika.

1. Sprawdzi¢, czy pokretto wyboru
funkgji piekarnika znajduje sie w
potozeniu wytgczenia.

2. Nacisng¢ jednoczes$nie i przytrzymaé

i+ przez 2 sekundy.
Rozlegnie sie sygnat. Na wyswietlaczu
pojawi sie wskaznik SAFE .
Aby wytgczy¢ funkcje Blokada
uruchomienia, nalezy powtorzy¢ krok 2.

9.2 Korzystanie z funkcji
Blokada panelu

Funkcje blokady panelu mozna witaczyc¢
tylko podczas pracy piekarnika.

Funkcja blokady panelu uniemozliwia
przypadkowg zmiane ustawien
temperatury i czasu uruchomionej funkcji
piekarnika.

1. Wybrac¢ funkcje piekarnika i ustawic
ja wedtug potrzeb.
2. Nacisng¢ jednoczesnie i przytrzymac

przez 2 sekundy Oi
Rozlegnie sie sygnat. Na wyswietlaczu
przez 5 sekund bedzie wyswietlane
wskazanie Loc.

@

Gdy wtagczona jest funkcja
Blokada panelu, po
obréceniu pokretta regulaciji
temperatury lub naci$nieciu
przycisku na wyswietlaczu
pojawi sie wskazanie Loc.
Obrécenie pokretta wyboru funkcji
piekarnika spowoduje wytgczenie
piekarnika.

Jesli piekarnik zostanie wytaczony przy
wigczonej funkcji Blokada panelu,
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przetgczy sie ona automatycznie na
funkcje Blokada uruchomienia. Patrz
,Uzycie funkcji Blokada uruchomienia”.

Aby wytgczy¢ funkcje Blokada panelu,
nalezy powtérzyc¢ krok 2.

9.3 Wskaznik ciepta
resztkowego

Po wytgczeniu piekarnika, jesli
temperatura w komorze przekracza
40°C, na wyswietlaczu pojawia sie
wskaznik ciepta resztkowego F .

9.4 Samoczynne wylaczenie

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

ustawienia.

(°C) @ (godz.)
30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5

250 — maksimum 3

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

9.5 Wentylator chlodzacy

Podczas pracy piekarnika wentylator
chfodzgcy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymywacé powierzchnie piekarnika w
niskiej temperaturze. Po wytgczeniu
piekarnika wentylator chtodzacy moze
nadal dziata¢ do czasu schifodzenia
piekarnika.
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10. WSKAZOWKI | PORADY

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

@ Temperatury i czasy
pieczenia podane w

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

10.1 Zalecenia dotyczace
pieczenia

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz
dotychczas uzywany. W ponizszych
tabelach podano zalecane ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
piekarnika dla okreslonych rodzajéw
potraw.

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

10.2 Wewnetrzna strona
drzwi

Po wewnetrznej stronie drzwi
znajdujg sie:

* numery poziomoéw piekarnika.

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

10.3 Pieczenie ciast

Zaleca sie ustawienie za pierwszym
razem nizszej temperatury.

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

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

Blachy moga odksztatcac¢ sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach
odksztatcenia znikna.

10.4 Wskazéwki dotyczace pieczenia ciast

Efekt pieczenia
na

Prawdopodobna przyczy- Srodek zaradczy

Spdd ciasta nie jest od- Wybrano nieodpowiedni po- Umiescic¢ ciasto na nizszym po-

powiednio upieczony.

ziom piekarnika.

ziomie piekarnika.

Ciasto zapada sie, robi

sie zakalcowate, roz- za wysoka.

Temperatura piekarnika jest Nastepnym razem ustawi¢ nieco

nizszg temperature piekarnika.

miekte lub jest nierow-
nomiernie upieczone.

Za krotki czas pieczenia.

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

Ciasto jest za suche.
za niska.

Temperatura piekarnika jest Nastepnym razem ustawi¢ wy-

zszg temperature piekarnika.

Za dtugi czas pieczenia.

