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Welcome!

Dear Customer,

Thank you for choosing the Beko product. We want your product, manufactured with high
quality and technology, to offer you the best efficiency. Therefore, carefully read this
manual and any other documentation provided before using the product.

Keep in mind all the information and warnings stated in the user's manual. This way, you
will protect yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user's manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The warranty conditions, usage and troubleshooting methods for your product are
provided in this manual.

The symbols and their descriptions in the user's manual:

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user's manual.

L[

f Hot surface warning.

NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

* This section includes the
safety instructions necessary
to prevent the risk of personal
injury or material damage.

* If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use pur-
poses, the user's manual,
product labels and other relev-
ant documents and parts
should also be given.

* Our company shall not be held
responsible for damages that
may occur if these instruc-
tions are not observed.

* Failure to follow these instruc-
tions shall void any warranty.

+ Always have the installation
and repair works made by the
manufacturer, the authorised
service or a person that the
importer company shall desig-
nate.

* Use original spare parts and
accessories only.

* Do not repair or replace any
component of the product un-
less it is clearly specified in
the user's manual.

* Do not make technical modi-
fications on the product.
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A1 .1 Intended Use

This product is designed to be
used at home. It is not suitable
for commercial use.

Do not use the product in gar-
dens, balconies or other out-
doors. This product is inten-
ded to be used in households
and in the staff kitchens of
shops, offices and other work-
ing environments.

WARNING: This product
should be used for cooking
purposes only. It should not
be used for different purposes,
such as heating the room.

The oven can be used to de-
frost, bake, fry and grill food.
This product should not be
used for heating, plate heating,
drying by hanging towels or
clothes on the handle.

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are un-
derdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or
who have lack of experience
and knowledge, as long as



they are supervised or trained
about the safe use and haz-
ards of the product.

Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.

This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under su-
pervision or receive the neces-
sary instructions.

Children should be supervised
to ensure that they do not play
with the product.

Electrical products are dan-
gerous for children and pets.
Children and pets must not
play with, climb on, or enter
the product.

Do not put objects that chil-
dren may reach on the
product.

WARNING: During use, the
accessible surfaces of the
product are hot. Keep children
away from the product.

Keep the packaging materials
out of the reach of children.
There is a hazard of injury and
suffocation.

» When the door is open, do not m

put any heavy objects on it or
allow children to siton it. You
may cause the oven to tip over
or damage the door hinges.

* For the safety of children, cut
the power plug and make the
product inoperable before dis-
posing the product.

A1 .3 Electrical Safety

* Plug the product into a groun-
ded outlet protected by a fuse
that matches the current rat-
ings indicated on the type la-
bel. Have the grounding in-
stallation made by a qualified
electrician. Do not use the
product without grounding in
accordance with local / na-
tional regulations.

* The plug or the electrical con-
nection of the product should
be in an easily accessible
place (where it will not be af-
fected by the flame of the
hob). If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.
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* The product must not be
plugged into the outlet during
installation, repair, and trans-
portation.

* Plug the product into an outlet
that meets the voltage and
frequency values specified on
the type label.

* If your product does not have
a power cable, only use the
power cable described in the
"Technical specifications”
section.

* Do not jam the power cable
under and behind the product.
Do not put a heavy object on
the power cable. The power
cable should not be bent,
crushed, and come into con-
tact with any heat source.

* The rear surface of the oven
gets hot when it is in use.
Power cords must not touch
the back surface, connections
may be damaged.

* Do not jam the electric cables
into the oven door and do not
pass them over hot surfaces.
Otherwise, cable insulation
may melt and cause fire as a
result of short circuit.

+ Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables or
intermediate cables.

« If the power cable is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, an authorized
service or a person to be spe-
cified by the importer com-
pany in order to prevent pos-
sible dangers.

* WARNING: Before replacing
the oven lamp, be sure to dis-
connect the product from the
mains supply to avoid the risk
of electric shock. Unplug the
product or turn off the fuse
from the fuse box.

If your product has a power

cable and plug:

* Do not plug the product into
an outlet that is loose, has
come out of its socket, is
broken, dirty, oily, with risk of
water contact (for example,
water that may leak from the
counter).

* Never touch the plug with wet
hands! Never unplug by
pulling on the cable, always
pull out by holding the plug.

+ Make sure that the product
plug is securely plugged into
the outlet to avoid arcing.

A-I .4 Transportation
Safety

+ Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.
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* The product is heavy, carry the
product with at least two
people.

* Do not use the door and / or
handle to transport or move
the product.

* Do not put other items on the
product and carry the product
upright.

* When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging mater-
ial or thick cardboard and tape
it tightly. Secure the product
tightly with tape to prevent the
removable or moving parts of
the product and the product
from getting damaged.

* Check the overall appearance
of the product for any damage
that may have occurred during
transportation.

Al .5 Installation Safety

« Before the product is installed,
check the product for any
damage. If the product is
damaged, do not install it.

* Do not install the product near
heat sources (radiators,
stoves, etc.).

* Keep the surroundings of all
ventilation ducts of the
product open.

EN/T

To prevent overheating, the
product should not be in-
stalled behind decorative
doors.

A1 .6 Safety of Use

Ensure that the product is
switched off after every use.

If you will not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the fuse from the fuse
box.

Do not operate defective or
damaged product. If any, dis-
connect the electricity / gas
connections of the product
and call the authorized ser-
vice.

Do not use the product if the
front door glass is removed or
cracked.

Do not climb on the product to
reach anything or for any other
reason.

Never use the product when
your judgement or coordina-
tion is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.
Flammable objects kept in the
cooking area may catch fire.
Never store flammable objects
in the cooking area.

The oven handle is not a towel
dryer. When using the product,
do not hang towels, gloves or
similar textiles on the handle.



* The hinges of the product door

move when opening and clos-
ing the door and might jam.
When opening / closing the
door, do not hold the part with
the hinges.

Al .7 Temperature Warn-

ings

* WARNING: The accessible
parts of the product will be hot
during use. Care should be
taken to avoid touching the
product and heating elements.
Children under the age of 8
should not be brought close to
the product without an adult.

* Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the edges will be
hot while it is operating.

+ As steam may be exhaled,
keep away while opening the
oven door. The steam may
burn your hand, face and / or
eyes.

* During operation, the product
may become hot. Care should
be taken to avoid touching hot
parts, inside of the oven and
heating elements.

* Always use heat resistant
oven gloves while placing food
in the hot oven, or removing
the food from the hot oven,
etc.

A1 .8 Accessory Use

* It is important that the wire
grill and tray are placed prop-
erly on the wire shelves. For
detailed information, refer to
the section "Usage of ac-
cessories".

* Accessories can damage the
door glass when closing the
product door. Always push the
accessories to the end of the
cooking area.

A] .9 Cooking Safety

* Be careful when using alco-
holic drinks in your dishes. Al-
cohol evaporates at high tem-
peratures and may cause fire
since it can ignite when it
comes into contact with hot
surfaces.

* Food waste, oil, etc. in the
cooking area may catch fire.
Before cooking, remove such
coarse dirt.

* Food Poisoning Hazard: Do
not let food sit in oven for
more than 1 hour before or
after cooking. Otherwise it
may cause food poisoning or
diseases.
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* Do not heat closed tins and
glass jars in the oven. The
pressure that would build-up
in the tin/jar may cause it to
burst.

* Place the greaseproof paper in
a cookware or on the oven ac-
cessory (tray, wire grill, etc.)
with food and place it in the
preheated oven. Remove any
excessive pieces of
greaseproof paper hanging
from the accessory or con-
tainer to avoid the risk of
touching the oven heater ele-
ments. Never use greaseproof
paper at an oven temperature
higher than the maximum use
temperature specified on the
greaseproof paper you are us-
ing. Never place greaseproof
paper on the oven base.

* Do not place baking trays,
dishes or aluminium foil dir-
ectly onto the bottom of the
oven. The accumulated heat
might damage the bottom of
the oven.

* Close the oven door during
grilling. Hot surfaces may
cause burns!

* Food not suitable for grilling
carries a fire hazard. Grill only
food that is suitable for heavy
grill fire. Also, do not place the

food too far in the back of the
grill. This is the hottest area
and fatty foods may catch fire.

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

« Wait for the product to cool
before cleaning the product.
Hot surfaces may cause
burns!

* Never wash the product by
spraying or pouring water on
it! There is the risk of electric
shock!

* Do not use steam cleaners to
clean the product as this may
cause an electric shock.

* Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers, wire
wool or bleach materials to
clean the oven front door
glass / (if present) oven upper
door glass. These materials
can cause glass surfaces to
be scratched and broken.

* Always keep the control panel
clean and dry. A damp and
dirty surface may cause prob-
lems in operating the func-
tions.
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1.11 High temperature
self-cleaning (Pyro-
lysis)

* During self-cleaning, the sur-
faces become hotter than in
standard use. Keep children
away.

* Hot surfaces cause burns! Do
not touch the product during
self-cleaning and keep chil-
dren away from the product.
Wait at least 30 minutes be-
fore removing the residue.

* During self-cleaning, smoke
will be released due to the
burning of food residues.
Ventilate your kitchen well
during the cleaning process.

2 Environmental Instructions

+ Before starting the cleaning,
clean the outer surfaces of the
oven and the food residues in-
side the oven with soapy
cloth. Remove all accessories
and cooking utensils from the
oven. If your product has a
pyro proof accessory (resist-
ant to high temperature self-
cleaning), you do not need to
remove these accessories
from the oven.

* If there is a hob over your
oven, do not operate the hob
during prolysis.

2.1 Waste Directive

2.1.1 Compliance with the WEEE Dir-
ective and Disposing of the
Waste Product

This product complies with EU WEEE Dir-
ective (2012/19/EU). This product bears a
classification symbol for waste electrical
and electronic equipment (WEEE).

This product has been manu-
factured with high quality parts
and materials which can be re-
used and are suitable for re-
cycling. Therefore, do not dis-
L pose of the waste product with
normal domestic and other wastes at the
end of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and
electronic equipment. You can ask your

local administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.

Compliance with RoHS Directive:

The product you have purchased complies
with EU RoHS Directive (2011/65/EU). It
does not contain harmful and prohibited
materials specified in the Directive.

2.2 Package Information

Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations. Do not dispose of the pack-
aging waste with the household or other
wastes, take it to the packaging material
collection points designated by the local
authorities.
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2.3 Recommendations for Energy
Saving

According to EU 66/2014, information on
energy efficiency can be found on the

product receipt supplied with the product.

The following suggestions will help you
use your product in an ecological and en-
ergy efficient way:
+ Defrost frozen food before baking.
* In the oven, use dark or enamelled con-
tainers that transmit heat better.
« If specified in the recipe or user's

manual, always preheat. Do not open the

oven door frequently during baking.

EN/T1

 Turn off the product 5 to 10 minutes be-

fore the end time of baking in prolonged
bakings. You can save up to 20% electri-
city by using residual heat.

+ Try to cook more than one dish at a time

in the oven. You may cook at the same
time by placing two cookers on the wire
rack. In addition, if you cook your meals
one after the other, it will save energy
because the oven will not lose its heat.

+ Do not open the oven door when baking

in the "Fan + Eco" operating function. If
the door is not opened, the internal tem-
perature is optimized to save energy in
the “Fan + Eco" operating function, and
this temperature may differ from what is
shown on the display.




3 Your product

3.1 Product Introduction

*k
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1 Control panel 2 Lamp
3 Wire shelves 4 Fan motor (behind the steel plate)
5 Door 6 Handle
7 Lower heater (under the steel plate) 8 Shelf positions

9 Upper heater

Varies depending on the model. Your product
may not be equipped with a lamp, or the type
and location of the lamp may differ from the il-
lustration.

Varies depending on the model. Your product
may not be equipped with a wire rack. In the im-
age, a product with wire rack is shown as an ex-
ample.

10 Ventilation holes

3.2 Product Control Panel Introduc-
tion and Usage

In this section, you can find the overview
and basic uses of the product’s control
panel. There may be differences in images
and some features depending on the type
of product.
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3.2.1 Control Panel

10 9 8
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1 2 3 4 5 6 7

1 On/off key

3 Touch display

5 Key lock key

7 Baking start/stop key
9 Alarm key

If there are knob(s) controlling your
product, in some models this/these
knob(s) may be so that they come out
when pushed (buried knobs). For settings
to be made with these knobs, first push the
relevant knob in and pull out the knob.
After making your adjustment, push itin
again and replace the knob.

3.2.2 Introduction of the oven control
panel

Oven control knob

You can switch between the menus on the
display by turning the oven control knob to
the right/left, and activate the menus by
pressing on it.

2 Info button

4 Oven control knob
6 Remove control key
8
0

Lamp key
10 The button for going back to the
main menu
Touch display

You can activate all kinds of functions by
touching on the touch display, and you can
scroll the functions by dragging on some
displays.

3.3 Oven operating functions

On the function table, the operating func-
tions you can use in your oven and the
highest and lowest temperatures that can
be set for these functions are shown. The
order of the operating modes shown here
may differ from the arrangement on your
product.

Function
symbol

Temperature

Function description range (°C)

Description and use

Defrost -

%

The oven is not heated. Only the fan (on the back wall) oper-
ates. Frozen food with granules is slowly defrosted at room
temperature, cooked food is cooled. The time required to de-
frost a whole piece of meat is longer than for foods with
grains.

Statics 40-280

Food is heated from above and below at the same time. Suit-
able for cakes, pastries or cakes and stews in baking moulds.
Cooking is done with a single tray.

EN/13




Bottom Heat

40-220

Only lower heating is on. It is suitable for foods that need
browning on the bottom.

Statics + Fan

40-280

The hot air heated by the upper and lower heaters is distrib-
uted equally and rapidly throughout the oven with the fan.
Cooking is done with a single tray.

Fan Heating

40-280

The hot air heated by the fan heater is distributed equally and
rapidly throughout the oven with the fan. It is suitable for
multi-tray cooking at different shelf levels.

Fan + Eco

160-220

In order to save energy, you can use this function instead of
using “Fan Heating" in the range of 160-220°C. But; cooking
time will be slightly longer.

Pizza

40-280

The lower heater and fan heating work. It is suitable for cook-
ing pizza.

Multi (3D)

40-280

Upper heating, lower heating and fan heating functions oper-
ate. Each side of the product to be cooked is cooked equally
and quickly. Cooking is done with a single tray.

{[e]le]][2][x]

Low Grill

40-280

The small grill on the oven ceiling works. It is suitable for
grilling smaller amounts.

i

Grill

40-280

The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for
grilling in large amounts.

X

Grill + Fan

40-280

The hot air heated by the large grill is quickly distributed into
the oven with the fan. It is suitable for grilling in large
amounts.

&

Keep Warm

40-100

It is used to keep the food at a temperature ready for service
for along time.

Low Temp.

50-150

Food is heated from above and below at the same time. Suit-
able for slow cooking of roasted / sealed pieces of meat (veal,
lamb, poultry etc.) in an open container at low temperature.
This function ensures that the cooked meat is soft and juicy.
Use hygienic meat. Pre-fry / seal all surfaces of the meat in a
pan heated to a high temperature in cookers such as hob and
grills. You can cook the pre-fried / sealed meat for a long time
at the temperature set in the "Low Temp." function. Cook with
a single tray.

3.4 Product Accessories

There are various accessories in your

product. In this section, the description of

varies. All accessories described in the
user's manual may not be available in your
product.

the accessories and the descriptions of the
correct usage are available. Depending on
the product model, the supplied accessory
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@ The trays inside your appliance On models without wire shelves : m

may be deformed with the effect of
the heat. This has no effect on the
functionality. Deformation disap-
pears when the tray is cooled.

Standard tray
It is used for pastries, frozen foods and fry-
ing large pieces.

3.5 Use of Product Accessories

Cooking shelves

There are 5 levels of shelf position in the
cooking area. You can also see the order of
the shelves in the numbers on the front
frame of the oven.

On models with wire shelves :
Pastry tray

It is used for pastries such as cookies and
biscuits.

Wire grill

It is used for frying or placing the food to
be baked, fried and stewed on the desired
shelf.

On models with wire shelves :

Placing the wire grill on the cooking
shelves

On models with wire shelves :

Itis crucial to place the wire grill on the
wire side shelves properly. While placing
the wire grill on the desired shelf, the open
section must be on the front. For better
cooking, the wire grill must be secured on
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the wire shelf's stopping point. It must not
pass over the stopping point to contact
with the rear wall of the oven.

On models without wire shelves :

Itis crucial to place the wire grill on the
side shelves properly. The wire grill has
one direction when placing it on the shelf.
While placing the wire grill on the desired
shelf, the open section must be on the
front.

Placing the tray on the cooking shelves
On models with wire shelves :

Itis also crucial to place the trays on the
wire side shelves properly. While placing
the tray on the desired shelf, its side de-
signed for holding must be on the front.
For better cooking, the tray must be se-
cured on the stopping socket on the wire
shelf. It must not pass over the stopping
socket to contact with the rear wall of the
oven.

On models without wire shelves :

Itis also crucial to place the trays on the
side shelves properly. The tray has one dir-
ection when placing it on the shelf. While
placing the tray on the desired shelf, its
side designed for holding must be on the
front.

Stopping function of the wire grill

There is a stopping function to prevent the
wire grill from tipping out of the wire shelf.
With this function, you can easily and
safely take out your food. While removing
the wire grill, you can pull it forward until it
reaches the stopping point. You must pass
over this point to remove it completely.

On models with wire shelves :
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On models without wire shelves :

Tray stopping function - On models with
wire shelves

There is also a stopping function to pre-
vent the tray from tipping out of the wire
shelf. While removing the tray, release it
from the rear stopping socket and pull it
towards yourself until it reaches the front
side. You must pass over this stopping
socket to remove it completely.

Proper placement of the wire grill and tray
on the telescopic rails-On models with
wire shelves and telescopic models
Thanks to telescopic rails, trays or the wire
grill can be easily installed and removed.
When using trays and wire grills with the
telescopic rail, care should be taken that
the pins on the front and back of the tele-
scopic rails, rest against the edges of the
grill and the tray (shown in the figure).
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3.6 Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) (595 /594 /567

Oven installation dimensions (height / width / depth) 590 - 600 /560 /min. 550
(mm)

Voltage/Frequency 220-240V ~; 50 Hz

Cable type and section used/suitable for use in the min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2
product

Total power consumption (kW) 2,7

Oven type Multifunction oven

Basics: Information on the energy label of home type electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1 /
IEC 60350-1 standard. The values are determined in Statics or (if present) Statics + Fan functions with the stand-
ard load.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether the rel-
evant functions exist on the product or not. 1-Fan + Eco, 2-Fan Heating, 3-*, 4-Statics.

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the
@ quality of the product.

@ Figures in this manual are schematic and may not exactly match your product.

obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards. Depend-
ing on operational and environmental conditions of the product, these values may
vary.

@ Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it are
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4 First Use

Before you start using your product, it is 4,
recommended to do the following stated in
the following sections respectively.

4.1 First Timer Setting

®

It is recommended to setting the date, time

and language settings before using your

oven for the first time. Complete these set-
tings by following the instructions. For 5.
other settings, see the explanations in the
"Settings" section.

Timer setting

Always set the time of day before
using your oven. If you do not set
it, you cannot cook in some oven
models.

v To change the timer setting;

1. With the oven turned off (while the time
of day appears on the display), touch
the (D key and turn on the oven.

= Home screen menu is shown on

Turn the oven control knob to the right /
left to set the current time and confirm
the setting by pressing on the control
button once.

Timer

23:09

D

@

&)

D Back

= The minute field is activated on
the screen.

Turn the oven control knob to the right /
left to set the current minute and com-
plete the date setting by touching
“Back".

N

the display.

3% Favourites

D

B Manual Baking

@ the time set at the production pro-

If the first timer setting is not per-
formed, the time of day starts from

cess. You can change the time of
day setting later as described in
the “Settings” section.

2. Turn the control knob to the right / left
to highlight the "Timer" menu.

®

In the event of a long power out-
age, the time of day setting is can-
celled. It should be set again.

D

®© Timer

1.

3. Access the timer setting screen by
touching "Timer" on the display or by
pressing the control knob once.

= The timer field is activated on the
display.
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Language setting
v" To change the language setting;

With the oven turned off (while the time
of day appears on the display), touch
the ..... key and turn on the oven.

D
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= Home screen menu is shown on
the display.

2. Turn the control knob to the right / left
to highlight the "Language” menu.

D

Z®  Wireless Network O.

@ @ Language

@ » Sound

3. Access the language setting screen by
touching "Language” on the screen or
by pressing the control button 1 time.

o

4. The adjusted language is displayed on
the screen.

D

Language

@ | Turkish

@ <O Back

5. Turn the oven control knob to the right /
left to select the language you want to
set and confirm the setting by pressing
on the control button once. Complete
the language setting by touching “Back”
on the screen.

5 Using the Oven

4.2 Initial Cleaning
1. Remove all packaging materials.

2. Remove all accessories from the oven
provided with the product.

3. Operate the product for 30 minutes and
then, turn it off. This way, residues and
layers that may have remained in the
oven during production are burned and
cleaned.

4. When operating the product, select the
highest temperature and the operating
function that all the heaters in your
product operate. See “Oven operating
functions [» 13]". You can learn how to
operate the oven in the following sec-
tion.

5. Wait for the oven to cool.

6. Wipe the surfaces of the product with a
wet cloth or sponge and dry with a
cloth.

Before using the accessories:

Clean the accessories you remove from the

oven with detergent water and a soft

cleaning sponge.

NOTICE: Some detergents or cleaning

agents may cause damage to the surface.

Do not use abrasive detergents, cleaning

powders, cleaning creams or sharp objects

during cleaning.

NOTICE: During the first use, smoke and

odour may come up for several hours. This

is normal and you just need good ventila-
tion to remove it. Avoid directly inhaling
the smoke and odours that form.

