BE3013021 PL PIEKARNIK INSTRUKCJA OBSLUGI
BE301302P



Z MYSLA O PERFEKCYJNYCH REZULTATACH

Dziekujemy za wybdr tego produktu AEG. Zaprojektowali$my go z myslg o
wieloletniej bezawaryjnej pracy i wyposazylismy w innowacyjne technologie,
ktdre utatwiajg zycie — nie wszystkie te funkcje mozna znalez¢é w zwyklych
urzadzeniach. Prosimy o po$wiecenie kilku minut na lekture w celu zapewnienia
najlepszego wykorzystania urzadzenia.

AKCESORIA | MATERIALY EKSPLOATACYJNE

W sklepie internetowym AEG mozna znalez¢ wszystko co niezbedne do
utrzymania urzgdzen AEG w doskonatym stanie technicznym i wizualnym. Wérod
szerokiej gamy akcesoriow, zaprojektowanych i wyprodukowanych zgodnie z
wysokimi standardami jako$ci, oferujemy specjalistyczne naczynia kuchenne,
kosze na sztucce, pdtki na butelki oraz torby do delikatnego prania...
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Odwiedz sklep internetowy pod adresem
www.aeg.com/shop
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W niniejszej instrukcji uzyte zostaty
nastepujace symbole:

A

Wazne informacje dotyczace
bezpieczenstwa uzytkownika oraz
prawidiowej eksploatacji urzagdzenia.

(i)

Informacje i wskazdwki ogoine

()

Informacje dot. ochrony Srodowiska

Producent zastrzega sobie mozliwo$é
wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.



I Informacje dotyczace bezpieczenstwa

AN

INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed instalacjg i rozpoczeciem eksploatacji urzadzenia nalezy doktadnie przeczytac dotg-
czong instrukcje obstugi. Producent nie odpowiada za uszkodzenia i obrazenia ciata spowo-
dowane nieprawidtowg instalacjq i eksploatacja. Nalezy zachowac instrukcje wraz z urza-
dzeniem do wykorzystania w przysziosci.

Bezpieczenstwo dzieci i 0séb o ograniczonych zdolno$ciach ruchowych,
sensorycznych lub umystowych

AN

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie uduszeniem lub odniesieniem obrazen mogacych skutkowac trwatym
kalectwem.

+ Nie wolno pozwala¢ obstugiwac tego urzadzenia osobom, w tym réwniez dzieciom, o og-
raniczonych zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub umystowych albo osobom bez
odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy. Osoby te mogg obstugiwac urzadzenie wy-
tacznie pod nadzorem lub po odpowiednim poinstruowaniu przez osobe odpowiedzialng
za ich bezpieczenstwo.

+ Nie pozwala¢, aby dzieci bawity sie urzadzeniem.

+ Wszystkie opakowania nalezy przechowywa¢ poza zasiggiem dzieci.

+ Dzieci i zwierzeta nie powinny zbliza¢ sie do pracujacego lub stygngcego urzadzenia.
tatwo dostepne elementy urzagdzenia mocno si¢ nagrzewaja.

+ Jesdli urzadzenie jest wyposazone w blokade uruchomienia, zaleca sig jej wigczenie.

Instalacja

/N

OSTRZEZENIE!
Urzadzenie moze zainstalowaé wytgcznie wykwalifikowana osoba.

+ Usuna¢ wszystkie elementy opakowania.
+ Nie instalowac ani nie uzywac uszkodzonego urzadzenia.
+ Postepowac zgodnie z instrukcja instalacji dostarczong wraz z urzadzeniem.

+ Zachowac ostroznos¢ podczas przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest ono cigzkie. Za-
wsze uzywac rekawic ochronnych.

+ Nigdy nie ciggna¢ urzadzenia za uchwyt.
¢ Zachowa¢ minimalne odstepy od innych urzadzen i mebli.

+ Nalezy zadbac o to, aby meble itp. znajdujace sie obok urzadzenia i nad nim spetniaty
odpowiednie wymogi bezpieczenstwa.

+ Boki urzagdzenia powinny sgsiadowac z urzadzeniami lub meblami o tej samej wysoko$ci.
Podtgczenie do sieci elektryczne;

OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie pozarem i porazeniem pradem elektrycznym.

+ Wykwalifikowany elektryk powinien wykona¢ wszystkie potgczenia elektryczne.
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Obstuga

OSTRZEZENIE!
Zagrozenie odniesieniem obrazen, oparzeniem lub wybuchem.

AN

Urzadzenie musi by¢ uziemione.

Nalezy upewnic sig, ze informacje o podigczeniu elektrycznym podane na tabliczce zna-
mionowej sg zgodne z parametrami instalacji zasilajgcej. W przeciwnym razie nalezy
skontaktowac si¢ z elektrykiem.

Nalezy zawsze uzywac prawidtowo zamontowanych gniazd elektrycznych z uziemieniem.
Nie stosowaé rozgateznikéw ani przedtuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu zasilajgcego. Wymiane
uszkodzonego przewodu zasilajgcego nalezy zleci¢ przedstawicielowi serwisu lub wy-
kwalifikowanemu elektrykowi.

Przewody zasilajace nie mogq dotykac drzwi urzadzenia, zwtaszcza gdy drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zaréwno w przypadku elementdw znajdujgcych sie pod napieciem, jak zaizolowanych
czesci zabezpieczenie przed porazeniem pradem nalezy zamocowac w taki sposéb, aby
nie mozna go byto odtaczy¢ bez uzycia narzedzi.

Podtaczy¢ wtyczke do gniazda elekirycznego dopiero po zakonczeniu instalacji. Nalezy
zadbac o to, aby po zakohczeniu instalacji urzgdzenia wtyczka przewodu zasilajgcego
byta tatwo dostepna.

Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane, nie wolno podtgczac do niego wtyczki.

Przy odtgczaniu urzadzenia nie ciaggna¢ za przewod zasilajacy. Zawsze ciggna¢ za
wtyczke.

Konieczne jest zastosowanie odpowiednich wytgcznikow obwodu zasilania: wytgcznikow
automatycznych, bezpiecznikow topikowych (typu wykrecanego — wyjmowanych z opraw-
ki), wytacznikdw roznicowo-pradowych (RCD) oraz stycznikdw.

