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Please read this user manual first!

Dear Customer,

Thank you for purchasing this Beko product. We hope that you get the best results
from your product which has been manufactured with high quality and state-of-the-art
technology. Therefore, please read this entire user manual and all other accompanying
documents carefully before using the product and keep it as a reference for future use.
If you handover the product to someone else, give the user manual as well. Follow all
warnings and information in the user manual.

Remember that this user manual is also applicable for several other models.
Differences between models will be identified in the manual.

Explanation of symbols

Throughout this user manual the following symbols are used:

Important information or useful hints about usage.
Warning of hazardous situations with regard to life and property.
Warning of electric shock.

Warning of risk of fire.

PP

Warning of hot surfaces.

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

C€ Made in TURKEY

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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ﬂ Important instructions and warnings for safety

and environment

This section contains safety
instructions that will help
protect from risk of personal
injury or property damage.
Failure to follow these
instructions shall void any
warranty.

General safety

« This appliance can be used

by children aged from 8 years

and above and persons with

reduced physical, sensory or

mental capabilities or lack of

experience and knowledge if

they have been given
supervision or instruction
concerning use of the
appliance in a safe way and
understand the hazards
involved.

Children shall not play with
the appliance. Cleaning and
user maintenance shall not
e made by children without
supervision.

» The appliance is not to be
used by persons (including
children) with reduced
physical, sensory or mental
capabilities, or lack of
experience and knowledge,
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unless they have been given
supervision or instruction.
Children should be
supervised and ensure they
do not play with the
appliance

If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use
purposes, the user manual,
product labels and other
relevant documents and
parts should be also given.
Installation and repair
procedures must always be
performed by Authorised
Service Agents. The
manufacturer shall not be
held responsible for damages
arising from procedures
carried out by unauthorised
persons which may also void
the warranty. Before
installation, read the
instructions carefully.

Do not operate the product if
it is defective or has any
visible damage.

Ensure that the product
function knolbs are switched
off after every use.



Electrical safety
« If the product has a failure, it
should not be operated
unless it is repaired by an
Authorised Service Agent.
There is the risk of electric
shock!
» Only connect the product to
a grounded outlet/line with
the voltage and protection as
specified in the “Technical
specifications”. Have the
grounding installation made
by a qualified electrician while
using the product with or
without a transformer. Our
company shall not be liable
for any problems arising due
to the product not being
earthed in accordance with
the local regulations.
Never wash the product by
spreading or pouring water
onto it! There is the risk of
electric shock!
« Never touch the plug with
wet hands! Never unplug by
pulling on the cable, always
pull out by holding the plug.
The product must be
disconnected during
installation, maintenance,
cleaning and repairing
procedures.

If the power connection cable
for the product is damaged, it
must be replaced by the
manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.
The appliance must be
installed so that it can be
completely disconnected
from the mains supply. The
separation must be provided
by a switch built into the fixed
electrical installation,
according to construction
regulations.
Rear surface of the oven gets
hot when it is in use. Make
sure that the electrical
connection does not contact
with the rear surface;
otherwise, connections can
get damaged.
Do not trap the mains cable
between the oven door and
frame and do not route it
over hot surfaces. Otherwise,
cable insulation may melt and
cause fire as a result of short
circuit.
Any work on electrical
equipment and systems
should only be carried out by
authorised and qualified
persons.
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« In case of any damage,
switch off the product and
disconnect it from the mains.
To do this, turn off the fuse at
home.

» Make sure that fuse rating is
compatible with the product.

Product safety

« WARNING: The appliance
and its accessible parts
become hot during use. Care
should be taken to avoid
touching heating elements.
Children less than 8 years of
age shall be kept away
unless continuously
supervised.

» Never use the product when
your judgment or
coordination is impaired by
the use of alcohol and/or
drugs.

« Be careful when using
alcoholic drinks in your
dishes. Alcohol evaporates at
high temperatures and may
cause fire since it can ignite
when it comes into contact
with hot surfaces.

» Food Poisoning Hazard: Do
not let food sit in oven for
more than 1 hour before or
after cooking. Doing so can
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result in food poisoning or
sickness.

» Do not place any flammable

materials close to the product
as the sides may become hot
during use.

During use the appliances
becomes hot. Care should be
taken to avoid touching
heating elements inside the
oven.

Keep all ventilation slots clear
of obstructions.

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.

Do not place baking trays,
dishes or aluminium foil
directly onto the bottom of
the oven. The heat
accumulation might damage
the bottom of the oven.

Do not use harsh abrasive
cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven
door glass since they can
scratch the surface, which
may result in shattering of the
glass.

» Do not use steam cleaners to

clean the appliance as this
may cause an electric shock.



e (Varies depending on the product
model.)

Placing the wire shelf and
tray onto the wire racks
properly

It is important to place the
wire shelf and/or tray onto
the rack properly. Slide the
wire shelf or tray between 2
rails and make sure that it is
balanced before placing food
on it (Please see the following

front door glass is removed
or cracked.

» Always use heat resistant

oven gloves when putting in
or removing dishes into/from
the hot oven.

Place the baking paper into
the cooking pot or on to the
oven accessory (tray, wire
grill etc) together with the
food and then insert all into
the preheated oven. Remove
the excess parts of the
baking paper overflowing
from the accessory or the pot
in order to prevent the risk of
touching the oven’s heating
elements. Never use the
baking paper in an operating
temperature higher than the
indicated value for the baking
paper. Do not place the
baking paper directly on the
base of the oven.

« WARNING: Ensure that

power cord of the appliance
is unplugged or circuit
breaker is switched off before
replacing the lamp to avoid
the possibility of electric
shock.

Before the cleaning cycle,
remove dirt from exterior
surfaces and oven interior
with a damp cloth. Remove
all accessories inside of oven.
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If your product is equipped
with a pyro proof accessory
(Resilient against self-
cleaning at high
temperatures), you do not
need to remove these

accessories from the oven.
see Package contents, page 11.

» Hot surfaces cause burns! Do
not touch the product during
self cleaning step and keep
children away from it. Wait at
least 30 minutes before
removing the remnants.

« During pyrolytic cleaning,
surfaces may become hotter
than with standard use. Keep
children away.

 The appliance must not be
installed behind a decorative
door in order to avoid
overheating.

Prevention against possible fire

risk!

» Ensure all electrical
connections are secure and
tight to prevent risk of arcing.

» Do not use damaged cables
or extension cables.

» Ensure liquid or moisture is
not accessible to the
electrical connection point.
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Intended use

« This product is designed for
domestic use. Commercial
use will void the guarantee.

« CAUTION: This appliance is
for cooking purposes only. It
must not be used for other
purposes, for example room
heating.

« This product should not be
used for warming the plates
under the grill, drying towels,
dish cloths etc. by hanging
them on the oven door
handles. This product should
also not be used for room
heating purposes.

« The manufacturer shall not
be liable for any damage
caused by improper use or
handling errors.

» The oven can be used for
defrosting, baking, roasting
and grilling food.

Safety for children

« WARNING: Accessible parts
may become hot during use.
Young children should be
kept away.

 The packaging materials will
e dangerous for children.
Keep the packaging materials
away from children. Please
dispose of all parts of the



packaging according to
environmental standards.

« Electrical products are
dangerous to children. Keep
children away from the
product when it is operating
and do not allow them to play
with the product.

« Do not place any items above
the appliance that children
may reach for.

« When the door is open, do
not load any heavy object on
it and do not allow children to
sit on it. It may overturn or
door hinges may get
damaged.

Disposing of the old product

Compliance with the WEEE
Directive and Disposing of the
Waste Product:

This product complies with EU WEEE
Directive (2012/19/EU). This product

bears a classification symbol for waste
electrical and electronic equipment
(WEEE).

This product has been manufactured
with high quality parts and materials
which can be reused and are suitable for
recycling. Do not dispose of the waste
product with normal domestic and other
wastes at the end of its service life. Take
it to the collection center for the
recycling of electrical and electronic
equipment. Please consult your local
authorities to learn about these
collection centers.

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.

Package information

¢ Packaging materials of the product
are manufactured from recyclable
materials in accordance with our
National Environment Regulations. Do
not dispose of the packaging materials
together with the domestic or other
wastes. Take them to the packaging
material collection points designated
by the local authorities.
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B General information

Overview

O~ =
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Control panel 6 Fan motor (behind steel plate)
Wire shelf 7 Lamp
Tray 8 Top heating element
Handle 9 Shelf positions
Door
1 3 4 5 6
] | | | |
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12 11 10 9 8 7
ON/OFF key 10 Minus key

Function display

Current time indicator field

Oven Inner Temperature symbol
Temperature indicator field
Start/stop cooking key
Temperature setting key

Booster symbol (rapid pre-heating)
Plus key
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11 Adjustment key
12 Return Key to function display




Package contents

Accessories supplied can vary
depending on the product model.
Not every accessory described in
the user manual may exist on your
product.
1.User manual
2.Standard tray
Used for pastries, frozen foods and
big roasts.

3.Deep tray
Used for pastries, large roasts, juicy
dishes, and for collecting the fat while
rilling.

4. Wire grill
Used for roasting and for placing the
food to be baked, roasted or cooked

in casserole dishes to the desired rack.

5.Placing the wire shelf and tray onto

the telescopic racks properly
(This feature is optional. It may not
exist on your product.)

Telescopic racks allow you to install
and remove the trays and wire shelf
easily.

When using the tray and wire shelf
with telescopic racks, make sure that
the pins at the rear section of the
telescopic rack stands against the
edges of the wire shelf and tray.

6.Pizza stone - oar

Used for cooking pastries such as
pizza, bread and lahmajoun that are
cooked in stone ovens.
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Technical specifications

Voltage / frequency 220-240V ~ 50 Hz

Total power consumption 3.1 kW

Cable type / section min.HO5W-FG
3x1,5mm’

External dimensions (height / width / depth) | 595 mm/594 mm/567 mm

Installation dimensions (height / width / **590 or 600 mm/560 mm/min. 550

depth) mm

Main oven Multifunction oven
Inner lamp 15/25 W

9rill power consumption 2.2 KW

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in
accordance with the EN 60350-1 / [EC 60350-1 standard. Those values are
determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted heating
(if any) functions.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following
prioritization depending on whether the relevant functions exist on the product
or not. 1-Cooking with eco-fan, 2- Turbo slow cooking, 3- Turbo cooking, 4-
Fan assisted bottom/top heating, 5-Top and bottom heating.

See. Installation, page 13.

*%

Technical specifications may be Values stated on the product
changed without prior notice to labels or in the documentation
improve the quality of the product. accompanying it are obtained in

laboratory conditions in
accordance with relevant

Figures in this manual are standards. Depending on
schematic and may not exactly operational and environmental
match your product. conditions of the product, these

values may vary.
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K] Installation

Product must be installed by a qualified
person in accordance with the
regulations in force. The manufacturer
shall not be held responsible for
damages arising from procedures
carried out by unauthorized persons
which may also void the warranty.

Preparation of location and
electrical installation for the
product is under customer’s
responsibility.

The product must be installed in
accordance with all local electrical
regulations.

Prior to installation, visually check
if the product has any defects on
it. If so, do not have it installed.
Damaged products cause risks
for your safety.

Before installation

The appliances must not be installed
behind a decorative door in order to
avoid overheating.

The appliance is intended for installation
in commercially available kitchen
cabinets. A safety distance must be left
between the appliance and the kitchen
walls and furniture. See figure (values in
mm).

¢ Surfaces, synthetic laminates and
adhesives used must be heat resistant
(100 °C minimum).

¢ Kitchen cabinets must be set level and
fixed.

e |f there is a drawer beneath the oven,
a shelf must be installed in order to
separate from the oven and drawer.

e Carry the appliance with at least two
persons.

¢ Hold the oven from the slots for

handling on both sides to move it.

Before installing the product, remove

all materials and documents inside.

Kitchen furniture must be in

compliance with the dimensions given

in the figure below. At the rear section
of the kitchen furniture, an opening
must be cut out with the dimensions
given in the figure below to ensure
sufficient ventilation.

Do not install the appliance next
to refrigerators or freezers. The
heat emitted by the appliance will
lead to an increased energy
consumption of cooling
appliances.

The door and/or handle must not
be used for lifting or moving the
appliance.
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550"

min.
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e 20

*

min.

Installation and connection

¢ The product must be installed in
accordance with all local gas and
electrical regulations.