5.1 General Information on Using the
Oven

Cooling fan ( It varies depending on the
product model. It may not be available
on your product. )

Your product has a cooling fan. The cool-
ing fan is activated automatically when ne-
cessary and cools both the front of the

product and the furniture. It is automatic-
ally deactivated when the cooling process
is finished. Hot air comes out over the
oven door. Do not cover these ventilation
openings with anything. Otherwise, the
oven may overheat. The cooling fan con-
tinues to operate during oven operation or
after the oven is turned off (approximately
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20-30 minutes). If you cook by program-
ming the oven timer, at the end of the bak-
ing time, the cooling fan turns off with all
functions. The cooling fan running time
cannot be determined by the user. It turns
on and off automatically. This is not an er-
ror.

5.2 Operation of the Oven Control Unit

General warnings for the oven control unit

+ The maximum time that can be set for
the baking process is 5:59 hours. In
keeping warm function, this time is 23:59
hours. In case of a power outage, the
pre-set baking and baking duration are
cancelled.

Oven lighting

The oven lighting is turned on when the
oven starts baking. In some models, the
lighting is on during baking, while in some
models it turns off after a certain time.

In some baking functions the lamp never
turns on to save energy.

If there is Y~ key on the control panel: In
cases where the oven lamp is automatic-
ally switched on or off, you can turn the
lamp on and off at any time by touching
the /% key.

+ While making any adjustments, the rel-
evant symbols flash on the display. It is
necessary to save the settings made,
either by touching the relevant key in the
description or by waiting for a short
time.

+ If baking time is set when baking starts,
the remaining time is shown on the dis-

play.

10 9 8
| N
0 oo
@ i
® \ @ 0o
| | | |
|| | | || |
1 2 3 4 5 6 7

1 On/off key

3 Touch display

5 Key lock key

7 Baking start/stop key
9 Alarm key

Turning on and off the oven

1. When you plug in the oven and it is on
stand-by position, touch the "@" button
for approximately 3 seconds.

2 Info button

4 Oven control knob
6 Remove control key
8 Lamp key

0

The button for going back to the
main menu

= After oven screen animation, main
menu screen is displayed.

2. While the oven is active, you can turn
off the oven by touching "(" button for
approximately 3 seconds.
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Manual Baking menu

1. Turn the oven on by touching the O

key.

= Home screen menu is shown on
the display.

D

¢ Favourites

B Manual Baking

4

. Access the baking functions screen by
touching "Manual Baking" on the screen
or by pressing the control button once.

¢ Favourites

D

B Manual B~

e

= The first operating function, which
is defined on the screen, is dis-
played.

. Turn the oven control knob to the right/
left and select the operating function
you want to use for baking.

/|_,\ O statics 4
@ 1o
@ 200°  0:00 \

. The pre-set temperature for the operat-
ing function you selected appears on
the display. Press the oven control but-
ton once to change this temperature.

D

Fan Heating

@ I

@ 180° 0:00
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. Turn the oven control knob to the right/

left and select the temperature you
want to use for baking.

D

Fan Heating

® i o

® 180°  0:00

. To set the baking time: If you want to

operate your baking at the function and
temperature settings you have set for a
while and finish the baking automatic-
ally at the end of the time, set the bak-
ing time. If you start to cook by touch-
ing Pl button without setting the time,
you should follow the baking manually
and complete it yourself. Set the baking
time you want by turning the control
knob to the right/left. (As an example,
the “Fan Heating" function, 200 °C and
30 minutes baking time are shown in
the pictures.)

D

Fan Heating

® i o

® 200°  00:30

4

. If your all settings are suitable, touch

the P [l to start the baking.
= Preheating screen is displayed.

. On the preheating display, the oven will

set the oven inner temperature to the
adjusted temperature in a short time by
operating all heaters to reach the ad-
justed temperature. You can wait for
the completion of preheating on this
screen or skip preheating by touching
"Skip" control knob once.

D

Pre-heating
200°




9. When the preheating is completed, the

suggestion, which indicates "place the
oven tray", is displayed on the screen.

10.Place your meal in the oven, close the

oven door and touch the "Continued”
once.

D

Oven is ready!
Place the tray
w

0

@

11.Baking starts. While the baking contin-

ues, you can cancel the baking or re-
arrange your settings. To make an ad-
justment, you can press on oven func-
tion button and turn it to the right/left.
Whenever you press this button, oper-
ating function will be switched between
temperature and baking time.

o
e
w
S

|_, «®e
ot
@ e

® |2

= If the baking time is not adjusted,
the oven works manually. In this
case, the elapsed time appears on
the display. If your meal is cooked,
first touch the p || button, then you
can skip by touching "Cancelled”
once on the screen and complete
the baking by touching it. Other-
wise, the oven continues to work.

= If the baking time is adjusted, the
oven stops to work at the end of
baking time. On the display, “Con-
tinued" and "Add To The Favour-
ites" symbols are shown. If you
touch "Continued”, the oven con-
tinues to work for 5 minutes more
at the adjusted the function and
temperature settings. If you touch
“Add To The Favourites”, you can
save your baking settings for the
favourite section.

Ready-to-serve Food Menus

v" The menus, available on the oven con-

trol unit, includes recipes, which are

specially prepared for you by profes-
sional cooks. In these menus, how to
cook a meal is explained step by step

with the help of pictures. Moreover,

temperature, shelf position and baking

functions are automatically determ-

ined according to the type and weight

of the meal. On the ready-to-serve
menu screen, "Meat Dishes","Fish”,

"Poultry”, "Cakes Pastries”, "Desserts”,

"Pizza", "Vegetarian”, "Pastas” and
"Garniture” main baking menu titles
are available.

1. Turn the oven on by touching the O
key.

= Home screen menu is shown on
the display.

[

X Favourites

B Manual Baking

“

2. Turn the control knob to the right/left

and select the "Ready-to-serve Meals"
menu and access the baking submenus
by touching “"Ready-to-serve Meals" or

pressing the control knob once.

You can enter the submenus by
touching main menus which ap-
pear on the main menu screen,

them to access other main menu

cess the other main menus.

however you cannot scroll through

titles. Use the control knob to ac-

/I_,\ Manual Baking

@ Ready~gerve Meals

3. Turn the control knob to the right/left

and select the automatic baking menu.
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4. Turn the control knob to the right/left
and select the meal you want to cook.

= Weight details and baking time,
specific to the meal, are displayed
on the screen.

5. Touch the meal you have selected and

touch the P |l button to start the baking.

6. Preheating will be started for the meals
which require preheating. On the pre-
heating display, the oven will set the
oven inner temperature to the adjusted
temperature in a short time by operat-
ing all heaters to reach the adjusted
temperature.

If the oven door is opened during
@ baking, "T_J" symbol is displayed on

the screen.

5.3 Settings

The 3-2-1 countdown is shown on
@ the display in the menus or set-

tings that should be activated by

pressing for a long period. When

the count down expires, the relev-
ant menu or setting is activated.

Activating the key lock

v By using the key lock feature, you can
safeguard the interference of the con-
trol unit.

1. Touch the & key on the control panel.

D)

Being Locked

N

= A countdown of 3-2-1 appears on
the display. When the countdown
finishes, the key lock is activated
and the light of & button on the

7. The oven stops to work at the end of
the baking time. On the display, “Con-
tinued" and "Add To The Favourites”
symbols are shown. If you touch “Con-
tinued”, the oven continues to work for
5 minutes more at the adjusted the
function and temperature settings. If
you touch "Add To The Favourites”, you
can save your baking settings for the
favourite section.

Favourites Menu

If you save the baking settings you have

adjusted previously in your oven at the end

of the baking, you can access these set-
tings from favourites menu. The entries in
this field will be stored with the names you
have saved before. You can reuse these
settings in this field and cook in the same
way.

You can quickly access the favourites

menu by touching the ¥ key on the control

panel.

control panel lights. After the key
lock is set, if any key is touched or
the oven control knob is pushed,
"Has Been Locked" and symbol
appear on the screen and an aud-
ible signal is heard.

While the key lock is activated, the
@ keys of the control unit cannot be

used. The key lock will not be can-

celled in case of power failure.

Deactivating the key lock
1. Touch the & key on the control panel.

D)

Is Opening
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= A countdown of 3-2-1 appears on
the display. When the countdown
finishes, the key lock is deactiv-
ated and the light of & button on
the control panel goes off.

Setting the alarm

v" You can also use the control unit of
the product for any warning or re-
minder other than baking. The alarm
clock has no effect on the oven oper-
ating functions. It is used for warning
purposes. For example, you can use
the alarm clock when you want to turn
the food in the oven at a certain time.
As soon as the time you set has ex-
pired, the timer gives you an audible
warning.

The maximum alarm time may be
@ 23 hours 59 minutes.

1. Touch the 2 key once to set the alarm
period.

= 1 minute alarm duration appears
as adjusted on the screen.

Q
00:01:00

Setup

2. First set the minutes by turning the
oven control knob to the right/left and
activate the timer field by pressing the
oven control knob once.

Q
00:15:00

Setup

3. Adjust the time by turning the oven
control knob to the right/left. Touch the
“Set up” to confirm the setting.

Q

01:15:00

= The light of 2 button lights on the
control panel and alarm duration
is adjusted. You can see the re-
maining time by pressing on [}
button.
4. After the alarm time is completed, the

light of ) button goes off and gives you
an audible warning.

If the alarm time and baking time

@ are set at the same time, the
shorter time is shown on the timer/
duration display.

Turning off the alarm

1. At the end of the alarm period, the
warning sounds for one minute. Touch
any key to stop the audible warning.

= The audible warning is stopped.
If you want to cancel the alarm;

1. Touch the 2 key once to cancel the
alarm period.

Q

01:13:57

2. Touch the "Cancelled” on the screen.
= Alarm duration is cancelled.
Setting the volume

v" You may set the volume of your con-
trol unit.

1. With the oven turned off (while the time
of day appears on the display), touch
the (D key and turn on the oven.

= Home screen menu is shown on
the display.
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Y% Favourites

D

B Manual Baking

<

. Turn the control knob to the right / left
to highlight the "Sound" menu.

. Access the sound level setting screen
by touching "Sound"” on the screen or by
pressing the control knob once.

D

. Adjust the desired sound level by turn-
ing the oven control knob to the right/
left.

D

Sound

@ JLevel 1

@ <3 Back

. Complete the setting by touching
“Back" on the screen.

<z

Setting the display brightness

Y Favourites

D

B Manual Baking

“

. Turn the control knob to the right / left

to highlight the "Brightness” menu.

. Access the brightness level setting

screen by touching "Brightness” on the
screen or by pressing the control knob
once.

D

®

&)

. Adjust the desired brightness level by

turning the oven control knob to the
right/left.

{0 |Brightness
@ |Level 3
@ O Back

. Complete the setting by touching

“Back" on the screen.

D

J

Brightness

| Level 5

“

v You may set the brightness of the con-
trol unit display. Your oven should be
turned off to perform this setting.

1. With the oven turned off (while the time

of day appears on the display), touch
the (D key and turn on the oven.

= Home screen menu is shown on
the display.

Setting the quick preheating (Booster)
function

v" You may operate the baking on your
product automatically with quick pre-
heating function. For this purpose, you
should activate the quick preheat set-
ting.

1. With the oven turned off (while the time
of day appears on the display), touch
the (D key and turn on the oven.
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= Home screen menu is shown on
the display.

/l_l\ Y¢ Favourites

B Manual Baking

<

. Turn the control knob to the right/left to
highlight the "Quick heating (booster)"
main menu.

. Access the preheating level setting
screen by touching "Quick heating
(booster)" on the screen or by pressing
the control knob once.

o

@ = Wireless

. Switch “Turn Off" setting to the “"Open”
setting by turning the oven control knob
to the right/left.

D

Quick heating (booster)

@ Open  Turn Off

@ D Back

. Complete the setting by touching
“Back” on the screen.

D

Quick heating (booster)

Open  Turn Off

N

You may turn off the quick preheat
@ setting with the same procedure.
By turning the setting into “Turn

Off", you may cancel the automatic
quick preheat setting.

Timer setting
v To change the timer setting;
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1. With the oven turned off (while the time

of day appears on the display), touch
the (D key and turn on the oven.

= Home screen menu is shown on
the display.

X Favourites

D

B Manual Baking

2. Turn the control knob to the right / left

to highlight the "Timer" menu.

D

@ O Timer

. Access the timer setting screen by

touching "Timer" on the display or by
pressing the control knob once.

= The timer field is activated on the
display.

4. Turn the oven control knob to the right /

left to set the current time and confirm
the setting by pressing on the control
button once.

D

Timer

D 23:09

D |osu

= The minute field is activated on
the screen.

5. Turn the oven control knob to the right /

left to set the current minute and com-
plete the date setting by touching
"Back".

N



If the first timer setting is not per-
@ formed, the time of day starts from

the time set at the production pro-

cess. You can change the time of

day setting later as described in
the “Settings” section.

In the event of a long power out-
@ age, the time of day setting is can-

celled. It should be set again.

Language setting
v To change the language setting;

1. With the oven turned off (while the time
of day appears on the display), touch
the ..... key and turn on the oven.

D

ﬁ( Favourites

B Manual Baking

N

= Home screen menu is shown on
the display.

2. Turn the control knob to the right / left
to highlight the "Language” menu.

Z®  Wireless Network O.

@ @ Language

@ § Sound

D

3. Access the language setting screen by
touching "Language” on the screen or
by pressing the control button 1 time.

D

4. The adjusted language is displayed on
the screen.

Language

@ | Turkish

@ O Back

D

5. Turn the oven control knob to the right /
left to select the language you want to
set and confirm the setting by pressing
on the control button once. Complete
the language setting by touching “Back”
on the screen.

Using the HomeWhiz application

Follow the steps described below to con-
trol and monitor your product via a smart
device. You should connect the smart
device to your internet network at home
and download the "HomeWhiz"application
from the application store of your smart
device (Search by typing "HomeWhiz" and
download the application appearing on the
screen). In order to be able to control the
product via your smart device, both the
product and the smart device are required
to be connected to the same internet net-
work.

Set the wireless connection

v In order to introduce your product to
the "HomeWhiz" application and con-
trol it via tablet/telephone, you should
perform the wireless network settings.
For this;

1. With the oven turned off (while the time
of day appears on the display), touch
the (D key and turn on the oven.

= Home screen menu is shown on
the display.

D

ﬁ( Favourites

B Manual Baking
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2. Turn the control knob to the right / left
to highlight the "Wireless Network”
menu.

3. Access the wireless network setting
screen by touching "Wireless Network”
on the screen or by pressing the control
knob once.

D

Al Pre-heating

@ = Wire| Network

)

4. Switch “Turn Off" setting to the "Open”
setting by turning the oven control knob
to the right/left.

[

Wireless Network

@ Open  TumOff

@ < Back

5. Go back to the main menu screen by
touching “Back” on the screen.

D

Wireless Network

Open  Tum Off

N

Installing HomeWhiz application

1. While in the settings menu; touch the
"Wireless Network O." field on the
screen.

D

2 Wireless Network

@ & Wireless Network O.

@

2. While the "Wireless Network O." field is
active, touch the “Start the installation”
field.

Wireless Network O.

D

= On the screen, Step 1/2 stage ap-

pears.
0O Step 112
0, o
Open HomeWhiz via your
@ mobile device

w

Touch “Add Oven" field in the "Add
Device" field via"HomeWhiz" applica-
tion.

4. Enter the sku number of your product
on the appearing screen. You can ac-
cess the sku number of the product on
the type label by opening the oven door.
(10 digit number starting with 77...)

= While connecting to the home net-
work, Step 2/2 stage appears on

the screen.
O Step 2/2
O z
© Comecing othe

5. When you access the main page of the
application, the added product is dis-
played. In order to control the product
remotely, touch "0 button, which is
available on the control panel of the
product.

= You can control the product via
smart device.

"HomeWhiz" application on your
@ smart device shall direct you about

the establishment of the connec-

tion and the use of the application.
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In case of a power failure while the
@ connection of your appliance
"HomeWhiz" is on and if you are
disconnected, "HomeWhiz" shall
switch to off position automatic-

ally.

When your product is connected to
@ "HomeWhiz" and the remote con-
trol is activated by touching the """
" " button, the product cannot be
operated manually. You can turn
off the oven by simply tapping the
"“(D" button or activate the key
lock by tapping the "'&"" button.

Deleting HomeWhiz application

1. While in the settings menu; touch the
"Wireless Network O." field on the
screen.

D

2 Wireless Network

@ =8 Wireless Network O.

&)

2. With "Wireless Network O." field en-
abled, tap theRemove HomeWhiz" field
by turning the control knob to the right /
left.

3. The symbol "Delete the homewhiz pair-
ing?" is displayed on the screen. Delete
the pairing by tapping “Delete".

Compliance with the standards and testing information / EU declaration of conformity

The development, manufacturing and sales stages of this product is conducted as per the safety rules
specified in all relevant legislation of European Union.

Fre-

quency :2.4 Ghz

band

Max.

Transmis- |, 1\ ox. 100 mw

sion

power

CE declaration of conformity

Argelik A.S. declares that this product complies with the 2014/53/EU Directive. A detailed RED Declaration of Con-
formity is available online in the support.beko.com website within the additional documents in the product page
for your product.

The defined cybersecurity-related software

update support period of the product is the

warranty period of the product. After this

period, cybersecurity-related software up-

dates are not guaranteed.

6 General Information About Baking

You can find tips on preparing and cooking
your food in this section.

Plus, this section describes some of the
foods tested as producers and the most
appropriate settings for these foods. Ap-
propriate oven settings and accessories
for these foods are also indicated.

6.1 General Warnings About Baking in
the Oven

+ While opening the oven door during or
after baking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your hand,
face and/or eyes. When opening the
oven door, stay away.
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* Intense steam generated during baking .
may form condensed water drops on the
interior and exterior of the oven and on
the upper parts of the furniture due to .
the temperature difference. This is a nor-
mal and physical occurrence.

+ The cooking temperature and time val- .
ues given for foods may vary depending
on the recipe and amount. For this
reason, these values are given as .
ranges.

+ Always remove unused accessories from
the oven before you start cooking. Ac-
cessories that will remain in the oven .
may prevent your food from being
cooked at the correct values.

+ For foods that you will cook according to
your own recipe, you can reference sim-
ilar foods given in the cooking tables. .

+ Using the supplied accessories ensures
you get the best cooking performance.
Always observe the warnings and in-
formation provided by the manufacturer
for the external cookware you will use. .

+ Cut the greaseproof paper you will use in
your cooking in suitable sizes to the
container you will cook. Greaseproof pa-
pers that are overflowing from the con-
tainer can create a risk of burns and af-
fect the quality of your baking. Use the
greaseproof paper you will use in the
temperature range specified.

+ For good baking performance, place your
food on the recommended correct shelf.
Do not change the shelf position during
baking.

6.1.1 Pastries and oven food

General Information

+ We recommend using the accessories of
the product for a good cooking perform-
ance. If you will use an external cook-
ware, prefer dark, non-sticking and heat
resistant ware.

« If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your food in
the oven after preheating.
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If you will cook by using cookware on the
wire grill, place it in the middle of the
wire grill, not near the back wall.

All materials used in making pastry
should be fresh and at room temperat-
ure.

The cooking status of the foods may
vary depending on the amount of food
and the size of the cookware.

Metal, ceramic and glass moulds extend
the cooking time and the bottom sur-
faces of pastry foods do not brown
evenly.

If you are using baking paper, a small
browning can be observed on the bottom
surface of the food. In this situation, you
may have to extend your cooking period
by approximately 10 minutes.

The values specified in the cooking
tables are determined as a result of the
tests carried out in our laboratories. Val-
ues suitable for you may differ from
these values.

Place your food on the appropriate shelf
recommended in the cooking table. Refer
to the bottom shelf of the oven as shelf
1.

Tips for baking cakes

If the cake is too dry, increase the tem-
perature by 10°C and shorten the baking
time.

If the cake is moist, use a small amount
of liquid or reduce the temperature by
10°C.

If the top of the cake is burnt, put it on
the lower shelf, lower the temperature
and increase the baking time.

If the inside of the cake is cooked well,
but outside is sticky, use less liquid, de-
crease the temperature and increase the
cooking time.

Hints for pastry

If the pastry is too dry, increase the tem-
perature by 10 °C and shorten the cook-
ing time. Wet the dough sheets with a
sauce consisting of milk, oil, egg and
yoghurt mixture.



+ If the pastry is getting cooked slowly,

make sure that the thickness of the

pastry you have prepared does not over-

flow the tray. .
+ If the pastry is browned on the surface

but the bottom is not cooked, make sure

that the amount of sauce you will use for

the pastry is not too much at the bottom

Cooking table for pastries and oven foods
Suggestions for baking with a single tray

of the pastry. For an even browning, try
to spread the sauce evenly between the
dough sheets and the pastry.

Bake your pastry in the position and
temperature appropriate to the cooking
table. If the bottom is still not browned
enough, place it on a bottom shelf for the
next cooking.

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
Cake on the tray [Standard tray * Statics 3 180 30..40
Cake in the mould C{ake mould on Fan Heating 2 180 30...40
wire grillx* »x
Small cakes Standard tray * Statics 3 160 25..35
Small cakes Standard tray *  [Fan Heating 3 150 25..35
Round springform
Sponge cake pan, 26 cmin dia- |, oo 2 150 30..40
meter on wire
grillsx #x
Round springform
Sponge cake pan, 26 cmin dia- Fan Heating 2 150 35..45
meter on wire
gri“** *k
Cookie Pastry tray * Statics 3 170 25..35
Cookie Pastry tray * Fan Heating 3 170 20..30
Pastry Standard tray »  [Statics 2 200 30...40
Pastry Standard tray * Statics + Fan 2 180 35..45
Bun Standard tray * Statics 2 200 20..30
Bun Standard tray * Fan Heating 3 180 20..30
Whole bread Standard tray * Statics 3 200 30..40
Whole bread Standard tray *  [Fan Heating 3 200 30...40
Glass / metal
Lasagne rectangular con- ¢ ie 20r3 200 30..40
tainer on wire grill
*k
Round black
. metal mould, 20 .
Apple pie cm in diameter on Statics 2 180 50 .. 65
wire grill **
Round black
. metal mould, 20 .
Apple pie cm in diameter on Fan Heating 3 170 50 .. 65
wire grill **
Pizza Standard tray »  [Statics 3 280 5.9
Pizza Standard tray *  |Pizza 2 280 5..10
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Suggestions for cooking with two trays

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
2-Standard tray * .