W instalacji elektrycznej nalezy zastosowaé wytgcznik obwodu umozliwiajacy odtgczenie
urzadzenia od zasilania na wszystkich biegunach. Wytgcznik obwodu musi mie¢ rozwar-
cie stykéw wynoszgce minimum 3 mm.

+ Z urzgdzenia nalezy korzysta¢ w warunkach domowych.

Nie zmienia¢ parametrow technicznych urzadzenia.

Upewnic sie, ze otwory wentylacyjne nie sg zablokowane.

Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenia bez nadzoru.

Wylgczaé urzadzenie po kazdym uzyciu.

Podczas pracy urzadzenia jego wnetrze mocno sie nagrzewa. Nie dotyka¢ elementow

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

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

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

Nie opiera¢ si¢ na otwartych drzwiach urzadzenia.
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Nie uzywaé urzgdzenia jako powierzchni roboczej ani miejsca do przechowywania przed-
miotow.

Gdy urzadzenie jest wytaczone, jego drzwi powinny by¢ zamknigte.

Nalezy ostroznie otwiera¢ drzwi drzwi urzadzenia. Stosowanie sktadnikow zawierajgcych
alkohol moze spowodowaé powstanie mieszanki alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie wolno zbliza¢ do niego iskrzgcych przedmiotow
ani otwartego ptomienia.

Nie umieszczac tatwopalnych produktow lub przedmiotéw nasaczonych tatwopalnymi
produktami w urzadzeniu, na nim lub w jego poblizu.

& OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie uszkodzenia urzadzenia.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub odbarwieniu sie emalii:

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

- Nie nalezy kta$¢ folii aluminiowej bezpo$rednio na dnie urzadzenia.

- Nie nalezy wlewa¢ wody bezposrednio do rozgrzanego urzadzenia.

- Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych naczyn ani potraw w urzgdzeniu po zakonczeniu
pieczenia.

- Nalezy zachowac ostrozno$¢ podczas wyjmowania i wktadania akcesoriow.
Odbarwienie emalii nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia. Nie stanowi to wady w rozu-
mieniu warunkéw gwarancii.

Do pieczenia wilgotnych ciast nalezy uzywac gtebokiej blachy. Sok z owocéw moze trwa-
le zaplami¢ emalie.

Konserwacja i czyszczenie

& OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie odniesieniem obrazen, pozarem lub uszkodzeniem urzadzenia.

Przed przystapieniem do konserwacji nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke prze-
wodu zasilajgcego z gniazda elektrycznego.

Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto. Wystepuje zagrozenie pekniecia szyb w drzwiach
urzadzenia.

W przypadku pekniecia szyb nalezy je niezwtocznie wymienié. Nalezy skontaktowac sie z
punktem serwisowym.

Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia nalezy zachowa¢ ostrozno$¢. Drzwi sq cigzkie!
Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni urzadzenia, nalezy regularnie jg czyscic.
Pozostatosci ttuszczu lub potraw w urzadzeniu moga stac si¢ przyczyng pozaru.

Czysci¢ urzadzenie za pomoca wilgotnej szmatki. Stosowac wytgcznie neutralne srodki
czyszczace. Nie uzywac produktdw sciernych, myjek do szorowania, rozpuszczalnikéw
ani metalowych przedmiotow.

W przypadku stosowania aerozolu do piekarnikéw nalezy przestrzega¢ wskazowek doty-
czacych bezpieczenstwa umieszczonych na opakowaniu.

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



Opis urzadzenia

Wewnetrzne o$wietlenie piekarnika

+ Zaréwka zwykfa lub halogenowa zastosowana w tym urzadzeniu jest przeznaczona wy-
tacznie do urzadzen domowych. Nie nalezy uzywac jej do o$wietlania pomieszczen.

OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo porazenia pradem.

* Przed przystgpieniem do wymiany zaréwki nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zrodia zasila-
nia.
+ Uzywac wylgcznie zaréwek tego samego typu.
Utylizacja
OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie odniesieniem obrazen lub uduszeniem.

+ Odtgczy¢ urzadzenie od zrédia zasilania.

+ Odcigé przewod zasilajacy i wyrzucic go.

+ Wymontowac zatrzask drzwi, aby uniemozliwi¢ zamknigcie sie dziecka lub zwierzecia w
urzadzeniu.

OPIS URZADZENIA
Widok urzadzenia

B
g
g




I Opis urzadzenia

Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji piekarnika
Kontrolka/symbol zasilania
Sterowanie elektroniczne

Pokretto regulacji temperatury

n Kontrolka/symbol/wskaznik temperatury
Grzatka

[EJ) Oswietlenie piekarnika

[E] Wentylator

Grzatka na tylnej Sciance piekarnika
Dolna grzatka

Prowadnice blach, wyjmowane
Poziomy umieszczania potraw

Akcesoria piekarnika
+ Druciana pétka

Do ustawiania naczyn, form do ciast oraz
pieczenia mies.

+ Blacha do pieczenia

Do pieczenia ciast i ciastek.
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+ Gteboka blacha do grillowania/pieczenia

Do pieczenia miesa lub ciasta oraz do zbie-
rania skapujgcego ttuszczu.

+ Prowadnice teleskopowe
Do blach i rusztu.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

OSTRZEZENIE!
Zapoznac sie z rozdziatem ,Informacje dotyczace bezpieczenstwa”.

Czyszczenie wstepne
+ Wyjac wszystkie akcesoria z urzadzenia.
* Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢ urzgdzenie.

& Patrz rozdziat ,Konserwacja i czyszczenie”.

Ustawianie czasu
@ Piekarnik dziata wytgcznie po ustawieniu aktualnej godziny.

Po podtaczeniu urzgdzenia do zasilania, a takze w
przypadku przerwy w dostawie energii, zacznie
automatycznie miga¢ wskaznik aktualnej godziny.
Aby ustawi¢ aktualng godzine, nalezy uzy¢ przyci-
sku ,+" lub ,-". — © +

Po okofo 5 sekundach miganie ustaje, a na wy- L \)
-

$wietlaczu widoczna jest ustawiona godzina.

@ Nie mozna ustawia¢ aktualnej godziny przy wia-
czonych funkcjach automatycznych (Czas || lub
Koniec —>|).