Electrical connection

Connect the product to a grounded

outlet/line protected by a miniature

circuit breaker of suitable capacity as

stated in the "Technical specifications

table. Have the grounding installation

made by a qualified electrician while
using the product with or without a
transformer. Our company shall not be
liable for any damages that will arise due
to using the product without a
grounding installation in accordance
with the local regulations.
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The product must be connected
to the mains supply only by an
authorised and qualified person.
The product's warranty period
starts only after correct
installation.

Manufacturer shall not be held
responsible for damages arising
from procedures carried out by
unauthorised persons.

The power cable must not be
clamped, bent or trapped or
come into contact with hot parts
of the product.

A damaged power cable must be
replaced by a qualified electrician.
Otherwise, there is risk of electric
shock, short circuit or fire!

e Connection must comply with national
regulations.

¢ The mains supply data must
correspond to the data specified on
the type label of the product. Open
the front door to see the type label.

e Power cable of your product must
comply with the values in "Technical
specifications” table.

Before starting any work on the
electrical installation, disconnect
the product from the mains
supply.

There is the risk of electric shock!

Power cable plug must be within
easy reach after installation (do
not route it above the hob).
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While performing the wiring, you
must apply with the national/local
electrical regulations and must
use the appropriate socket
outlet/line and plug for oven. In
case of the product's power limits
are out of current carrying
capability of plug and socket
outlet/line, the product must be
connected through fixed electrical
installation directly without using
plug and socket outlet/line.

Plug the power cable into the socket.

Installing the product

1.Slide the oven into the cabinet, align
and secure it while making sure that
the power cable is not broken and/or
trapped.

Secure the oven with 2 screws as
illustrated.

After the installation, make sure that the
screws are sufficiently tightened and the
oven does not move. Oven may tip over
during use if it is not installed as per the
instructions and if the screws are not
sufficiently tightened.



For products with cooling fan (This
may not exist on your product.)

1 Cooling fan
2 Control panel
3 Door

The built-in cooling fan cools both the
built-in cabinet and the front of the
product.

Cooling fan continues to operate
for about 20-30 minutes after the
oven is switched off.

If you have cooked by
programming the timer of the
oven, cooling fan will also be
switched off at the end of the
cooking time together with all
functions.

Final check
1.0Operate the product.
2.Check the functions.

Future Transportation

¢ Keep the product's original carton and
transport the product in it. Follow the
instructions on the carton. If you do
not have the original carton, pack the
product in bubble wrap or thick
cardboard and tape it securely.

¢ To prevent the wire grill and tray inside
the oven from damaging the oven
door, place a strip of cardboard onto
the inside of the oven door that lines
up with the position of the trays. Tape
the oven door to the side walls.

¢ Do not use the door or handle to lift or
move the product.

Do not place any objects onto the
product and move it in upright
position.

Check the general appearance of
your product for any damages
that might have occurred during
transportation.
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B Preparation

energy on ECO FAN HEATING mode

Tips for saving energy

The following information will help you to

use your appliance in an ecological way,

and to save energy:

¢ Use dark coloured or enamel coated
cookware in the oven since the heat
transmission will be better.

¢ While cooking your dishes, perform a
preheating operation if it is advised in
the user manual or cooking
instructions.

¢ Do not open the door of the oven
frequently during cooking.

e |f door is not opened, inner
temperature is optimized to save

and may differ from the display.

e Try to cook more than one dish in the
oven at the same time whenever
possible. You can cook by placing two
cooking vessels onto the wire shelf.

¢ Cook more than one dish one after
another. The oven will already be hot.

¢ You can save energy by switching off
your oven a few minutes before the
end of the cooking time. Do not open
the oven door.

¢ Defrost frozen dishes before cooking
them.

Initial use
Time setting

T ¢
— |
i BEE >
LA

4 | °C
| |

ON/OFF key

Function display

Current time indicator field
Oven Inner Temperature symbol
Temperature indicator field
Start/stop cooking key
Temperature setting key
Booster symbol (rapid pre-heating)
9 Plus key

10 Minus key

11 Adjustment key

12 Return Key to function display

N O ON =
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1.At the initial operation of the oven (©®
symbol lights up, touch A/~ keys
to set the hour.

2.Confirm the setting by touching ®
symbol and wait for 4 seconds without
touching any keys to confirm.

If the current time is not set, time
indicator will start
increasing/moving up from
12:00. © symbol will be
activated to indicate that the
current time has not been set. It
will disappear as soon as the time
is set.



First cleaning of the appliance

The surface might get damaged
by some detergents or cleaning
materials.

Do not use aggressive detergents,
cleaning powders/creams or any
sharp objects during cleaning.

Do not use harsh abrasive
cleaners or sharp metal scrapers
to clean the oven door glass since
they can scratch the surface,
which may result in shattering of
the glass.

1.Remove all packaging materials.

2.Wipe the surfaces of the appliance
with a damp cloth or sponge and dry
with a cloth.

Initial heating

Heat up the product for about 30
minutes and then switch it off. Thus, any
production residues or layers will be
burnt off and removed.

Hot surfaces cause burns!
Product may be hot when itis in
use. Never touch the hot burners,
inner sections of the oven, heaters
and etc. Keep children away.
Always use heat resistant oven
gloves when putting in or
removing dishes into/from the hot
oven.

Electric oven
1.Take all baking trays and the wire grill
out of the oven.
2.Close the oven door.
3.Select Static position.
4.Select the highest grill power; See
How to operate the electric oven,
page 21.
5.0Operate the oven for about 30
minutes.
6.Turn off your oven; See How to
operate the electric oven, page 21
Grill oven
1.Take all baking trays and the wire grill
out of the oven.
2.Close the oven door.
3.Select the highest grill power; see
How to operate the grill, page 32.
4.Operate the grill about 15 minutes.
5. Turn off your grill; see How to operate
the grill, page 32
Smoke and smell may emit for a
couple of hours during the initial
operation. This is quite normal.
Ensure that the room is well
ventilated to remove the smoke
and smell. Avoid directly inhaling
the smoke and the smell that
emits.
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[} How to operate the oven

General information on

baking, roasting and grilling
Hot surfaces cause burns!
Product may be hot when itis in
use. Never touch the hot burners,
inner sections of the oven, heaters
and etc. Keep children away.
Always use heat resistant oven
gloves when putting in or
removing dishes into/from the hot
oven.

Be careful when opening the oven
door as steam may escape.
Exiting steam can scald your
hands, face and/or eyes.

Tips for baking

¢ Use non-sticky coated appropriate
metal plates or aluminum vessels or
heat-resistant silicone moulds.

¢ Make best use of the space on the
rack.

¢ Place the baking mould in the middle
of the shelf.

e Select the correct rack position before
turning the oven or grill on. Do not
change the rack position when the
oven is hot.

e Keep the oven door closed.

Tips for roasting

¢ Treating whole chicken, turkey and
large piece of meat with dressings
such as lemon juice and black pepper
before cooking will increase the
cooking performance.

e |t takes about 15 to 30 minutes longer
to roast meat with bones when
compared to roasting the same size of
meat without bones.

e Each centimeter of meat thickness
requires approximately 4 to 5 minutes
of cooking time.
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¢ | et meat rest in the oven for about
10 minutes after the cooking time is
over. The juice is better distributed all
over the roast and does not run out
when the meat is cut.

e Fish should be placed on the middle
or lower rack in a heat-resistant plate.

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled,

they quickly get brown, have a nice

crust and do not get dry. Flat pieces,
meat skewers and sausages are
particularly suited for griling as are
vegetables with high water content such
as tomatoes and onions.

e Distribute the pieces to be grilled on
the wire shelf or in the baking tray with
wire shelf in such a way that the space
covered does not exceed the size of
the heater.

¢ Slide the wire shelf or baking tray with
grill into the desired level in the oven. If
you are griling on the wire shelf, slide
the baking tray to the lower rack to
collect fats. The baking tray to be slid
must be of a size that covers the
whole grilling area. This tray might not
be provided with the product. Add
some water in the baking tray for easy
cleaning.

Foods that are not suitable for
grilling carry the risk of fire.
Only grill food which is suitable
for intensive grilling heat.

Do not place the food too far
in the back of the grill. This is
the hottest area and fatty food
may catch fire.

Tips for cooking on pizza stone

1.Before operating the oven, place the
pizza stone onto the wire grill making
sure that the raised section is at the
back.



2.Select Pizza function.

3.Set the temperature to the highest
degree. Wait about 30-35 minutes for
the stone to get hot.

4.After the preheating time is completed,
set the temperature to 200°C / 310°C
and place the food to be cooked on
the pizza stone by means of the pizza
oar (do not place frozen food). Cook it
for 10-15 (200°C) / 4-7 (310°C)
minutes.

5.Take out the food by means of the
pizza oar as soon as the cooking is
complete. Leave the pizza stone in the
oven until it cools down.

Do not put the pizza stone in the
preheated oven.

Do not place frozen pizza on to a
pizza stone that is heated in the
oven.

After the cooking is completed,
do not take the pizza stone out
and do not place it on wet or cold
surfaces when it is hot.
Otherwise, it can crack.

Do not expose the pizza stone to
moisture!

How to operate the electric
oven

Switching off the electric oven
Rack positions (For models with
wire shelf)

It is important to place the wire shelf
onto the side rack correctly. Wire shelf
must be inserted between the side racks
as illustrated in the figure.

Do not let the wire shelf stand against
the rear wall of the oven. Slide your wire
shelf to the front section of the rack and
settle it with the help of the door in order
to obtain a good grill performance.
(Varies depending on the product
model.)

Operating modes

The order of operating modes shown
here may be different from the
arrangement on your product.

1.Top and bottom heating

Food is heated simultaneously from
the top and bottom. For example, it is
suitable for cakes, pastries, or cakes
and casseroles in baking moulds.
Cook with one tray only.
Suitable rack position will be displayed
on screen.

2.Fan supported bottom/top heating

Hot air heated by the bottom and top
heaters is evenly distributed
throughout the oven rapidly by means
of the fan. Cook with one tray.
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Warm air heated by the rear heater is
evenly distributed throughout the oven
rapidly by means of the fan.

It is suitable for cooking your meals in
different rack levels and preheating is
not required in most cases. Suitable
for cooking with multi trays.

When the oven door is opened,
the fan motor will not run in order
to keep the hot air inside.

4."3D" function

Top heating, bottom heating and fan

assisted heating are in operation.

Food is cooked evenly and quickly all

around. Cook with one tray only.
5.Pizza function

The bottom heating and fan assisted
heating are in operation. Suitable for
baking pizza.
6.Full grill+Fan

Hot air heated by the full grill is
distributed very fast in the oven by
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means of the fan. It is suitable for
grilling large amount of meat.
¢ Put big or medium-sized
portions in correct rack position
under the grill heater for grilling.
¢ Tumn the food after half of the
grilling time.

Large grill at the ceiling of the oven is
in operation. It is suitable for grilling
large amount of meat.
¢ Put big or medium-sized
portions in correct rack position
under the grill heater for grilling.
e Turn the food after half of the
grilling time.
8.Girill

Small grill at the ceiling of the oven is
in operation. Suitable for grilling and
gratin dishes.

e Put small or medium-sized
portions in correct shelf position
under the grill heater for grilling.

e Tumn the food after half of the
grilling time.

9.Eco Fan Heating

To save power, you can use this
function instead of the cooking
operations that you would perform by
using Fan Heating at 160-220°C



temperature range. But, the cooking
time will increase a little bit.
Cooking times related to this function
are indicated in 'Eco Fan Heating'
table.

10. Bottom heating

Only bottom heating is in operation. It
is suitable for pizza and for
subsequent browning of food from the
bottom.

11. Keep warm

Used for keeping food at a
temperature ready for serving for a
long period of time.

12, Operating with fan

The oven is not heated. Only the fan
(in the rear wall) is in operation.
Suitable for thawing frozen granular
food slowly at room temperature and
cooling down the cooked food.

This function allows the oven to clean
itself at a high temperature. It is
recommended for lightly soiled ovens.
Read the description in the cleaning
section to use this function see,
page 35.

14. Pyrolysis

This function allows the oven to clean
itself at a high temperature. Read the
description in the cleaning section to
use this function see, page 35.