Nastepnym razem ustawi¢ krot-
sSzy czas pieczenia.
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Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczy-
na

Srodek zaradczy

Ciasto piecze sie nie-
réwnomiernie.

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

Ustawic¢ nizszg temperature pie-
karnika i dluzszy czas pieczenia.

Ciasto nie jest rownomiernie
rozprowadzone.

Nastepnym razem rozprowadzi¢
rébwnomiernie ciasto na blasze.

Ciasto nie jest gotowe
po uptywie czasu pie-
czenia podanego w
przepisie.

Temperatura piekarnika jest
za niska.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco
wyzszg temperature piekarnika.

10.5 Pieczenie na jednym poziomie

@ PIECZENIE W FORMACH

¥

(°c)

Ok

(min)
Spod tarty — Termoobieg 170 - 180 10-25 2
ciasto kruche,
nagrzaé pusty
piekarnik
Spod tarty — Termoobieg 150 - 170 20-25 2
ciasto biszkop-
towe
Kotacz / Termoobieg 150 - 160 50-70 1
Brioszki
Tort biszkopto- Termoobieg 140 - 160 70 -90 1
wy / Ciasta
owocowe
Sernik Goérna/dolna grzatka 170 - 190 60 - 90 1
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&

CIASTA / CIASTKA / CHLEB

5

CIASTA / CIASTKA / CHLEB

(°C) (min)

Uzyc¢ trzeciego poziomu piekarni- ——J Uzy¢ trzeciego poziomu piekarni-
ka. ka.
J Uzy¢ funkcji: Termoobieg. J Uzy¢ funkcji: Termoobieg.
— —
wru Uzy¢€ blachy do pieczenia ciasta. wru Uzy¢€ blachy do pieczenia ciasta.
¥ N P O
N\ N\

(°C) (min)

Ciasto z kruszonkg 150 - 160 20 - 40

Tarty owocowe (na 150 35-55
ciescie drozdzo-

wym/biszkopto-

wym), uzyc¢ gtebo-

kiej blachy do pie-

czenia

Tarty owocowe na 160-170 40 - 80

kruchym ciescie

% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

Nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.

)

Uzy¢ funkcji: Gorna/dolna grzatka.

)
—
wnru Uzy¢ blachy do pieczenia ciasta.

¥

O

(°C) (min)
Rolada biszkoptowa 180 - 200 10-20 3
Chleb zytni: najpierw: 230 20 1
nastepnie: 160 - 180 30 - 60
Ciasto migdatowe / 190 - 210 20-30 &

Ciastka cukrowe
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@ CIASTA / CIASTKA / CHLEB

=]

2 Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.

=]

L Uzy¢ funkcji: Gérnal/dolna grzatka.
Nt

wru Uzy¢€ blachy do pieczenia ciasta.

Y O

(°C) (min)

Ptysie / Eklery 190 - 210 20-35

Warkocz drozdzo- 170 - 190 30-40
wy / Chatka

Tarty owocowe (na 170 35-55
ciescie drozdzowym/

biszkoptowym), uzy¢

gtebokiej blachy do

pieczenia

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

mi (np. twarogiem,

kremem, stodkim so-

sem)

Kerststol 160 - 180 50-70

% CIASTKA

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

> ([

(°C) (min)
Kruche ciasteczka Termoobieg 150 - 160 10-20
Butki, nagrza¢ pusty pie- Termoobieg 160 10-25
karnik
Ciasteczka z ciasta Termoobieg 150 - 160 15-20

biszkoptowego
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@ CIASTKA

Uzyc¢ trzeciego poziomu piekarnika.