[ Codzienna eksploatacja

CODZIENNA EKSPLOATACJA

OSTRZEZENIE!
Zapozna¢ sie z rozdziatem ,Informacje dotyczace bezpieczenstwa”.

Aby uzyé urzadzenia, nalezy nacisna¢ pokretto sterujgce. Pokretto wysunie sie.

Wiaczanie i wytgczanie urzagdzenia
1. Obrdci¢ pokretto wyboru funkcji piekarnika, aby wybra¢ zadang funkcje.
2. Obroci¢ pokretto regulacji temperatury, aby wybra¢ temperature.
3. Aby wytaczy¢ urzadzenie, nalezy obraci¢ pokretto wyboru funkcji piekarnika i pokretto
regulacji temperatury do potozenia wytgczenia.
@ Symbol pokretta, wskaznik lub kontrolka (zaleznie od modelu - patrz widok urzadzenia):
+ Wskaznik wigcza sig, gdy piekarnik sie nagrzewa.
+ Kontrolka zapala sie, gdy urzadzenie pracuje.

+ Symbol informuje czy za pomocg pokretta modyfikowane sg ustawienia dotyczace ktdre-
gos z pol grzejnych, funkcji piekarnika lub temperatury.

Funkcje piekarnika

- 6_ Oswietlenie Stuzy do oswietlania wnetrza piekarnika.
k4 1 3

Termoobieg Do réwnoczesnego pieczenia na maksymalnie trzech pozio-
@ mach. Ustawi¢ temperature piekarnika o 20-40°C nizsza od

temperatury uzywanej podczas pieczenia przy uzyciu funk-
cji pieczenia tradycyjnego. Stuzy réwniez do suszenia po-

traw.
(Y) Pizza Do pieczenia na jednym poziomie dan wymagajacych inten-
sywnego przyrumienienia i kruchego spodu. Ustawi¢ tempe-

rature piekarnika o 20-40°C nizszg od temperatury uzywa-
nej podczas pieczenia tradycyjnego.

I Pieczenie tradycyjne Do pieczenia migsa lub ciasta na jednym poziomie.
Grzatka dolna Do pieczenia ciast na kruchym lub chrupkim spodzie oraz
| do robienia przetworéw
;& Rozmrazanie Do rozmrazania potraw.
Yy
[~ Grill Do grillowania ptaskich potraw na srodku grilla i do opieka-
nia pieczywa.
(=1 Szybki grill Do grillowania wigkszej ilosci ptaskich potraw i do opiekania

pieczywa.
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v Turbo grill Pieczenie wigkszych kawatkow migsa lub drobiu na jednym
poziomie. Rdwniez do przyrumieniania potraw, np. zapieka-
nek.

Sterowanie elektroniczne

[l Wskazniki funkcii
Wskazniki funkcji I'F I‘F ﬂ
Wskazanie czasu Q)
Przycisk ,+
Przycisk wyboru

A Przycisk - [

LI ]
'--
-
'-
.

\ ]
:

FUNKCJE ZEGARA

©) Czas dobowy Pokazuje aktualng godzing. Stuzy do ustawiania, zmieniania i spraw-
dzania aktualnej godziny.

Ja) Minutnik Stuzy do odliczania ustawionego czasu.
Po uptywie ustawionego czasu emitowany jest sygnat dzwigkowy.
Funkcja nie ma wplywu na dziatanie piekarnika.

- Czas Stuzy do ustawiania czasu pracy piekarnika.

> Koniec Stuzy do ustawiania czasu wytaczenia danej funkcji piekarnika.

@ Funkciji Czas |51 i Koniec =1 mozna uzy¢ jednoczes$nie, tak aby piekarnik automatycznie
wigczyt i wytaczyt sie w pdzniejszym czasie. W tym przypadku nalezy najpierw ustawic¢ funk-
cje Czas 191, a nastepnie funkcje Koniec - .

Ustawianie funkcji zegara

1. Ustawi¢ funkcje piekarnika i temperature (konieczne w przypadku funkcji Czas i Ko-
niec).



P Korzystanie z akcesoriow

2. Naciska¢ przycisk wyboru, dop6ki nie
zacznie miga¢ wskaznik zgdanej funkciji.

3. Aby ustawi¢ funkcje Minutnik £\ , Czas
|| lub Koniec —y, nalezy uzy¢ przyci-
sku ,+" lub ,-".

Wiaczy sie odpowiedni wskaznik funkcii. [ ‘ ’\)
Po uptywie ustawionego czasu wskaznik \

funkcji zacznie migaé i przez 2 minuty
emitowany bedzie sygnat dzwigkowy.

@ Jesli wigczono funkcje Czas |- lub Koniec —y| piekarnik wytgczy sie automatycznie.

4.  Aby wylgczy¢ sygnat dzwiekowy, nalezy nacisna¢ dowolny przycisk.
5. Obroci¢ pokretto wyboru funkciji piekarnika i pokretto regulacji temperatury do potozenia
wytgczenia.
Anulowanie funkcji zegara
1. Naciskac przycisk wyboru, dopdki nie zacznie miga¢ wskaznik zagdanej funkcji.
2. Nacisnag i przytrzymac przycisk ,-".
Po kilku sekundach funkcja zegara zostanie wytgczona.

KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

OSTRZEZENIE!
Zapozna¢ sie z rozdziatem ,Informacje dotyczace bezpieczenstwa”.

Wktadanie akcesoriéw do piekarnika

Gteboka blacha do pieczenia i ruszt piekarnika po-
siadajg wgtebienia na bocznych krawedziach.
Wotebienia te i ksztalt prowadnic zabezpieczajg
akcesoria piekarnika przed przechyleniem. /

Y
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)
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Wktadanie rusztu wraz z gleboka blachg do pie-
czenia

Umiescic ruszt na gtebokiej blasze. Wsunag gte-
boka blache do pieczenia miedzy prowadnice jed-
nego z poziomow piekarnika.

Prowadnice teleskopowe — wkiadanie akcesoriéw piekarnika

Umiesci¢ blache do pieczenia lub gtebokg blache
na prowadnicach teleskopowych.

Umiesci¢ druciang pétke na prowadnicach tele-
skopowych, tak aby ndzki byty skierowane w dot.

@ Wysoka krawedz wokét drucianej pétki stanowi
dodatkowe zabezpieczenie zapobiegajace zesliz-
giwaniu sie naczyn.