15. Easy steam cleaning
(This feature is optional. It may not
exist on your product.)

This function enables the dirt (having

waited not for too long) in the oven to
get soft and be cleaned easily. Please
see "Cleaning - easy steam cleaning”
section for easy steam cleaning.
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How to operate the oven control unit
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ON/OFF key Function table:

Function display

Current time indicator field

Oven Inner Temperature symbol
Temperature indicator field
Start/stop cooking key
Temperature setting key
Booster symbol (rapid pre-heating)
9 Plus key

10 Minus key

11 Adjustment key

12 Return Key to function display

N O~ WwN =

[ : Cooking Time symbol

: End of Cooking Time
symbol

: Function number

: Alarm symbol

: Clock symbol

: Key lock symbol

: Open door symbol

: Booster symbol (rapid pre-
heating)

: Meat Probe symboal

: Cooking pause symbol

: Cooking starting symbol

V=N LEPOCE 4
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Function table indicates the functions
that can be used in the oven and their
respective maximum and minimum
temperatures. Recommended
temperature is displayed when the
function is selected.

1 2
l !
) ™
5(' 3
i AD—t s
%r / -5
1'(” o e
7
9 8
1 Shelf positions
2 Top heater
3 Girill heater
4 Boost heater
5 Boost fan
6 Keep warm
7 Bottom heater
8 Cleaning position
9 Operating with fan position

Functions vary depending on the
product model!



Fan supported 40-280
bottom/top heating

Fan assisted cooking 40-280
"3D" function 40-280
Pizza function 40-310
Fan assisted large grill 40-280
Full grill 40-280
Low grill 40-280
Eco Fan Heating 160-220
Bottom heating 40-220
Warm keeping 40-100

At temperatures 280°C and
higher, the oven operates for max.
2 hours.

Maximum adjustable cooking time
in modes except warm keeping is
limited with 6 hours due to safety
reasons. Program will be
cancelled in case of power failure.
You must reprogram the oven.

While making any adjustment,
related symbols on the clock will
flash.

Current time cannot be set while
the oven is operating in any
function, or if semi-automatic or
full automatic programming is
made on the oven.

Even if the oven is off, oven lamp
lights up when the oven door is
opened.

How to operate the oven

1.Touch the D key for approx. 2
seconds to open the oven.

» First operating function appears on

display after the oven turns on. When

the display is in this mode, cooking time,

the end of cooking time and Booster

(quick heating) function can be set.

Oven will switch off automatically
within 20 seconds if no oven
setting is made on this screen.

Manual cooking by selecting
temperature and operating
function

You can do cooking by selecting

temperature and operating function

specific to your meal, manually
controlling without setting the cooking
duration.

1.First operating function appears on
display after touching @ button to
open the oven.

2.Select the operating function by
touching the A~V keys.

3.1f you desire to change the
temperature that is recommended for
operating function, enable the
temperature field by touching T button.

» C symbol flashes.

4.Set the desired temperature touching
A~/ keys.

5.Confirm the temperature setting by
touching C key.

6.Put your dish into the oven.

7 Touch P || key to start cooking if
temperature and operating function
are appropriate. P symbol appears on
display.

» Your oven will readily start operating in

the selected function and will increase

the inner temperature to the set
temperature. Each grades of the inner
temperature symbol will be lit as inner
temperature reaches to the set
temperature. Additional active heaters
and recommended tray position appear
in the Function display.

8.The oven does not turn off
automatically due to the manual
cooking without setting the cooking
time. You can finish cooking by

touching dl key once again.
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» The oven finishes the cooking and [

symbol appears on display.

9.Touch the O button for approx. 2
seconds to close the oven.

Cooking by setting the cooking

time;

You can ensure that the oven turns off

by selecting temperature and operating

function specific to your meal and

setting the cooking time, manually

controlling without setting the cooking

duration.

1.First operating function appears on
display after touching O button to
open the oven.

2.Select the operating function by
touching the A~ keys.

3.1f you desire to change the
temperature that is recommended for
operating function, enable the

temperature field by touching T button.

» C symbol flashes.

4.Set the desired temperature touching
A/~ Kkeys.

5.Confirm the temperature setting by
touching T key.

6. Touch & until Pl symbol appears on
display for cooking time.

7.Set the cooking time by touching A
/A keys and confirm the setting by
touching ® key.

» Once the Cooking Time is set, I°I

symbol will appear on display

continuously.

8.Put your dish into the oven.

9.Touch P I key to start cooking if
temperature, operating function and
cooking time are appropriate. 4
symbol appears on display.

» The oven will be heated up to the set

temperature and will maintain this

temperature until the end of the cooking

time you selected.

26/EN

» Your oven will readily start operating in
the selected function and will increase
the inner temperature to the set
temperature. It maintains this
temperature until the end of the set
cooking time. Each grades of the inner
temperature symbol will be lit as inner
temperature reaches to the set
temperature. Additional active heaters
and recommended tray position appear
in the Function display.

10.After the cooking process is

completed, "ENd" appears on the
display and the alarm sounds.

11.Touch any key to silence the alarm.

» Alarm stops and the oven finishes

operating automatically.

Setting the the end of cooking

time to a later time;

You can ensure that the oven runs and

turns off automatically by setting

temperature and operating function

specific to your meal, the cooking time

and end of cooking to a later time,

manually controlling without setting the

cooking duration.

1.First operating function appears on
display after touching @ button to
open the oven.

2.Select the operating function by
touching the A~V keys.

3.1f you desire to change the
temperature that is recommended for
operating function, enable the
temperature field by touching T button.

» C symbol flashes.

4.Set the desired temperature touching
A/ Kkeys.

5.Confirm the temperature setting by
touching C key.

6. Touch ( until [Pl symbol appears on
display for cooking time.

7.Set the cooking time by touching A
/A keys and confirm the setting by
touching & key.



» Once the Cooking Time is set, I°I

symbol will appear on display

continuously.

8.Touch © until 2| symbol appears on
display for the end of cooking time.

9.Set the cooking time by touching A
/N buttons and confirm the setting by
touching  key.

» Once the the end of cooking time is

set, =l symbol will appear on display

continuously.

10.Put your dish into the oven.

11.Touch P || key to start cooking if
temperature, operating function,
cooking time and the end of cooking
time are appropriate. 4 symbol
appears on display.
» Oven timer automatically calculates
the startup time for cooking by
deducting the cooking time from the end
of cooking time you have set. Selected
operation mode is activated when the
startup time of cooking has come and
the oven is heated up to the set
temperature. It maintains this
temperature until the end of the set
cooking time. Each grades of the inner
temperature symbol will be lit as inner
temperature reaches to the set
temperature. Additional active heaters
and recommended tray position appear
in the Function display.
12.After the cooking process is

completed, "ENd" appears on the

display and the alarm sounds.
13.Touch any key to silence the alarm.
» Alarm stops and the oven finishes
operating automatically.

If you want to cancel only cooking
time or cooking time plus the end
of cooking time after you have set
them, you need to reset the
cooking time.

Setting the booster (Quick Pre-
heating)

Use Booster (Rapid Pre-heating)
function to make the oven reach the
desired temperature faster.

Booster cannot be selected in
defrosting, eco fan

heating ,keeping warm and
cleaning positions. Booster
settings will be cancelled in case
of power outage.

1.Touch =B key after setting the
temperature, operating function,
cooking time and the end of cooking
time.

» =B symbol appears continuously and

booster (rapid pre-heating) setting is

enabled.

» Booster symbol disappears as soon

as the oven reaches the desired

temperature and oven resumes

operating in the function it was in before

the Booster function.

2.Touch the =8 key again in order to
cancel booster function.

» =B symbol disappears and booster

(rapid pre-heating) setting is disabled.

Switching off the electric oven

Touch D key to switch off the oven.

Activating the keylock

You can prevent oven from being

intervened with by activating the key

lock function.

1.Touch @ until & symbol appears on
display.

» "OFF" will appear on the display.

2.Press o\ to activate the key lock.

» Once the key lock is activated, "On"

appears on the display and the &

symbol remains lit. Confirm by touching
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Oven keys are not functional
when the key lock is activated.
Key lock will not be cancelled in
case of power failure.

To deactivate the keylock,

1.Touch @ until & symbol appears on
display.

» "On" will appear on the display.

2.Disable the key lock by pressing the
~ key.

» "OFF" will appear once the key lock is

deactivated. Confirm by touching (2.

Oven keys are not functional
when the Key lock function is
activated. Key lock settings will
not be cancelled in case of power
outage.

Setting the alarm clock
You can use the timer of the product for
any warning or reminder apart from the
cooking program.
The alarm clock has no influence on the
functions of the oven. It is only used as a
warning. For example, this is useful
when you want to turn food in the oven
at a certain point of time. Timer will give
an audio warning at the end of the set
time.
1.Touch & until ® symbol appears on
display.
Maximum alarm time can be 23
hours and 59 minutes.

2.Set the alarm duration by using A /
v keys.

» £ symbol will remain lit and the alarm

time will appear on the display once the

alarm time is set.

3.At the end of the alarm time, £ symbol
starts flashing and the audio warning
is heard.
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Turning off the alarm

1.Audio warning sounds for 2 minutes.
To stop the audio warning, just press
any key.

» Audio warning will be silenced and

current time will be displayed.

Cancelling the alarm;
1.Touch & until & symbol appears on
display in order to cancel the alarm.
2.Press and hold ~ key until "00:00" is
displayed.
Alarm time will be displayed. If the
alarm time and cooking time are
set concurrently, shortest time will
be displayed.

Changing the time of the day

1.Touch (& key in short intervals until &
symbol appears on display.

2. Touch A/~ keys to set the hour.

3.Confirm the setting by touching &
symbol and wait for 4 seconds without
touching any keys to confirm.

Current time settings are canceled
in case of power failure. It needs
to be readjusted. Current time can
not be changed when any of the
oven functions is in use.

Adjusting the volume

1.While the oven is in Standby mode,
touch ( key in short intervals until
'VOL' appears on display.

2.Press A/~ keys to set one of LO,
L1 or L2 tones.

3.Press (9 key or wait for 4 seconds
without touching any keys to confirm
the setting

Adjusting the Eco lamp setting

1.While the oven is in Standby mode,
touch (9 key in short intervals until
'LP' appears on display.

2.Press A /A~ keys to set On or ECO
option.



3.Press ( key or wait for 4 seconds turned ON and then turned OFF after 15
without touching any keys to confirm seconds.
the setting Cooking times table

4. When set to ON; while the oven door
is open in Standby mode and during
operation the lamp is turned ON
continuously.

5.When set to ECO; while the oven door
is open in Standby mode and during

The timings in this chart are
meant as a guide. Timings may
vary due to temperature of food,
thickness, type and your own
preference of cooking.

operation the lamp is turned ON and Baking and roasting
then tumed OFF after 15 seconds. 1st rack of the oven is the bottom
If any key is touched during operation rack.
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Cakes in tray | One level Standard tray* g 180 25...30
Cakes in One level Cake mold on wire @ 180 40 ... 50
mould grill*
Small cakes | One level Standard tray* EI 160 25...35
One level Standard tray* 150 30...40
2 levels 1-Pastry tray* @ 1-3 150 35 ... 50
3-Standard tray*
3 levels 1-Standard tray* 1-3-5 150 35 ... 50
3-Pastry tray* @
5-Deep tray*
Sponge cake | One level Round springform pan 3 160 25...35
with a diameter of 26 Zl
cm on wire grill*™*
One level Round springform pan 2 150 30 ...40
with a diameter of 26

cm on wire grill**
2 levels 1-Round springform 1-4 150 35...45
pan with a diameter of
26 cm on wire grill**
4-Round springform
pan with a diameter of
26 cm on pastry tray**

Cookies One level Pastry tray* 3 180 25...30
2 levels 1-Pastry tray* 1-3 180 30 ...40

3-Standard tray*
3 levels 1-Pastry tray* 1-3-5 180 35...45

3-Standard tray*
5-Deep tray*

Dough pastry | One level Standard tray* 2 200 30 ...40
2 levels 1-Pastry tray* 200 45 ... 55
5-Standard tray*
3 levels 1-Pastry tray* 1-3-5 200 55...65
3-Standard tray*
5-Deep tray*
Rich pastry One level Standard tray* 2 200 25...35
2 levels 1-Pastry tray* 1-3 200 35...45