5 O

X

(°C) (min)
Ciasteczka z ciasta fran- Termoobieg 170 - 180 20-30
cuskiego, nagrzac pusty
piekarnik
Ciasteczka drozdzowe  Termoobieg 150 - 160 20-40
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30 - 50
Ciasta z biatek jaj / Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150
Butki, nagrza¢ pusty pie- Goérna/dolna grzat- 190 - 210 10-25
karnik ka

10.6 Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

8

>o | [

(°C) (min)
Bagietki z topionym se- Termoobieg 160 - 170 15-30
rem
Zapiekanka warzywna, Turbo grill 160 - 170 15-30
nagrzaé pusty piekar-
nik
Lasagne Gorna/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Ryba pieczona Gorna/dolna grzatka 180 - 200 30 - 60
Nadziewane warzywa Termoobieg 160 - 170 30 - 60
Stodkie suflety Gorna/dolna grzatka 180 - 200 40 - 60
Makaron zapiekany Gorna/dolna grzatka 180 - 200 45 - 60
10.7 Pieczenie na kilku Uzy¢ blach do pieczenia ciasta.
poziomach

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.
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@ CIASTA / CIASTKA

% (°c)

O

1

(min) -
2 poziomy
Ptysie / Eklery, na- 160 - 180 25-45 1/4
grzac pusty piekarnik
Sucha strucla 150 - 160 30 -45 174
% CIASTECZKA / CIASTKA / CIASTA / BULKI
s O E
AN (°C)
(min) . -
2 poziomy 3 poziomy
Butki 180 20-30 1/4 -
Kruche ciastecz- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
ka
Ciasteczka z 160 - 170 25-40 1/4 -
ciasta biszkop-
towego
Ciasteczka z 170 - 180 30 -50 1/4 -
ciasta francu-
skiego, nagrzac
pusty piekarnik
Ciasteczka 160 - 170 30-60 1/4 -
drozdzowe
Makaroniki 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Ciasteczka z 80 - 100 130-170 1/4 -

biatek jaj / Bezy

10.8 Wskazéwki dotyczace

pieczenia migsa

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do

pieczenia.

Chude mieso nalezy piec pod
przykryciem.

Duze kawatki miesa mozna piec

bezposrednio na blasze lub na ruszcie

umieszczonym nad blacha.

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

Obrocic pieczen po uptywie 1/2-2/3

czasu pieczenia.

Piec migso i ryby w wiekszych kawatkach

(1 kg lub wigcej).

Podczas pieczenia polac kilkakrotnie
kawatki miesa wydobywajgcym sie z nich

sosem.
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10.9 Pieczenie mies

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

S

WOLOWINA

\/\

=
LJ

O

(°C) (min)
Mieso duszone 1-1,5 kg Gorna/dolna 230 120 - 150
grzatka

Pieczen wotowa lub na kazdy cm Turbo grill 190 - 200 5-6
filet, lekko wypie- grubosci
czone, nagrzac
pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub na kazdy cm Turbo grill 180 - 190 6-8
filet, Srednio wypie- grubosci
czone, nagrzac
pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub na kazdy cm Turbo grill 170 - 180 8-10
filet, dobrze wypie-  grubosci
czone, nagrzac
pusty piekarnik
@ WIEPRZOWINA
(. Uzy¢ funkcji: Turbo grill.
¥ ‘ O

N

(k) (°C) (min)

topatka / Karkéwka / 1-1.5 160 - 180 90 - 120
Szynka
Kotlety / Zeberka 1-15 170 - 180 60 - 90
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, 0.75-1 150 - 170 90 - 120

podgot.
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CIELECINA

Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

¥ O

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

-

JAGNIECINA

L Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

¥ O

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

S

DZICZYZNA

L Uzy¢ funkcji: Gorna/dolna grzatka.

¥ O

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

Udziec sarni 1.5-2 180 - 200 60 - 90
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DROB

(. Uzy¢ funkcji: Turbo grill.

\/\

O

(k) (°C) (min)
Drob, porcjowany 0,2-0,25 porcja 200 - 220 30 - 50
Kurczak, potowa 0,4-0,5 porcja 190 - 210 35-50
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 15-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240
@ﬂ RYBA (NA PARZE)

(. Uzy¢ funkciji: Gérnal/dolna grzatka.

%

(kg)

(°C)

(min)

Cata ryba

1-1.5

210 - 220

40 - 60

10.10 Chrupiace potrawy z
funkcja:Funkcja Pizza

@

V&7 pizza

@)

Y7 pizza

karnika.