Jednoczesne wkiadanie rusztu i gtebokiej blachy
Umiesci¢ ruszt na gtebokiej blasze. Umiesci¢ ruszt
wraz z gtebokg blachg na prowadnicach telesko-
powych.
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DODATKOWE FUNKCJE

Wentylator chiodzacy

Podczas pracy urzadzenia wentylator chtodzacy wigcza sie automatycznie, aby utrzymaé
powierzchnie urzadzenia w niskiej temperaturze. Po wytgczeniu urzadzenia, wentylator
chtodzacy moze nadal dziata¢, do czasu schtodzenia urzadzenia.

PRZYDATNE RADY | WSKAZOWKI

Wewnetrzna strona drzwi

W niektérych modelach po wewnetrznej stronie drzwi piekarnika znajdujg sie:

* numery pozioméw umieszczania potraw (w wybranych modelach)

+ informacje o funkcjach piekarnika, zalecane poziomy umieszczania potraw i temperatury
dla popularnych potraw (w wybranych modelach).

@ Temperatury i czasy pieczenia podane w tabelach stuzg jedynie orientacji. Zaleza one od
przepisu, jakosci i ilosci uzytych sktadnikow.

Pieczenie ciasta

Wskazéwki ogdine

+ Nowy piekarnik moze piec inaczej niz urzadzenie uzywane dotychczas. Nalezy przysto-
sowaé uzywane ustawienia (temperatury, czasu pieczenia) i poziomy do warto$ci w tabe-
lach.

+ W przypadku dituzszych czasoéw pieczenia piekarnik mozna wytgczy¢ okoto 10 minut
przed zakonczeniem czasu pieczenia, aby wykorzystac ciepto resztkowe.

W przypadku potraw mrozonych blachy w piekarniku mogg sie wygia¢ podczas pieczenia.

Po ostygnigciu znieksztalcenia blach znikna.

Jak korzysta¢ z tabel pieczenia ciast

+ Zaleca sie stosowanie nizszej temperatury za pierwszym razem.

+ Jezeli nie mozna odnalez¢ ustawien dla danego przepisu, nalezy skorzysta¢ z najbardziej
podobnego.

+ W przypadku pieczenia ciast na wigcej niz jednym poziomie czas pieczenia mozna wy-
dtuzyé o 10-15 minut.

+ Ciasta i ciastka na réznych poziomach nie zawsze przyrumieniajg sie rownomiernie. W

takim przypadku nie nalezy zmienia¢ ustawienia temperatury. Rdznice wyrdwnajg sie
podczas pieczenia.

Wskazoéwki dotyczace pieczenia ciasta

Efekt pieczenia Prawdopodobna przyczyna Srodek zaradczy

Spdd ciasta nie jest wystarcza- ~ Nieprawidtowy poziom umie-  Umiesci¢ ciasto na nizszym po-
jaco przyrumieniony. szczenia potrawy. ziomie.
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Efekt pieczenia Prawdopodobna przyczyna Srodek zaradczy

Ciasto zapada sie (robi sie za-
kalcowate, wycieka z niego wo-
da).

Ciasto zapada sie (robi si¢ za-

kalcowate, wycieka z niego wo-
da).

Ciasto zapada sie (robi sie za-
kalcowate, wycieka z niego wo-
da).

Ciasto jest zbyt suche.

Ciasto jest zbyt suche.
Ciasto nieréwno sie przyrumie-
nia.

Ciasto nieréwno sie przyrumie-
nia.

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

Temperatura piekarnika jest
zbyt wysoka.

Zbyt krotki czas pieczenia.

Do ciasta wlano zbyt duzo pty-

nu.

Temperatura piekarnika jest
zbyt niska.

Zbyt diugi czas pieczenia.

Temperatura piekarnika jest
zbyt wysoka, a czas pieczenia
zbyt krotki.

Ciasto nie zostato rownomier-
nie rozprowadzone.

Temperatura piekarnika jest
zbyt niska.

Przy nastepnym pieczeniu na-
lezy nieznacznie obnizy¢ tem-
perature piekarnika.

Ustawi¢ dtuzszy czas piecze-
nia. Czasu pieczenia nie moz-
na skracaé poprzez ustawienie

wyzszej temperatury.

Uzy¢ mniej ptynu. Nalezy prze-

strzegac czasu mieszania cias-

ta, zwlaszcza w przypadku uzy-
cia robota kuchennego.

Przy nastepnym pieczeniu na-
lezy nieznacznie zwigkszy¢
temperature piekarnika.

Przy nastepnym pieczeniu na-
lezy nieznacznie skrocic czas
pieczenia.

Ustawi¢ nizsza temperature
piekarnika i wydtuzy¢ czas pie-
czenia.

Rozprowadzi¢ ciasto rowno-
miernie na blasze.

Przy nastepnym pieczeniu na-
lezy zwiekszy¢ temperature
piekarnika.

Pieczenie na jednym poziomie:
Pieczenie w formach

ka ka °C

Kotacz lub babka Termoobieg 150 - 160 50-70
drozdzowa

Babka piaskowa/ Termoobieg 1 140 - 160 70-90
ciasto owocowe

Fatless sponge Termoobieg 2 140 - 150 35-50
cake/biszkopt nis-

kokaloryczny

Fatless sponge Pieczenie trady- 2 160 35-50
cake/biszkopt nis- cyjne

kokaloryczny

Kruchy spad plac- Termoobieg 2 170-180 1) 10-25

ka
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ka ka °C

Biszkoptowy spad
placka

Apple pie/szarlot-
ka (2 formy, @ 20
cm, umieszczone
po przekatnej)

Apple pie/szarlot-
ka (2 formy, @ 20
cm, umieszczone
po przekatnej)

Sernik

Termoobieg 150 - 170 20-25
Termoobieg 2 160 60-90
Pieczenie trady- 1 180 70-90
cyjne
Pieczenie trady- 1 170-190 60 - 90
cyjne

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

Rodzaj produktu Funkclakglekarnl- P02|omk;;|ekarn|- Tempeorgturaw

Plecionka droz-
dzowalwieniec
drozdzowy

Strucla bozonaro-
dzeniowa

Chleb (zytni):

1. Pierwszy
etap piecze-
nia.

2. Drugi etap
pieczenia.

Ptysie z kremem/
eklerki

Rolada biszkopto-
wa

Ciasto z kruszon-
ka (suche)