Small cakes Fan Heating 2-4 150 25..35
4-Pastry tray *

. 2-Standard tray * .

Cookie Fan Heating 2-4 170 25..35
4-Pastry tray *
1-Standard tray * .

Pastry Fan Heating 1-4 180 40 ..50
4-Pastry tray *
2-Standard tray * .

Bun Fan Heating 2-4 180 20..30
4-Pastry tray *

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

*+*These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Cooking table with operating function “Fan

+ Eco”

+ Do not change the temperature setting
after starting cooking in the operating
function “Fan + Eco".

+ Do not open the oven door when cooking

in the "Fan + Eco" operating function. If

the door does not open, the internal tem-
perature is optimized to save energy, and
this temperature may differ from what is

shown on the display.

Do not preheat in the “Fan + Eco” operat-

ing function.
Food Accessory to be Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
used (approx.)
Small cakes Standard tray * 3 160 25..35
Cookie Standard tray * 3 180 25..35
Pastry Standard tray * 3 200 45 .55
Bun Standard tray * 3 200 35..45

* These accessories may not be included with your product.

6.1.2 Meat, Fish and Poultry .

The key points on grilling
+ Seasoning it with lemon juice and pep-
per before cooking whole chicken, turkey
and large pieces of meat will increase .
cooking performance.
« It takes 15 to 30 minutes more to cook .
boned meat than fillet by frying.
* You should calculate about 4 to 5
minutes of cooking time per centimetre
of the meat thickness.
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After the cooking time is expired, keep
the meat in the oven for approximately
10 minutes. The juice of the meat is bet-
ter distributed to the fried meat and does
not come out when the meat is cut.

Fish should be placed on the medium or
low level shelf in a heat resistant plate.
Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.




Cooking table for meat, fish and poultry

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time
used tion (min) (approx.)
15 mins. 250/
Steak (whole) / Standard tray *  |Statics + Fan max, after 180 ... |60 .. 80
Roast (1 kg) 190
Lamb's shank )
(1,5-2 kg) Standard tray Statics + Fan 170 85..110
Fried chick Wire gril 15 mins. 250/
ried chicken . mins.
(1,8-2 kg) Place one tray on |Statics + Fan max, after 190 60 ... 80
a lower shelf
Fried chick Wire grill + 15 mins. 250/
ried chicken . mins.
(1,8-2 kg) Place one tray on Multi (3D) max, after 190 60..80
a lower shelf
25 mins. 250/
Turkey (5.5 kg) Standard tray *  |Statics + Fan max, after 180 ... |150..210
190
25 mins. 250/
Turkey (5.5 kg) Standard tray *  [Multi (3D) max, after 180 ... |150 .. 210
190
Wire grill *
Fish Place one tray on |Statics + Fan 200 20..30
a lower shelf
Wire grill *
Fish Place one tray on |Multi (3D) 200 20.. 30
a lower shelf

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

++*These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

6.1.3 Grill

Red meat, fish and poultry meat quickly

turns brown when grilled, holds a beautiful
crust and does not dry out. Fillet meats,
skewer meats, sausages as well as juicy
vegetables (tomatoes, onions, etc.) are
particularly suitable for grilling.

General warnings

+ Food not suitable for grilling carries a
fire hazard. Grill only food that is suitable
for heavy grill fire. Also, do not place the
food too far in the back of the grill. This
is the hottest area and fatty foods may
catch fire.

*+ Close the oven door during grilling.
Never grill with the oven door open.
Hot surfaces may cause burns!

The key points of the grill

+ Prepare foods of similar thickness and
weight as much as possible for the grill.

+ Place the pieces to be grilled on the wire
grill or wire grill tray by distributing them
without exceeding the dimensions of the
heater.

+ Depending on the thickness of the
pieces to be grilled, the cooking times
given in the table may vary.

+ Slide the wire grill or the wire grill tray to
the desired level in the oven. If you are
cooking on the wire grill, slide the oven
tray to the lower shelf to collect the oils.
The oven tray you will slide should be
sized to cover the entire grill area. This
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tray may not be supplied with the
product. Put some water into the oven
tray for easy cleaning.

Grill table
Food Accessory to be Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
used (approx.)
Fish Wire grill 4-5 250 20..25
Chicken pieces Wire grill 4-5 250 25..35
Meatball (veal) - 12 \y;0 oy 4 250 20..30
amount
Lamb chop Wire grill 4-5 250 20..25
Steak - (meat cubes) |Wire grill 4-5 250 25..30
Veal chop Wire grill 4-5 250 25..30
Vegetable gratin Wire grill 4-5 220 20..30
Toast bread Wire grill 4 250 1..3
It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.
6.1.4 Test foods
+ Foods in this cooking table are prepared
according to the EN 60350-1 standard to
facilitate testing of the product for con-
trol institutes.
Cooking table for test meals
Suggestions for baking with a single tray
Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time
used tion (min) (approx.)
Shortbread Standard tray «  |Statics 3 140 20..30

(sweet cookie)

On models with

wire shelves :3
Shortbread

(sweet cookie) Standard tray *  |Fan Heating On models 140 15..25
without wire
shelves :2
Small cakes Standard tray * Statics 3 160 25..35
Small cakes Standard tray * Fan Heating 3 150 25..35

Round springform
pan, 26 cm in dia-
meter on wire
gri”** *k

Sponge cake Statics 2 150 30...40
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used tion

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position

Temperature (°C) |Baking time
(min) (approx.)

Round springform
pan, 26 cm in dia-
meter on wire
gri”** *k

Sponge cake Fan Heating

150 35..45

Round black
metal mould, 20
cm in diameter on
wire grill **

Apple pie Statics

180 50 .. 65

Round black
metal mould, 20
cm in diameter on
wire grill **

Apple pie Fan Heating

170 50..65

Suggestions for cooking with two trays

(sweet cookie) 4-Pastry tray *

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time
used tion (min) (approx.)
2-Standard tray * )

Small cakes Fan Heating 2-4 150 25..35
4-Pastry tray *
2-Standard tray *

Shortbread ¥” |Fan Heating 2-4 140 1525

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

*+*These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Grill

Food Accessory to be Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
used (approx.)

Meatball (veal) - 12 ;.6 gil 4 250 20 ..30

amount

Toast bread Wire grill 4 250 1..3

Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.

7 Maintenance and Cleaning

7.1 General Cleaning Information

General warnings

+ Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces may
cause burns!

+ Do not apply the detergents directly on
the hot surfaces. This may cause per-
manent stains.

* The product should be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be pre-
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vented from burning when the product is
used again later. Thus, the service life of
the appliance extends and frequently
faced problems are decreased.

Do not use steam cleaning products for
cleaning.

Some detergents or cleaning agents
cause damage to the surface. Unsuitable
cleaning agents are: bleach, cleaning
products containing ammonia, acid or
chloride, steam cleaning products, de-
scaling agents, stain and rust removers,
abrasive cleaning products (cream



cleaners, scouring powder, scouring
cream, abrasive and scratching scrub-
ber, wire, sponges, cleaning cloths con-
taining dirt and detergent residues).

+ No special cleaning material is needed in
the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.

+ Be sure to completely wipe off any re-
maining liquid after cleaning and imme-
diately clean any food splashing around
during cooking.

+ Do not wash any component of your ap-
pliance in a dishwasher.

Inox - stainless surfaces

+ Do not use acid or chlorine-containing
cleaning agents to clean stainless-inox
surfaces and handles.

+ Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each
operation, clean with a detergent suit-
able for the stainless or inox surface.

+ Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in one
direction.

« Remove lime, oil, starch, milk and protein
stains on the glass and inox surfaces
immediately without waiting. Stains may
rust under long periods of time.

+ Cleaners sprayed/applied to the surface
should be cleaned immediately. Abrasive
cleaners left on the surface cause the
surface to turn white.

Enamelled surfaces

+ After each use, clean the enamel sur-
faces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry them with a dry cloth.

* For difficult stains, an oven and grill
cleaner recommended on the website of
your product brand and a non-scratch-
ing scouring pad can be used. Do not
use an external oven cleaner.

+ The oven must cool down before clean-
ing the cooking area. Cleaning on hot
surfaces shall create both fire hazard
and damage the enamel surface.

Catalytic surfaces

+ The side walls in the cooking area can
only be covered with enamel or catalytic
walls. It varies by model.

+ The catalytic walls have a light matte
and porous surface. The catalytic walls
of the oven should not be cleaned.

+ Catalytic surfaces absorb oil thanks to
its porous structure and start to shine
when the surface is saturated with oil, in
this case it is recommended to replace
the parts.

Glass surfaces

+ When cleaning glass surfaces, do not
use hard metal scrapers and abrasive

cleaning materials. They can damage the

glass surface.

+ Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry
it with a dry microfiber cloth.

« If there is residual detergent after clean-
ing, wipe it with cold water and dry with
a clean and dry microfiber cloth. Resid-
ual detergent may damage the glass
surface next time.

+ Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface be
cleaned off with serrated knives, wire
wool or similar scratching tools.

* You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,
with a descaling agent such as vinegar
or lemon juice.

+ If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass sur-
face with a wet cloth.

+ Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces

+ Clean plastic parts and painted surfaces
using dishwashing detergent, warm wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.
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Do not use hard metal scrapers and ab-
rasive cleaners. They may damage the
surfaces.

Ensure that the joints of the components
of the product are not left damp and with
detergent. Otherwise, corrosion may oc-
cur on these joints.

7.2 Cleaning Accessories

Do not put the product accessories in a
dishwasher unless otherwise stated in the
user's manual.

7.3 Cleaning the Control Panel

When cleaning the panels with knob-
control, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Do not remove the knobs and gaskets
underneath to clean the panel. The con-
trol panel and knobs may be damaged.
While cleaning the inox panels with knob
control, do not use inox cleaning agents
around the knob. The indicators around
the knob can be erased.

Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
If your product has a key lock feature, set
the key lock before performing control
panel cleaning. Otherwise, incorrect de-
tection may occur on the keys.

7.4 Cleaning the inside of the oven

(cooking area)

Follow the cleaning steps described in the
"General Cleaning Information” section ac-
cording to the surface types in your oven.

Cleaning the side walls of the oven

The side walls in the cooking area can only
be covered with enamel or catalytic walls.
It varies by model. If there is a catalytic
wall, refer to the “Catalytic surfaces” sec-
tion for information.

If your product is a wire shelf model, re-
move the wire shelves before cleaning the
side walls. Then complete the cleaning as

described in the "General Cleaning Inform-
ation” section according to the side wall
surface type.

To remove the side wire shelves:

1. Remove the front of the wire shelf by
pulling it on the side wall in the oppos-
ite direction.

2. Pull the wire shelf towards you to re-
move it completely.

3. Toreattach the shelves, the procedures
applied when removing them must be
repeated from the end to the beginning,
respectively.

7.5 High temperature self-cleaning

The oven is equipped with a pyrolysis fea-
ture. The oven heats up to a temperature
of approximately 420-480 °C and burns
until the existing dirt turns to ash. A strong
smoke may be generated. Provide good
ventilation. High-temperature cleaning
should be performed after approximately
every 10 uses of the oven.

General warnings

Hot surfaces cause burns!
Do not touch the product during
self-cleaning and keep children
away from the product. Wait at
least 30 minutes before removing
the residue.
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+ Before using the pyrolysis function, re-
move all accessories, the telescopic
shelf and the side shelves (if any). If not
removed, the accessories and side wire
shelves will be damaged.

« If your product has a pyro proof access-
ory (resistant to high temperature self-
cleaning), you do not need to remove
these accessories from the oven.
Whether your accessories are pyro-proof
or not is specified in the accessories
section. If not specified, your accessor-
ies are not resistant to high temperat-
ures. It must be removed from the oven
before cleaning to avoid damage.

+ Do not clean the door seal. The glass
fiber seal is very delicate and easily
damaged. If the door seal is damaged,
replace it with a new one from an au-
thorized service.

To start the pyrolysis function:

1. Remove all accessories inside the oven.
In the models with wire shelves, re-
member to remove the wire shelf. If
your product has a pyro proof access-
ory (resistant to high temperature self-
cleaning), you do not need to remove
these accessories from the oven.

2. Before starting the cleaning, clean the
outer surfaces of the oven and the food
residues inside the oven with soapy
cloth.

3. Turn on the oven by touching the ©
key.

= Home screen menu is shown on
the display.

D

Y% Favourites

B Manual Baking

<

4. By turning the control knob to the right/
left, select the "Cleaning” menu and by
tapping on the "Cleaning"” or pressing to
the control knob 1 time, access to the
cooking sub-menus.

/I_,\ Ready-to-

You can enter sub-menus by tap-
@ ping the main menus that appear
on the main menu screen, but you
can't scroll to access to the other

main menu titles. Use the control
knob to access the other main

menus.

5. Depending on the dirtiness status of
your oven, by turning the control knob
to the right/left, tap either one of the
"Pyro” or "Eco Pyro" functions. If your
oven is not very dirty, we recommend
using the "Eco Pyro” function. This
function may not be enough if the oven
is very dirty. In this case, clean it by the
"Pyro” function.

6. Tap P ll key to start cleaning.

7. During the self-cleaning process, you
will not be able to open the oven door
after a while and the lock symbol ap-
pears on the timer display. Do not force
the handle to unlock the door until the
cleaning process is finished and the
lock symbol disappears from the dis-

play.

The oven cannot be used until the
@ lock symbol disappears from the
display at the end of cleaning. Re-

move residues after the symbol
has disappears and the oven cools

down sufficiently.

8. In the end of cleaning, remove the re-
maining residues with vinegar water.

7.6 Cleaning the Oven Door

You can remove your oven door and door
glasses to clean them. How to remove the
doors and windows is explained in the sec-
tions "Removing the oven door” and
"Removing the inner glasses of the
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door". After removing the door inner
glasses, clean them using a dishwashing
detergent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry them with a dry cloth. For
lime residue that may form on the oven
glass, wipe the glass with vinegar and
rinse.

Do not use harsh abrasive clean-

@ ers, metal scrapers, wire wool or
bleach materials to clean the oven
door and glass.

Removing the oven door
1. Open the oven door.

2. Open the clips in the front door hinge
socket on the right and left by pushing
them downwards as shown in the fig-
ure.

3. Hinge types vary as (A), (B), (C) types
according to the product model. The
following figures show how to open
each type of hinge.

4. (A) type hinge is available in normal
door types.

s

(B) type hinge is available in soft clos-
ing door types.

6. (C) type hinge is available in soft open-
ing/closing door types.

7. Get the oven door to a half-open posi-
tion.

8. Pull the removed door upwards to re-
lease it from the right and left hinges
and remove it.

To reattach the door, the proced-
@ ures applied when removing it

must be repeated from the end to

the beginning, respectively. When

installing the door, be sure to close
the clips on the hinge socket.

7.7 Removing the Inner Glass of The
Oven Door

Inner glass of the product'’s front door may
be removed for cleaning.

1. Open the oven door.
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2. Pull the plastic component, attached on
the upper section of the front door, to-
wards yourself by simultaneously
pushing on the pressure points on both
sides of the component and remove it.

51234

2 Secondin-
ner glass

1 Innermost
glass

3 Third inner
glass

5 Plastic

glass slot-
Lower

4 Outer glass

3. As shown in the figure, gently lift the in-
nermost glass towards “A” and then,
remove it by pulling towards “B”.

4. Repeat the same process for removing
the second and third glasses.

The first step of regrouping the door is to
replace the second and third glasses (2, 3).
As shown in the figure, place the bevelled
edge of the glass to meet the bevelled
edge of the plastic slot.

The attachment order of the second and
third inner glasses is not important, as
they are interchangeable.

While attaching the innermost glass (1),
pay attention to place the printed side of
the glass on the second inner glass. It is
crucial to place the lower corners of all in-
ner glasses to meet the lower plastic slots
(5). Push the plastic component towards
the frame until a “click” sound is heard.

After cleaning, all glasses must be
reassembled.

7.8 Cleaning the Oven Lamp

In the event that the glass door of the oven
lamp in the cooking area becomes dirty;
clean using dishwashing detergent, warm
water and a soft cloth or sponge and dry
with a dry cloth. In case of oven lamp fail-
ure, you can replace the oven lamp by fol-
lowing the sections that follow.

Replacing the oven lamp

General Warnings

+ To avoid the risk of electric shock before
replacing the oven lamp, disconnect the
product and wait for the oven to cool.
Hot surfaces may cause burns!

+ This oven is powered by an incandes-
cent lamp with less than 40 W, less than
60 mm in height, less than 30 mm in dia-
meter, or a halogen lamp with G9 sock-
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ets with less than 60 W power. Lamps
are suitable for operation at temperat-
ures above 300 °C. Oven lamps are avail-
able from Authorised Services or li-
censed technicians. This product con-
tains a G energy class lamp.

+ The position of the lamp may differ from

that is shown in the figure.

« The lamp used in this product is not

suitable for use in the lighting of home
rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products.

+ The lamps used in this product must

withstand extreme physical conditions
such as temperatures above 50 °C.

If your oven has a round lamp,

1.

Disconnect the product from the elec-
tricity.

4. Refit the glass cover.
If your oven has a square lamp,

1. Disconnect the product from the elec-
tricity.

2. Remove the wire shelves according to
the description.

2. Remove the glass cover by turning it : .
counter clockwise. 3. Lift the lamp's protective glass cover
with a screwdriver. Remove the screw
p— first, if there is a screw on the square
\ lamp in your product.
4. If your oven lamp is type (A) shown in
— the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If it is type (B) model,
- 4 pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.
3. If your oven lamp is type (A) shown in

the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If it is type (B) model,
pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.

(A] (B)

5. Refit the glass cover and wire shelves.
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8 Troubleshooting

If the problem persists after following the
instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try
to repair your product yourself.

Steam is emanated while the oven is work-

ing.

* Itis normal to see vapour during opera-
tion. >>> This is not an error.

Water droplets appear while cooking

+ The steam generated during cooking
condenses when it comes into contact
with cold surfaces outside the product
and may form water droplets. >>> This is
not an error.

Metal sounds are heard while the product

is warming and cooling.

+ Metal parts may expand and make
sounds when heated. >>> This is not an
error.

The product does not work.

+ Fuse may be faulty or blown. >>> Check
the fuses in the fuse box. Change them if
necessary or reactivate them.

+ The appliance may not be plugged to the
(grounded) outlet. >>> Check if the appli-
ance is plugged in to the outlet.

+ (If there is timer on your appliance) Keys
on the control panel do not work. >>> If
your product has a key lock, the key lock
may be enabled, disable the key lock.

Oven light is not on.

+ Oven lamp may be faulty. >>> Replace
oven's lamp.

+ No electricity. >>> Ensure the mains is
operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.

Oven is not heating.

+ The oven may not be set to a specific
cooking function and/or temperature.
>>> Set the oven to a specific cooking
function and/or temperature.

* No electricity. >>> Ensure the mains is
operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.

The command you would like to send from
the "HomeWhiz" application does not go
through. (if the remote access conditions
are met)

* Your link may be interrupted for a while.
>>> Make sure the oven is connected to
the wireless network and turn the applic-
ation off and on.

"HomeWhiz" application does not show

the oven status right.

* Your link may be interrupted for a while.
>>> Make sure the oven is connected to
the wireless network and turn the applic-
ation off and on.

After introducing your product to the
"HomeWhiz" application, If there is an er-
ror saying “An error occurred while associ-
ating your product to your home or the
room you specified. This device belongs to
another home.” or if you forgot in
which"HomeWhiz" account
+ Delete the pairing by following the in-
structions in the section “Deleting the
pairing of a "HomeWhiz" connected
oven" and repeat the product pairing
from the beginning.

“Multiple bluetooth networks detected”
warning shows while installing the product
to the "HomeWhiz" app.

+ In case more than one house appliance
in your home is set to setup mode at the
same time and broadcasting bluetooth
signal, you may encounter “Multiple
bluetooth networks detected” warning
whilst the installation to the "HomeWhiz"
app. >>> Shut off the installation modes
of the other appliances and continue us-
ing just one appliance with installation
mode on.

Terms other than the language | specified

show up at the "HomeWhiz" app.

+ In cases where the internet power is low,
terms in different languages may appear
in the homewhiz application other than
the languages you defined in the applic-
ation. >>> This is not an error.
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Witamy!

Drogi kliencie,

Dziekujemy za wybér urzadzenia Beko. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w wysokiej
jakosci i technologii, oferowat najlepszg wydajno$é. W tym celu nalezy uwaznie przeczy-
taé niniejszg instrukcje i inng dokumentacje dostarczong z urzgdzeniem przed uzyciem.
Pamietaj o wszystkich informacjach i ostrzezeniach zawartych w instrukcji obstugi. W ten
sposob bedziesz chroni¢ siebie i swoje urzgdzenie przed zagrozeniami, ktére moga wy-
stgpié.

Zachowaj instrukcje obstugi. Przekazujgc wyréb innemu uzytkownikowi, nalezy dotaczyc¢
réwniez niniejszg instrukcje. Niniejsza instrukcja zawiera warunki gwarancji, sposéb
uzytkowania i rozwigzywanie problemow.

Symbole i ich opisy w instrukcji obstugi:

Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do $mierci lub obrazen.

@ Wazne informacje lub przydatne wskazéwki na temat uzytkowania.

Przeczytaj instrukcje obstugi.

L[

f Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

UWAGA Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do szkody materialng produktu lub jego srodowiska.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
. - 2014/30/WE LVD (Niskie Napigcia)
- 2014/35/WE EMC (Kompatybilnosc¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa
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A 1 Instrukcje bezpieczenstwa

* Rozdziat ten omawia instruk-
cje bezpieczenstwa, ktore po-
mogqg zapobiec ryzyku uszko-
dzenia ciata lub mienia.