Uzy¢ pierwszego poziomu pie-

Uzy¢ pierwszego poziomu pie-

X & O

(min)

Tarty 180 - 200 40 - 55

karnika.
¥ D
AN
(°C) (min)
Tarta szpi- 160 - 180 45 - 60
nakowa
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i PIZZA i PIzzA
—J Uzy¢ pierwszego poziomu pie- Przed przystapieniem do piecze-
karnika. nia nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.
¥ O  E

N\ ——J Uzy¢ drugiego poziomu piekarni-

(°C) (min) ka.

Quiche lor-  170-190 45 - 55 Q
raine / Tarta \ E
szwajcarska C) (min)
Sl l=tey er=sl Pizza,na  180-200  20-30
Zapiekanka 160-180 50 - 60 cienkim cies-
warzywna ce

Podptomyk 230 - 250 10-20

Tarta z cias- 160 - 180 45 - 55

®

= PIZZA ta francu-
= skiego
¥ )| Przed przystapieniem do piecze- Flammku- 230 - 250 12-20
nia nagrzaé¢ wstepnie pusty piekarnik. chen
= Pierogi 180 - 200 15-25
—) Uzyé drugiego poziomu piekarni-

” 10.11 Grill

Przed przystgpieniem do pieczenia
% (D nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.

Grillowac¢ tylko cienko pokrojone kawatki

(°C) (110 migsa lub ryb.
Pizza, na 200 - 230 15-20 Umiescié blache do pieczenia na
grubym cies- pierwszym poziomie piekarnika, aby
cie, uzyé skapywat do niej tluszcz.
gtebokiej
blachy do

pieczenia
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Uzy¢ funkciji: Grill

¥ O O

(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona

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

-1kg

10.12 Potrawy mrozone

444 ROZMRAZANIE

B
i Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Y O

(°C) (min)

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

Zapiekane mieso i ziem- 210 - 230 20-30

niaki
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444 ROZMRAZANIE

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

¥ O I

(°C) (min)

Lasagne / Cannelloni, 170 - 190 35-45 2
Swieze
Lasagne / Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
mrozone
Ser zapiekany 170 - 190 20-30 8
Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30 2
10.13 Rozmrazanie W przypadku duzych porcji zywnosci

] o postawi¢ odwrécony pusty talerz na dnie
Odpakowac produkt i umiescic na komory piekarnika. Wiozyé zywno$¢ do
talerzu. gtebokiego naczynia i postawi¢ je na

talerzu wewnatrz piekarnika. W razie

Nie przykrywac zywnosci, poniewaz nat !
potrzeby wyjg¢ prowadnice blach.

moze to spowodowac wydtuzenie czasu
rozmrazania.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

X ®» © O O

(kg) (min) (min)

Czas rozmraza- Czas dalszego

nia rozmrazania
Kurczak 1 100 - 140 20-30 Obroci¢ po uptywie

potowy czasu.

Mieso, obrécié 1 100 - 140 20-30 Obroéci¢ po uptywie
po uptywie poto- potowy czasu.
wy czasu
Pstrag 0.15 25-35 10-15 -
Truskawki 0.3 30-40 10 - 20 -

Masto 0.25 30-40 10-15 -
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Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

X @ O

(kg) (min)

O @

(min)

Czas rozmraza- Czas dalszego

nia rozmrazania

Krem, ubi¢ $mie- 2 x 0,2 80 - 100 10-15 Ubi¢ $mietane, gdy
tane, gdy jest je- jest jeszcze lekko
szcze lekko zmrozona.
zmrozona
Tort 1.4 60 60 -
10.14 Pasteryzowanie
Nalezy stosowac wytgcznie stoiki do &
pasteryzowania o tych samych OWOCE JAGODOWE
rozmiarach.
Nie stosowac stoikéw z zamknieciem % @
typu twist-off, zamknieciem bagnetowym -
ani puszek metalowych. (min)

S . . . Czas do zagoto-
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika. WETE

Umieszczaé na blasze do pieczenia
ciasta nie wigcej niz sze$¢ jednolitrowych
stoikdow wekowych.