Maslane ciasto
migdatowe/ciasto
cukrowe

Placki owocowe
(na ciescie droz-
dzowym/ukreca-
nym) 2

Pieczenie trady-

170 - 190 30-40
cyjne
Pieczenie trady- 1
cyine 2 160-180 ") 50-70
Pieczenie trady- 1 1. 230" 1. 20
cyjne 2. 160-180 2. 30-60
Pieczenie trady- 1
cyine 3 190-210" 20-35
Pieczenie trady- 1
oyine 3 180-200 " 10-20
Termoobieg 3 150 - 160 20-40
Pieczenie trady- 1
oyine 3 190-210" 20-30
Termoobieg 3 150 35-55
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Rodzaj produktu Funkqakglekarnl- Pozmmkzlekarnl- Temp%gturaw

Placki owocowe
(na ciescie droz-
dzowym/ukreca-
nym) 2

Placek owocowy
na kruchym cies-
cie

Ciasta drozdzowe
z delikatnymi do-
datkami (np. twa-
rogiem, kremem,
stodkim sosem)

Pieczenie trady-
cyjne

Termoobieg

Pieczenie trady-
cyjne

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik
2) Uzyc¢ gtebokiej blachy do pieczenia

Ciastka

170

160 - 170

160-180 1)

35-565

40 - 80

40 - 80

Rodzaj produktu Funkcja p|ekarn|- P02|omk;;|ekarn|- Tempeorgturaw

Ciasteczka kru-
che

Short bread/cias-
teczka maslane/
paluchy

Short bread/cias-
teczka maslane/
paluchy

Ciasteczka z cias-
ta biszkoptowego

Ciasteczka z bia-
tek jaj, bezy

Makaroniki

Ciasteczka droz-
dzowe

Ciasteczka z cias-
ta francuskiego

Butki
Butki
Small cakes/mate

ciasteczka (20
sztuk na blasze)

Termoobieg

Termoobieg

Pieczenie trady-
cyjne

Termoobieg
Termoobieg

Termoobieg

Termoobieg

Termoobieg

Termoobieg

Pieczenie trady-
cyjne

Termoobieg

150 - 160

140

160 1)

150 - 160

80 - 100
100 - 120
150 - 160

170 - 180"
160"

190 - 210"

150")

10-20

20-35

20-30

15-20

120 - 150
30- 50
20-40

20-30

10-25

10-25

20-35
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Rodzaj produktu Funkqakglekarnl- P02|0mkz|ekarn|- Temp%rc::ituraw
3

Small cakes/mate
ciasteczka (20
sztuk na blasze)

Pieczenie trady-

1 -
cyine 170" 20-30

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik
Wypieki i zapiekanki

Funkcja piekarni- Poziom umie- Temperatura w ]
1

Zapiekankaz ma-  Pieczenie trady-

karonem cyjne Jefy= e
Pieczenie trady-
Lasagne oyine 1 180 - 200 25-40
Zapiekanka wa- Turbo grill lub
rzywna ) Termoobieg ! 160-170 15-30
Bagietki posypa- Turbo grill lub i i
ne serem Termoobieg ! 160-170 15-30
Stodkie suflety | ieczenie trady- 1 180 - 200 40- 60
cyjne
Pieczenie trady-
Suflety z rybg oyine 1 180 - 200 30-60
Nadziewane wa- Turbo grill lub
rzywa Termoobieg y Veld= e o

1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik

Pieczenie na kilku poziomach
Ciasta/ciastka/chleb na blachach do pieczenia

Rodzaj produktu Poziom piekarnika Tempeolgtura W | Czas w minutach
Ptysie z kremem/ 1
eKlork 1/4 - 160-180 1) 25-45
Strucla 1/4 - 150 - 160 30-45

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik
Ciasteczka/small cakes/ciastka/drozdzowki/butki

Termoobieg
Temperatura w

Rodzaj produktu Poziom piekarnika °C Czas w minutach

2 poziomy 3 poziomy

Ciasteczka kru-

che 1/4 11315 150 - 160 20-40
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Rodzaj produktu Poziom piekarnika Tempeolgtura W | Czas w minutach
Short bread/cias-
teczka maslane/ 1/4 1/3/5 140 25-50
paluchy

Ciasteczka z cias-

ta biszkoptowego Le - 160 - 170 25-40
Ciasteczka z bia-

fek jaj, bezy 1/4 - 80 - 100 130-170
Makaroniki 1/4 - 100 - 120 40-80
Ciasteczka droz-

dzowe 1/4 - 160 - 170 30-60
Ciasteczka z cias- ;

ta francuskiego L& - 170-180 " 30-50
Butki 1/4 - 180 30-55
Small cakes/mate

ciasteczka (20 1/4 = 1501 2540

sztuk na blasze)

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik
Pieczenie

Pieczenie migsne
+ Do pieczenia nalezy stosowac naczynia zaroodporne (przeczytaj instrukcje producenta).

+ Duze kawatki miesa mozna piec bezposrednio w gtebokiej blasze do pieczenia (jesli jest
w wyposazeniu) lub na ruszcie nad gtebokg blachg do pieczenia.

+ Chude miesa nalezy piec w brytfannie pod przykryciem. Dzieki temu migso bedzie bar-
dziej soczyste.

+ Wszystkie rodzaje miesa, ktére majq sie przyrumienic¢ lub mie¢ chrupigcq skdrke, mozna
piec w brytfannie bez przykrycia.
Pieczenie z funkcjg Turbo grill
Wotowina

.. Funkcja pie- | Poziom pie- | Temperatura q
1 230

Pieczenie tra-

Mieso duszone 1-1,5 kg dycyjne 120 - 150
Pieczen wotowa .