+ Jesli produkt zostanie przeka-
zany komus innemu do uzytku
osobistego lub do uzytku z
drugiej reki, nalezy rowniez
przekazac instrukcje obstugi,
etykiety oraz inne istotne do-
kumenty i czesci.

* Nasza firma nie ponosi odpo-
wiedzialnosci za szkody, ktore
mogag wystgpi¢ w przypadku
nieprzestrzegania tych in-
strukcji.

* Nieprzestrzeganie tych in-
strukcji spowoduje uniewaz-
nienie udzielonej gwarancji.

* Prace montazowe i naprawcze
nalezy zawsze zlecaé produ-
centowi, autoryzowanemu
serwisowi lub osobie wyzna-
czonej przez firme importera.

+ Uzywaj tylko oryginalnych
czesci zamiennych i akceso-
row.

* Nie nalezy naprawi¢ lub wy-
mieni¢ zadnych elementow
urzgdzenia, chyba ze jest to
wyraznie okreslone w instruk-
cji obstugi.

* Nie dokonuj modyfikacji tech-
nicznych urzadzenia.

A1 .1 Przeznaczenie

+ To urzadzenie przeznaczone
jest do uzytku domowego. Nie
jest przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

* Nie wolno uzywac tego urza-
dzenia w ogrodach, na balko-
nach lub w innych miejscach
na zewnatrz. Urzadzenie to
jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwach domowych
oraz w kuchniach pracowni-
czych sklepow, biur i innych
srodowisk pracy.

- OSTRZEZENIE:Urzadzenie to

powinno by¢ uzywane wytgcz-

nie do gotowania. Nie nalezy
go uzywac do innych celow,
takich jak ogrzewanie po-
mieszczenia.

Piekarnik moze by¢ uzywany

do rozmrazania, pieczenia,

smazenia i grillowania potraw.

+ Urzadzenia tego nie nalezy

uzywac do ogrzewania, pod-
grzewania ptyt, suszenia przez
wieszanie recznikow lub ubran
na uchwycie.
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1.2 Bezpieczenstwo
dzieci, osob wymaga-
jacych szczegolnego
traktowania i zwierzat
domowych

* Niniejszy urzadzenie moze byc¢
uzytkowane przez dzieci w
wieku co najmniej 8 lat i przez
osoby o obnizonych mozliwo-
$ciach fizycznych, umysto-
wych i osoby o braku do-
Swiadczenia i znajomosci
urzadzenia, jezeli zapewniony
zostanie nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania urzg-
dzenia w bezpieczny sposob,
tak aby zwigzane z tym zagro-
zenia byty zrozumiate.
Dzieciom nie wolno uzywacé
urzgdzenia do zabawy. Czysz-
czenia i konserwacji nie mogg
wykonywac dzieci bez nadzo-
ru.

Niniejszy sprzet moze by¢
uzytkowany przez osoby o ob-
nizonych mozliwosciach fi-
zycznych, zmystowych i umy-
stowych (w tym dzieci), jezeli
zapewniony zostanie nadzor
lub instruktaz odnosnie uzyt-
kowania sprzetu w bezpieczny
sposob.

Dzieci nie nalezy pozostawia¢
bez opieki, aby mie¢ pewnosg¢,
ze nie bedg sie one bawic
urzgdzeniem.

* Produkty elektryczne sg nie-
bezpieczne dla dzieci i zwie-
rzgt domowych. Dzieci i zwie-
rzeta nie moga bawic sie,
wspinac sie na urzgdzenie ani
wchodzi¢ do niego.

* Nie wolno ktas¢ na urzgdzeniu
przedmiotow, do ktérych mo-
gq dosiegngc¢ dzieci.

- OSTRZEZENIE: Podczas
uzytkowania powierzchnie
produktu sg gorgce. Trzymaj
dzieci z dala od urzadzenia.

« Trzymaj materiat uzyty do
opakowania z dala od dzieci.
Ryzyko obrazen i uduszenia.

+ Gdy drzwi s otwarte, nie
ktadz na nich zadnych ciez-
kich przedmiotow ani nie po-
zwalaj dzieciom na nie siadac.
Piekarnik moze sie przewrocic
lub moze dojs¢ do uszkodze-
nia zawiasow drzwi.

+ Ze wzgledu na bezpieczen-
stwo dzieci, przed wyrzuce-
niem urzgdzenia nalezy odcig¢
wtyczke zasilania i uniemozli-
wic dziatanie urzadzenia.

Bezpieczenstwo

A.I 3
elektryczne

* Urzadzenie podtgczy¢ do uzie-
mionego gniazdka chronione-
go bezpiecznikiem odpowia-
dajgcym pragdowi wskazane-
mu na tabliczce znamionowe;.
Instalacje uziemienia nalezy

PL/ 47



zleci¢ wykwalifikowanemu
elektrykowi. Nie uzywac pro-
duktu bez uziemienia zgodnie
z lokalnymi/krajowymi przepi-
sami.

Wtyczka lub ztgcze elektrycz-
ne urzgdzenia powinny znaj-
dowac sie w tatwo dostepnym
miejscu (tam, gdzie ptomien
ptyty nie bedzie miat na nie
wptywu). Jesli nie jest to moz-
liwe, powinien istnie¢ mecha-
nizm (bezpiecznik, wytgcznik,
przetacznik itp.) w instalac;ji
elektryczne), do ktorej urzg-
dzenie jest podtgczone, zgod-
nie z przepisami elektrycznymi
i oddzielajgc wszystkie biegu-
ny od sieci.

* Urzadzenia nie wolno podtg-
czac do gniazdka podczas
montazu, naprawy i transpor-
tu.

* Podtgcz urzadzenie do
gniazdka, ktére spetnia warto-
sci napiecia i czestotliwosci
podane na tabliczce znamio-
nowej.

+ Jesli urzadzenie nie jest wy-
posazone w kabel zasilajacy,
uzywaj wytgcznie kabla zasi-
lajgcego opisanego w rozdzia-
le ,Specyfikacje techniczne".

* Nie nalezy blokowac¢ kabla za-
silajgcego pod i za urzadze-
niem. Nie umieszczaj ciezkich
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przedmiotéw na kablu zasila-
jacym. Kabel zasilajgcy nie
powinien by¢ skrecony, zgnie-
ciony i nie powinien stykac sie
z zadnym zrodtem ciepta.
Tylna powierzchnia piekarnika
nagrzewa sie podczas pracy.
Przewody zasilajgce nie mogg
dotykac tylnej powierzchni,
gdyz moga zostac uszkodzo-
ne.

Nie zakleszczaj przewodow
elektrycznych w drzwiach pie-
karnika i nie przektadaj ich
nad gorgcymi powierzchniami.
W przeciwnym razie izolacja
kabla moze sie stopic i spo-
wodowac pozar w wyniku
zwarcia.

+ Uzywac tylko oryginalnego ka-

bla. Nie wolno uzywac prze-
cietych lub uszkodzonych ka-
bli lub kabli posrednich.

* W przypadku uszkodzenia ka-

bla zasilajgcego musi on zo-
sta¢ wymieniony przez produ-
centa, autoryzowany serwis
lub osobe wskazang przez fir-
me importera w celu uniknie-
cia ewentualnych zagrozen.

- OSTRZEZENIE: Przed wymia-

ng zarowki piekarnika nalezy
odtaczyc produkt od zasilania,
aby unikng¢ ryzyka porazenia
pradem. Odtgcz urzadzenie
lub wytgcz bezpiecznik.



Jesli urzagdzenie jest wyposazo-

ne w kabel zasilania i wtyczke:

* Nie nalezy podtgczac urzadze-
nia do gniazdka, ktore jest luz-
ne, wyszto z puszki, jest ze-
psute, brudne, oleiste, istnieje
ryzyko kontaktu z wodg (na
przyktad woda, ktéra moze
Sciekac z blatu).

* Nie wolno dotyka¢ wtyczki
mokrymi rekami! Nigdy nie
odtgczaj urzgdzenia, ciggnac
za przewod, zawsze wyciggaj
wtyczke, przytrzymujac ja.

* Nalezy upewnic sie, ze wtycz-
ka produktu jest prawidtowo
podtgczona do gniazdka, aby
uniknqé wytadowania tukowe-

Al .4 Zabezpieczenie pod-
czas transportu

* Przed transportem odtacz
urzadzenie od sieci.

* Urzadzenie jest ciezkie, dlate-
go powinny go przenosic co
najmniej dwie osoby.

* Nie nalezy trzymac urzadzenia
za drzwi i/lub uchwyt podczas
transportu lub przenoszenia.

* Nie nalezy ktasc na urzadze-
niu innych przedmiotow ani
przenosi¢ go w pozycji piono-
wej.

+ Jesli urzadzenie ma by¢ trans-
portowane, nalezy owing¢ je
folig bgbelkowg lub grubym

kartonem i szczelnie zaklei¢
tasma. Urzgdzenie nalezy
szczelnie zabezpieczy¢ za po-
mocg tasmy, aby zapobiec
uszkodzeniu wyjmowanych
lub ruchomych czesci urzg-
dzenia oraz samego urzadze-
nia.

* Nalezy sprawdzi¢ ogolny wy-

glad urzadzenia pod katem
ewentualnych uszkodzen, kto6-
re mogty powstac podczas
transportu.

A1 .5 Bezpieczenstwo

montazu

* Przed zamontowaniem urzga-
dzenia nalezy sprawdzi¢ czy
nie posiada uszkodzen. Jesli
urzadzenie jest uszkodzone,
nie nalezy go montowac.

+ Nie montuj urzadzenia w po-
blizu Zrodet ciepta (grzejniki,
piece itp.).

« Wszystkie kanaty wentylacyj-
ne urzadzenia powinny by¢
otwarte.

+ Aby zapobiec przegrzaniuy,
urzadzenia nie nalezy monto-
wac za dekoracyjnymi drzwia-

Al .6 Bezpieczenstwo
uzytkowania
« Upewnij sig, ze urzgdzenie jest
wytgczone po kazdym uzyciu.
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« Jesli nie bedziesz uzywacé
urzgdzenia przez dtuzszy
czas, odtgcz go lub wytgcz
bezpiecznik ze skrzynki bez-
piecznikow.

* Nie wolno uzywac wadliwego
lub uszkodzonego urzadzenia.
Jesli urzadzenie jest uszko-
dzone nalezy odtgczyc je od
zasilania elektrycznego/gazu i
skontaktowac sie z autoryzo-
wanym serwisem.

* Nie uzywaj urzadzenia, jesli
szyba przednich drzwi jest
usunieta lub peknieta.

* Nie wolno wchodzi¢ na pro-
dukt, aby dosiegng¢ do innego
przedmiotu lub z jakiegokol-
wiek innego powodu.

* Nigdy nie uzywaj urzgdzenia,
gdy Twoja zdolnos¢ oceny sy-
tuacji lub koordynacja sg za-
burzone przez spozycie alko-
holu i / lub narkotykow.

* Przedmioty tatwopalne prze-
chowywane w strefie piecze-
nia moggq sie zapali¢. Nigdy
wolno przechowywac przed-
miotow tatwopalnych w strefie
pieczenia.

+ Uchwyt piekarnika nie jest su-
szarkg do recznikow. Podczas
korzystania z urzadzenia nie
wieszaj na uchwycie reczni-
kow, rekawiczek ani podob-
nych materiatow tekstylnych.

« Zawiasy drzwi urzadzenia po-
ruszajg sie podczas otwiera-
nia i zamykania drzwi i mogg
sie zacig¢. Podczas otwiera-
nia/zamykania drzwiczek nie
wolno trzymacé za zawiasy.

Ostrzezenia doty-

1.7
A czace temperatury

- OSTRZEZENIE: Podczas
uzytkowania dostepne czesci
urzadzenia bedg gorace. Nale-
zy zachowac¢ ostroznos¢ i uni-
kac dotykania urzgdzenia i
elementéw grzejnych. Dzieci
ponizej 8 roku zycia nie po-
winny zbliza¢ sie do urzadze-
nia bez nadzoru osoby doro-
stej.

* Nie wolno umieszczac tatwo-
palnych/wybuchowych mate-
riatow w poblizu urzadzenia,
poniewaz jego krawedzie beda
gorgce podczas pracy.

* Poniewaz para moze sie wy-
dostawac podczas pieczenia,
nalezy uwazac podczas otwie-
rania drzwiczek piekarnika.
Para moze poparzy¢ dton,
twarz i/ lub oczy.

* Podczas pracy urzadzenie
moze sie nagrzewac. Nalezy
uwazac, aby nie dotykac gora-
cych czesci, wnetrza piekarni-
ka i elementow grzejnych.
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* Podczas wktadania jedzenia
do goracego piekarnika lub
wyjmowania jedzenia z gorg-
cego piekarnika, itp. nalezy
zawsze uzywac rekawic od-
pornych na wysokg tempera-
ture.

A1 .8 Uzywanie akceso-

riow

+ Wazne jest, aby ruszt druciany
i taca zostaty prawidtowo
umieszczone na potkach dru-
cianych. Szczegétowe infor-
macje znajdujg sie w rozdziale
»Uzytkowanie akcesoriow”.

+ Akcesoria mogg uszkodzié¢
szybe drzwiczek podczas za-
mykania. Nalezy przesung¢
akcesoria na koniec obszaru
pieczenia.

Bezpieczenstwo pie-

1.9
A czenia

« Zachowaj ostroznos¢ stosujac
napoje alkoholowe w swoich
potrawach. Alkohol paruje w
wysokich temperaturach i mo-
ze spowodowacé pozar, ponie-
waz moze zapali¢ sie w kon-
takcie z gorgcymi powierzch-
niami.

+ Odpady spozywcze, olej itp.
znajdujace sie w strefie pie-
czenia moga sie zapalic.
Przed pieczeniem usuna¢ za-
nieczyszczenia.

« Zagrozenie zatruciem pokar-
mowym: Nie zostawiaj jedze-
nia w piekarniku dtuzej niz 1
godzine przed lub po piecze-
niu. W przeciwnym razie moze
powodowac to zatrucie pokar-
mowe lub choroby.

* Nie podgrzewaj w piekarniku
zamknietych puszek i szkla-
nych stoikéw. Cisnienie, ktore
wytworzytoby sie w puszce/
stoiku moze spowodowac jego
pekniecie.

« Umiesc ttuszczoodporny pa-
pier w naczyniu do pieczenia
lub na innym przedmiocie
przeznaczonym do piekarnika
(taca, ruszt itp.), umies$¢ potra-
we | wtoz do rozgrzanego pie-
karnika. Usung¢ zbedne ka-
watki papieru ttuszczoodpor-
nego wystajgce z akcesorium
lub pojemnika, aby unikng¢ ry-
zyka dotkniecia elementow
grzejnych piekarnika. Nigdy
nie uzywaj papieru ttuszczo-
odpornego w temperaturze
piekarnika wyzszej niz maksy-
malna temperatura podana na
opakowaniu papieru. Nie wol-
no ktas¢ papieru ttuszczood-
pornego na podstawie piekar-
nika.

* Nie umieszczaj blach do pie-
czenia, naczyn ani folii alumi-
niowej bezposrednio na dnie
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piekarnika. Nagromadzone
ciepto moze uszkodzi¢ dno
piekarnika.

Zamknij drzwiczki piekarnika
podczas grillowania. Gorgce
powierzchnie mogg powodo-
wac oparzenial

Zywno$¢ nieodpowiednia do
grillowania niesie ze sobg ry-
zyko pozaru. Grilluj tylko po-
trawy odpowiednie do inten-
sywnego ognia grillowego. Nie
nalezy rowniez umieszczac je-
dzenia za blisko tytu grilla. To
najgoretszy obszar, a ttuste
potrawy moggq sie zapalic.

1.10 Bezpieczenstwo
konserwacji i czysz-
czenia

* Przed czyszczeniem produktu
nalezy poczekac, az ostygnie.
Gorgce powierzchnie mogg
powodowac oparzenia!

Nie wolno my¢ produktu, spry-
skujac go lub polewajgc woda!
Istnieje ryzyko porazenia prg-
dem!

Nie uzywaj myjek parowych do
czyszczenia urzgdzenia, po-
niewaz moze to spowodowac
porazenie prgdem.

Nie uzywaj sciernych srodkow
czyszczgcych, metalowych
skrobaczek, druciakow lub
srodkéw wybielajgcych do

czyszczenia szyby przednich
drzwi piekarnika/(jesli sg) szy-
by goérnych drzwi piekarnika.
Srodki te mogg powodowaé
porysowanie i rozbicie szkla-
nych powierzchni.

* Panel sterowania powinien
by¢ zawsze czysty i suchy.
Wilgotna i brudna powierzch-
nia moze powodowac proble-
my w dziataniu funkgcji.

1.11 Samoczyszczenie
sie w wysokiej tempe-
raturze (piroliza)

« Podczas samoczyszczenia
powierzchnie bardziej sie na-
grzewajg niz podczas stan-
dardowego uzytkowania.
Chroni¢ przed dzie¢mi.

+ Gorgce powierzchnie mogg
powodowac oparzenia! Nie
dotykac urzadzenia podczas
samoczyszczenia i trzymac
dzieci z dala. Nalezy odczekac¢
co najmniej 30 minut przed
usunieciem pozostatosci.

* Podczas samoczyszczenia
dym wydostaje sie z powodu
spalania resztek jedzenia.
Podczas procesu czyszczenia
nalezy dobrze wietrzy¢ kuch-
nie.

* Przed rozpoczeciem czysz-
czenia wyczys¢ zewnetrzne
powierzchnie piekarnika i
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resztki jedzenia wewnatrz pie-
karnika za pomocga Sciereczki
z mydtem. Wyjg¢ wszystkie
akcesoria i przybory kuchenne
z piekarnika. Jesli Twoj pro-
dukt jest wyposazony w pyro-
lityczne akcesoria (odporne na

2 Instrukcje dotyczace Srodowiska

samoczyszczenie w wysokiej
temperaturze), nie musisz
wyjmowac ich z piekarnika.

+ Jesli nad piekarnikiem znajdu-
je sie ptyta grzewcza, nie uzy-
waj ptyty podczas pirolizy.

2.1 Dyrektywa w sprawie odpadow

2.1.1 Zgodnosé z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow

Niniejszy wyroéb jest zgodny z dyrektywa

Parlamentu Europejskiego i Rady

(2012/19/UE). Urzadzenie posiada symbol

klasyfikacji zuzytego sprzetu elektryczne-

go i elektronicznego (WEEE).

urzgdzenie zostato wyprodu-

kowane z wysokiej jakosci

czesci i materiatéw, ktére mo-

gg by¢ ponownie uzyte i nada-

jg sie do recyklingu. Dlatego
E nalezy wyrzucac zuzytego
produktu wraz z normalnymi odpadami
domowymi i innymi po zakonczeniu uzyt-
kowania. Zanie$ urzadzenie do punktu
zbidrki w celu recyklingu sprzetu elektrycz-
nego i elektronicznego. O punkty zbidrki
mozesz zapytac¢ administracje lokalna.
Wtasciwa utylizacja urzadzenia pomaga
zapobiegac¢ negatywnym skutkom dla sro-
dowiska i zdrowia ludzi.

Zgodnosé z dyrektywa RoHS:

Niniejszy wyroéb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancji niebez-
piecznych) (2011/65/WE). Nie zawiera
szkodliwych i zakazanych materiatéw, po-
danych w tej dyrektywie .

2.2 Opakowanie urzadzenia

Opakowanie produktu jest wytwarzane z

materiatéw nadajgcych sie do recyklingu

zgodnie z naszymi krajowymi przepisami
ochrony srodowiska. Nie wyrzucaj odpa-

dow opakowaniowych razem z odpadami
domowymi ani innymi odpadami, oddaj je
do punktéw zbidrki materiatow opakowa-
niowych wyznaczonych przez wtadze lo-

kalne.

2.3 Zalecenia dotyczace oszczedza-
nia energii

Zgodnie z EU 66/2014 informacje o efek-
tywnosci energetycznej mozna znalezé na
paragonie produktu dotgczonym do pro-
duktu.

Ponizsze wskazdwki pomoga uzywac pro-

duktu w sposob ekologiczny i energoosz-

czedny:

+ Rozmroz zamrozone jedzenie przed go-
towaniem.

+ W piekarniku uzywaj ciemnych lub ema-
liowanych pojemnikow, ktore lepiej prze-
noszg ciepto.

+ Jesli tak podano w przepisie lub instruk-
cji obstugi, zawsze nalezy wstepnie roz-
grzac piekarnik. Nie otwieraj zbyt czesto
drzwiczek piekarnika podczas pieczenia.

+ W przypadku dtuzszego pieczenia wy-
tacz urzadzenie na 5 do 10 minut przed
koncem pieczenia. Dzieki wykorzystaniu
ciepta resztkowego mozna zaoszczedzié¢
do 20% energii elektryczne;.

+ Staraj sie piec wiecej niz jedno danie na
raz w piekarniku. Mozesz gotowaé¢ w tym
samym czasie, umieszczajgc dwa garnki
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a drucianym ruszcie. Jesli pieczesz jedni otwarte, temperatura wewnetrzna jest

danie po drugim, oszczedzasz energie, optymalizowana w celu oszczedzania
poniewaz piekarnik nie straci ciepta. energii w funkcji roboczej “Termoobieg

+ Nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekarnika eko" a temperatura ta moze rézni¢ sie od
podczas pieczenia z funkcjg "Termo- pokazanej na wyswietlaczu.
obieg eko". Jesli drzwiczki nie zostang

3 Produkt

3.1 Opis produktu

—_— 1
10 «¢ —
gl
9« » 2%
> 3**
> 4
8 «¢
74 N )
= =
% N > 5
5 1
1 » 6
1 Panel sterowania 2 Oswietlenie
3 Potka druciana 4 Silnik wentylatora (za stalowg ptytg)
5 Drzwi 6 Uchwyt
7 Dolna nagrzewnica (pod ptytg stalo- 8 Umieszczenie potek
wa)
9 Gorna grzatka 10 Otwory wentylacyjne
* ROzni sie w zaleznos$ci od modelu. Twoje urza- ** ROZni sie w zaleznosci od modelu. Twoje urza-
dzenie moze nie by¢ wyposazone w lampe lub dzenie moze nie by¢ wyposazony w druciany
rodzaj i lokalizacja lampy moze rézni¢ sie od po- stojak. Na zdjeciu przyktadowe urzadzenie z
kazanej na ilustracji. druciang podstawka.
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3.2 Opis i uzytkowanie panelu stero- W tej czesci znajduje sie przeglad i podsta-
wania urzadzenia wowe informacje o korzystaniu z panelu
sterowania urzgdzenia. Mogg wystepowac [
réznice w rysunkach i niektérych funkcjach
w zaleznosci od modelu.