Napehic stoiki do takiego samego
poziomu i zamkng¢ obejmami.

Stoiki nie moga sie stykac.

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

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

Ustawi¢ temperature 160-170°C.

Truskawki / Borowki / 35 - 45
Maliny / Dojrzaty

agrest
& OWOCE PESTKOWE
¥ O O
AN
(min) (min)
Czas do za- Dalsza
gotowania pasteryza-
cja w tem-
peraturze
100°C
Brzoskwinie / 35 - 45 10-15

Pigwy / Sliwki
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@ WARZYWA @ WARZYWA

X O O X @F O

(min) (min) (°C) (godz.
Czas do za- Dalsza pas- )
gotowania teryzacjaw
temperatu- Fasola 60 -70 6-8
rze 100°C Papryka 60 - 70 5-6
Marchew 50 - 60 5-10 Warzywa na zupe 60 - 70 5-6
Ogorki 50 - 60 - Grzyby 50 - 60 6-8
Pikle 50 - 60 5-10 Ziota 40 - 50 2.3
Kalarepa / 50 - 60 15-20 . o
Groszek | Ustawi¢ temperature 60-70°C.
Szparagi

10.15 Suszenie - Termoobieg & OWOCE

Przykry¢ blachy pergaminem lub \/
papierem $niadaniowym. \
Aby uzyskac lepszy efekt, mozna (godz.)

zatrzymacé proces w potowie czasu

suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ na Sliwki §-10
noc w celu dokonczenia suszenia. Morele 8-10
W przypadku uzycia jednej blachy Koo e 6-8

umiesci¢ jg na trzecim poziomie

piekarnika. Gruszki 6-9

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

10.16 Termosonda

@ WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Lekko wypie- Srednio wypie- Dobrze wypie-
czone czone czone

Pieczen wotowa 45 60 70

Poledwica wotowa 45 60 70
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S

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

WOLOWINA
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Klops 80 83 86
@ WIEPRZOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Szynka / Pieczen 80 84 88
Kotlety z combra / Schab wieprzo-
wy, wedzony / Schab wieprzowy, z 75 78 82

wody

-

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

CIELECINA
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
Pieczen jagnieca / Udziec jagniecy 65 70 75

S

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

DZICZYZNA
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Comber zajeczy / Comber sarni 65 70 75
Udziec zajeczy / Zajac, w catosci / 70 75 80

Udziec sarni
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Temperatura wewnatrz produktu (°C)

DROB
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Kurczak 80 83 86
K.ac;ka, cata/potowa / Indyk, caty/ 75 80 85
piers
Kaczka, piers 60 65 70
: RYBA (LOSOS, PSTRAG, Temperatura wewnatrz produktu (°C)
SANDACZ) — - - . -
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Ryba calg / dl{za / na parze / Ryba 60 64 68
cata / duza / pieczona
CASSEROLE - PODGO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
TOWANE WARZYWA . - - .
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Casserole z cukinig / Casserole z
brokutami / Casserole z fenkutem &2 it 2l
CASSEROLE - NA StO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
NO -
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Can.nellonl / Lasagne / Makaron 85 88 91
zapiekany
CASSEROLE - NA StOD- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
KO "
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Casserole z biatego chleba z owo-
cami/bez owocow / Casserole z
ptatkéw ryzowych z owocami/bez 80 85 90

owocow / Casserole makaronowe
na stodko
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10.17 Pieczenie parowe —
zalecane akcesoria

Nalezy uzywac¢ uzywac naczyn i
pojemnikéw w ciemnym kolorze o

matowej powierzchni. Pochtaniajg one
lepiej ciepto niz naczynia w jasnym
kolorze o btyszczacej powierzchni.