. na kazdy cm : .
ub filet: lekko wy- grubosc Turbo grill 1 190-200 " 5-6

pieczony
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Funkca ie- P02|om ie- Tem eratura

Pieczen wotowa

lub filet: $rednio na I:Stz)gchm Turbo grill 180-190 ") 6-
wypieczone g
Pieczen wotowa ]
ubfiet: dobrze  "2K@Y M pyo g 1 170-180"  8-10
wypieczone g
1) Rozgrzac wstepnie piekarnik
Wieprzowina
Funkqa pie- P02|om pie- Temperatura
topatka, karczek,
szynka 1-1,5kg Turbo grill 160 - 180 90-120
Kotlet, zeberka 1-1,5kg Turbo grill 1 170- 180 60-90
Klops 750 g-1 kg Turbo grill 1 160 - 170 50 - 60
Golonka (wczes- :
hiej ugotowana) 750 g-1 kg Turbo grill 1 150 - 170 90-120
Cielecina
Rodzaj migsa llosé Funkcja pie- | Poziom pie- | Temperatura Czas (min)
kamnika karnika w°C
Pieczen ciele- Turbo grill 160 - 180 90-120
ca
Gicz cieleca 1,5-2 kg Turbo grill 1 160 - 180 120 - 150
Jagniecina
Rodzaj migsa llosé Funkcja pie- Poziom pie- | Temperatura Czas (min)
karnika karnika w°C
Pieczen jag- 1-1,5kg Turbo grill 150 - 170 100 - 120
nieca, udziec
jagniecy
Comber jag- 1-1,5kg Turbo grill 1 160 - 180 40-60
niecy
Dziczyzna
Rodzaj migsa llosé Funkcja pie- | Poziom pie- | Temperatura Czas (min)
kamnika karnika w°C
Comberzzaj- do 1kg Pieczenie tra- 2301 30-40
aca, udko zaj- dycyjne
ecze
Comber sarni 1,5-2 kg Pieczenie tra- 1 210 - 220 35-40

dycyjne
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Rodzaj migsa llosé Funkcja pie- Poziom pie- | Temperatura Czas (min)
karnika karnika w°C

Udziec sarni 1,5-2 kg Pieczenie tra- 180 - 200 60 - 90
dycyjne

1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik

Dréb

Rodzaj migsa Funkcja pie- | Poziom pie- | Temperatura Czas (min)

karnika karnika w°C

Kawatki drobiu  po 200-250 g Turbo grill 200 - 220 30-50

Potéwka kur-  po 400-500 g Turbo grill 1 190 - 210 35-50

czaka

Kurczak, pu- 1-1,5kg Turbo grill 1 190 - 210 50-70

larda

Kaczka 1,5-2 kg Turbo grill 1 180 - 200 80 - 100

Ges 3,5-5 kg Turbo grill 1 160 - 180 120 - 180

Indyk 2,5-3,5kg Turbo grill 1 160 - 180 120 - 150

Indyk 4-6 kg Turbo grill 1 140 - 160 150 - 240

Ryba (gotowanie na parze)

Rodzaj migsa Funkcja pie- | Poziom pie- | Temperatura Czas (min)
karnika karnika w°C

Cata ryba 1-1,5kg Pieczenie tra- 210- 220 40 - 60
dycyjne
Pizza
Poziom umieszczenia 0
Pizza (na cienkim spo- 12
dzie) 200-230 ") 15-20
Pizza (z duzg iloscig
dodatkow) 2 180 - 200 20-30
Tarty 1 180 - 200 40 - 55
VZve;plekanka szpinako- 1 160 - 180 45-60
Quiche Lorraine 1 170 - 190 45 -55
Tarta szwajcarska 1 170-190 45-55
Szarlotka przykryta 1 150 - 170 50 - 60
Ciasto warzywne 1 160 - 180 50 - 60
Przasny chleb 2 230 - 2507 10-20
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Poziom umieszczenia o

Zapiekanka z ciasta

1
francuskiego 160-180 Y 980
Flammekuchen (potra-
wa z Alzacji podobna 2 230 - 250" 12-20
do pizzy)
Pierogi (rosyjska wer- 2 180-200 1595

sja calzone)

1) Wstepnie rozgrza¢ piekarnik
2) Uzyc¢ gtebokiej blachy do pieczenia

Grill

Funkciji grilla nalezy zawsze uzywaé przy maksymalnym ustawieniu temperatury.
Ruszt nalezy umie$cié¢ na poziomie piekarnika zalecanym w tabeli grillowania.
Blache do zbierania ttuszczu nalezy zawsze umieszczaé na pierwszym poziomie.
Nalezy grillowac tylko ptaskie porcje miesa lub ryb.

Korzystajac z funkcji grilla, nalezy zawsze rozgrzewac pusty piekarnik przez 5 minut.

& UWAGA!

Podczas grillowania drzwi piekarnika powinny byé zawsze zamkniete.

Grill
5 Czas w minutach

Gnllowana potra P02|omkz|ekam| _
Pieczen wotowa 210-230 30-40 30-40

Filet wotowy 3 230 20-30 20-30
V*f;rczek wieprzo- 2 210- 230 30- 40 30-40
Karczek cielecy 2 210- 230 30-40 30-40
Karczek jagnigcy 3 210-230 25-35 20-25

Cafa ryba,

500-1000 g 3/4 210-230 15-30 15-30
Szybki grill

Grillowana potrawa Poziom piekarnika
B TR

Burgers/hamburgery 8-10

Filet wieprzowy 4 10-12 6-10

Kietbaski 4 10-12 6-8

Steki wotowe, steki cie- 4 7.10 6-8

lece
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Grillowana potrawa Poziom piekarnika
[ oo | 2o
1-3 1-3

Toast /tosty 1)

Grzanki z dodatkami 4 6-8 -
1) Rozgrza¢ wstepnie piekarnik

Rozmrazanie
Wyja¢ termosonde. Umiesci¢ produkt na talerzu.

Nie przykrywac talerzem lub miska. Moze to wydtuzy¢ czas rozmrazania.
Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika. Pierwszego, liczac od dotu.

Czasrozmraza- | Czas dalszego roz-
P nia w minutach | mrazania w minutach R
Utozy¢ kurczaka na odwrdco-

i ) nej podstawce pod filizanke
W2l e 100=1kY A2 na duzym talerzu. Obrdci¢ po

uptywie potowy czasu

Migso, 1000 g 100 - 140 20-30 Qbrocié po uptywie polowy
Czasu
. i ) Obracic po uptywie potowy
Migso, 500 g 90-120 20-30 onréc
Pstrag, 150 g 25-35 10-15 :
Truskawki, 300 g 30-40 10-20
Maslo, 250 g 30-40 10-15 :
Smietana, 2 x 200 80 - 100 10-15 VERES (B4 AT e

tana da sie dobrze ubi¢
Tort, 1400 g 60 60 -

Pasteryzowanie — Grzatka dolna
O czym nalezy pamietaé:
+ Nalezy stosowac wytacznie stoiki do wekowania o tych samych rozmiarach.