3.2.1 Panel sterowania

10 9 8
| N
0 a ow
D i
©) \ & 0O
| | .| | |
|| | | | |
1 2 3 4 5 6 7

1 Przycisk wigczania/wytgczania 2 Klawisz informacyjny

3 Wyswietlacz dotykowy 4 Pokretto sterowania piekarnika

5 Symbol blokady przyciskéw 6 Przycisk pilota

7 Przycisk uruchamiania/zatrzymywa- 8 Przycisk oswietlenia

nia pieczenia

9 Przycisk alarmu 10 Klawisz informacyjny
Jesli urzagdzenie jest wyposazone w pokre-  Nacisnij wyswietlacz
tta sterujace, w niektorych modelach po-- Wszystkie rodzaje funkcji mozna wigczyé,
kretta te moga wysuwac sie po nacisnieciu  naciskajac ekran dotykowy, a funkcje moz-
(pokretta zakopane). Aby dokonac usta- na przewija¢, za pomocg przeciggania na
wien za pomocag tych pokretet, najpierw niektérych ekranach.

wcisnij odpowiednie pokretto i wyciagnij je. . L. .
Po dokonaniu regulacji weisnij je ponownie ~ 3-3 Funkcje obstugi piekarnika

z powrotem. W tabeli funkcji pokazane sg funkcje ob-

3.2.2 Wprowadzenie do panelu stero- stugi, z ktérych mozna korzystaé w piekar-
wania piekarnika niku, oraz najwyzsza i najnizsza tempera-

tura, jaka mozna ustawi¢ dla tych funkcji.

Pokretto sterowania piekarnika Przedstawiona tutaj kolejnos¢ trybow pra-
Mozesz przetgczaé sie miedzy menu na cy moze rézni¢ sie od kolejnosci w urzg-
wyswietlaczu, obracajgc pokretto piekarni-  dzeniu.

ka w prawo/lewo i wtgcza¢ menu, naciska-

jac je.
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Symbol
funkcji

Opis funkcji

Zakres tempe-
ratury (°C)

Opis i uzycie

Rozmrazanie

Piekarnik nie nagrzewa sie. Dziata tylko wentylator (na tylnej
$cianie). Zamrozone jedzenie w postaci granulek jest powoli
rozmrazane w temperaturze pokojowej, upieczone jedzenie
jest schtadzane. Czas potrzebny do rozmrozenia catego ka-
watka miesa jest dtuzszy niz w przypadku produktéw zbozo-
wych.

| ] [Z*

Tryb statyczny

40-280

Zywnos¢ jest podgrzewana jednoczesnie od géry i od dotu.
Nadaje sie do ciast, ciastek lub ciast i gulaszu w formach do
pieczenia. Pieczenie na pojedynczej blasze.

Grzatka dolna

40-220

Wiaczona jest tylko dolna grzatka. Nadaje sie do potraw, ktére
wymagajg przyrumienienia na spodzie.

Statyc+wentylat

40-280

Gorace powietrze w piekarniku z wentylatorem jest ogrzewane
przez gorne i dolne grzatki, a nastepnie rozprowadzane row-
nomiernie i szybko po komorze. Pieczenie na pojedynczej bla-
sze.

Termoobieg

40-280

Gorace powietrze w piekarniku z wentylatorem jest ogrzewane
przez termowentylator, a nastepnie rozprowadzane rowno-
miernie i szybko po komorze. Nadaje sie do pieczenia na wielu
tacach na réznych poziomach potek.

Termoobieg eko

160-220

Aby oszczedzac energie, mozesz uzy¢ tej funkcji zamiast
“Termoobieg"” w zakresie 160—220°C. Czas gotowania bedzie
jednak nieco dtuzszy.

Pizza

40-280

Dolna grzatka i ogrzewanie wentylatorem dziatajg. Nadaje sie
do przyrzadzania pizzy.

Pieczenie 3D

40-280

Wiaczone sa funkcje grzania gérnego, grzania dolnego i grza-
nia wentylatorem. Kazda strona gotowanego produktu jest
gotowana réwno i szybko. Pieczenie na pojedynczej blasze.

{[e][e]2][e][l]

Maty Grill

40-280

Maty grill na suficie piekarnika dziata. Nadaje sie do grillowa-
nia mniejszych kawatkow.

£

Grill

40-280

Duzy grill na suficie piekarnika dziata. Nadaje sie do grillowa-
nia wiekszych kawatkow.
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Gorgce powietrze w piekarniku z wentylatorem nagrzewane
przez duzy grill jest szybko rozprowadzane po komorze. Na-
daje sie do grillowania wiekszych kawatkow.

40-280

% Grill+wentylat

Stuzy do utrzymywania zywnosci w temperaturze gotowej do

40-100 . .
podania przez dtuzszy czas.

Trzymaj ciepto

Zywno$¢ jest podgrzewana jednoczesnie od géry i od dotu.
Nadaje sie do powolnego pieczenia smazonych/zapieczonych
kawatkéw miesa (cieleciny, jagnieciny, drobiu itp.) w otwartym
pojemniku w niskiej temperaturze. Ta funkcja zapewnia, ze
pieczone mieso jest miekkie i soczyste. Uzywaj miesa z higie-
nicznego opakowania. Wstepnie usmazy¢/zapieczone mieso
z kazdej strony uzywajac patelni rozgrzanej do wysokiej tem-
peratury w urzadzeniach, takich jak ptyta i grill. Wstepnie
usmazone/zapieczone mieso mozna dtugo piec w temperatu-
rze ustawionej w funkg;ji ,Niskich temp.". Pieczenie na poje-
dynczej tacy.

Niskich temp. 50-150

3.4 Akcesoria

Produkt zawiera rézne akcesoria. W tym
rozdziale znajduje sie opis akcesoridw i ich
prawidtowego uzytkowania. Dostarczone
akcesoria réznig sie w zaleznosci od mo-
delu. Nie wszystkie opisane akcesoria
znajdujg sie w Twoim urzadzeniu.

Blachy wewnatrz urzgdzenia moga
@ ulec deformacji pod wptywem cie-
pta. Nie ma to zadnego wptywu na

funkcjonalnos¢. Deformacja znika
po schtodzeniu blachy.

Standardowa taca
Stuzy do wypiekéw, mrozonek i smazenia
duzych kawatkow.

Taca do ciasta

Stuzy do wypiekow, takich jak ciasteczka i
herbatniki.

Ruszt do grilla

Stuzy do smazenia lub uktadania potraw,
ktére majg by¢ upieczone, smazone i du-
szone na wybranej potce.

W modelach z pétkami drucianymi :

W modelach bez poétek drucianych :
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3.5 Zastosowanie akcesoriow urzg-
dzenia

Potki do pieczenia

Jest 5 poziomoéw umieszczenia potek w
piekarniku. Kolejnos¢ potek mozna jest
oznaczona humerami na przedniej obudo-
wie piekarnika.

W modelach z pétkami drucianymi :

Umieszczenie rusztu do grilla na potkach
do pieczenia

W modelach z pétkami drucianymi :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie rusztu do grilla na bocznych pétkach.
Podczas umieszczania rusztu do grilla na
wybranej pétce otwarta, cze$¢é otwarta mu-
si znajdowac sie z przodu. Aby uzyskac
lepsze pieczenie, grill druciany musi by¢
zamocowany w punkcie zatrzymania dru-
cianej potki. Nie moze przechodzié¢ przez
punkt zatrzymania, aby stykac sie z tylng
$ciang piekarnika.

W modelach bez poétek drucianych :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie rusztu do grilla na bocznych pétkach.
Ruszt do grilla jest umieszczany w jednym
kierunku. Podczas umieszczania rusztu do
grilla na wybranej pétce otwarta, czes$¢
otwarta musi znajdowac sie z przodu.

Umiészczenie tacki na potkach do piecz_e-
nia.

W modelach z pétkami drucianymi :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie tacki na bocznych pétkach. Podczas
umieszczania tacki na wybranej pétce
ragczka musi znajdowac sie z przodu. Aby
uzyskac¢ lepsze pieczenie, tacke nalezy
przymocowac¢ do gniazda zatrzymujgcego
na ruszcie. Nie moze przechodzi¢ przez
gniazdo zatrzymujace, aby stykac sie z tyl-
ng $ciang piekarnika.
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W modelach bez pétek drucianych :
Bardzo wazne jest prawidtowe umieszcze-
nie tacki na bocznych pétkach. Tacka jest
umieszczana w jednym kierunku. Podczas
umieszczania tacki na wybranej pétce
raczka musi znajdowac sie z przodu.

Funkcja zatrzymania grilla drucianego
Dostepna jest funkcja zatrzymania, ktéra
zapobiega wysuwaniu sie rusztu druciane-
go z potki rusztu. Dzieki tej funkcji mozna
tatwo i bezpiecznie wyja¢ jedzenie. Pod-
czas zdejmowania drucianej kratki mozna
ja pociggna¢ do przodu, az do oporu. Mu-
sisz oming¢ ten punkt, aby catkowicie jg
wyjac.

W modelach z pétkami drucianymi :

W modelach bez poétek drucianych :

Z
5

Funkcja zatrzymywania tacy - W mode-
lach z pétkami drucianymi

Dostepna jest réwniez funkcja zatrzyma-
nia, ktéra zapobiega wysuwaniu sie tacy z
drucianej potki. Podczas wyjmowania tacy
zwolnij jg z tylnego gniazda blokujgcego i
pociggnij do siebie, az dotknie przedniej
strony. Musisz oming¢ to gniazdo zatrzy-
mujace, aby catkowicie jg wyjgc¢.

Prawidtowe umieszczenie rusztu druciane-
go i tacy na szynach teleskopowych-W
modelach z pétkami drucianymi i pro-
wadnicami teleskopowymi

Dzieki prowadnicom teleskopowym mozna
tatwo zamontowac ruszt do grilla i tacki.
Uzywajac blach i rusztéw drucianych z
szyna teleskopowa, nalezy uwazag, aby
kotki z przodu i z tytu szyn teleskopowych
opieraty sie o krawedzie rusztu i blachy
(pokazane na rysunku).
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3.6 Specyfikacje techniczne

Ogolne specyfikacje

Wym|ary' %ewnetrzne produktu (wysokos$¢/szerokosc/ 595 /594 /567

gtebokosc¢) (mm)

Wy’rr’nary momatz’owe piekarnika (wysoko$¢ / szero- 590 - 600 /560 /min. 550
kos¢ / gteboko$¢)(mm)

Napiecie/Czestotliwosé 220-240V ~; 50 Hz

Typ i przekroj kabla zastosowany/odpowiedni do urza- min. HOSVV-FG 3 x 1.5 mm2
dzenia ’ !
Catkowite zuzycie energii (kW) 2,7

Rodzaj piekarnika Wielofunkeyjny piekarnik

Podstawy: Informacje na etykiecie energetycznej domowych piekarnikéw elektrycznych sa podane zgodnie z nor-
ma EN 60350-1 / IEC 60350-1. Wartosci sg okreslane dla Tryb statyczny funkcji lub (jesli sa dostepne) Staty-
c+wentylat przy standardowym obcigzeniu.

Klasa efektywnosci energetycznej jest okreslana zgodnie z nastepujgcym priorytetem w zaleznosci od tego, czy w
produkcie istniejg odpowiednie funkcje, czy nie. 1-Termoobieg eko , 2-Termoobieg, 3-*, 4-Tryb statyczny.

W celu poprawy jakosci produktu specyfikacje techniczne mogg ulec zmianie bez
@ uprzedniego powiadomienia.

Rysunki w niniejszej instrukcji sa schematyczne i moga nie pasowac doktadnie do
@ konkretnego produktu.

sg uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z odpowiednimi normami.
W zaleznosci od warunkéw operacyjnych i srodowiskowych produktu wartosci te
moga sie roznic.

@ Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotagczonej do nich dokumentacji
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4 Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z urza-
dzenia zaleca sie wykonanie ponizszych
czynnosci, odpowiednio w ponizszych sek-
cjach.

4.1 Pierwsze ustawienie godziny

Zawsze ustawiaj pore dnia przed
@ uzyciem piekarnika. Jesli jej nie

ustawisz, w niektérych modelach

piekarnikéw nie mozna piec.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika zale-
ca sie ustawienie daty, godziny i jezyka.
Wprowadz te ustawienia, postepujac zgod-
nie z instrukcja. Inne ustawienia mozna
znalez¢ w objasnieniach w rozdziale
"Ustawienia".

Ustawienia timera
v Aby zmienié ustawienia timera:
1. Przy wylaczonym piekarniku (gdy na
wys$wietlaczu pojawia sie godzina) na-
cisnij przycisk D i wtgcz piekarnik.

= Na wyswietlaczu pojawi sie menu
ekranu gtéwnego.

D

3% Ulubione

B Pieczenie reczne

2. Obroc¢ pokretto w prawo/w lewo, aby
podswietli¢ menu , Timer".

D

@ ®© Timer

3. Przejdz do ekranu ustawien timera, na-
ciskajac , Timer" na wyswietlaczu lub
naciskajac raz pokretto.

= Na ekranie aktywne jest pole time-
ra.

4. Obroc pokretto piekarnika w prawo/le-
wo, aby ustawi¢ czas i potwierdz, naci-
skajac raz przycisk sterowania.

D

Timer

D 23:09

@ O Powrét

= Na ekranie aktywne jest pole mi-
nut.

5. Obro¢ pokretto piekarnika w prawo/le-
wo, aby ustawi¢ minuty i zakoncz usta-
wianie daty, naciskajac ,Powrét".

N

Jesli pierwsze ustawienie zegara

@ nie zostanie wykonane, godzina
rozpoczyna sie od godziny usta-
wionej w procesie produkcyjnym.
Mozesz pdzniej zmieni¢ ustawienie
godziny, w sposob opisany w sek-
cji ,Ustawienia”.

W przypadku dtuzszej przerwy w
@ zasilaniu ustawienie pory dnia jest

anulowane. Powinien zostac po-

nownie ustawiony.

Ustawienie jezyka
v Aby zmieni¢ ustawienia jezyka:

1. Przy wylgczonym piekarniku (gdy na
wyswietlaczu pojawia sie godzina) na-
cisnij przycisk ..... i wigcz piekarnik.

D

Y Ulubione

[E Pieczenie reczne
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= Na wyswietlaczu pojawi sie menu
ekranu gtéwnego.

2. Obroc pokretto w prawo/w lewo, aby
podswietli¢ menu ,Jezyk".

D

@ B J;zyk

@ () Dzwigk

3. Przejdz do ekranu ustawien jezyka, na-
ciskajac ,Jezyk" na ekranie lub naci-
skajac raz przycisk sterowania.

o

4. Wybrany jezyk wyswietla sie na ekranie.

D

Jezyk

@ I Turecki

@ <O Powrét

5. Obroc pokretto sterowania piekarnikiem
w prawo/lewo, aby wybrac¢ jezyk, ktory
chcesz ustawic i potwierdz, naciskajgc
raz przycisk sterowania. Zakoncz usta-
wienie jezyka, naciskajac na ekranie
Powrét".

5 Korzystanie z piekarnika

4.2 Czyszczenie wstepne
1. Usun wszystkie materiaty opakowania.

2. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarnika
dostarczone wraz z urzadzeniem.

3. Wiacz urzadzenie na 30 minut, a na-
stepnie wytgcz. W ten sposéb pozosta-
tosci i warstwy, ktére mogty pozostaé¢ w
piecu podczas produkcji, sg spalane i
czyszczone.

4. Podczas korzystania z urzadzenia wy-
bierz najwyzsza temperature i funkcje
roboczg, na ktérg dziatajg wszystkie
grzatki. Patrz ,Funkcje obstugi piekarni-
ka [» 55]". W dalszej czesci dowiesz sie,
jak obstugiwac piekarnik.

5. Poczekaj, az piekarnik ostygnie.

6. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotng
szmatka lub gabka i wytrzyj szmatka.

Przed uzyciem akcesoriow:

Umyj akcesoria wodg z detergentem i
miekka gabka.

UWAGA: Niektore detergenty lub srodki
czyszczace moga uszkodzié powierzchnie.
Podczas czyszczenia nie uzywaj srodkow
do szorowania, proszkow do czyszczenia,
kreméw ani ostrych przedmiotow.
UWAGA: Przy pierwszym uzyciu przez kil-
ka godzin moze pojawi¢ sie dym i nieprzy-
jemny zapach. Jest to normalne i do ich
usuniecia wystarczy dobra wentylacja.
Unikaj bezposredniego wdychania dymu i
zapachow, ktére sie tworza.

5.1 Ogolne informacje dotyczace ko-
rzystania z piekarnika

Wentylator chtodzacy ( R6zni sie w zalez-
nosci od modelu produktu. Moze nie by¢
dostepny w Twoim produkcie. )
Urzadzenie posiada wentylator chtodzacy.
Wentylator chtodzacy wigcza sie automa-
tycznie w razie potrzeby i chtodzi zaréwno
przod urzadzenia, jak i meble. Wytacza sie
automatycznie po zakonczeniu procesu
chtodzenia. Gorgce powietrze wydobywa

sie przez drzwi piekarnika. Nie zakrywa¢
otworéw wentylacyjnych. W przeciwnym
razie piekarnik moze sie przegrza¢. Wenty-
lator chtodzacy nadal dziata podczas pracy
piekarnika lub po jego wytaczeniu (okoto
20-30 minut). Jesli pieczesz z uzyciem ti-
mera, pod koniec czasu pieczenia wentyla-
tor chtodzgcy wytaczy sie wraz z wszystki-
mi funkcjami. Uzytkownik nie moze usta-
wi¢ czasu pracy wentylatora chtodzgcego.
Wigcza sie i wytacza automatycznie. To
nie jest btad.
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Oswietlenie piekarnika

Oswietlenie piekarnika wtgcza sie, gdy pie-
karnik zaczyna piec. W niektérych mode-
lach oswietlenie jest wigczone podczas
pieczenia, w niektorych wytgcza sie po
pewnym czasie.

W przypadku niektorych funkcji pieczenia
lampa nigdy sie nie wtacza, aby oszcze-
dza¢ energie.

Jesli na panelu sterowania znajduje sie
przycisk ~7<: Jesli oswietlenie piekarnika
jest wigczane lub wytacza sie automatycz-
nie, mozesz wigczy¢ i wytaczy¢ oswietle-
nie w dowolnym momencie, naciskajgc

AN

5.2 Obstuga panelu sterowania piekarnika

Ostrzezenia ogolne dotyczace panelu ste-

rowania

+ Maksymalny czas, jaki mozna ustawi¢
dla procesu pieczenia to 5:59 godzin. Dla
funkcji utrzymywania ciepta czas ten
wynosi 23:59. W przypadku przerwy w
dostawie pradu, zaprogramowane goto-
wanie i czas gotowania sg anulowane.

+ Podczas ustawiania programu odpo-
wiednie symbole na wyswietlaczu miga-
ja. Konieczne jest zapisanie dokonanych
ustawien poprzez dotkniecie odpowied-
niego klawisza w opisie lub krotkie od-
czekanie.

+ Jesli czas pieczenia jest ustawiony na
poczatku, po rozpoczeciu pieczenia na
wyswietlaczu pojawi sie pozostaly czas.

10 9 8
| N
n n o
D i
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1 2 3 4 5 6 7

Przycisk wiaczania/wytaczania
Wyswietlacz dotykowy
Symbol blokady przyciskow

Przycisk uruchamiania/zatrzymywa-
nia pieczenia
9 Przycisk alarmu

~N o w =

Wiaczanie i wylaczanie piekarnika

1. Po podtaczeniu piekarnika do zasilania,
gdy znajduje sie on w trybie czuwania,
nacisnij przycisk ,(D" przez okoto 3 se-
kundy.

= Po animacji ekranu piekarnika wy-
$wietla sie ekran menu gtéwnego.

2 Klawisz informacyjny

4 Pokretto sterowania piekarnika
6 Przycisk pilota

8 Przycisk oswietlenia

10 Klawisz informacyjny

2. Wiaczony piekarnik mozna wytgczyc,
naciskajac przycisk ,(D" przez okoto 3
sekundy.

Menu recznego pieczenia
1. Wtgcz piekarnik, dotykajac przycisku (.

= Na wyswietlaczu pojawi sie menu
ekranu gtéwnego.
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6. Aby ustawi¢ czas pieczenia: Jesli

0 [¥e vwsione 4 chcesz piec na ustawionej przez pewien
B Pieczenie reczne czas funkcji i temperaturze, a po upty-  [31
\ wie tego czasu pieczenie zakonczyto
¥ sie automatycznie, ustaw czas piecze-
nia. Jesli zaczniesz gotowac naciskajagc
2. Przejdz do ekranu funkcji pieczenia, na- P |l bez ustawiania czasu, powiniene$
ciskajac ,Pieczenie reczne" na ekranie recznie $ledzi¢ proces pieczenia i za-
lub naciskajac raz przycisk sterowania. koriczy¢ go samodzielnie. Ustaw czas

pieczenia, obracajgc pokretto sterowa-
nia kuchenki w prawo/w lewo. (Jako
przyktad podano funkcje ,Termoobieg”,
na rysunkach przedstawiono pieczenie
w 200°C i 30 minut.)