Blacha do pizzy Forma do pieczenia

Forma do tarty

W ciemnym kolorze, W ciemnym kolorze, ma-

matowa towa
Srednica: 28 cm Srednica: 26 cm

Ceramiczne
Srednica: 8
cm, wysokosé:

W ciemnym kolorze,
matowa
$rednica: 28 cm

10.18 Pieczenie parowe

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

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

%

(°C) (min)

Zapiekanka z makaronu 200 - 220 45 - 55
Zapiekanka ziemniaczana 180 - 200 70 - 85
Moussaka 170 - 190 70 - 95
Lasagne 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70 -85
Pudding chlebowy 190 - 200 55-70
Pudding ryzowy 170 - 190 45 - 60
Szarlotka, na ciescie biszkoptowym (okragta 160 - 170 70 -80
foremka do ciasta)

Biaty chleb 190 - 200 55-70

10.19 Informacje dla
osrodkéow
przeprowadzajgcych testy

Testy zgodnie z norma: EN 60350, IEC
60350.
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@PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE. Pieczenie w formach

¥ B &8 O k

(°C) (min)
Biszkopt beztluszczowy Termoobieg 140 - 150 35-50 2
Biszkopt beztluszczowy Goérna/dolna grzatka 160 35-50 2
Szarlotka, 2 foremki @  Termoobieg 160 60 - 90 2
20 cm
Szarlotka, 2 foremki @  Goérna/dolna grzatka 180 70-90 1
20 cm

@PIECZENIE NA JEDNYM POZIOMIE. Ciasteczka

Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

O

>R |

(°C) (min)
Ciasteczka maslane / Termoobieg 140 25-40
Ciasta przektadane
Ciasteczka maslane / Gorna/dolna grzatka 160 20-30
Ciasta przektadane, na-
grzac pusty piekarnik
Mate ciasteczka, 20 sztuk Termoobieg 150 20-35
na blasze, nagrzac pusty
piekarnik
Mate ciasteczka, 20 sztuk  Gorna/dolna grzatka 170 20 - 30

na blasze, nagrzac pusty
piekarnik
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@PIECZENIE NA KILKU POZIOMACH. Ciasteczka

¥ i3 O© Ik

°C min
C) (min) 2 po- 3 pozio-
ziomy my
Ciasteczka maslane / Termoobieg 140 25-45 174 1/3175
Ciasta przektadane
Mate ciasteczka, 20  Termoobieg 150 23-40 1/4 -

sztuk na blasze, na-
grzac pusty piekarnik

@GRILL

=)

Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 5 minuty.

H))
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury.

¥ O I

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

potowy czasu

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

< Przod piekarnika nalezy my¢ miekka Sciereczka zwilzong ciepta woda z
dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.

Do czyszczenia powierzchni metalowych nalezy stosowac tagodny $ro-
dek czyszczacy.

Srodki czy-

szczace Uporczywe zabrudzenia nalezy usuwac za pomoca specjalnego srodka
do czyszczenia piekarnikow. Nie czysci¢ powtoki katalitycznej Srodkiem
do czyszczenia piekarnikow.
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A

[

Po kazdym uzyciu nalezy oczysci¢ komore piekarnika. Nagromadzenie
sie tluszczu lub resztek potraw moze skutkowa¢ pozarem. Zagrozenie
jest wieksze dla blachy do opiekania.

Codzienne
uzytkowanie

Po kazdym uzyciu osuszy¢ komore miekka Sciereczka.

@v

warce do naczyn.

Po kazdym uzyciu akcesoriéw nalezy wyczyscié je i pozostawi¢ do wy-
schniecia. Do czyszczenia nalezy uzy¢ miekkiej sciereczki zwilzonej ciep-
ta wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Nie my¢ akcesoriéw w zmy-

Akcesoria

Nie czyscic akcesoriow pokrytych powtokg zapobiegajacg przywieraniu

agresywnymi $rodkami czyszczgcymi, ostrymi przedmiotami ani nie my¢

ich w zmywarce.

11.2 Wyjmowanie prowadnic
blach

Aby wyczysci¢ piekarnik, nalezy wyjac
prowadnice blach.

UWAGA!

Podczas wyjmowania
prowadnic blach nalezy
zachowac ostroznosc.