+ Nie stosowac stoikéw z zamknieciem twist-off, zamknigciem bagnetowym ani puszek me-
talowych.

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

+ Umiesci¢ na blasze do pieczenia nie wiecej niz sze$¢ jednolitrowych stoikow wekowych.

+ Napetni¢ stoiki do takiego samego poziomu i zamkngé obejma.

+ Stoiki nie moga sie dotykad.

+ Na blache do pieczenia ciasta wlac okofo 1/2 litra wody, aby zapewni¢ wystarczajacy po-
ziom wilgotnosci w piekarniku.

+ Gdy plyn w stoikach zacznie lekko wrze¢ (po okoto 35-60 minutach w przypadku stoikow
jednolitrowych), nalezy wytaczy¢ piekarnik lub zmniejszy¢ temperature do 100°C (patrz
tabela).
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Owoce jagodowe

: Dalsze gotowanie w
Pasteryzacja Temperatura w °C Czas do zagolowania temperaturze 100°C w
w minutach minutach

Truskawki, jagody les-

ne, maliny, dojrzaty 160 - 170 35-45 -
agrest
Owoce pestkowe
] Dalsze gotowanie w
Pasteryzacja Temperaturaw °C Czas‘:?n?:gtgt;\:v anid temperaturze 100°C w
minutach
Gruszki, pigwy, Sliwki 160- 170 35-45 10-15
Warzywa
Dalsze gotowanie w
Pasteryzacja Temperaturaw °C Czasvs?nfsgggr‘:v Al temperaturze 100°C w
minutach
Marchew ") 160 - 170 50 - 60 5-10
Ogorki 160 - 170 50-60 -
Warzywa w zalewie 160 - 170 50-60 5-10
g?repa, groch, szpa- 160- 170 50 - 60 15-20

1) Zostawic¢ w piekarniku po wytgczeniu

Suszenie — Termoobieg

Umiesci¢ pergamin na ruszcie piekarnika.

Aby zapewni¢ optymalny rezultat: wytaczy¢ urzadzeniu, gdy uptynie potowa wymaganego
czasu. Otworzy¢ drzwi urzagdzenia i poczeka¢ az urzadzenie ostygnie. Nastepnie dokonczy¢
proces suszenia.

Warzywa

Produkty prze- Poziom umieszczenia potrawy Czas w godzi-
znaczone do Su- Tempeolgtura o nach (warto$¢

orientacyjna)
Fasola 1/4 60-70
Papryka 3 1/4 60-70 5-6
Warzywa (kwas- 3 114 60-70 5-6
ne)
Grzyby 3 1/4 50 - 60 6-8

Ziofa 3 1/4 40 - 50 2-3
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Owoce
e Carvess
szenia m 2 poziomy c orientacyjna)
Sliwki 3 1/4 60 - 70 8-10
Morele 3 1/4 60 - 70 8-10
Krojone jabtka 3 1/4 60-70 6-8
Gruszki 3 1/4 60-70 6-9

Informacja na temat akryloamidéw

Wazne! Zgodnie ze stanem najnowszej wiedzy naukowej akryloamidy powstajgce podczas
przyrumieniania potraw (zwlaszcza zawierajacych skrobie) moga stanowic¢ zagrozenie dla
zdrowia. Z tego powodu zaleca si¢ pieczenie i smazenie potraw w jak najnizszych
temperaturach oraz unikanie ich nadmiernego przyrumieniania.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

& OSTRZEZENIE!
Zapoznac sie z rozdziatem ,Informacje dotyczace bezpieczenstwa”.

Uwaygi dotyczace czyszczenia:

+ Przéd urzadzenia nalezy my¢ migkka Sciereczka zwilzong ciepta woda z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn.

+ Do czyszczenia powierzchni metalowych nalezy uzywaé¢ zwyktego ptynu do mycia na-
czyn.

+ Po kazdym uzyciu nalezy oczy$ci¢ wnetrze urzadzenia. Dzigki temu mozna fatwiej usu-
ngé zabrudzenia i unikngg ich przypalenia.

+ Trudne do usuniecia zabrudzenia nalezy usuwac za pomoca specjalnego $rodka do czy-
szczenia piekarnikow.

+ Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wszystkie akcesoria (za pomocg miekkiej szmatki
zwilzonej cieptg wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn) i odstawi¢ do wyschniecia.

+ W przypadku akcesoridw pokrytych powtokq zapobiegajacg przywieraniu nie wolno czys-
ci¢ ich agresywnymi srodkami, ostrymi przedmiotami ani my¢ w zmywarce. Moga one
uszkodzi¢ powtoke zapobiegajaca przywieraniu.

Prowadnica blachy
W celu wyczyszczenia bocznych Scianek mozna wymontowac prowadnice blach.
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Demontaz prowadnic blach
1. Odciggna¢ przednig cze$¢ prowadnic
blach od Scianki boczne;. u

2. Wyciggna¢ prowadnice blach z tylne;
czesci bocznej Scianki, aby je wymonto-
wac.

@ Aby zamontowa¢ prowadnice blach, nalezy
wykonac powyzsze czynno$ci w odwrotne;
kolejnosci.

& Dotyczy wytacznie prowadnic teleskopowych:
Kotki ustalajgce prowadnic teleskopowych
muszg by¢ skierowane do przodu!

Oswietlenie piekarnika
OSTRZEZENIE!
Istnieje ryzyko porazenia pradem.
Oswietlenie piekarnika i klosz o$wietlenia moga by¢ gorace.

Przed wymiang zaréwki o$wietlenia piekarnika:
+ Wylgczy¢ urzadzenie.
+ Wykreci¢ bezpieczniki ze skrzynki bezpiecznikow lub wytaczy¢ wytacznik obwodu.

& UWAGA!

Potozy¢ szmatke na spodzie komory urzgdzenia. Zabezpieczy ona klosz o$wietlenia i komo-
re urzadzenia przed uszkodzeniem.

Wymiana o$wietlenia piekarnika:

1. Klosz o$wietlenia znajduje sie na gdrnej Sciance komory.
Obréci¢ szklany klosz w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara, aby go
zdjag.