D

= Na ekranie wyswietla sie pierwsza a Termoobieg
wybrana funkcja. @ 8 0
. : : @ | 20 2
3. Przekreé pokretto piekarnika w prawo/

&

lewo i wybierz funkcje, ktérej chcesz

uzyc. 7. Jesli wszystkie ustawienia sa prawidto-
we, naciénij DIl aby rozpoczaé piecze-
nie.

D

(3 Tryb statyczny

@ 1o

@ 200° 0:00

= Zostanie wyswietlony ekran pod-
grzewania.

8. Na wyswietlaczu podgrzewania, piekar-
nik w krétkim czasie ustawi temperatu-
re wewnetrzng piekarnika na ustawiong
temperature poprzez prace wszystkich
grzatek, aby osiggna¢ ustawiong tem-
perature. Na tym ekranie mozesz po-

4. Na wyswietlaczu pojawi sie wstepnie
ustawiona temperatura dla wybranej
funkcji. Nacisnij raz przycisk sterowa-
nia piekarnikiem, aby zmieni¢ tempera-

ture. ) 3 ) )
czekaé na zakonczenie podgrzewania
lub je pomingé¢, naciskajac raz pokretto
/|_,\ Termoobieg ,,Pomiﬁ".
@ e
@ 180° 0:00
/I_,\ Ogrzewanie wstepne

@

5. Przekrec¢ pokretto piekarnika w prawo/ &)
lewo i wybierz temperature.

9. Po zakonczeniu wstepnego nagrzewa-
nia na ekranie pojawi sie ,umiesc tace".

[

Termoobieg

@ o

0 180°  0:00

10.Wt6z potrawe do piekarnika, zamknij
drzwiczki i raz nacisnij ,KONTYNUUJ".
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Piekarnik jest gotowy!

Umiesc¢ tace
w
@ =
wonm

11.Rozpoczyna sie pieczenie. W trakcie

pieczenia mozesz je anulowac lub
zmieni¢ ustawienia. Aby zmieni¢, naci-
$nij przycisk funkcji piekarnika i prze-
kre¢ go w prawo/lewo. Kazde nacisnie-
cie przycisku powoduje przetaczenie

nalnych kucharzy. W menu krok po
kroku wyjasniono, jak przygotowac
danie za pomoca zdje¢. Dodatkowo
temperatura, poziom ustawienia potki i
funkcje pieczenia sg automatycznie
okreslane w zaleznosci od rodzaju i
wagi potrawy. Na ekranie menu dan
gotowych dostepne sa tytuty menu
gtdwnego pieczenia Potrawy mie-
sne","Ryby”, "Dréb", "Ciasta i wyroby
ciastkarskie”, "Desery”, "Pizza", "Wege-
tarianski”, "Makarony" i Akcesoria".

funkcji pracy miedzy temperaturg a

d € 1. Wtgcz piekarnik, dotykajgc przycisku (.
czasem pieczenia.

= Na wyswietlaczu pojawi sie menu
ekranu gtéwnego.

D

00:30

cw e
@ = Y% Ulubione

® |aw

D

B Pieczenie reczne

T . . . . “
= Jesli czas pleczenia nie zostanie

ustawiony, piekarnik dziata w try-
bie recznym. Po zakoriczeniu pie-
czenia, najpierw naciénij Pl a na-
stepnie mozesz pomingc, naciska-
jac ,Anulowano" raz na ekranie, i
dokoncz pieczenie, naciskajgc

2. Obro¢ pokretto sterowania w prawo/le-
wo i wybierz menu ,Dania gotowe do
podania” i przejdz do podmenu piecze-
nia, naciskajac ,Dania gotowe do poda-
nia" lub naciskajac raz pokretto.

przycisk. W przeciwnym razie pie-

karnik nadal bedzie dziata¢. Do podmenu mozna wejSc, naci-
skajagc menu gtéwne, ktére wy-

Swietla sie na ekranie menu gtéw-
nego, jednak nie mozna go przewi-
jaé, aby uzyskac¢ dostep do innych
tytutéw menu gtéwnego. Uzyj po-
kretta sterujgcego, aby uzyskac
dostep do innych menu gtéwnych.

= Jesli czas pieczenia zostanie
ustawiony, piekarnik przestanie
dziata¢ pod koniec czasu piecze-
nia. Na wyswietlaczu pojawiajg sie
symbole ,KONTYNUUJ" i ,Dodaj
do ulubionych”. Jesli dotkniesz

.KONTYNUUJ", piekarnik bedzie
dziatat jeszcze przez 5 minut przy

wybranych ustawieniach funkc;ji i 0 Pleczenie reezne
temperatury. Jesli nacisniesz ,Do- @ e i
daj do ulubionych”, mozesz zapi- @ |#B oo

sacé swoje ustawienia pieczenia w

ulubionych.

3. Obrdc pokretto w prawo/lewo i wybierz

Menu dan gotowych do spozycia . .
menu automatycznego pieczenia.

v" Menu dostepne na sterowniku piekar-
nika zawiera przepisy przygotowane
specjalnie dla Ciebie przez profesjo-

4. Obroc pokretto sterowania w prawo/ le-
wo i wybierz potrawe, ktdrg chcesz
ugotowac.
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= Na ekranie wyswietlane sg infor-
macje o wadze i czasie pieczenia
dla kazdego dania.

5. Nacisnij na wybrane danie, a nastepnie
na przycisk P |l, aby rozpoczgcé piecze-
nie.

6. Podgrzewanie uruchomi sie dla dan,
ktdére tego wymagaja. Na wyswietlaczu
podgrzewania, piekarnik w krétkim cza-
sie ustawi temperature wewnetrzng
piekarnika na ustawiong temperature
poprzez prace wszystkich grzatek, aby
osiggnac¢ ustawiong temperature.

Jesli drzwi piekarnika zostang
otwarte podczas pieczenia, na

ekranie pojawi sie symbol ,[J".

5.3 Ustawienia

Odliczanie 3-2-1 jest wyswietlane

@ na wyswietlaczu w menu lub usta-
wieniach, ktére nalezy aktywowac
przez dtuzsze nacisniecie przyci-
sku. Po zakoriczeniu odliczania
wigcza sie odpowiednie menu lub
ustawienie.

Wiaczenie blokady przyciskow

v’ Korzystajac z funkcji blokady klawiszy,
mozesz zabezpieczy¢ ingerencje jed-
nostki sterujacej.

1. Nacisnij @ na panelu sterowania.

D)

Zablokowany

= Na wyswietlaczu pojawi sie odli-
czanie 3- 2-1. Po zakorczeniu od-
liczania wtgcza sie blokada rodzi-
cielska i zapala sie kontrolka przy-
cisku ) na panelu sterowania. Po
ustawieniu blokady rodzicielskiej,
nacisniecie dowolnego klawisza
lub pokretta sterowania piekarni-

7. Piekarnik przestanie dziata¢ pod koniec
czasu pieczenia. Na wyswietlaczu poja-

wiajg sie symbole ,KONTYNUUJ" i ,Do- 8

daj do ulubionych”. Jesli dotkniesz
KONTYNUUJ", piekarnik bedzie dziatat
jeszcze przez 5 minut przy wybranych
ustawieniach funkcji i temperatury. Je-
$li nacisniesz ,Dodaj do ulubionych”,
mozesz zapisac¢ swoje ustawienia pie-
czenia w ulubionych.
Menu Ulubione
Jesli zapiszesz ustawienia pieczenia, ktére
wczesniej uzytes pod koniec pieczenia,
mozesz uzyskac¢ do nich dostep z menu
ulubione. Zapisane ustawienia bedg prze-
chowywane wraz z nazwami, ktére zapisa-
te$ wczesniej. Mozesz ponownie uzy¢ tych
ustawien i gotowac w ten sam sposob.

kiem, spowoduje wyswietlenie na
ekranie komunikatu ,Zablokowa-
no" i symbol oraz sygnat dzwieko-
wy.

Gdy blokada klawiszy jest aktywna,
@ nie mozna uzywac klawiszy jed-
nostki sterujgcej. Blokada przyci-

skow nie wytaczy sie w przypadku
awarii zasilania.

Wytaczenie blokada przyciskow

1. Nacisnij @ na panelu sterowania.

D)

Jest otwarta

= Na wyswietlaczu pojawi sie odli-
czanie 3- 2-1. Po zakonczeniu od-
liczania wytacza sie blokada ro-
dzicielska i gasnie kontrolka przy-
cisku 3 na panelu sterowania.
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Ustawienie alarmu

v Jednostki sterujgcej produktu mozna
réwniez uzywac do wysytania ostrze-
zen lub przypomnien innych niz wypie-
ki. Alarm nie wptywa na dziatanie pie-
karnika. Stuzy do ostrzegania. Na
przyktad mozna uzy¢ alarmu, gdy pie-
karnik ma zosta¢ wytaczony o okre-
$lonej godzinie. Gdy tylko uptynie
ustawiony czas, timer wyemituje
ostrzezenie dzwiekowe.

= Mozesz ustawi¢ podswietlenie
przyciskdow /) na panelu sterowa-
nia i czas trwania alarmu. Mozesz
zobaczy¢ pozostaty czas, naci-
skajgc Q.

4. Po uptywie czasu alarmu kontrolka
przycisku 2\ gasnie i wydaje ostrzezenie
dzwiekowe.

Jesli czas alarmu i czas pieczenia
@ sg ustawione w tym samym czasie,

na wyswietlaczu timera/czasu

trwania wyswietlany jest krotszy

czas.

Maksymalny czas alarmu moze
@ wynosi¢ 23 godziny i 59 minut.

. Nacisnij £), aby ustawi¢ czas alarmu.

= Czas trwania alarmu , 1 minuta”
jest wyswietlany zgodnie z usta-
wieniami na ekranie.

Q

00:01:00

Ustaw

. Najpierw ustaw minuty, obracajac po-
kretto sterowania piekarnika w prawo/w
lewo, i wigcz pole minutnika, naciskajac
raz pokretto piekarnika.

Q

00:15:00

Ustaw

. Ustaw czas pieczenia, obracajgc pokre-
tto sterowania piekarnika w prawo/w
lewo. Nacisnij ,Ustaw", aby potwierdzi¢
ustawienia.

Q

01:15:00

Wytaczanie alarmu

1. Pod koniec czasu alarmu dzwiek
ostrzegawczy rozlega sie przez jedng
minute. Nacisnij dowolny przycisk, aby
go wytaczyc.

= Dzwiek ostrzegawczy wytaczy sie.
Czy chcesz anulowaé alarm?

1. Dotknij raz £}, aby anulowac¢ czas alar-
mu.

Q

01:13:57

2. Na ekranie naci$nij ,Anulowano”.
= Czas alarmu zostat anulowany.
Ustawienie gtosnosci
v" Mozesz ustawié¢ gtosnosc swojej jed-
nostki sterujgce;j.

1. Przy wytgczonym piekarniku (gdy na
wyswietlaczu pojawia sie godzina) na-
cisnij przycisk O i wtgcz piekarnik.

= Na wyswietlaczu pojawi sie menu
ekranu gtéwnego.
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Y% Ulubione

D

B Pieczenie reczne

<

2. Obroc¢ pokretto w prawo/w lewo, aby
podswietli¢ menu ,DZwiek".

3. Przejdz do ekranu ustawien dzwieku,
naciskajac ,DZzwiek" na wyswietlaczu
lub naciskajac raz pokretto.

D

4. Ustaw gto$nos¢, obracajgc pokretto

sterowania piekarnika w prawo/w lewo.

D

Dawiek

@ | Poziom 1

@ < Powrot

5. Zakoncz ustawianie, naciskajgc na
ekranie ,Powrot".

z
Ustawienia jasnosci wyswietlacza

v' Mozesz zmieni¢ poziom jasnosci
urzadzenia. Aby wykonac to ustawie-

nie, piekarnik powinien by¢ wytaczony.

1. Przy wylaczonym piekarniku (gdy na
wys$wietlaczu pojawia sie godzina) na-
cisnij przycisk D i wtgcz piekarnik.

= Na wyswietlaczu pojawi sie menu

ekranu gtéwnego.

Y% Ulubione

D

B Pieczenie reczne

“

2. Obréc¢ pokretto w prawo/w lewo, aby
podswietli¢ menu ,Jasnosc¢”.

3. Przejdz do ekranu ustawien jasnosci,
naciskajac ,Jasnos¢" na wyswietlaczu
lub naciskajac raz pokretto.

0O (y Dzwiek 4
O [ou
® ~ 2

4. Ustaw jasnos¢, obracajgc pokretto ste-
rowania piekarnika w prawo/w lewo.

)

Jasnos¢

@ | Poziom 3

@ S Powrét

D

5. Zakoncz ustawianie, naciskajgc na
ekranie ,Powrot".

“

Ustawianie funkcji szybkiego nagrzewania
(Booster)

v' Pieczenie w urzagdzeniu mozna prze-
prowadzac automatycznie za pomoca
funkcji szybkiego nagrzewania. W tym
celu nalezy aktywowacé ustawienie
szybkiego nagrzewania.

1. Przy wylgczonym piekarniku (gdy na
wys$wietlaczu pojawia sie godzina) na-
cisnij przycisk (D i wtgcz piekarnik.

= Na wyswietlaczu pojawi sie menu
ekranu gtéwnego.
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1.

Y% Ulubione

D

B Pieczenie reczne

2. Obroc¢ pokretto w prawo/w lewo, aby
podswietli¢ menu gtéwne ,Szybkie na-
grzewanie (booster)".

3. Przejdz do ekranu ustawien nagrzewa-
nia, naciskajac ,Szybkie nagrzewanie
(booster)" na wyswietlaczu lub naci- 2
skajgc raz pokretto.

D

8 Szybkie nagewanie
(boosten)

4. Przetacz z ,\Wytacz" na ,Otwérz”, obra- 3
cajac pokretto piekarnika w prawo/le-
Wo.

Szybkie nagrzewanie (booster)

@ Otworz Wytgcz

@ S Powrét

D

5. Zakoncz ustawianie, naciskajgc na
ekranie ,Powrot".

Szybkie nagrzewanie (booster)

D

Otworz Wytgcz

W ten sam sposob mozesz wyltg-
@ czy¢ ustawienie szybkiego nagrze-

wania. Ustawiajac na ,Wytacz",

mozesz anulowaé ustawienie au-

tomatycznego szybkiego nagrze-
wania.

Ustawienia timera
v Aby zmieni¢ ustawienia timera:
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Przy wytgczonym piekarniku (gdy na
wyswietlaczu pojawia sie godzina) na-
cisnij przycisk (D i wtgcz piekarnik.

= Na wyswietlaczu pojawi sie menu
ekranu gtéwnego.

Y% Ulubione

D

B Pieczenie reczne

. Obro¢ pokretto w prawo/w lewo, aby

podswietli¢ menu , Timer".

D

@ O Timer

. Przejdz do ekranu ustawien timera, na-

ciskajac , Timer" na wyswietlaczu lub
naciskajac raz pokretto.

= Na ekranie aktywne jest pole time-
ra.

Obro¢ pokretto piekarnika w prawo/le-
wo, aby ustawi¢ czas i potwierdz, naci-
skajac raz przycisk sterowania.

D

Timer

D 23:09

@ <O Powrét

= Na ekranie aktywne jest pole mi-
nut.

Obraé¢ pokretto piekarnika w prawo/le-
wo, aby ustawi¢ minuty i zakoncz usta-
wianie daty, naciskajac ,Powrét".

N



Jesli pierwsze ustawienie zegara

@ nie zostanie wykonane, godzina
rozpoczyna sie od godziny usta-
wionej w procesie produkcyjnym.
Mozesz p6zniej zmieni¢ ustawienie
godziny, w sposéb opisany w sek-
cji ,Ustawienia”.

W przypadku dtuzszej przerwy w

@ zasilaniu ustawienie pory dnia jest
anulowane. Powinien zostac¢ po-
nownie ustawiony.

Ustawienie jezyka
v Aby zmieni¢ ustawienia jezyka:

1. Przy wytagczonym piekarniku (gdy na
wys$wietlaczu pojawia sie godzina) na-
cisnij przycisk ..... i wiacz piekarnik.

Y% Ulubione

D

ﬁ Pieczenie reczne

<

= Na wyswietlaczu pojawi sie menu
ekranu gtéwnego.

2. Obroc¢ pokretto w prawo/w lewo, aby
podswietli¢ menu ,Jezyk".

D

Z®  Siet bezprzewodowa O

B Jezyk

@ ) Dzwiek

)

3. Przejdz do ekranu ustawien jezyka, na-
ciskajac ,Jezyk" na ekranie lub naci-
skajgc raz przycisk sterowania.

D

4. Wybrany jezyk wyswietla sie na ekranie.

Jezyk

D

@

I Turecki

@ O Powrét

5. Obrdc pokretto sterowania piekarnikiem

w prawo/lewo, aby wybra¢ jezyk, ktéry
chcesz ustawié i potwierdz, naciskajac
raz przycisk sterowania. Zakoncz usta-
wienie jezyka, naciskajgc na ekranie
.Powrot".

Uzyj aplikacji HomeWhiz

Wykonaj kroki opisane ponizej, aby stero-
wac i monitorowac urzadzenie za pomoca
inteligentnego sprzetu. Podtgcz urzadzenie
inteligentne do domowej sieci internetowej
i pobierz aplikacje ,HomeWhiz" ze sklepu z
aplikacjami na urzadzeniu inteligentnym
(Wyszukaj, wpisujgc ,HomeWhiz" i pobierz
aplikacje wyswietlang na ekranie). Aby
moc sterowac produktem za pomoca urza-
dzenia inteligentnego, zaréwno produkt,
jak i urzadzenie inteligentne musza by¢
podtgczone do tej samej sieci internetowe;j.

Ustaw potaczenie bezprzewodowe

1.

v' Aby wprowadzi¢ swoje urzadzenie do
aplikacji ,HomeWhiz" i sterowaé nim
za pomoca tabletu/telefonu, ustaw
sie¢ bezprzewodowa. Aby to zrobi¢:

Przy wytgczonym piekarniku (gdy na
wys$wietlaczu pojawia sie godzina) na-
cisnij przycisk (D i wtgcz piekarnik.
= Na wyswietlaczu pojawi sie menu
ekranu gtéwnego.

D

ﬁ( Ulubione

B Pieczenie reczne

“

2. Obrdc pokretto w prawo/w lewo, aby

podswietli¢ menu ,Sie¢ bezprzewodo-
wa".
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3. Przejdz do ekranu ustawien sieci bez-
przewodowej, naciskajac ,Sie¢ bez-
przewodowa" na wyswietlaczu lub na-
ciskajac raz pokretto.

2f) Ogrzewanie wstepne

D

@ ~ Sieé bezgrzewodowa

4. Przetgcz z ,Wytacz" na ,Otwérz”, obra-
cajac pokretto piekarnika w prawo/le-
Wo.

D

Sie¢ bezprzewodowa

@ Otworz ~ Wylacz

®  |orowa

5. Wro¢ do ekranu menu gtéwnego, naci-
skajgc ,Powrdt” na ekranie.

D

Sie¢ bezprzewodowa

Otworz  Wylacz

N

Instalowanie aplikacji HomeWhiz

1. Na ekranie w menu ustawien nacisnij
pole ,Sie¢ bezprzewodowa 0.".

D

= Sie¢ bezprzewodowa

Sie¢ begorzewodowa O.

B

2. Jesli pole ,Sie¢ bezprzewodowa O." jest
aktywne, nacisnij ,Rozpocznij instala-

cje.

Sie¢ bezprzewodowa O.

@ | Rozpocznij inst

€ Powrot

= Na ekranie pojawi sie etap Krok

AN
) Krok 1/2
O =
Otworz HomeWhiz za pomoca
@ urzadzenia mabinego

3. Nacisnij ,Dodaj piekarnik"” w polu ,Do-
daj urzgdzenie" za pomoca aplikacji
.HomeWhiz".

4. Wprowadz numer SKU swojego produk-
tu na ekranie, ktory sie pojawi. Numer
SKU znajdziesz na etykiecie produktu,
otwierajac drzwi piekarnika. (10-cyfro-
wy numer zaczynajacy sie od 77...)

= Podczas taczenia sie z siecig do-
mowa na ekranie pojawi sie etap
Krok 2/2.

Krok 2/2

D

Potaczenie do
@ sieci domowej

5. Po wejsciu na strone gtéwnga aplikacji,
wyswietli sie dodane urzadzenie. Aby
zdalnie sterowac urzgdzeniem, nacisnij
przycisk 0", ktory jest dostepny na pa-
nelu sterowania produktu.

= Mozesz sterowac produktem za
pomocag urzadzenia inteligentne-

go.

Aplikacja ,HomeWhiz" na Twoim
@ inteligentnym urzadzeniu poinfor-

muje Cie o nawigzaniu potaczenia i

mozliwosci korzystania z aplikacji.

W przypadku awarii zasilania, gdy
@ potaczenie ,HomeWhiz" z urzadze-

niem jest wigczone oraz gdy doj-

dzie do roztgczenia, ,HomeWhiz"

automatycznie roztaczy sie.
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Gdy produkt jest podtgczony do
@ .HomeWhiz", a pilot zostanie akty-
wowany przez dotkniecie przycisku
"™ ", produktu nie mozna obstugi-
wac recznie. Piekarnik mozna wy-
tgczy¢é, naciskajac przycisk ""®"™
lub aktywowac¢ blokade przyci-
skéw, naciskajgc przycisk ""&@"".

Usuwanie aplikacji HomeWhiz

1. Na ekranie w menu ustawien nacisnij
pole ,Sie¢ bezprzewodowa 0.".

2 Siec bezprzewodowa

@ s Siet bezorzewodowa O.

Przy wiaczonej opcji ,Sie¢ bezprzewo-
dowa 0.", stuknij w pole Usun Home-
Whiz, obracajac pokretto sterowania w
prawo/w lewo.

Na ekranie pojawi sie "Usung¢ parowa-
nie homewhiz?". Usun parowanie, doty-
kajac "Usun”.

Zgodnos$¢ z normami i informacje dotyczace badan / deklaracja zgodnosci UE

Etapy rozwoju, produkc;ji i sprzedazy urzadzenia sg prowadzone zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
okreslonymi we wszystkich wtasciwych przepisach prawnych Unii Europejskiej.