B =0 E N E

3-Standard tray*
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3 levels 1-Pastry tray* 3-5 190 45 ... 55
3-Standard tray*
5-Deep tray*
Leaven One level Standard tray* EI 2 200 35...45
Lasagna One level Glass/metal 2-3 200 30 ...40
rectangular pan on Zl
wire grill**
Pizza One level Standard tray* g 200 ... 220 15...20
One level Standard tray* 200 10...15
Pizza*™* One level Pizza stone* g 1-2 310 4.7
One level Pizza stone* 310 4.7
Beef steak One level 25 min. 100 ...120
(whole) / Standard tray* 250/max, then
Roast 180 ... 190
Leg of Lamb | One level _ 3 25 min. 70...90
(casserole) Standard tray* e A 250/max, then
190
One level _ 3 25 min. 60 ... 80
Standard tray* D | 250/max, then
190
Roasted One level _ 2 15 min. 60 ... 80
chicken (1,8- Standard tray* e A 250/max, then
2 kg) 180... 190
One level 2 15 min. 60 ...80
Standard tray* 250/max, then
180 ... 190
Turkey (6.5 One level 1 25 min. 150 ... 210
kg) Standard tray* 250/max, then
180... 190
One level _ 1 25 min. 150 ... 210
Standard tray* 250/max, then
180 ... 190
Fish One level Standard tray* 200 20 ... 30
One level Standard tray* 200 20...30
It is suggested to perform preheating for all foods.
* These accessories may not supplied with the product.
** These accessories are not supplied with the product. They are commercially available accessories.
***310 °C ) When a pizza stone — peel is used

Cooking table for test meals
Meals in this cooking table are prepared
according to EN 60350-1 to make it

easier for control institutes to test the

product

Shortbread One level Standard tray* g 3 140 20...30
One level Standard tray* 3 140 20 ... 30
2 levels 1-Standard tray* @ 1-3 140 20...30
3-Pastry tray*
3 levels 1-Standard tray* 1-3-5 140 25...35
3-Pastry tray* @
5-Deep tray*
Small cakes | One level Standard tray* Z 3 160 25...35
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One level

Standard tray*

3 150 30 ...40

2 levels

1-Pastry tray*
3-Standard tray*

1-83 150 35...50

3 levels

1-Standard tray*
3-Pastry tray*
5-Deep tray*

1-8-5 150 35...50

Sponge cake

One level

Round springform pan
with a diameter of 26 cm
on wire grill**

One level

Round springform pan
with a diameter of 26 cm
on wire grill**

2 levels

1-Round springform pan
with a diameter of 26 cm
on wire grill**
4-Round springform pan
with a diameter of 26 cm
on pastry tray**

=B E |E]E

Apple pie

One level

Round black metal dish
with a diameter of 20 cm
on wire grill**

One level

Round black metal dish
with a diameter of 20 cm
on wire grill**

=l [

2 levels

1-Round black metal dish
with a diameter of 20 cm
on wire grill**
4-Round black metal dish
with a diameter of 20 cm
on pastry tray**

B

It is suggested to perform preheating for all foods.
* These accessories may not supplied with the product.
** These accessories are not supplied with the product. They are commercially available accessories.

Eco Fan Heating

Do not change the cooking
temperature after cooking starts in
Eco Fan Heating mode.

Do not open the door during
cooking in the Eco Fan Heating
mode. If door is not opened, inner
temperature is optimized to save
energy and may differ from the
display.

Small cakes One level Standard tray* 3 160 25...35
Cookies One level Standard tray* 3 180 25...35
Dough pastry One level Standard tray* 3 200 45 ...55
Rich pastry One level Standard tray* 3 200 35...45
* These accessories may not supplied with the product.

Tips for baking cake

e |f the cake is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease
the cooking time.

e |f the cake is wet, use less liquid or
lower the temperature by 10°C.

e |f the cake is too dark on top, place it
on a lower rack, lower the temperature
and increase the cooking time.
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e |f cooked well on the inside but sticky
on the outside use less liquid, lower
the temperature and increase the
cooking time.

Tips for baking pastry

e |f the pastry is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease
the cooking time. Dampen the layers
of dough with a sauce composed of
milk, oil, egg and yoghurt.

e |f the pastry takes too long to bake,
pay care that the thickness of the
pastry you have prepared does not
exceed the depth of the tray.

e |f the upper side of the pastry gets
browned, but the lower part is not
cooked, make sure that the amount of
sauce you have used for the pastry is
not too much at the bottom of the
pastry. Try to scatter the sauce equally
between the dough layers and on the
top of pastry for an even browning.

Cook the pastry in accordance
with the mode and temperature
given in the cooking table. If the
bottom part is still not browned
enough, place it on one lower
rack next time.

Tips for cooking vegetables

¢ |f the vegetable dish runs out of juice
and gets too dry, cook it in a pan with
a lid instead of a tray. Closed vessels
will preserve the juice of the dish.

¢ |f a vegetable dish does not get
cooked, boil the vegetables
beforehand or prepare them like
canned food and put in the oven.

How to operate the grill

Close oven door during grilling.
Hot surfaces may cause burns!
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Switching on the grill

1.First operating function appears on
display after touching @ button to
open the oven.

2. Touch A/~ 1o select the desired grill
function.

3.1f you desire to change the
temperature that is recommended for
operating function, enable the
temperature field by touching T button.

» C symbol flashes.

4.Set the desired temperature touching
AN Kkeys.

5.Confirm the temperature setting by
touching C key.

6.Touch P || key to start grilling if
temperature and operating function
are appropriate. P symbol appears on
display.

» Your oven will readily start operating in

the selected function and will increase

the inner temperature to the set

temperature. Each grades of the inner

temperature symbol will be lit as inner

temperature reaches to the set

temperature. Additional active heaters

and recommended tray position appear

in the Function display.

7.You can finish grilling by touching 4l
button once again.

» The oven finishes grilling and [ symbol

appears on display.

Switching off the grill

1.Touch the (D button for approx. 2
seconds to close the oven.

Foods that are not suitable for
grilling carry the risk of fire.
Only grill food which is suitable
for intensive grilling heat.

Do not place the food too far
in the back of the grill. This is
the hottest area and fatty food
may catch fire.

Cooking times table for grilling



Fish Wire grill 4..5 250 20...25 min.
Sliced chicken Wire grill 4.5 250 25...35 min.
Lamb chops Wire grill 4..5 250 20...25 min.
Roast beef Wire grill 4..5 250 25...30 min.”
Veal chops Wire grill 4..5 250 25...30 min. *
Toast bread* Wire grill 4 250 1...3 min.
"depending on thickness

*Preheat for 5 minutes

**If the grill temperature of your product cannot be adjusted, the grill will work at the recomended temperature.

Meals in this cooking table are prepared  easier for control institutes to test the
according to EN 60350-1 to make it product

oast brea ire gri

min

Meatballs (beef) - Wire grill
12 pieces

250

25...35 min.

Turn the food after 2/3 of the total grilling time.
It is suggested to perform 5 minutes preheating for all foods broiling.
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[} Maintenance and care

General information

Service life of the product will extend
and the possibility of problems will
decrease if the product is cleaned at
regular intervals.

Disconnect the product from
mains supply before starting
maintenance and cleaning works.
There is the risk of electric shock!

Allow the product to cool down
before you clean it.
Hot surfaces may cause burns!

¢ Clean the product thoroughly after
each use. In this way it will be possible
to remove cooking residues more
easily, thus avoiding these from
burning the next time the appliance is
used.

¢ No special cleaning agents are
required for cleaning the product. Use
warm water with washing liquid, a soft
cloth or sponge to clean the product
and wipe it with a dry cloth.

e Always ensure any excess liquid is
thoroughly wiped off after cleaning
and any spillage is immediately wiped
dry.

¢ Do not use cleaning agents that
contain acid or chloride to clean the
stainless or inox surfaces and the
handle. Use a soft cloth with a liquid
detergent (not abrasive) to wipe those
parts clean, paying attention to sweep
in one direction.
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The surface might get damaged
by some detergents or cleaning
materials.

Do not use aggressive detergents,
cleaning powders/creams or any
sharp objects during cleaning.

Do not use harsh abrasive
cleaners or sharp metal scrapers
to clean the oven door glass since
they can scratch the surface,
which may result in shattering of
the glass.

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

Cleaning the pizza stone-oar

¢ Do not wash the pizza oar and stone
in dishwasher, under tap water or by
immersing into water.

¢ Clean only with a wet cloth.

Cleaning the control panel
Clean the control panel and knobs with
a damp cloth and wipe them dry.

If your product is equipped with
buttons/knobs do not remove the
control buttons/knobs to clean
the control panel.

Control panel may get damaged!

Cleaning the oven

To clean the side wall (Varies

depending on the product model.)

(This feature is optional. It may not

exist on your product.)

1.Remove the front section of the side
rack by pulling it in the opposite
direction of the side wall.

2.Remove the side rack completely by
pulling it towards you.



atalytic walls

(This feature is optional. It may not
exist on your product.)

The inner side walls (A) and/or the rear
wall (B) of your product may be coated
with catalytic enamel. Catalytic walls
have a light matte colour and a porous
surface. Catalytic walls of the oven
should not be cleaned. Thanks to their
perforated structure, catalytic surfaces
absorb grease and once the surface is
filled with grease, they start to shine. In
this case, it is recommended to replace
the pa

Easy Steam Cleaning
(This feature is optional. It may not
exist on your product.)

It ensures easy cleaning because the dirt

(having waited not for too long) is

softened with the steam that forms

inside the oven and the water drops

condensing on the inner surfaces of the

oven.

1.Remove all accessories inside the
oven.

2.Pour 500 ml of water into the oven

tray and place the tray at the 2nd rack

of the oven.

3.Select easy steam cleaning function.
Cleaning duration will appear on the
screen and it cannot be changed. You
can set the end time for this cleaning
function.

4.0Open the door and wipe the inner
surfaces of the oven with a damp
sponge or cloth.

5.Use warm water with washing liquid, a
soft cloth or sponge to clean the
persistent dirt and wipe it with a dry
cloth.

During the easy steam cleaning
mode, water that is placed in the
tray to soften lightly formed
residues/dirt within the oven cavity
will evaporate and condense in
the oven cavity and inner glass of
the oven door, therefore water
may drip when the oven door is
opened. Wipe away the
condensation as soon as the oven
door is opened.

Pyrolytic self-cleaning

Hot surfaces cause burns!
Do not touch the product during
self cleaning step and keep
children away from it. Keep at
least 30 minutes before removing
the remnants.
The oven is equipped with pyrolytic self-
cleaning. The oven is heated to approx.
430-480 °C and existing dirt is burned
to ashes. A strong smoke development
may arise. Provide for good ventilation.
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The pyrolysis should be used after

approx. every 10th oven usage.

1.Remove all accessories from the oven.
In models with side rack; do not forget
to take out the side racks.

If your product is equipped with a pyro

proof accessory (Resilient against self-

cleaning at high temperatures), you do

not need to remove these accessories

from the oven.

2.Before the cleaning cycle, remove
dirts from exterior surfaces and oven
interior with a damph cloth.

Do not clean the door gasket.
Fiberglass gasket is highly
sensitive and can get damaged
easily.

In case of a damage on the oven

door gasket, replace with the new

one from the authorised service.

3."Pyrolysis" #2% Select the pyrolitic
functlon (self-cleaning).

4.$t%eco |t is advised to use economic
cleaning function if the oven does not
have too much dirt.

If this function is used for heavy dirt,

there won't be sufficient cleaning. For

such cases, pyrolysis function ¢ $2% should

be applied after economic cleaning
tteco cycle finished.

The self-cleaning time appears in the
display. This duration can not be
adjusted.

The end of self cleaning cycle can be
adjusted.

5.0ven door cannot be opened and

lock symbol appears on the time
display during self cleaning. It remains
locked for a while after the pyrolysis
function ends. Do not force the door

lock with handle until lock symbol
disappears.
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6.After a clean cycle, remove sail
deposits with vinegar water.

Clean oven door

To clean the oven door, use warm water
with washing liquid, a soft cloth or
sponge to clean the product and wipe it
with a dry cloth.

Don't use any harsh abrasive
cleaners or sharp metal scrapers
for cleaning the oven door. They
could scratch the surface and
destroy the glass.

Removing the oven door

1.0pen the front door (1).

2.0pen the clips at the hinge housing (2)
on the right and left hand sides of the
front door by pressing them down as

illustrated in the figure

1 Door

2 Hinge lock(closed position)
3 Oven

4 Hinge lock(open position)

3 Move the front door to half- way.



4.Remove the fréht door by pulling it ,,
upwards to release it from the right
and left hinges.

Steps carried out during removing
process should be performed in
reverse order to install the door.
Do not forget to close the clips at
the hinge housing when
reinstalling the door.

Removing the door inner

glass
(This feature is optional. It may not
exist on your product.)

The inner glass panel of the oven door
can be removed for cleaning.

1.0pen the oven door.

1

1 Frame
2 Plastic part

2.Pull towards yourself and remove the
plastic part installed to upper section
of the front door.