2. Wyczyscic¢ klosz.

3. W razie potrzeby wymieni¢ zaréwke na nowg, odpowiednig do piekarnika i odporna na
dziatanie wysokiej temperatury (do 300°C).

& Uzy¢ zaréwki tego samego typu.
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4. Zamontowa¢ klosz.

Gdrna Scianka piekarnika

AN

AN

Grzatke w gdrnej czesci piekarnika mozna odchyli¢ w celu fatwego wyczyszczenia sufitu
piekarnika.

OSTRZEZENIE!
Przed odchyleniem grzatki nalezy wytaczyé urzadzenie. Upewni¢ sig, ze urzagdzenie ostygto.
Zagrozenie oparzeniem!

Odchylanie grzatki

1. Demontaz prowadnic blach.

2. Chwyci¢ grzatke z przodu obiema reka-
mi.

3. Pokonujac opdr sprezyny, pociggna¢ ja
do przodu i wzdtuz wspornikdw po obu
stronach.

4.  Grzatka odchyli sie teraz w dot.
Mozna teraz wyczyscié¢ gdrnej Sciance

piekarnika.

Montowanie grzatki

1. Zamontowa¢ grzatke w odwrotnej kolej-
nosci.

Zamontowac¢ grzatke prawidtowo po obu stronach nad wspornikami na bocznych $ciankach
urzadzenia.

2. Zamontowa¢ prowadnice blach.

Drzwi i szyby

AN

= =

Aby wyczysci¢ drzwi, nalezy je zdjac.

UWAGA!
Zachowac ostrozno$¢ przy demontazu drzwi urzadzenia. Drzwi sg ciezkie!

Zdejmowanie drzwi

1. Otworzy¢ catkowicie drzwi.

2. Catkowicie docisng¢ dzwignie zaciskowe
(A) obu zawiasow drzwi.

3. Przymkna¢ drzwi do pierwszej pozycii
(kat okoto 70°).

4.  Chwyci¢ drzwi rekoma po obu stronach i
odciagna¢ je pod katem do gory.

Aby zamontowa¢ drzwi, nalezy wykona¢ po-
wyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

Liczba paneli szklanych rézni sie w zaleznosci od modelu urzadzenia.



2 Co zrobic, gdy...

& UWAGA!
Umiescic¢ drzwi zewnetrzng strong w dét na migkkim i rdwnym podtozu, aby unikng¢ zaryso-
wan.

Wyjmowanie i czyszczenie paneli szklanych drzwi piekarnika

1. Zdja¢ drzwi.

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

3. Pociggna¢ listwe drzwi do przodu, aby jg
zdjac.

4.  Przytrzymujac pojedynczo panele szkla-
ne drzwi przy gornej krawedzi, wyciag-
ng¢ je do gory wzdtuz prowadnicy.

5. Wyczysci¢ panele szklane drzwi.

@ Aby zamontowa¢ panele, nalezy wykona¢ po-
wyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.
Zamontowaé najpierw mniejszy panel, a na-
stepnie wiekszy.

CO ZROBIC, GDY...

OSTRZEZENIE!
Zapozna¢ sie z rozdziatem ,Informacje dotyczace bezpieczenstwa”.

Piekarnik nie nagrzewa sie Piekarnik nie jest wiaczony Wiaczy¢ piekarnik

Piekarnik nie nagrzewa sie Nie ustawiono aktualnej godzi-  Ustawic¢ aktualng godzine
ny

Piekarnik nie nagrzewa sie Nie wprowadzono niezbgdnych  Sprawdzi¢ ustawienia
ustawien

Piekarnik nie nagrzewa sie Zadziatat bezpiecznik w skrzyn-  Sprawdzi¢ bezpiecznik. Jezeli
ce bezpiecznikow bezpiecznik zadziata wiecej niz

jeden raz, nalezy skontaktowaé
sie z wykwalifikowanym elek-
trykiem.

Nie dziata oSwietlenie piekarni-  Oswietlenie piekarnika jest usz-  Wymieni¢ zaréwke o$wietlenia
ka kodzone piekarnika



Dane techniczne [IFEIN

Na potrawach i w komorze pie-  Potrawa pozostawata zbyt dtu-  Nie nalezy pozostawia¢ potraw

karnika osiada skroplona para  go w piekarniku w piekarniku na dtuzej niz

wodna 15-20 minut po zakonczeniu
pieczenia

Wyswietlacz pokazuje ,12.00"  Przerwa w zasilaniu Ponownie ustawi¢ zegar

Jezeli rozwigzanie problemu we wtasnym zakresie nie jest mozliwe, nalezy skontaktowaé
sie ze sprzedawcg lub serwisem.

Niezbedne dane wymagane dla autoryzowanego serwisu znajdujg sie na tabliczce znamio-
nowej. Tabliczka znamionowa znajduje sie na przednim obramowaniu komory urzadzenia.

Zalecamy wpisanie danych w tym miejscu:
Model (MOD.)

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

DANE TECHNICZNE

Napiecie 220-240V
Czestotliwos¢ 50 Hz

OCHRONA SRODOWISKA

Symbol E na produkcie lub na opakowaniu oznacza, ze tego produktu nie wolno traktowac
tak, jak innych odpadéw domowych. Nalezy oddaé go do wtasciwego punktu skupu
surowcow wtdrnych zajmujacego sie ztlomowanym sprzetem elektrycznym i elektronicznym.
Wiasciwa utylizacja i ziomowanie pomaga w eliminacji niekorzystnego wptywu
ztomowanych produktoéw na srodowisko naturalne oraz zdrowie. Aby uzyskac¢ szczegotowe
dane dotyczace mozliwosci recyklingu niniejszego urzagdzenia, nalezy skontaktowac sie z
lokalnym urzedem miasta, stuzbami oczyszczania miasta lub sklepem, w ktérym produkt
zostat zakupiony.

@ Materiaty opakowaniowe
Materialy, z ktorych wykonano opakowanie sg przyjazne dla $rodowiska i nadaja sie do po-
nownego przetworzenia. Elementy z tworzyw sztucznych oznaczono migdzynarodowymi
skrétami, takimi jak PE, PS itp. Materiaty opakowaniowe nalezy utylizowa¢ wyrzucajac je do
odpowiedniego pojemnika udostepnionego przez komunalny zaktad utylizacji odpaddw.
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