Zakres

czestotli- |: 2,4 Ghz

wosci

Maksy-

maina :maks. 100 mW

moc

transmisji

Deklaracja zgodnosci CE

Niniejszym Argelik A.S. oswiadcza, ze urzadzenie jest zgodne z dyrektywg 2014/53/UE. Szczegétowg deklaracje
zgodnosci RED mozna znalez¢é pod adresem support.beko.com wraz z dodatkowymi dokumentami na stronie
produktu dla danego urzadzenia.

Zdefiniowany okres wsparcia aktualizacji
oprogramowania zwigzanego z cyberbez-

alizacje oprogramowania zwigzanego z
cyberbezpieczenstwem nie sg gwaranto-

pieczenstwem dla produktu jest okresem wane.

gwarancji produktu. Po tym okresie aktu-

6 Ogolne informacje dotyczace pieczenia

W tej sekcji znajdziesz wskazowki doty-
czgce przygotowywania i pieczenia po-
traw.

Ponadto w tej sekcji opisano niektoére pro-
dukty spozywcze przetestowane, jako pro-
ducenci, i najbardziej odpowiednie usta-
wienia dla tych produktéw spozywczych.
Wskazane sg réwniez odpowiednie usta-
wienia piekarnika i akcesoria.

6.1 Ogolne ostrzezenia dotyczace
pieczenia w piekarniku
+ Podczas otwierania drzwiczek piekarni-

ka w trakcie lub po zakonczeniu piecze-
nia moze pojawi¢ sie gorgca para. Para
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moze poparzyc rece, twarz i/lub oczy.
Podczas otwierania drzwiczek piekarni-
ka nalezy trzymac sie z daleka.

Ze wzgledu na réznice temperatur inten-
sywna para wodna wytwarzana podczas
pieczenia moze tworzy¢ krople wody
skroplonej na wewnetrznej i zewnetrznej
stronie piekarnika oraz na gornych cze-
sciach mebli. Jest to normalne zjawisko.
Podane wartosci temperatury i czasu
pieczenia potraw moga sie rézni¢ w za-
leznosci od przepisu i ilosci. Z tego po-
wodu wartosci te sg podane w przyblize-
niu.



Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy
wyjg¢ z piekarnika wszystkie akcesoria.
Akcesoria, ktére pozostang w piekarniku,
moga utrudni¢ prawidtowe pieczenie.

W przypadku potraw, ktére bedg pieczo-
ne wedtug wtasnego przepisu, mozna
odwotywac sie do podobnych dan poda-
nych w tabelach.

Korzystanie z dostarczonych akcesoriow
zapewnia najlepszg wydajno$¢ gotowa-
nia. Nalezy przestrzegac ostrzezen i in-
formacji dostarczonych przez producen-
ta dla zewnetrznych naczyn kuchennych,
ktdére bedg uzywane.

Wycigé papier ttuszczoodporny na
tluszcz, ktory bedzie uzywany podczas
pieczenia, o rozmiarach odpowiednich
do foremki. Papier ttuszczoodporny, kté-
ry wystaje z foremki, moze stwarzac ry-
zyko poparzenia i wptywac na jakos$¢
pieczenia. Nalezy uzy¢ papieru ttuszczo-
odpornego odpowiedniego do danej
temperatury.

Aby uzyska¢ dobre wyniki pieczenia, na-
lezy umiescié potrawy na zalecanej, wta-
Sciwej poétce. Nie nalezy zmienia¢ poto-
Zenia potki podczas pieczenia.

6.1.1 Ciasta i wypieki

Informacje ogélne

Zalecamy korzystanie z akcesoriéow do-
taczonych do urzadzenia w celu uzyska-
nia dobrej wydajnosci pieczenia. Jesli
zamierzasz uzywac wtasnych foremek,
wybierz ciemne, nieprzywierajace i od-
porne na ciepto naczynia.

Jesli w tabeli gotowania zalecane jest
wstepne podgrzewanie, nalezy pamigtac
o wtozeniu potrawy do piekarnika po
wstepnym podgrzaniu.

Jesli zamierzasz piec stawiajac naczynie
na ruszcie, umiesc jg na srodku, a nie w
poblizu tylnej sciany.

Wszystkie sktadniki uzyte do wyrobu
ciasta powinny by¢ Swieze i w tempera-
turze pokojowe;j.

Pieczenie moze sie rézni¢ w zaleznosci
od ilosci potraw i wielkosci naczyn.
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Formy metalowe, ceramiczne i szklane
wydtuzajg czas pieczenia, a dolne po-
wierzchnie wyrobdéw cukierniczych nie
przyrumieniajg sie rownomiernie.

Jesli uzywasz papieru do pieczenia, na
dolnej powierzchni potrawy mozna za-
obserwowac lekkie zrumienienie. W ta-
kiej sytuacji moze by¢ konieczne wydtu
Zenie czasu pieczenia o okoto 10 minut.
Wartosci okreslone w tabelach sa usta-
lane w wyniku testéw przeprowadzonych
w naszych laboratoriach. Odpowiednie
dla Ciebie wartosci moga sie rézni¢ od
podanych.

Umies¢ jedzenie na zalecanej pétce. Dol-
na potka piekarnika to pétka numer 1.

Wskazowki dotyczace pieczenia ciast

Jesli ciasto jest zbyt suche, zwieksz
temperature o 10°C i skro¢ czas piecze-
nia.

Jesli ciasto jest wilgotne, uzyj niewielkiej
ilosci ptynu lub zmniejsz temperature o
10°C.

Jesli gérna czes¢ ciasta jest spalona,
umies¢ je na dolnej potce, obniz tempe-
rature i zwieksz czas pieczenia.

Jesli wnetrze ciasta jest dobrze upieczo-
ne, ale na zewnatrz jest lepkie, uzyj mniej
ptynu, zmniejsz temperature i zwieksz
czas pieczenia.

Wskazowki dotyczace ciast

Jesli ciasto jest zbyt suche, zwieksz
temperature 0 10 °C i skréé¢ czas piecze-
nia. Wysmaruj arkusz papieru do piecze-
nia w ,sosie" sktadajgcym sie z mleka,
oleju, jajek i mieszanki jogurtowe;j.

Jesli ciasto powoli sie piecze, upewnij
sie, ze grubos¢ przygotowanego ciasta
nie przepetnia foremki.

Jesli ciasto jest zrumienione na po-
wierzchni, ale spdd nie jest upieczony,
upewnij sie, ze ilos¢ ,sosu”, ktorg uzytes,
nie jest zbyt duza na dnie ciasta. Aby
ciasto rownomierne sie zarumienito,
sprébuj rownomiernie rozprowadzic¢
,S0s" miedzy arkuszami papieru a cia-
stem.



+ Ciasto piec w temperaturze i pozycji po-
danej w tabeli. Jesli spod nadal nie jest
wystarczajgco zrumieniony, umies¢ cia-
sto na dolnej pétce do dalszego piecze-

nia.

Tabela pieczenia w piekarniku ciast i wyrobow piekarniczych
Sugestie dotyczace pieczenia na jednej tacy

na ruszcie drucia-
nym #x

Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Ciasto na blasze S;a*ndardowa ta- Tryb statyczny 3 180 30...40
Forma do ciasta
Ciasto w formie  [na ruszcie drucia- | Termoobieg 2 180 30..40
nym #x
Ciasteczka g;a*ndardowa ta- Tryb statyczny 3 160 25..35
Ciasteczka f;a*ndardowa ta- Termoobieg 3 150 25..35
Okragta forma do
. . ciasta o $rednicy
Svata biszkopto- 26 cm z zaci- Tryb statyczny 2 150 30...40
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta forma do
. . ciasta o $rednicy
\(,:\,fsm biszkopto 26 cm z zaci- Termoobieg 2 150 35..45
skiem na ruszcie
drucianym #*
Ciastko Taca do ciasta * |Tryb statyczny 3 170 25..35
Ciastko Taca do ciasta * |Termoobieg 3 170 20..30
Ciasto g;a*ndardowa ta- Statyc+wentylat |2 180 35..45
Butka g;a*ndardowa ta- Tryb statyczny |2 200 20..30
Butka S;a*ndardowa ta- Termoobieg 3 180 20...30
Chleb w catosci S;a*ndardowa ta- Tryb statyczny 3 200 30...40
Chleb w catosci g;a*ndardowa ta- Termoobieg 3 200 30...40
Prostokatna
szklano-metalo-
Lazania wa forma na Tryb statyczny 21lub3 200 30..40
ruszcie do grilla
*k
Okragta czarna
metalowa forma o
Szarlotka $rednicy 20 cm  |Tryb statyczny 2 180 50 ... 65
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Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja potki Temperatura (°C)|Czas pieczenia

cyjna (min.) (ok.)
Okragta czarna
metalowa forma o
Szarlotka $rednicy 20cm  [Termoobieg 3 170 50 ... 65
na ruszcie drucia-
nym #x
Pizza f;a*"dardo‘”a @ \qiyb statyczny |3 280 5.9
Pizza Standardowa ta- |, 2 280 5..10

cax*

Sugestie dotyczace pieczenia na dwéch blachach

Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
2-Standardowa
. taca * .
Ciasteczka Termoobieg 2-4 150 25..35

4-Taca do ciasta

*

2-Standardowa

. taca * .
Ciastko . Termoobieg 2-4 170 25..35
4-Taca do ciasta

*

1-Standardowa

taca *
Ciasto . Termoobieg 1-4 180 40 ... 50
4-Taca do ciasta

*

2-Standardowa

taca *
Butka . Termoobieg 2-4 180 20..30
4-Taca do ciasta

*

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.
*Akcesoria te moga nie by¢ dotagczone do urzadzenia.

=+Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sg to akcesoria dostepne w handlu.

Tabela pieczenia wraz z funkcjami “Ter- otwarte, temperatura wewnetrzna jest
moobieg eko” optymalizowana w celu oszczedzania
« Nie nalezy zmieniaé ustawienia tempe- energii, a temperatura ta moze roznic sig
ratury po rozpoczeciu pieczenia w funk- od pokazanej na wyswietlaczu.
cji ,Termoobieg eko". + W funkcji ,Termoobieg eko" nie nalezy
+ Nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekarnika przeprowadza¢ wstepnego nagrzewania.

podczas pieczenia w funkcji “Termo-
obieg eko" . Jesli drzwiczki nie zostang

Zywnosé Akcesoria Pozycja potki Temperatura (°C) Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Ciasteczka Standardowa taca * |3 160 25..35

Ciastko Standardowa taca * |3 180 25..35

Ciasto Standardowa taca * |3 200 45 .. 55

Butka Standardowa taca * |3 200 35..45
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* Akcesoria te moga nie by¢ dotgczone do urzadzenia.

6.1.2 Mieso, ryby i drob

Przyciski grillowania

+ Doprawienie sokiem z cytryny i pieprzem
przed pieczenia catego kurczaka, indyka
i duzych kawatkéw miesa zwiekszy wy-
dajnos¢ gotowania.

+ Pieczenie miesa bez kosci zajmuje 15—
30 minut.

+ Nalezy obliczy¢ okoto 4 do 5 minut cza-
su pieczenia na centymetr grubosci mie-
sa.

+ Po uptynieciu czasu pieczenia trzymaj
migso w piekarniku przez okoto 10 mi-
nut. Sok z migsa lepiej rozprowadza sie
na smazonym miesie i nie wyptywa po
rozkrojeniu.

* Rybe nalezy umiesci¢ na sredniej lub ni-
skiej potce na talerzu zaroodpornym.

+ Piecz zalecane potrawy wedtug tabeli
pieczenia na jednej blasze.

Tabela pieczenia w piekarniku miesa, ryb i drobiu

Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja potki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Stek (caty)/Pie- |Standardowa ta- 15 min. 250/max,
czer (1 kg) cax Statyc+wentylat |3 po 180 .. 190 60 ... 80
Podudzie jagnie- |Standardowa ta-
ce (1,5-2 kg) ca* Statyc+wentylat |3 170 85..110
Ruszt do grilla *
Smazony kurczak |ymijes¢ jedna ta- 15 min. 250/max,
Statyc+wentylat |2 60 ... 80
(1.8-2kg) ce na dolnej pot- y Y po 190
ce.
Ruszt do grilla *
Smazol?y kurczak Umiesé jedna ta- | pieczenie 3D 2 15 min. 250/max, o g4
(1.8-2 kg) ce na dolnej pot- po 190
ce.
Standardowa ta- 25 min. 250/max,
Indyk (5,5 kg) ca* Statyc+wentylat |1 po 180 .. 190 150...210
Standardowa ta- . . 25 min. 250/max,
Indyk (5,5 kg) ca* Pieczenie 3D 1 po 180 .. 190 150... 210
Ruszt do grilla *
Ryby Umies¢ jedna ta- |statyc+wentylat |3 200 20 ... 30
ce na dolnej pot-
ce.
Ruszt do grilla *
Ryby Umies¢ jedna ta- |pjeczenie 3D 3 200 20..30
ce na dolnej pot-
ce.

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotagczone do urzadzenia.

++*Akcesoria te nie sg dotgczone do urzadzenia. Sg to akcesoria dostepne w handlu.

6.1.3 Grill

Czerwone mieso, ryby i mieso drobiowe
podczas grillowania szybko brazowieja,
majg piekng skorke i nie wysychaja. Mieso

filetowane, szasztyki, kietbaski, a takze so-
czyste warzywa (pomidory, cebula itp.) sa

szczegdlnie polecane do grillowania.
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Ostrzezenia ogéine

+ Zywno$é nieodpowiednia do grillowania
niesie ze sobga ryzyko pozaru. Grilluj tyl-
ko potrawy odpowiednie do intensywne-
go ognia grillowego. Nie nalezy réwniez

umieszczac jedzenia za blisko tytu grilla.

To najgoretszy obszar, a ttuste potrawy
moga sie zapali¢.

+ Zamknij drzwiczki piekarnika podczas
grillowania. Nigdy nie grilluj przy
otwartych drzwiach piekarnika. Gora-
ce powierzchnie moga powodowac
oparzenia!l

Przyciski grillowania

* Przygotuj produkty o podobnej grubosci
i wadze.

Tabela grillowania

+ Umiesc¢ elementy do grillowania na rusz-
cie lub ruszcie grillowym, rozprowadza-
jac je bez przekraczania wymiaréw rusz-
tu.

+ W zaleznosci od grubosci grillowanych
kawatkéw czasy pieczenia moze sie r6z-
nic.

+ Wsun ruszt lub tacke do zgdanego po-
ziomu. Jesli pieczesz na ruszcie, umies¢
tace na dolnej pétce, aby zebraé ttuszcz.
Taca piekarnika, ktéra zostanie nasunie-
ta, powinna by¢ tak dobrana, aby obej-
mowata catg powierzchnie grilla. Taca ta
moze nie by¢ dostarczona z urzadze-
niem. Wlej troche wody na tace, aby uta-
twi¢ czyszczenie.

Zywnosé Akcesoria Pozycja pétki Temperatura (°C) Czas pieczenia
(min.) (ok.)
Ryby Ruszt do grilla 250 20..25
Kawatki kurczaka Ruszt do grilla 4-5 250 25..35
Klopsik (cielecina) - | g\t 4o grilla 4 250 20..30
12ilos¢
Kotlet jagniecy Ruszt do grilla 4-5 250 20..25
Stek - (mieso w kost- | 2\t do grilla 4-5 250 25 .30
kach)
Kotlet cielecy Ruszt do grilla 4-5 250 25..30
Zapiekane warzywa |Ruszt do grilla 4-5 220 20..30
Tosty z chleba Ruszt do grilla 4 250 1..3

Obréci¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

Zaleca sie nagrzewanie piekarnika przez 5 minut dla wszystkich potraw z grilla.

6.1.4 Test zywnosci

+ Potrawy zostaty przygotowywane zgod-
nie z normg EN 60350-1, aby utatwic te-
stowanie produktu dla organéw kontrol-
nych.
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Tabela pieczenia positkow testowych
Sugestie dotyczace pieczenia na jednej tacy

Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja potki Temperatura (°C) |Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)
Kruche ciastecz- |Standardowa ta-
ka (herbatnik) cax Tryb statyczny 3 140 20..30
W modelach z
poétkami drucia-
i - - . nymi :3
Eruche mas}ecz Standardowa ta Termoobieg 140 15 .. 25
a (herbatnik) cax W modelach bez
pétek drucianych
2
Ciasteczka f;a*ndardowa ta- Tryb statyczny |3 160 25..35
Ciasteczka (S:;a*ndardowa ta- Termoobieg 3 150 25..35
Okragta forma do
. . ciasta o $rednicy
\(,:\,fsm biszkopto 26 cm z zaci- Tryb statyczny 2 150 30...40
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta forma do
. . ciasta o $rednicy
afSta biszkopto 26 cm z zaci- Termoobieg 2 150 35..45
skiem na ruszcie
drucianym **
Okragta czarna
metalowa forma o
Szarlotka $rednicy 20 cm  |Tryb statyczny 2 180 50 ... 65
na ruszcie drucia-
nym #*
Okragta czarna
metalowa forma o
Szarlotka $rednicy 20cm  [Termoobieg 3 170 50 ... 65
na ruszcie drucia-
nym *k
Sugestie dotyczace pieczenia na dwéch blachach

ka (herbatnik)

4-Taca do ciasta

*

Zywnosé Akcesoria Funkcja opera- |Pozycja potki Temperatura (°C)|Czas pieczenia
cyjna (min.) (ok.)

2-Standardowa
taca *

Ciasteczka . Termoobieg 2-4 150 25..35
4-Taca do ciasta
*
2-Standardowa

i . |taca*
Kruche ciastecz Termoobieg 2-4 140 15..25

Wstepne nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

*Akcesoria te moga nie by¢ dotaczone do urzadzenia.

*+xAkcesoria te nie sg dotagczone do urzadzenia. Sg to akcesoria dostepne w handlu.
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Grill

Zywnos$é Akcesoria Pozycja potki Temperatura (°C) Czas pieczenia
(min.) (ok.)

Klopsik (cielecina) - o\t 4o grilla 4 250 20...30

12 ilos¢

Tosty z chleba Ruszt do grilla 4 250 1..3

Zaleca sie nagrzewanie piekarnika przez 5 minut dla wszystkich potraw z grilla.

Obréci¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

7 Czyszczenie i konserwacja

7.1 Ogodlne informacje dotyczace
czyszczenia

Ostrzezenia ogolne

*+ Przed czyszczeniem produktu nalezy

poczekaé, az ostygnie. Gorgce po-

wierzchnie mogg powodowac oparzenia!

Nie naktadaj detergentu bezposrednio na

gorace powierzchnie. Moze to spowodo-

wac trwate plamy.

+ Po kazdym uzyciu urzadzenie powinno
by¢ doktadnie wyczyszczone i wysuszo-
ne. W ten sposéb mozna tatwo usungé
resztki jedzenia i zapobiec ich przypale-
niu podczas pdzniejszego uzycia urzg-
dzenia. W ten sposob wydtuza sie okres
eksploatacji urzadzenia i zmniejsza ilos¢
czesto wystepujacych problemoéw.

+ Do czyszczenia nie nalezy uzywac srod-
kow do czyszczenia parg wodna.

* Niektodre detergenty lub srodki czyszcza-
ce powodujg uszkodzenie powierzchni.
Nieodpowiednie srodki czyszczace to:
wybielacze, srodki czyszczace zawiera-
jgce amoniak, kwas lub chlorek, srodki
do czyszczenia parg wodng, srodki do
usuwania kamienia, srodki do usuwania
plam i rdzy, Srodki czyszczace o wtasci-
wosciach $ciernych (srodki czyszczace
w kremie, proszek do szorowania, krem
do szorowania, druciak Scierny i drapig-
cy, druty, gabki, Sciereczki czyszczace
zawierajgce brud i pozostatosci srodka
czyszczacego).

+ Do czyszczenia po kazdym uzyciu nie sg
potrzebne zadne specjalne srodki czysz-
czgce. Urzadzenie nalezy czyscic pty-

nem do mycia naczyn, cieptg wodg i
miekka Sciereczkg lub gagbkg i osuszy¢
suchg szmatka.

+ Pamietaj, aby catkowicie wyczysci¢ po-
zostaly ptyn i natychmiast wyczyscic¢
resztki zywnos$¢ podczas gotowania.

* Nie myj zadnej czes$ci urzadzenia w
zmywarce.

Inox - powierzchnie nierdzewne

+ Do czyszczenia powierzchni i uchwytow
ze stali nierdzewnej nie uzywaj srodkow
czyszczacych zawierajgcych kwas lub
chlor.

+ Powierzchnia ze stali nierdzewnej moze
z czasem zmienic kolor. Jest to normal-
ne. Po kazdej pracy wyczys¢ je deter-
gentem odpowiednim do powierzchni ze
stali nierdzewnej lub inox.

+ Czys¢ miekka Sciereczkg z mydtem i
ptynnym (nierysujgcym) detergentem
odpowiednim do powierzchni ze stali
nierdzewnej, uwazajac, aby wyciera¢ w
jednym kierunku.

+ Plamy z wapna, oleju, skrobi, mleka i
biatka na powierzchniach szklanych i
inox usuwac natychmiast, nie czekajac.
Plamy moga rdzewie¢ pod wptywem
dtugiego czasu.

« Srodki czyszczace rozpylone lub natozo-
ne na powierzchnie nalezy natychmiast
usungc. Pozostawione na powierzchni
scierne srodki czyszczace powodujg, ze
powierzchnia staje sie biata.
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Powierzchnie emaliowane

+ Po kazdym uzyciu umyj emaliowane po-
wierzchnie ptynem do mycia naczyn, cie-
pta wodga i miekka $ciereczka lub gabka i
wysusz suchg szmatka.

« W przypadku uporczywych plam mozna
uzy¢ srodka do czyszczenia piekarnikow
i grilla zalecanego na stronie interneto-
wej marki produktu oraz nierysujgcej
czys$cika drucianego. Nie uzywaj ze-
wnetrznego srodka do czyszczenia pie-
karnikow.