51234

Innermost glass panel
Second inner glass panel
Third inner glass panel

Quter glass panel

Plastic glass panel slot-Lower

3.As illustrated in figure, raise the
innermost glass panel slightly in
direction A and pull it out in direction B.
B

O~ wnNn =

Z.Rebeat the same procedure to
remove the second and third glass
panel




The first step to regroup the door is
reinstalling second and third inner glass
panels (2, 3).

As illustrated in figure, place the
chamfered corner of the glass panel so
that it will rest in the chamfered corner of
the plastic slot.

Since the second and third inner glass
panels are interchangeable, their order
of installation is not important.

When installing the innermost glass
panel (1), make sure that the printed
side of the panel faces towards the
second glass panel.

It is important to seat lower corners of all
inner glass panels into the lower plastic
slots (5).

Push the plastic part towards the frame
until you hear a "click".

All glass panels must be
reinstalled after cleaning.

Replacing the oven lamp

Before replacing the oven lamp,
make sure that the product is
disconnected from mains and
cooled down in order to avoid the
risk of an electrical shock.

Hot surfaces may cause burns!

In this oven, an incandescent lamp
with a power of less than 40 W, a
height of less than 60 mm, a
diameter of less than 30 mm or a
halogen lamp with socket type G9,
a power of less than 60 W is used.
The lamps are suitable for operation
at temperatures above 300 °C.
Oven lamps can be obtained from
Authorised Service Agents or
technician with licence.

Position of lamp might vary from
the figure.
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The lamp used in this appliance is
not suitable for household room
illumination. The intended purpose
of this lamp is to assist the user to
see foodstuffs.

The lamps used in this appliance
have to withstand extreme
physical conditions such as
temperatures above 50 °C.

If your oven is equipped with a

round lamp:

1.Disconnect the product from mains.

2.Turn the glass cover counter
clockwise to remove it.

3.1f your oven lamp is of type (A) shown
in the figure below, remove it by
rotating as shown and replace it. If it is
of type (B), pull and remove it as
shown in the figure and replace it.

4.Install the glass cover.

If your oven is equipped with a

square lamp:

1.Disconnect the product from mains.

2.Remove the wire racks as described.
See Cleaning the oven, page 34.



of type (B), pull and remove it as
shown in the figure and replace it.

5.Install the glass cover and then the
wire racks.

3.Remove the protective glass cover
with a screwdriver.

4.If your oven lamp is of type (A) shown
in the figure below, remove it by
rotating as shown and replace it. If it is
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Troubleshooting

Oven emits steam when it is in use.

¢ \When the metal parts are heated, they may expand and cause noise. >>> This is
t a fault

¢ The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset them.

¢ Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug
connection.

e Oven lamp is defective. >>> Replace oven lamp.

e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If

_.necessary, replace or reset the fuses.

Oven does not heat.

¢ Might not be set to a certain cooking function and/or temperature. >>> Set the
oven to a certain cooking function and/or temperature.

e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If

necessary, replace or reset the fuses.

Consult the Authorised Service
Agent or technician with licence or
the dealer where you have
purchased the product if you can
not remedy the trouble although
you have implemented the
instructions in this section. Never
attempt to repair a defective
product yourself.
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Prosimy najpierw przeczytaé¢ te instrukcje obstugi!

Drogi Kliencie,

Dziekujemy za wybor produktu firmy Beko. Mamy nadzieje, ze wyrdb ten,
wyprodukowany zgodnie z najwyzszymi wymogami jakosciowymi i wediug najnowszej
technologii, stuzy¢ Ci bedzie jak najlepiej. Prosimy zatem przed uzyciem tego wyrobu
uwaznie przeczytac catg te instrukcje obstugi i wszystkie inne dostarczone z nim
dokumenty i zachowac je do wglgdu w przysziosci. Jesli przekazesz ten wyrdb komus
innemu, oddajcie mu takze te instrukcje. Przestrzegaj wszelkich ostrzezen i informacji z
tej instrukcii.

Pamietaj, ze niniejsza instrukcja uzytkowania moze odnosic¢ sie takze do kilku innych
modeli. Réznice pomiedzy modelami wskazano w ninigjszej instrukgii.

Objasnienie symboli

W niniejszej instrukgiji uzytkowania stosuje sie nastepujgce symbole:

Wazna informacja lub przydatna wskazdéwka dot. uzytkowania
Ostrzezenie przed zagrozeniem dla zycia i mienia.
Ostrzezenie przed porazeniem elektrycznym.

Ostrzezenie przed zagrozeniem pozarem.

o dd

Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

Ninigjsze urzadzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskigj:
- 2014/30/WE LVD (Niskie Napigcia)
- 2014/35/WE EMC (Kompatybilno$é Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
c € ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa
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ﬂ Wazne instrukcije i ostrzezenia dotyczace
bezpieczenstwa i ochrony srodowiska

W rozdziale tym zawarto
instrukcje zachowania
bezpieczenstwa, ktore
pomoga uniknac¢ zagrozenia
obrazeniem lub szkoda.
Nieprzestrzeganie tych
instrukcji spowoduje
uniewaznienie wszelkich
gwarancji.
Ogodlne zasady
bezpieczenstwa
» Urzadzenie moze byc¢
uzywane przez dzieci w
wieku 8 lat i starsze oraz
osoby 0 ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
czuciowych lub umystowych,
lub nieumiejetne |
niedoswiadczone, jesli sg
pod nadzorem lub
poinstruowano je w
Sprawach uzytkowania tego
urzgdzenia w sposob
bezpieczny i rozumieja
zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieci nie powinny bawic sie
tym urzadzeniem. Dzieciom
bez nadzoru nie nalezy
powierzaC czyszczenia ani
konserwaciji.
» Urzadzenie moze byc¢
uzywane przez osoby (w tym
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dzieci) niepetnosprawne
fizycznie, psychicznie lub
umystowo, a takze przez
osoby bez doswiadczenia lub
wiedzy w zakresie obstugi
urzadzenia wytgcznie pod
nadzorem lub po uprzednim
poinstruowaniu w zakresie
bezpiecznego korzystania

z urzgdzenia.

Nalezy dopilnowac, aby
dzieci nie bawity sie tym
urzgdzeniem.

W razie przekazania produktu
innej osobie do uzytku
0sobistego lub do celow
zwigzanych z
wykorzystaniem uzywanego
produktu nalezy przekazac
go wraz z podrecznikiem
uzytkownika, etykietami
produktu i innymi stosownymi
dokumentami i elementami.
Instalacje i naprawy musi
zawsze wykonywac
autoryzowany pracownik
serwisowy. Producent nie
odpowiada za szkody wynikte
z instalacji i napraw
wykonywanych przez osoby
nieupowaznione i moze z
tego powodu uniewaznic



gwarancje. Przed instalacjg
uwaznie przeczytaj te
instrukcje.

« Nie wolno uruchamiac tego
wyrobu, jesli jesli jest
niesprawny lub widocznie
uszkodzony.

» Po kazdym uzyciu sprawdz,
czy wytgczone zostaty
pokretta funkcjonalne.

Bezpieczenstwo elektryczne

« W razie awarii tego
urzadzenia nie nalezy go
uzywac do czasu naprawy
przez autoryzowany serwis.
Grozi to porazeniem
elektrycznym!

 TO urzadzenie mozna
podtaczyC tylko do gniazdka
Z uziemieniem 0 napieciu i z
zabezpieczeniem jakie
podano w "Danych
technicznych. Zle¢
wykonanie instalacji
uziemienia
wykwalifikowanemu
elektrykowi, niezaleznie od
tego, czy uzywasz
transformatora do zasilania.
Firma nasza nie ponosi
odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek problemy
wynikajace z braku
uziemienia tego

urzadzeniazgodnie z
miejscowymi przepisami.
Nie wolno myC urzgdzenia
rozlewajac nan wode! Grozi
to porazeniem elektrycznym!
Nie wolno dotykaC wtyczki
mokrymi dtonmi. Nie wolno
wyciggac wtyczki ciggnac za
przewod, nalezy jg wyciagnij
chwytajgc za nig sama.
Urzadzenie to trzeba
odfgczy€ od zasilania na czas
instalacji, konserwacji,
Cczyszczenia i napraw.
Aby unikng¢ zagrozenia w
przypadku uszkodzenia
przewodu zasilajgcego, musi
go wymieni¢ producent,
punkt serwisowy lub osoba o
podobnych kwalifikacjach.
Urzadzenie nalezy tak
zainstalowac, aby mozna
byto go catkowicie odtgczyC
od sieci. Odtgczenie to nalezy
zapewnic albo poprzez
wyjecie wtyczki z gniazdka,
albo wyfgczenie wytacznika,
w ktory wyposazona jest
domowa instalacja
elektryczna, zgodnie z
przepisami budowlanymi.
Tylna powierzchnia
urzadzenianagrzewa sie w
trakcie jego pracy. Upewnij
sie, ze przytacze elektryczne
5/PL



nie dotyka tej tylnej
powierzchni; w przeciwnym
razie moze ono ulec
uszkodzeniu.

» Przewdd zasilajgcy nie moze
sie zakleszczyC miedzy
drzwiczkami i ramg
piekarnika, a takze nie mozna
go prowadzi€ przez gorace
powierzchnie. W przeciwnym
wypadku izolacja przewodow
moze sie topiC i w rezultacie
moze nastgpic zwarcie.

» \Wszelkie prace na uktadach i
urzadzeniach elektrycznych
wykonywac moze tylko
upowazniony i
wykwalifikowany personel.

« W razie jakiejkolwiek awarii
wytgcz wyrob i odtgcz go od
sieci zasilajgcej. W tym celu
wytgcz bezpiecznik
zabezpieczajgcy instalacje
domowa.

« Upewnij sig, ze prad
bezpiecznika jest odpowiedni
dla tego wyrobu.

Zasady zachowania

bezpieczenstwa przy

uzytkowaniu tego wyrobu

« OSTRZEZENIE: Podczas
uzytkowania urzgdzenie i jego
czesci sg gorgce. Nie
dotykac nagrzanych czesci.
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Dzieci ponizej 8 lat moga
przebywac w poblizu
urzadzenia wytgcznie pod
nadzorem osob dorostych.

« Nigdy nie wolno uzywac tego
wyrobu w stanie zaktocenia
oceny sytuacji lub
koordynaciji przez
konsumpcije alkoholu i/lub
innych srodkow
odmieniajgcych swiadomosc.

» Zachowaj ostroznosc, jesli w
potrawach stosuje sie napoje
alkoholowe. W wysokiej
temperaturze alkohol paruje i
moze sie zapaliC po
zetknieciu z gorgcymi
powierzchniami.

» Nie umieszczaj zadnych
materiatow fatwopalnych w
poblizu tego wyrobu,
poniewaz jego boki moga
bardzo sie nagrzewac przy
pracy.

« W trakcie uzytkowania
piekarnik nagrzewa sie.
Nalezy zachowac 0stroznosc
i nie dotykacC elementow
grzejnych wewnatrz
piekarnika.

» Nalezy dbac, aby zaden
otwor wentylacyjny nie byt
zakryty.

« Nie podgrzewaj w piekarniku
zamknietych puszek ani



szklanych stoikow. Cisnienie,
ktore wytworzy sie w takiej
puszce/stoiku, moze je
rozsadzic.

Nie umieszczaj foremek do
pieczenia, naczyn ani foli
aluminiowej bezposrednio na
dnia piekarnika.
Nagromadzenie ciepta
mogtoby zniszczy¢ dno
piekarnika.

‘Do czyszczenia szyby w
drzwiczkach piekarnika nie
nalezy uzywac szorstkich
srodkow czyszczgceych ani
ostrych skrobakow
metalowych, poniewaz mogag
one zarysowac powierzchnie,
Cco moze doprowadzi¢ do
popekania szyby."

Do czyszczenia tego
urzadzenia nie uzywaj
urzadzen parowych,
poniewaz moze to
spowodowac porazenie
pradem.

(Rdéznig sie zaleznie od modelu
piekarnika.)

Wiasciwe umieszczanie
rusztu i foremki na stelazach
Wiasciwe umieszczanie na
stelazu rusztu i/lub tacki na
ociekajacy ttuszcz jest
niezwykle wazne. Wsun ruszt
lub tacke na ociekajacy

« Nie uzywaj tego wyrobu z

ttuszcz pomiedzy dwie szyny
i zanim umiescisz na nim
potrawe upewnij sie, ze jest
wypoziomowany (patrz
tepujaca ilustrac;

ZZZZ

............ — &

wyjeta lub popekang szybg w
przednich drzwiczkach.

» Do wkfadania i wyjmowania

potraw z gorgcego piekarnika
zawsze zaktadaj odporne na
wysokie temperatury
rekawice.