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

2. Odciggna¢ tylng czes¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki i wyjac je.

1 Il
/‘F}/ .

iy
2
T~

=3

W

T

Zamontowac akcesoria w odwrotnej
kolejnosci.

@

Kofki ustalajgce prowadnic
teleskopowych muszg by¢
skierowane do przodu.

11.3 Czyszczenie
katalityczne

Komora pokryta powtokg katalityczng
podlegajg samoczyszczeniu. Pochtania
ona ttuszcz.

Przed wtgczeniem czyszczenia
katalitycznego:

*  Wyjaé wszystkie akcesoria
i wyjmowane prowadnice blach.

» Umyc dno piekarnika cieptq wodg z
dodatkiem tagodnego detergentu.

*  Wyczysci¢ wewnetrzng szybe drzwi
delikatng szmatkg zwilzong w cieptej
wodzie.

1. Wigczyc funkcje .

Nie mozna zmieni¢ czasu trwania

czyszczenia katalitycznego. Mozliwe jest

opodznienie rozpoczecia czyszczenia za

pomoca funkcji: KONIEC.

Po uptywie czasu czyszczenia rozlegnie

sie sygnat dzwiekowy.

2. Nacisna¢ dowolny przycisk, aby
wytgczy¢ sygnat dzwigkowy.

3. Wylaczy¢ piekarnik.

Aby wylgczy¢ czyszczenie przed

zakonczeniem, nalezy obréci¢ pokretto

wyboru funkcji pieczenia do potozenia

wytgczenia.

4. Gdy piekarnik ostygnie, wyczyscic¢
komore miekka wilgotng szmatka.

Plamy lub odbarwienie powtoki

katalitycznej nie majg wptywu na

dziatanie czyszczenia katalitycznego.
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11.4 Przypominanie
O czyszcz.

Aby przypomnie¢ uzytkownikowi

o koniecznosci wykonania czyszczenia
katalitycznego, za kazdym razem po
wigczeniu i wytgczeniu piekarnika na
wyswietlaczu bedzie przez 10 sekund
miga¢ symbol CATA.

Symbol przypomnienia o czyszczeniu
wylaczy sie:
» Po zakonczeniu czyszczenia

katalitycznego.
* Po jednoczesnym nacisnieciu

przyciskow +i—

11.5 Zdejmowanie i
zaktadanie drzwi

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

OSTRZEZENIE!
Drzwi sg ciezkie.

-

Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Do konca docisng¢ dzwignie
zaciskowe (A) na obu zawiasach
drzwi.

3. Przymkngc¢ drzwi piekarnika do
pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto
70°).

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

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

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

7. Pociagnac¢ listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

8. Przytrzymujac pojedynczo szyby przy
gornej krawedzi, wyciagnac je do
gory 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. Zamontowac najpierw
mniejszg szybe, a nastepnie wiekszg
oraz drzwi.

@

Jedno z ramion zawiasow
(standardowo prawe) jest
ruchome. Upewnic sie, ze
oba ramiona zawiaséw
znajdujg sie w tym samym
potozeniu (pod katem ok.
70°).

OSTRZEZENIE!

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

AN

11.6 Wymiana zarowki

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem
pradem.

Zaréwka moze by¢ gorgca.
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1. Wytaczy¢ piekarnik. 2.
Odczekac, az piekarnik ostygnie. 3.
2. Odiaczyc piekarnik od zasilania.

Wyczysci¢ szklany klosz.
Wymieni¢ zarowke na nowa,
odpowiednig do piekarnika i odporng

3. Umiesci¢ szmatke na dnie komory.

Gorne oswietlenie

na dziatanie temperatury do 300°C.

4. Zamontowac klosz.

1. Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjgc.

N

OSTRZEZENIE!

12. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobié, gdy...

Problem

Prawdopodobna przyczy-
na

Srodek zaradczy

Nie mozna uruchomic¢ pie-
karnika ani nim sterowac.

Piekarnika nie podtgczono
do zasilania lub podtaczono
nieprawidtowo.