+ Piekarnik musi ostygna¢ przed czysz-
czeniem strefy pieczenia. Czyszczenie
na goracych powierzchniach stwarza za-
réwno zagrozenie pozarowe, jak i uszka-
dza powierzchnie emalii.

Powierzchnie katalityczne

+ Sciany boczne ptyty kuchennej moga
by¢ pokryte emaliowanymi lub katali-
tycznymi Scianami. Zalezy od modelu.
Katalityczne $ciany majg lekka matowag i
porowatg powierzchnie. Katalityczne
sciany piekarnika nie powinny by¢
czyszczone.

Powierzchnie katalityczne pochtaniajg
olej dzieki porowatej strukturze i zaczy-
najg $wieci¢, gdy powierzchnia jest na-
sycona olejem, w takim przypadku zale-
ca sie wymiane czesci.

Szklana powierzchnia

+ Do czyszczenia powierzchni szklanych
nie nalezy uzywac¢ metalowych skroba-
czek ani Sciernych materiatéw czyszcza-
cych. Moga uszkodzi¢ szklang po-
wierzchnie.

Wyczys$¢ urzagdzenie uzywajac detergen-
tu do mycia naczyn, cieptej wody i Scie-
reczki z mikrofibry przeznaczonej do po-
wierzchni szklanych, a nastepnie osusz
je sucha $ciereczkg z mikrofibry.

Jesli po czyszczeniu pozostang resztki
detergentu, przetrzyj je zimng wodg i
osusz czystg i suchg Sciereczkg z mikro-
fibry. Resztki detergentu mogg nastep-
nym razem uszkodzié¢ szklang po-
wierzchnie.

« W Zzadnym wypadku zaschnietej pozo-
stato$ci na powierzchni szkta nie nalezy
czysci¢ zagbkowanymi nozami, drutem
lub podobnymi narzedziami do drapania.

+ Plamy wapniowe (zéte plamy) mozna
usungc z powierzchni szkta za pomocg
$rodka do usuwania kamienia, takiego
jak ocet lub sok z cytryny.

+ Jesli powierzchnia jest mocno zabru-
dzona, nanies$ na plame $rodek czysz-
czacy gabka i dtugo odczekaj, az zadzia-
ta. Nastepnie wyczysc¢ szklang po-
wierzchnie wilgotng szmatka.

+ Przebarwienia i plamy na szklanej po-
wierzchni sg normalne i nie sg uznawane
za wady.

Czesci z tworzyw sztucznych i malowane

powierzchnie

+ Plastikowe czesci i pomalowane po-
wierzchnie nalezy czysci¢ za pomocg
ptynu do mycia naczyn, cieptej wody i
miekkiej szmatki lub gabki, a nastepnie
osuszy¢ suchg szmatka.

+ Nie nalezy uzywac¢ metalowych skroba-
czek ani sciernych srodkéw czyszczg-
cych. Moga uszkodzi¢ powierzchnie.

+ Upewnij sie, Ze potaczenia elementéw
wyrobu nie sg zawilgocone i pokryte de-
tergentem. W przeciwnym razie na tych
potgczeniach moze wystagpi¢ korozja.

7.2 Czyszczenie akcesoriow

Nie wktadaj akcesoridéw urzadzenia do
zmywarki, chyba Ze w instrukcji obstugi
okreslono inaczej.

7.3 Czyszczenie panelu sterowania

+ Podczas czyszczenia paneli z pokrettami
nalezy przetrzec panel i pokretta wilgot-
ng, miekka Sciereczkg, a nastepnie wy-
trze¢ do sucha. Nie nalezy zdejmowac
pokretet i uszczelek znajdujacych sie
pod spodem w celu wyczyszczenia pa-
nelu. Panel sterujacy i pokretta mogg
ulec uszkodzeniu.
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+ Podczas czyszczenia paneli inox z po-
krettami nie nalezy uzywac¢ srodkow
czyszczacych inox wokot pokretet.
Wskazniki wokot pokretta moga zostac
wymazane.

+ Dotykowe panele sterowania nalezy wy-
czysci¢ wilgotng miekka szmatka i osu-
szy¢ suchg szmatka. Jesli urzadzenie
ma funkcje blokady przyciskéw nalezy
ustawi¢ blokade przed rozpoczeciem
czyszczenia panelu sterowania. W prze-
ciwnym razie na przyciskach moze wy-
stgpi¢ nieprawidtowe wykrycie.

7.4 Czyszczenie wnetrza piekarnika
(strefa pieczenia)

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami opisa-
nymi w rozdziale ,0gdlne informacje doty-
czgce czyszczenia" w zaleznosci od rodza-
ju powierzchni w piekarniku.

Czyszczenie bocznych scian piekarnika

Sciany boczne ptyty kuchennej moga by¢

pokryte emaliowanymi lub katalitycznymi

$cianami. Zalezy od modelu. Jesli istnieje

$ciana katalityczna, nalezy zapoznac sie z

informacjami zawartymi w rozdziale ,Po-

wierzchnie katalityczne" .

Jesli twoje urzadzenie to model z druciang

po6tka, zdejmij druciane potki przed czysz-

czeniem $cian bocznych. Nastepnie do-

koncz czyszczenie zgodnie z opisem w

rozdziale ,0gdlne informacje dotyczace

czyszczenia" w zaleznosci od rodzaju po-
wierzchni $cianek bocznych.

Aby wyjaé boczne pélki druciane:

1. Zdejmij przéd pétki drucianej, ciggnac
jg na bocznej $cianie w przeciwnym
kierunku.

2. Pociagnij druciang potke do siebie, aby
ja catkowicie wyjac.

3. Aby ponownie przymocowac¢ potki, na-
lezy powtdrzy¢ kroki wyjmowania, ale
od konca do poczatku.

7.5 Samoczyszczenie sie w wysokiej
temperaturze

Piekarnik jest wyposazony w funcje pyroli-
zy. Piekarnik nagrzewa sie do temperatury
okoto 420-480°C i pracuje az brud zamieni
sie w popiot. Moze pojawi¢ sie duzy dym.
Zapewnij dobrg wentylacje. Czyszczenie w
wysokiej temperaturze nalezy przeprowa-
dzaé po mniej wiecej 10 uzyciach piekarni-
ka.

Ostrzezenia ogolne

Gorace powierzchnie moga po-
& wodowac oparzenia!
Nie dotykaé urzadzenia podczas
samoczyszczenia i trzymac dzieci
z dala. Nalezy odczekaé co naj-
mniej 30 minut przed usunigciem
pozostatosci.

+ Przed uzyciem funkcji pirolizy wyjmij
wszystkie akcesoria, potke teleskopows i
potki boczne (jesli sg). Jesli nie zostang
wyjete, akcesoria i boczne pétki ulegng
uszkodzeniu.

+ Jesli Twdj produkt jest wyposazony w
pyrolityczne akcesoria (odporne na sa-
moczyszczenie w wysokiej temperatu-
rze), nie musisz wyjmowac ich z piekar-
nika. To, czy Twoje akcesoria sg odporne
na pirolize, czy nie, zostato okreslone w
rozdziale dotyczacym akcesoriéw. O ile
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nie okreslono inaczej, Twoje akcesoria
nie sg odporne na wysokie temperatury.
Nalezy je wyja¢ z piekarnika przed
czyszczeniem, aby unikng¢ uszkodzen.

+ Nie czysci¢ uszczelki drzwi. Uszczelka z
wiokna szklanego jest bardzo delikatna i
tatwo ulega uszkodzeniu. Jesli uszczelka
drzwi jest uszkodzona, wymien jg na no-
wa W autoryzowanym serwisie.

Aby rozpoczaé pyrolize:

1. Wyjmij wszystkie akcesoria z piekarni-
ka. W modelach z pétkami drucianymi
pamietaj o ich wyjeciu. Jesli Twoj pro-
dukt jest wyposazony w pyrolityczne
akcesoria (odporne na samoczyszcze-
nie w wysokiej temperaturze), nie mu-
sisz wyjmowac ich z piekarnika.

2. Przed rozpoczeciem czyszczenia wy-
czy$¢ zewnetrzne powierzchnie piekar-
nika i resztki jedzenia wewnatrz piekar-
nika za pomoca Sciereczki z mydtem.

3. Wtacz piekarnik, dotykajac przycisku (O

= Na wyswietlaczu pojawi sie menu
ekranu gtéwnego.

D

Y% Ulubione

B Pieczenie reczne

<

4. Obracajac pokretto sterowania w pra-
wo/lewo, wybraé¢ menu ,Czyszczenie", a
dotykajac przycisku ,Czyszczenie" lub
jednokrotne naciskajac pokretto stero-
wania, uzyskaj dostep do podmenu go-
towania.

D

Dania gotowe do podania

D o

N

Mozesz wchodzi¢ do podmenu,
@ dotykajac menu gtéwnych, ktére
pojawiajg sie na ekranie menu
gtdwnego, ale nie mozesz przewi-
ja¢, aby uzyskac¢ dostep do innych
tytutéw menu gtéwnego. Uzyj po-
kretta sterujgcego, aby uzyskac

dostep do innych menu gtéwnych.

5. W zaleznosci od stanu zabrudzenia pie-
karnika, obracajgc pokretto sterowania
w prawo/w lewo, dotknij jednej z funkcji
.Pyroliza" lub ,Eko Pyroliza". Jesli pie-
karnik nie jest zbyt brudny polecamy
uzy¢ funkcji "Eko Pyroliza". Ta funkcja
moze by¢ niewystarczajaca, jesli pie-
karnik jest bardzo brudny. W takim
przypadku wybierz funkcje ,Pyroliza".

6. Dotknij Pl aby rozpoczacé czyszczenie.

7. Podczas procesu samoczyszczenia po
pewnym czasie nie bedzie mozna otwo-
rzy¢ drzwiczek piekarnika, a na wyswie-
tlaczu timera pojawi sie symbol bloka-
dy. Nie nalezy szarpa¢ uchwytu do od-
blokowania drzwiczek, dopdki proces
czyszczenia nie zostanie zakonczony, a
symbol blokady zniknie z wyswietlacza.

Piekarnika nie mozna uzywa¢, do-
@ poki symbol blokady nie zniknie z

wyswietlacza po zakonczeniu

czyszczenia. Gdy symbol zniknie i

piekarnik wystarczajgco ostygnie,
usun osad.

8. Na koniec czyszczenia usun pozostaty
osad wodg z octem.

7.6 Czyszczenie drzwiczek piekarnika

Mozesz zdjac¢ drzwi piekarnika i szyby, aby
je wyczyscié¢. Jak zdemontowacé drzwi i
okna, opisano w rozdziatach ,,Zdejmowa-
nie drzwi piekarnika” i ,Zdejmowanie
wewnetrznych szyb drzwi”. Po zdjeciu
wewnetrznych szyb drzwi wyczys¢ je za
pomoca ptynu do naczyn, cieptej wody i
miekkiej szmatki lub ggbki, a nastepnie
wysusz suchg szmatkg. W przypadku osa-
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déw wapiennych, ktére moga tworzy¢ sie
na szkle piekarnika, przetrzyj szkto octem i
sptucz.

Nie uzywaj szorstkich srodkow
@ sciernych, metalowych skrobaczek,

druciakéw lub $Srodkéw wybielajg- o . L

cych do czyszczenia drzwi piekar- 7. Ustaw drzwi piekarnika w pozycji pot-

nika i szyb. otwarte;j.

Zdejmowanie drzwiczek piekarnika

1. Otworz drzwiczki piekarnika.

2. Otworz zaczepy w gniezdzie zawiasu z
przodu drzwi po prawej i lewej stronie,
naciskajgc w dot, jak pokazano na ry-
sunku.

3. Rodzaje zawiaséw réznig sie jako (A),
(B), (C) w zaleznosci od modelu produk-

tu. Ponizsze rysunki pokazuja, jak 8. Pociagnij zdemontowane drzwi w gére,
otworzy¢ kazdy rodzaj zawiasu. aby zwolni¢ je z prawego i lewego za-
4. Zawias typu (A) jest dostepny w nor- wiasu, a nastepnie je zdejmij.

malnych typach drzwi.

Aby ponownie przymocowac
@ drzwiczki, nalezy powtorzy¢ kroki
wyjmowania, ale od korca do po-
czatku. Podczas montowania
drzwi pamietaj o zamknieciu za-
trzaskow w gniezdzie zawiasu.

5. Zawias typu (B) jest dostepny w wer-
sjach z cichym domykaniem drzwi.

7.7 Zdejmowanie wewnetrznej szyby
drzwiczek piekarnika

Wewnetrzng szybe przednich drzwi pro-
duktu mozna zdjg¢ w celu wyczyszczenia.

1. Otworz drzwiczki piekarnika.

6. Zawias typu (C) jest dostepny w wer-
sjach z miekkim otwieraniem/zamyka-
niem drzwi.
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2. Pociaggnij do siebie plastikowy element
przymocowany w gornej czesci przed-
nich drzwiczek, jednoczesnie naciska-
jac punkty dociskowe po obu stronach
elementu i wyjmij go.

51234

1 Szybawe- 2 Druga szy-

wnetrzna ba we-
wnetrzna

3 Trzecia 4 Szyba ze-
szyba we- wnetrzna
wnetrzna

5 Prowadnica
doszybz
tworzywa
sztucznego
- dolna

3. Jak pokazano na rysunku, delikatnie
unie$ wewnetrzng szybe w kierunku
,»A” a nastepnie wyjmij jg, pociggajac w
kierunku ,,B”.

4. Powtdrz ten sam proces przy wyjmo-
waniu drugiej i trzeciej szyby.

Pierwszym krokiem wyjecia drzwi jest wy-
miana drugiej i trzeciej szyby (2, 3). Jak
pokazano na rysunku, umies¢ Scietg kra-
wedz szyby, tak aby stykata sie ze Scietg
krawedzig prowadnicy.

Kolejno$¢ mocowania drugiego i trzeciego
szkta wewnetrznego nie jest wazna, ponie-
waz sg one wymienne.

Podczas zaktadania szyby wewnetrznej
(1), zwré¢é uwage, aby umiescié¢ szybe z
naklejka w strone drugiej szyby wewnetrz-
nej. Istotne jest umieszczenie dolnych ro-
gow wszystkich szyb wewnetrznych, tak
aby stykaty sie z dolnymi prowadnicami
(5). Popchnij w kierunku ramy, az usty-
szysz ,kliknigcie".

Po umyciu wszystkie szyby nalezy
@ ponownie zamontowac.

7.8 Czyszczenie lampki piekarnika

W przypadku zabrudzenia ostony lampki w
strefie pieczenia nalezy umyc¢ jg za pomo-
cg ptynu do naczyn, cieptej wody i miekkiej
szmatki lub gabki, a nastepnie osuszy¢ su-
cha szmatka. W przypadku awarii lampki
mozna wymienic¢ jg, postepujac zgodnie z
ponizszymi wskazowkami.
Wymiana lampki piekarnika
Ostrzezenia ogélne
« Aby un|knqc ryzyka porazenia prgdem
przed wymiang lampki nalezy odtgczyé
zasilanie i odczeka¢, az piekarnik osty-
gnie. Gorgce powierzchnie mogg powo-
dowacé oparzenia!
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+ Ten piekarnik jest zasilany lampka zaro-
wa 0 mocy mniejszej niz 40 W, o wyso-
kosci mniejszej niz 60 mm i Srednicy
mniejszej niz 30 mm lub lampka haloge-
nowa z gniazdami G9 o mocy mniejszej
niz 60 W. Lampki sg przystosowane do
pracy w temperaturach powyzej 300 °C.
Lampki do piekarnika sg dostepne w au-
toryzowanych serwisach lub u licencjo-
nowanych technikéw. Ten produkt za-
wiera lampke klasy energetycznej G.

+ Potozenie lampki moze réznic¢ sie od po-
kazanego na rysunku.

+ Lampka ta nie nadaje sie do oswietlania
pomieszczen domowych. Lampka ma
pomadc zobaczy¢ potrawy.

+ Lampki zastosowane w tym urzadzeniu
sg odporne na ciezkie warunki fizyczne,
takie jak temperatura powyzej 50°C.

Jesli piekarnik ma okragta lampke,

1. odtgcz urzadzenie od zasilania.

2. Zdejmij szklang pokrywe, obracajac jg
w kierunku przeciwnym do ruchu wska-
z6wek zegara.

P,

&

3

3. Jesli lampka jest typu (A) pokazanego
na ponizszym rysunku, obréé lampke
tak jak pokazano na rysunku i wymien
na nowa. Jesli jest to model typu (B),
wyciggnij go, jak pokazano na rysunku i
wymien na nowy.

4. Zamontuj szklang pokrywe.
Jesli piekarnik ma kompaktowa swie-
tlowke o kwadratowym ksztalcie,

1. odtgcz urzadzenie od zasilania.

2. Druciane pétki nalezy wyja¢ zgodnie z
opisem.

3. Podnies szklang ostone zarowki za po-
mocg $rubokreta. Najpierw wykre¢ $ru-
be, jesli kwadratowa lampa w twoim
produkcie jest wkrecona.

4. Jesli lampka jest typu (A) pokazanego
na ponizszym rysunku, obré¢ lampke
tak jak pokazano na rysunku i wymien
na nowa. Jesli jest to model typu (B),
wyciggnij go, jak pokazano na rysunku i
wymien na nowy.

(A] (B)
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5. Zamontowac szklang pokrywe i drucia-
ne potki.

8 Rozwiazywanie problemow

Jesli problem nie zniknie po wykonaniu in-

strukcji podanych w tym rozdziale, skon-

taktuj sie ze sprzedawcg lub autoryzowa-

nym serwisem. Nigdy nie prébuj samo-

dzielnie naprawic urzadzenia.

Podczas pracy piekarnika wydobywa sie

para.

* To normalne, ze para ucieka podczas
pracy. >>> To nie jest btad.

Podczas pieczenia pojawiaja sie kropelki

wody

+ Para wytwarzana podczas pieczenia
skrapla sie w kontakcie z zimnymi po-
wierzchniami na zewnatrz urzadzenia i
moze tworzy¢ kropelki wody. >>> To nie
jest bfad.

Podczas podgrzewania i chtodzenia urza-

dzenia stycha¢ metalowe dzwieki.

+ Czesci metalowe moga sie rozszerzac i
wydawac¢ dzwieki po podgrzaniu. >>> To
nie jest btad.

Urzadzenie nie dziata.

+ Bezpiecznik moze by¢ uszkodzony lub
przepalony. >>> Sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. Zmien je, jesli to konieczne, lub
aktywuj je ponownie.

+ Urzadzenie moze nie by¢ podtaczone do
gniazdka (z uziemieniem). >>> Sprawdz,
czy urzadzenie jest podtgczone do
gniazdka.

+ (Jesli w urzadzeniu jest timer) Przyciski
na panelu sterowania nie dziatajg. >>>
Jesli urzadzenie jest wyposazone w blo-
kade klawiszy, moze ona by¢ wiaczona,
wytgcz blokade klawiszy.

Oswietlenie piekarnika nie jest wiaczone.

+ Lampka piekarnika moze by¢ uszkodzo-
na. >>> Wymien lampke piekarnika.

+ Brak pradu. >>> Upewnij sig, ze sie¢ jest
sprawna i sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. W razie potrzeby wymien bez-
pieczniki lub ponownie je wiacz.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

+ Piekarnik moze nie by¢ ustawiony na
okreslong funkcje pieczenia i/lub tempe-
rature. >>> Ustaw piekarnik na okreslong
funkcje pieczenia i/lub temperature.

+ Brak pradu. >>> Upewnij sig, ze sie¢ jest
sprawna i sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. W razie potrzeby wymien bez-
pieczniki lub ponownie je wiacz.

Polecenie, ktore chcesz wystac z aplikaciji
,HomeWhiz”, nie przechodzi. (jezeli spet-
nione sg warunki dostepu zdalnego)

+ Twdj link moze zosta¢ na chwile prze-
rwany. >>> Upewnij sie, ze piekarnik jest
podtgczony do sieci bezprzewodowe;j
oraz wytgcz i wigcz aplikacje.

Aplikacja ,,HomeWhiz” nie pokazuje pra-

widtowego stanu piekarnika.

+ Twoj link moze zosta¢ na chwile prze-
rwany. >>> Upewnij sie, ze piekarnik jest
podtgczony do sieci bezprzewodowe;j
oraz wytgcz i wiacz aplikacje.

Po wprowadzeniu produktu do aplikacji

,HomeWhiz”, jesli wystapi btad méwiacy,

ze ,Wystapit btad podczas przypisywania

produktu do Twojego domu lub okreslone-
go pokoju. To urzadzenie nalezy do innego
domu”. lub jesli zapomniates na ktorym
koncie ,HomeWhiz” dodates urzadzenie.

+ Usun parowanie, postepujgc zgodnie z
instrukcjami w czesci ,Usuwanie paro-
wania piekarnika podtagczonego do ,Ho-
meWhiz"" i powtdrz parowanie produk-
téw od poczatku.

Podczas instalowania produktu w aplikacji
»,HomeWhiz” pojawia sie ostrzezenie
+Wykryto wiele sieci Bluetooth”.

+ W przypadku, gdy wiecej niz jedno urza-
dzenie w domu jest ustawione w trybie
konfiguracji w tym samym czasie i emi-
tuje sygnat Bluetooth, podczas instalacji
aplikacji ,HomeWhiz" moze pojawi¢ sie
ostrzezenie ,Wykryto wiele sieci Blueto-
oth". >>> Wytacz tryby instalacji pozo-
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statych urzadzen i kontynuuj uzywanie
tylko jednego urzadzenia z wkgczonym
trybem instalac;ji.

Terminy w innych jezykach niz ten, ktory

podatem, pokazuja sie w aplikacji ,,Home-

Whiz”.

+ W przypadkach, gdy zasieg Internetu jest
niski, w aplikacji Homewhiz moga poja-
wiac sie terminy w roznych jezykach, in-
ne niz jezyki zdefiniowane w aplikacji.
>>>To nie jest btad.
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