« Wyt6Z naczynie do pieczenia,

lub akcesorium z piekarnika
(tacke, ruszt druciany, itp.),
papierem do pieczenia, widz
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do niego potrawe i wstaw je
do wstepnie nagrzanego
piekarnika. Utnij nadmiar
papieru wystajgcy z naczynia
lub akcesorium, aby
zapobiec ryzyku dotkniecia
elementow grzejnych
piekarnika. Nie wolno uzywac
papieru do pieczenia w
temperaturze roboczej
wiekszej niz wskazana dla
tego papieru. Nie wykfadaj
papierem bezposrednio dna
piekarnika.

« OSTRZEZENIE: Przed
wymiang lampy nalezy sie
upewnic, ze wyjeto przewod
zasilajgcy z gniazdka lub
wytaczono bezpiecznik, tak
aby unikng¢ potencjalnego
porazenia pragdem
elektrycznym.

» Przed cyklem czyszczenia
oczysc¢ z brudu wilgotng
Sciereczkg zewnetrzne
powierzchnie oraz wnetrze
piekarnika. Wyjmij z
piekarnika wszystkie
akcesoria.

Jesli produkt jest

wyposazony w akcesoria

odporne na proces pirolizy

(samoczyszczenie W Wysokigj

temperaturze), nie ma

potrzeby wyjmowania ich z
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piekarnika. patrz Zawartos¢
opakowania, strona 12.

» Mozna sie poparzy¢ od
goracych powierzchni!lNie
dotykaj tego urzgdzenia i
trzymaj dzieci z dala od niego
w trakcie samo-czyszczenia.
Odczekaj co najmniej
30 minut, zanim oczyscisz je
Z pozostatosci czyszczenia.

» Podczas czyszczenia
pirolitycznego, powierzchnie
mMogg nagrzac sie bardziej,
niz przy zwyktym
uzytkowaniu. Trzymaj dzieci z
dala od tego wyrobu.

« Aby unikngC przegrzania,
urzadzenia nie nalezy
umieszczac za dekoracyjnymi
drzwiami.

Aby unikngC zagrozenia

pozarem przy uzytkowaniu tej

kuchenki;

« Upewnij sig, ze wtyczka
pasuje do gniazdka i nie
powoduje iskrzenia.

« Nie nalezy uzywac
uszkodzonych ani ucietych
przewodow, ani przedtuzaczy,
a tylko oryginalnego
przewodu zasilajgcego.

« Upewnij sig, ze gniazdko, do
ktorego wigczona jest
kuchenka jest suche.



Zamierzone przeznaczenie

« Wyrob ten przeznaczony jest
do uzytku domowego. Nie
dopuszcza sie uzytkowania
komercyjnego.

« UWAGA: Urzadzenie to stuzy
wytgcznie do pieczenia
potraw. Nie wolno uzywac go
do innych celéw, na przyktad
do ogrzewania
pomieszczen."

» Urzgdzenia tego nie nalezy
uzywac do podgrzewania
talerzy pod grillem, suszenia
recznikow, Scierek do naczyn,
itp. na uchwytach, ani do
celow suszenia lub
ogrzewania.

» Producent nie odpowiada za
szkody spowodowane
niewtasciwym uzytkowaniem
tego wyrobu lub
obchodzeniem sie z nim.

 Piekarnik mozna uzywac do
rozmrazania, smazenie,
pieczenia i grillowania potraw.

Bezpieczenstwo dzieci

« OSTRZEZENIE: Dostepne
czesci moga sie nagrzewac
podczas uzytkowania. Mate
dzieci nalezy trzymac z dala
od kuchenki.

» Materiaty opakowaniowe
mogag byC niebezpieczne dla

dzieci. Trzymac materiaty
opakowaniowe z dala od
dzieci. Prosimy pozby¢ sie
catego opakowania zgodnie z
normami ochrony srodowiska.

« Urzadzenia elektryczne sg
niebezpieczne dla dzieci. W
trakcie pracy tego produktu
nie dopuszczac do
przebywania dzieci w jego
poblizu ani do zabawy.

« Nie stawiaj na tym urzadzeniu
zadnych przedmiotow, po
ktore mogtyby siegac dzieci.

« Gdy drzwiczki sg otwartenie
obcigzac ich zadnymi
ciezkimi przedmiotami i nie
pozwala¢ dzieciom siadac na
nich. Piekarnik moze sie
przewrocic, lub moga sie
uszkodzi¢ zawiasy drzwiczek.

Stare urzadzenia

Zgodnosé z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow:

Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady
(2012/19/WE). Wyrdb ten oznaczony
jest symbolem klasyfikacji zuzytych
urzadzen elektrycznych i elektronicznych
(WEEE).

Wyrdb ten wykonano z czesci i
materiatdw wysokiej jakosci, ktdre mogag
by¢ odzyskane i uzyte jako surowce
wtdrne. Po zakoriczeniu uzytkowania nie
nalezy pozbywac sie go razem z innymi
odpadkami domowymi. Nalezy
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przekaza¢ go do punktu zbiorki
urzadzen elektrycznych i elektronicznych
na surowce wtérne. Aby dowiedzie¢ sie,
gdzie jest najblizszy taki punkt, prosimy
skonsultowac sie z wtadzami lokalnymi.
Odpowiednie postepowanie ze zuzytym
sprzetem zapobiega potencjalnym
konsekwencjom dla srodowiska
naturalnego i ludzkiego zdrowia.
Zgodnosé z dyrektywa RoHS:
Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancii
niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie
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zawiera szkodliwych i zakazanych
materiatdw, podanych w tej dyrektywie.

Pozbywanie si¢ materiatow

opakowaniowych

¢ Materiaty opakowaniowe sg
niebezpieczne dla dzieci. Nalezy
trzymac je w bezpiecznym miejscu,
niedostepne dla dzieci. Opakowanie
tego wyrobu wyprodukowano z
surowcow widrnych. Nalezy
odpowiednio sie ich pozbywac i
sortowac je zgodnie z instrukcjami
gospodarki surowcami wtdrnymi. Nie
nalezy ich wyrzucac razem ze
zwyktymi odpadkami domowymi.



H Informacije ogéine

Opis urzadzenia

1 Panel sterowania 6 Silnik wentylatora (za ptyta stalowsg)
2 Pd&tka druciana 7 Lampka
3 Tacka 8 Gorny element grzejny
4 Uchwyt 9 Pozycje pdtki
5 Drzwiczki
3 4 5 6
| | | |
l e —
ooEd | BB o
Horoad s A0l
Voo~ d |
| | | |
| | | | |
12 11 10 9 8 7
1 Klawisz ZAk./WYE. 8 Symbol boostera (szybkie
2 Wyswietlacz funkciji podgrzewanie)
3 Pole wskaznika czasu biezacego 9 Klawisz plus
4 Symbol temperatury wewnatrz 10 Klawisz minus

piekarnika

Pole wskaznika temperatury
Przycisk start/stop gotowania

7 Przyciska nastawiania temperatury

o O

11 Klawisz regulacii

12 Przycisk powrotu do wyswietlania
funkcii
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Zawartos¢ opakowania 5.Wtasciwe umieszczanie potki
e drucianej i foremki na stelazach
Dostarczane akcesoria roznig sie

zaleznie od modelu wyrobu teleskopquch . .
Niektdre z akcesoriow opisénych w (Ta f unkcja J.eSt dostepna opcjonalnie.
instrukcji obstugi moga nie byé Moze ona nie WChOgZ'é w zakres
dostarczane razem z tym modelem wyposazenia zakqplonego produktu).
Teleskopowe stelaze pozwalajg na tatwe

produktu. zaktadanie i zdejmowanie foremek oraz
1.Instrukcja uzytkowania rusztu.
2.Standardowa tacka ' . Podczas uzywania foremki i rusztu ze
Stuzy do pieczenia ciast, mrozonek i stelazem teleskopowym, musza by¢ do
duzych porcji pieczeni. nich dosuniete kotki znajdujace sie z tytu

stelaza teleskopowego, przy
krawedziach rusztu i foremki.

3.Foremka gteboka
Stuzy do pieczenia ciast, duzych porcji
pieczeni, potraw soczystych oraz do
zbierania tluszczu przy grillowaniu.

4.Ruszt druciany
Stuzy do pieczenia oraz do ustawiania
potraw do smazenia, pieczenia lub
gotowania w naczyniach do zapiekanek

na wybranej pétce.
> 6.Kamieri do wypieku pizzy - topatka do
pizzy
Stuzy do pieczenia ciast takich jak pizza,
chleb i ormianiska pizza "lahmajoun”,

ktére piecze sie w piecach kamiennych.
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Dane techniczne

Napiecie/czestotliwose

220-240V ~ 50 Hz

¥ aczne zuzycie energii el. 3.1 kW
Typ/ przekrdj przewodu min.HO5W-FG
3x1,5mm’

Wymiary zewnetrzne (wys./szer./gteb.)

595 mm/594 mm/567 mm

Wymiary instalacyjne (wys./szer./gteb.)

**590 lub 600 mMmM/560 mm/min. 550
mm

Piekarnik gtéwny Piekamik wielofunkcyjny
Oswietlenie wewnetrzne 15/25 W
2.2 KW

Zuzycie energii el. przez grill.
#

Informacja podstawowa: Dane na etykietach energetycznych piekarnikow
elektrycznych podaje sie zgodnie z normg PL-EN 60350-1 / IEC 60350-1.
Wartosci te okresla sie przy standardowym obcigzeniu z czynnymi funkcjami
grzejnika gdrnego-dolnego i wspomagania nagrzewania wentylatorem (jesli

funkcije takie sg dostepne).

Klase sprawnosci energetycznej okresla sie zgodnie z nastepujacg
priorytetyzacja, zaleznie od wystepowania odpowiednich funkcji w danym
modelu piekarnika. 1-Pieczenie z wentylatorem eco-fan, 2-Pieczenie turbo
powolne, 3-Pieczenie turbo, 4-Grzatki dolna/gdrna wspomagane wentylatorem.

*%

Patrz: Instalacja, strona 14.

Dane techniczne mogag zostac
zmienione bez uprzedzenia w celu
poprawy jakosci wyrobu.

Rysunki w tej instrukcji sa
schematyczne i moga sie nieco
rézni¢ od danego wyrobu.

Wartosci podane na etykietkach
wyrobu lub w towarzyszacej mu
dokumentacji uzyskano w
warunkach laboratoryjnych
zgodnie z odnosnymi normami.
Wartosci te moga sie roznic
zaleznie od operacyjnych i
Srodowiskowych warunkdw pracy
danego wyrobu.
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K] Instalacja

Produkt musi zosta¢ zainstalowany
przez wykwalifikowang osobe i zgodnie
z obowiazujgcymi przepisami. W
przeciwnym razie gwarancja zostanie
uniewazniona. Producent nie odpowiada
za szkody wynikfe z instalacji i napraw
wykonywanych przez osoby
nieupowaznione i moze z tego powodu
uniewazni¢ gwarancie.

Przygotowanie miejsca do

instalacji i dostepu do sieci

elektrycznej to obowigzek klienta.

Urzadzenie to nalezy instalowacd
zgodnie z migjscowymi
przepisami dot. instalacji
gazowych i elektrycznych.

Przed zainstalowaniem sprawdz,
czy wyrdb nie ma widocznych
defektéw. Jesli ma, nie instaluj go.
Uszkodzone wyroby zagrazajg
Twemu bezpieczenstwu.

Przed zainstalowaniem
Urzadzenie to przeznaczone jest do
zainstalowania w dostepnych w handlu
szafkach kuchennych. Pomiedzy tym
urzgdzeniem a $cianami lub meblami
kuchennymi nalezy pozostawic
bezpieczny odstep. Patrz: rysunek
(wymiary w mm)
¢ Powierzchnie zastosowanych
syntetycznych laminatdéw i lepiszczy
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muszg by¢ odporne na wysokg
temperature (minimum 100 °C).
e Szafki kuchenne nalezy ustawic réwno
i przymocowacd.
¢ Jedli pod piekarnikiem jest szuflada,
trzeba pomiedzy nimi zatozy¢ pdtke.
¢ Urzgdzenie nosi¢ muszg przynajmnie;
dwie osoby.
¢ Piekarnik nalezy przenosic, trzymajac
za wyciecia do noszenia po obu
stronach.
¢ Przed montazem produktu nalezy
wyjac z jego wnetrza wszystkie
materiaty i dokumenty.
¢ Meble kuchenne musza mie¢ wymiary
zgodne z ponizszym rysunkiem. Aby
zapewni¢ odpowiednig wentylacje, z
tytu mebli kuchennych nalezy wycigé
otwdr o wymiarach podanych na
ponizszym rysunku.
Nie instaluj tego urzgdzenia w
poblizu loddwek lub zamrazarek.
Wydzielane z tego piekarnika
ciepto moze zwigkszy¢ zuzycie
energii przez urzgdzenia
chtodzace.