Sprawdzié, 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 sie, ze wprowadzo-
no prawidtowe ustawienia.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Uruchomiona jest funkcja
samoczynnego wytgczenia.

Patrz rozdziat ,Samoczynne
wytgczenie”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Wigczona jest blokada uru-
chomienia.

Patrz ,Uzycie funkcji Bloka-
da uruchomienia”.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Zadziatat bezpiecznik.

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

Prawdopodobna przyczy-
na

Srodek zaradczy

Nie dziata oswietlenie.

Przepalita sig¢ zarowka.

Wymieni¢ zaréwke.

Termosonda nie dziata.

Wtyczka termosondy jest
nieprawidtowo wtozona do
gniazda.

Wiozy¢ wtyczke termosondy
jak najgtebiej do gniazda.

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.

Wyswietlacz pokazuje ,C2”.

Prébowano wigczy¢ funkcje
Kataliza lub Rozmrazanie,
ale z gniazda nie wyjeto
wtyczki termosondy.

Wyja¢ wtyczke termosondy z
gniazda.

Na wyswietlaczu pojawia sie
kod btedu niewymieniony w
tej tabeli.

Usterka ukfadu elektryczne-
go.

»  Wylaczyc piekarnik za
pomoca bezpiecznika lub
wytgcznika bezpieczen-
stwa w szafce z bez-
piecznikami, a nastepnie
ponownie wigczy¢.

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

Urzagdzenie jest wigczone,
ale nie nagrzewa sig. Nie
dziata wentylator. Na wy-
Swietlaczu pojawi sie "De-
mo".

Wiaczony jest tryb demon-
stracyjny.

=

Wytaczy¢ piekarnik.
2. Nacisna¢ i przytrzymac

przycisk +

3. Na wyswietlaczu zacznie
migac pierwsza cyfra
oraz wskaznik Demo.

4. Wprowadzi¢ kod 2468
poprzez naciskanie przy-

cisku + lub = w celu
zmiany wartosci, a na-

stepnie nacisng¢ @
aby potwierdzic.

5. Zacznie miga¢ nastepna
cyfra.

6. Jesli kod jest prawidto-
wy, tryb Demo wytgczy
sie po potwierdzeniu os-
tatniej cyfry.

12.2 Informacje serwisowe

skontaktowac sig ze sprzedawcg lub z

autoryzowanym punktem serwisowym.

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy



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

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:

Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13.1 Karta produktu

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

Informacje o produkcie zgodnie z normg UE 65-66/2014

Nazwa dostawcy

AEG

Oznaczenie modelu

BCE542350M 944187797

Wskaznik efektywnosci energetycznej

81.2

Klasa efektywnosci energetycznej

A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w try-

bie tradycyjnym

1.09 kWh/cyKkl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu w try-

bie z termoobiegiem

0.69 kWh/cykl

Liczba komor

1

Zrédta ciepta

Zasilanie elektryczne

Pojemnosé

711

Typ piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

34.5kg

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

13.2 Oszczedzanie energii
Piekarnik wyposazono w

funkcje umozliwiajgce
oszczedzanie energii
podczas codziennego
pieczenia.

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

Korzystanie z metalowych naczyn
pozwala oszczedzac energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac piekarnika przed
rozpoczeciem pieczenia.
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Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w
miare mozliwosci skraca¢ przerwy
migdzy ich pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem

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

Ciepto resztkowe

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

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

Gdy pieczenie trwa diuzej niz 30 minut,
nalezy zmniejszy¢ temperature

14. OCHRONA SRODOWISKA

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

piekarnika do minimum na 3-10 minut

przed zakonczeniem pieczenia. Ciepto
resztkowe zgromadzone w piekarniku

pozwoli dokonczy¢ pieczenie.

Uzywac ciepta resztkowego do
podgrzewania innych potraw.

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

Pieczenie parowe
Funkcja zapewnia oszczgdno$c¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkgcji
o$wietlenie wylgcza sie automatycznie
po 30 sekundach.

ludzkie zdrowie. Nie wolno wyrzucac

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