Nie podnos piekarnika za
drzwiczki ani za klamke.



550"

min.
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e 20

* min.

Instalacja i przylaczenie

¢ Urzgdzenie to nalezy instalowac
zgodnie z miejscowymi przepisami dot.
instalacji gazowych i elektrycznych.

Przytaczenie elektryczne

Przytaczy¢ ten wyrdb do uziemionego

gniazda / obwodu zabezpieczonego

miniaturowym wytgcznikiem

automatycznym o odpowiedniej mocy,

jak podano w tabeli ,Dane techniczne”.
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Zleci¢ wykonanie instalacji uziemienia
wykwalifikowanemu elektrykowi,
niezaleznie od tego, czy uzywany jest
transformator do zasilania. Nasza firma
nie odpowiada za zadne szkody wynikte
z uzytkowania tego wyrobu bez
uziemienia, zgodnie z przepisami
miejscowymi.



Wyrdb ten musi byt przytaczony
do sieci elektrycznej przez osobe
upowazniong i wykwalifikowana.
Gwarancja na ten wyrdb
obowigzuje dopiero po jego
prawidtowym zainstalowaniu.
Producent nie odpowiada za
szkody wynikte z instalacji i
napraw wykonywanych przez
0soby nieupowaznione.

Przewodu zasilajgcego nie mozna
klamrowac, zginac i przyciskac,
ani stykac z gorgcymi czesciami
urzgdzenia.

Przewody uszkodzone wymieniac
moze tylko wykwalifikowany
elektryk. Zagrozenie porazeniem
elektrycznym, zwarciem lub
pozarem z powodu niefachowe;
instalacii!

® Przytgczenie musi by¢ zgodne z
przepisami krajowymi.

e Parametry zasilania musza
odpowiada¢ danym podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia.
Tabliczke znamionowg zobaczysz po
otwarciu przednich drzwiczek.

e Przewdd zasilajgey ten wyrdb musi
odpowiada¢ parametrom podanym w
tabeli "Dane techniczne".

Przed podjeciem jakichkolwiek
prac przy instalacji elektrycznej,
odtacz to urzadzenie od zasilania.
Grozi to porazeniem
elektrycznym!

Wtyczka przewodu zasilajgca
musi byt tatwo dostepna po
zainstalowaniu (nie prowadzic¢
przewodu ponad ptytg kuchenna).

Podczas podtagczania kabli nalezy
przestrzegac
krajowych/miejscowych
przepiséw elektrycznych oraz
korzysta¢ z wtasciwego dla
urzadzenia gniazda zasilajgcego /
obwodu oraz wtyczki. Jesli
ograniczenia mocy produktu
znajdujg sie poza obecng
obcigzalnoscig wtyczki i gniazda
zasilajgcego / obwodu, nalezy
podtaczy¢ produkt bezposrednio
za posrednictwem statej instalacii
elektrycznej bez korzystania z
wtyczki i gniazda zasilajgcego /
obwodu.
Witdz wtyczke przewodu zasilajgcego do
gniazdka.
Instalowanie wyrobu
1.Wsun piekarnik do szafki, wyréwnaj
ustawienie i zabezpiecz, sprawdzajac,
czy przewdd zasilania nie jest
uszkodzony ani nie uwigzt.

Zabezpiecz piekarmnik 2 srubkami, jak na
rysunku.

Po montazu nalezy sie upewnic, ze
Sruby sg wystarczajgco dokrecone, a
piekarik sie nie rusza. Piekarnik
zamontowany niezgodnie z instrukcjami
lub zamocowany niedostatecznie
dokreconymi srubami moze sie
przewrdéci¢ podczas uzytkowania.
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Piekarniki z wentylatorem
chtodzacym (Moze on nie
wchodzi¢ w zakres wyposazenia
zakupionego produktu).

1 Wentylator chtodzacy

2 Panel sterowania

3 Drzwiczki

Whbudowany wentylator chtodzacy

chtodzi zaréwno szafke do zabudowy,
jak i przéd urzadzenia.

Wentylator chtodzgcy nadal
pracuje przez 20 - 30 minut nawet
po wytgczeniu piekarnika.

Jesli pieczenie odbywato sie z
zaprogramowanym timerem
piekarnika, po zakoriczeniu
pieczenia wraz z wszystkimi
funkcjami zostanie wytgczony
réwniez wentylator.
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Ostateczne sprawdzenie
1.0bstuga produktu...
2.Sprawdz funkcje

Przyszty transport
® Zachowaj oryginalne pudto kartonowe
na urzadzenie i transportuj go w nim.
Przestrzegaj instrukcji na pudle. Jesli
nie masz oryginalnego pudta, zapakuj
urzadzenie w folie bgbelkowa lub
gruba tekture i zabezpiecz tasma
klejaca.
¢ Aby zapobiec uszkodzeniu drzwiczek
przez ruszt druciany i tacke z wnetrza
urzgdzeniea wtdz do jego srodka
pasek tektury, réwno z pozycja tacek.
Drzwiczki urzgdzeniea zabezpiecz
tasma klejaca do scian bocznych.
¢ Nie podnos urzagdzeniea za drzwiczki
ani za klamke.
Nie stawiaj na nim zadnych
przedmiotow i przemieszczaj go
W pozycji pionowej.

Sprawdzaj, czy urzadzenie nie
ulegto w transporcie widocznym
uszkodzeniom.



El Przygotowanie

Jak oszczedzaé energie
Nastepujgce wskazowki pomogg
uzytkowac urzgdzenie w sposob
ekologiczny oraz energooszczedny.

e Uzywaj naczyn w ciemnych barwach
lub emaliowanych, co poprawi
przeptyw ciepfa.

e Gotujac potrawy wykonuj operacje
podgrzewania, jesli zaleca sig jg w
instrukcji obstugi lub przepisie
gotowania.

¢ Nie otwieraj zbyt czesto drzwiczek w
trakcie gotowania.

e Jezeli drzwi nie sg otwarte,
wewnetrzna temperatura jest
optymalizowana w celu zapewnienia
oszczednosci energii w trybie ECO

FAN HEATING i moze sie rézni¢ od
wskazan na wyswietlaczu.

¢ O ile to mozliwe staraj sie gotowac w
piekarniku wiecej niz jedng potrawe na
raz. Mozna gotowa¢ w dwdch
naczyniach obok siebie na ruszcie.

e Gotuj potrawy po kolei. Piekarmnik
bedzie juz goracy.

* Mozna oszczedzi¢ energie wytaczajac
piekarnik na kilka minut przed
uptywem czasu gotowania. Nie
otwieraj drzwiczek piekarnika.

e Rozmrazaj mrozonki przed
gotowaniem.

Pierwszy raz
Ustawianie czasu

4 5 6
— |
Pl : 1 c
S BoEn | BEEC >
"Broa@ ! 4
Pl O | v ~ |4 ] C
| I | | | |
{ i { | i i
12 11 10 9 8 7
Klawisz ZAk./\WYE. 12 Przycisk powrotu do wyswietlania
Wyswietlacz funkgji funkcii

Pole wskaznika czasu biezgcego

Symbol temperatury wewnatrz
piekarnika

Pole wskaznika temperatury
Przycisk start/stop gotowania
Przyciska nastawiania temperatury

Symbol boostera (szybkie
podgrzewanie)

9 Klawisz plus
10 Klawisz minus
11 Klawisz regulacii

A o N =

o N O O

1.Przy pierwszym uruchomieniu
piekarnika zapala sie symbol (&;
dotknij klawiszy A\ / ~\v, aby ustawic
godzine.

2.Potwierdz ustawienie, dotykajac
symbolu © i poczekaj 4 sekundy,
niedotykajgc zadnych klawiszy, aby
potwierdzic.
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Jedli biezgca godzina nie jest
ustawiona, wskaznik czasu
zacznie rosnagé/zmieniac sie od

12:00. Aby wskazad, ze biezaca

godzina nie zostata ustawiona,

wyswietli sie symbol (2. Zniknie

dopiero po ustawieniu godziny.
Pierwsze czyszczenie

Pewne detergenty lub srodki
Czyszczace moga uszkodzié
powierzchnie.

Nie uzywaj agresywnych
detergentéw, proszku/mleczka do
czyszczenia, ani zadnych ostrych
przedmiotow.

1.Usun wszystkie materiaty
opakowaniowe.

2. Wytrzyj powierzchnie wyrobu wilgotng
Sciereczka lub gabka i wytrzyj do
sucha Sciereczka.

Podgrzewanie wstepne

Nagrzewaj urzgdzenie przez ok. 30
minut, a potem je wytacz. Przed
pierwszym uzyciem nalezy wypali¢
wszelkie pozostatosci po produkcii i
warstwy ochronne.
Mozna sie poparzy¢ od gorgcych
powierzchnil
Urzadzenie to nagrzewa sie
podczas pracy. Nie dotykaj
gorgcych palnikdw,
wewnetrznych sekcji piekarnika,
elementow grzejnych itp. Zakaz
zblizania sie dzieci!
Do wktadania i wyjmowania
potraw z gorgcego piekarnika
zawsze zaktadaj odporne na
wysokie temperatury rekawice.
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Piekarnik elektryczny
1.Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki
do pieczenia i ruszt.
2.Zamknij drzwiczki piekarnika.
3.Wybierz pozycje ,Static" (Statyczne)
4. Wybierz najwyzszg moc grilla; patrz
Jak obstugiwac piekarnik elektryczny,
Strona 22.
5.Niech piekamik pracuje przez ok. 30
minut.
6.Wytgcz piekarnik; patrz Jak
obstugiwac piekarnik elektryczny,
Strona 22
Piekarnik z grillem
1.Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki
do pieczenia i ruszt.
2.Zamknij drzwiczki piekarnika.
3.Wybierz najwyzszg moc grilla; patrz
Jak obstugiwac grill , strona 34.
4.Niech piekamik pracuje przez ok. 15
minut.
5.Wwtacz grill; patrz Jak obstugiwac grill
Strona 34
W trakcie pierwszego
uruchomienia przez pare godzin
moga sie wydziela¢ dym i zapach.
Jest to catkiem normalne. Zadbaj
o dobrg wentylacje kuchni i
pozbadz sie dymu i zapachu. Nie
wdychac bezposrednio
powstajgcego dymu i zapachu.



B Jak obstugiwaé piekarnik

Ogodlne informacje o
pieczeniu ciast i mies oraz o
grillowaniu

Mozna sie poparzy¢ od gorgcych
powierzchnil

Urzadzenie to nagrzewa sie
podczas pracy. Nie dotykaj
gorgcych palnikdw,
wewnetrznych sekcji piekarnika,
elementow grzejnych itp. Zakaz
zblizania sie dzieci!

Do wktadania i wyjmowania
potraw z gorgcego piekarnika
zawsze zaktadaj odporne na
wysokie temperatury rekawice.

Otwierajgc drzwiczki piekarnika
zachowaj ostroznosc¢, bo moze
ulotni¢ sie z niego para.

Taka ulatniajgca sie para moze
poparzy¢ dtonie, twarz i oczy.

Wskazowki do pieczenia ciasta

e Uzywaj stosownych naczyn
metalowych z powtokami
nieprzylegajgcymi, pojemnikow
aluminiowych, lub zaroodpornych
form silikonowych.

¢ Rdb najlepszy uzytek z migjsca na
pofce.

e Foremke do pieczenia stawiaj w
Srodku pdtki.

® Prze zatgczeniem piekarnika lub grilla
wybierz wtasciwg pozycije pdtki. Nie
zmieniaj pozycji potki, gdy kuchenka
jest goraca.

e Zamknij drzwiczki piekarnika i nie
otwieraj ich.

Wskazowki do pieczenia migsa

¢ Przyprawienie catych kurczat, indykdow
i duzych porcji miesa, np. sokiem z
cytryny ;in czarnym pieprzem przed
pieczeniem podniesie jego wydajnosc.

¢ Pieczenia migsa z koscig trwa ok. 15 -
30 minut diuzej niz pieczenie takiego
samego kawatka bez kosci.

¢ Na upieczenie jednego centymetra
grubosci migsa potrzeba ok. 4 do 5
minut.

¢ Po zakoriczeniu pieczenia pozostaw
pieczen w piekarniku na ok. 10 minut.
Soki lepigj rozchodzg sie po catej
pieczeni i nie wyciekajg przy jej
krojeniu.

¢ Ryby nalezy piec na potce srodkowej
lub dolnej na zaroodpornym talerzu.

Wskazoéwki do grillowania

Mieso, ryby i dréb szybciej rumienia sie,

gdy sie je grilluje, zachowujg mitg

kruchosc¢ i nie wysychajg. Do grillowania

szczegolnie nadajg sie ptaskie kawatki,

nadziane na szpikulec szasziyki i

kietbaski, a takze warzywa o znacznej

zawartosci wody, takie jak pomidory i

cebule.

® Roztéz kawatki migsa do grillowania na
ruszcie drucianym lub w foremce do
pieczenia z rusztem drucianym w taki
sposob, aby pokryta nimi
powierzchnia nie wystawata poza
grzatke.

¢ \Wsun te pdtke druciang lub foremke
do pieczenia z rusztem na wybrany
poziom w piekarniku. Jesli grillujesz na
pdtce drucianej, na dolng pdtke wsun
foremke do pieczenia na kapigcy
ftuszcz. Wsuwana foremka do
pieczenia musi mie¢ rozmiar
zakrywajgcy caty obszar grillowania.
Foremka moze nie by¢ dostarczana z
produktem. Aby fatwiej oczyscic to
naczynie z ttuszczu, wlej do niego
troche wody.
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Zywno$é nie nadajgca sie do
grillowania stwarza zagrozenie
pozarowe. Do grillowania
uzywaj wytgcznie zywnosci,
ktéra nadaje sie do
przyrzadzania w wysokich
temperaturach.
Nie wktadaj zywnosci do grilla
zbyt gteboko. Tam jest
najgorecej i ttusta zywnosc
moze sie zapalic.
Wskazéwki do pieczenia pizzy na
kamieniu
1.Przed uruchomieniem piekarnika
umies¢ kamien do pizzy na druciane;
pdfce, upewniajac sie, ze podniesiona
sekcja znajduje sie z tytu.

2. Wybierz funkcje Pizza.

3.Nastaw temperature na wartosé
maksymalng. Odczekaj 30-35 minut,
az zagrzeje sie kamien.

4.Po uptywie czasu nagrzewania nastaw
temperature na 200°C/310°C, potdz
potrawe, ktéra ma by¢ upieczona, na
kamieniu za pomoca topatki do pizzy
(nie wkiadaj potraw mrozonych). Piecz
przez 10-15 (200°C) / 4-7 (310°C)
minut.

5.Gdy pieczenie sie zakoriczy, wyjmij
potrawe topatka do pizzy. Pozostaw
kamien do pizzy w piekarniku, az
ostygnie.
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Nie wkiadaj kamienia do
nagrzanego piekarnika.

Nie ktadz zamrozonej pizzy na
kamieniu nagrzanym w piekarniku.
Po zakoriczeniu pieczenia nie
wyjmuj kamienia do pizzy i nie
ktadz go na wilgotnej ani zimne;
powierzchni dopdki nie ostygnie.
Moze bowiem popekad.

Chron kamien do pizzy przed
wilgocia!

Jak obstugiwaé piekarnik
elektryczny

Wylaczanie piekarnika
elektrycznego

Pozycje stelazu (modele z rusztem
drucianym)

Wazne jest, aby prawidtowo umieszczad
ruszt druciany na poétce drucianej. Ruszt
druciany trzeba wsadzi¢ pomiedzy potki
druciane jak pokazano na rysunku.
Ruszt druciany nie moze opierac sie o
tylna Sciane piekarnika. Aby poprawic¢
wydajnos¢ grillowania, przesun ruszt
druciany do przedniej sekcji stelazu i
ustal go przy pomocy drzwiczek.
(Réznia sie zaleznie od modelu
iekarnika.)




Tryby pracy

Podana tutaj kolejnos¢ trybdw pracy
moze roznic¢ sie od ich ukfadu dla tego
urzgdzenia.

1.Grzatki gérna i dolna

Zywno$¢ nagrzewana jest
réwnoczesnie od gory i od dotu. Na
przyktad, nadaje sie do ciasta,
ciasteczek oraz ciasta i zapiekanek w
foremkach do pieczenia. Piecz w
jednej tylko blasze.
Na ekranie wyswietli sie wtasciwa
pozycja potki.

2.Grzanie dolne/gérne z
termoobiegiem

Gorgce powietrze nagrzane grzatkami
goérng i dolng jest bardzo szybko
réwnomiernie rozprowadzane w catym
piekarniku przez wentylator. Piecz w
jednej tylko blasze.

3.Termoobie

Gorgce powietrze nagrzane grzatkg
tylng jest bardzo szybko réwnomiemie
rozprowadzane w catym piekarniku
przez wentylator.

Jest to przydatne do gotowania
potraw na réznych poziomach pdtek i
w wiekszosci przypadkdw nie
potrzeba wstepnego podgrzewania.

Nadaje sie do pieczenia w kilku
blachach na raz.

Gdy otwarte sg drzwiczki
piekarnika, silnik wentylatora nie
bedzie dziatac, aby gorgce
powietrze pozostato we wnetrzu.

4.Funkcja "3D"

Dziatajg grzatki dolna i gorna oraz
nagrzewanie z termoobiegiem.
Potrawy pieka sie rownomiernie i
szybko rumienig. Piecz w jednej tylko
blasze.
5.Funkcja

Dziatajg grzatka dolna i nagrzewanie z
termoobiegiem. Nadaje sie do
pieczenia pizzy.

6.Full grill+termoobieg

Gorgce powietrze nagrzane duzym
grillem jest bardzo szybko
réwnomiernie rozprowadzane w catym
piekarniku przez wentylator. Nadaje
sie do grillowania duzych ilosci migsa.
¢ Do grillowania potoéz duze lub
Srednie porcje na odpowiednio
ustawionej pdtce pod grzatkg
grilla.
e Obré¢ potrawe po uptywie
potowy czasu grillowania.
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Nagrzewanie wentylatorowe Eco
Fan.
10. Grzatka dolna

Dziata duzy grill w suficie piekarnika.
Nadaje sie do grillowania duzych ilosci

miesa. Pracuje tylko grzatka dolna. Nie nadaje
¢ Do grillowania potoéz duze lub sie do pizzy ani do rumienienie
Srednie porcje na odpowiednio potrawy od spodu po upieczeniu.
ustawionej pétce pod grzatka 11, Utrzymywanie w cieple

grilla.
e Obré¢ potrawe po uptywie
potowy czasu grillowania.

Stuzy do utrzymywania potraw
gotowych do podawania przez dtugi
okres czasu.

12, Praca z wentylatorem.

Dziata maty grill w suficie piekarnika.
Nadaje sie do grillowania i potraw
gratynowanych.
¢ Do grillowania potoz mate lub
Srednie porcje na odpowiednio

ustawionej pdétce pod grzatkg Piekarnik nie jest nagrzewany. Pracuje
grilla. tylko wentylator (w Scianie tylnej).
e Obrdé potrawe po uptywie Nadaje sie od powolnego odtajania
potowy czasu grillowania. mrozonek ziarnistych w temperaturze
9.Nagrzewanie wentylatorowe Eco pokojowej lub studzenia potraw
Fan gotowanych.

13. Piroliza - tryb oszczedny

Aby oszczedzi¢ energie el. mozna

uzy¢ tej funkcji zamiast pieczenia, Funkcja ta umozliwia

ktdre wykonatoby sie stosujgc somoczyszczenie piekarnika w
termoobieg w temperaturze z zakresu wysokiej temperaturze. Zaleca si¢ ja
160-220°C. Ale nieco przediuzy sie dla lekko zabrudzonych piekarnikow.
czas gotowania. Aby uzy¢ tej funkcji, przeczytaj opis w
Czasy trwania pieczenia w odniesieniu rozdziale dot. czyszczenia. Patrz.

do tej funkcji przedstawiono w tabeli strona 38.
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Piroliza

Funkcja ta umozliwia

somoczyszczenie piekarnika w
wysokiej temperaturze. Aby uzyc tej
funkciji, przeczytaj opis w rozdziale dot.
czyszczenia. Patrz. strona 38.
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katwe czyszczenie parowe
(Ta funkcja jest dostepna
opcjonalnie. Moze ona nie wchodzié
w zakres wyposazenia zakupionego
produktu).

Ta funkcja umozliwia zmiekczenie
zanieczyszczen w piekarniku (jesli nie
pozostawaty zbyt dtugo) oraz ich tatwe

usuniecie. Informacje na temat
tatwego czyszczenia parowego

zawiera czes$¢ ,Czyszczenie —

tatwe

czyszczenie parowe”.
Jak obstugiwaé urzadzenia sterujace piekarnika
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Klawisz ZAk./\WYE. 12 Przycisk powrotu do wyswietlania
Wyswietlacz funkgji funkcii

Pole wskaznika czasu biezgcego

Symbol temperatury wewnatrz
piekarnika

Pole wskaznika temperatury
Przycisk start/stop gotowania
Przyciska nastawiania temperatury

Symbol boostera (szybkie
podgrzewanie)

Klawisz plus

10 Klawisz minus
11 Klawisz regulacii

=l

-
P

N L 2P0P -

: Symbol czasu gotowania
: Symbol korica gotowania
: Numer funkgcii

: Symbol alarmu

: Symbol zegara

: Symbol blokady klawiszy
: Symbol otwartych
drzwiczek

: Symbol boostera (szybkie
podgrzewanie)

: Symbol sondy do
pieczenia miesa
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Il : Symbol przerwy w
gotowaniu

b : Symbol rozpoczecia
gotowania

Tabela funkciji:

Tabela funkcji pokazuje dostepne

funkcje piekarnika i odpowiadajgce im

temperatury maksymalne i minimalne.

Zalecana temperatura jest wyswietlana

termoobiegiem

Petny grill 40-280
Dolny grill 40-280
Nagrzewanie z 160-220
termoobiegiem Eco Fan
Nagrzewanie dolne 40-220
Utrzymywanie w cieple 40-100

0 wybraniu funkciji.

1 2

i
==
I A VA —
gz /\ 5
thom e
L 7

9 8

Pozycje potki

Grzatka gorna

Grzatka grilla

Grzejnik boostera
Nawiew boostera
Utrzymywanie w cieple
Grzejnik dolny

Pozycja czyszczenia
Praca z wentylatorem.

© 0O N O~ wnN =

Funkcje réznia sie zaleznie od
modelu piekarnikal

Grzatki gérna i dolna 40-310
Grzanie dolne/gérne z 40-280
termoobiegiem

Pieczenie z 40-280
termoobiegiem

Funkgja ,3D” 40-280
Funkcja pizza 40-310
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Piekarnik dziata nie dtuzej niz
przez 2 godziny w temperaturze
280°C lub wyzszej.

Ze wzgledow bezpieczeristwa
maksymalny czas pieczenia we
wszystkich trybach z wyjatkiem
utrzymywania w cieple
ograniczono do 6 godzin. W razie
przerwy w zasilaniu program
kasuje sie. Trzeba
zaprogramowad piekarnik od
nowa.

Przy kazdej regulacji na zegarze
migac bedg odnosne symbole.

Biezacej godziny nie mozna
nastawic¢, gdy piekamik wykonuje
jakas funkcije, lub jesli
zaprogramowano go do pracy w
trybie pdét-automatycznym lub w
petni automatycznym.

Nawet jedli piekarnik jest
wytgczony, lampka w jego
wnetrzu zapala sie przy otwarciu
drzwiczek.

Jak obstugiwaé piekarnik

1.Aby zablokowad sterowanie dotykowe,
dotknij przycisku D na ponad 2
sekundly.

» Po wigczeniu piekarnika pojawia sie

pierwsza dostepna funkcja. Gdy

wyswietlacz jest w tym trybie, mozna

nastawi¢ czas pieczenia, godzine



zakoriczenia, oraz funkcje Booster
(szybkie nagrzewanie).
Piekarnik wytaczy sie
automatycznie po 20 sekundach,
jesli na tym wyswietlaczu nie
wybierze sie zadnych jego
ustawien.

Reczne pieczenie poprzez

wybranie temperatury i trybu

pracy

Mozesz piec, wybierajac temperature i

funkcje odpowiednia do dania, recznie

kontrolujgc czas pieczenia bez

ustawiania go.

1.Po dotknieciu przycisku CD, aby
otworzy¢ piekarnik, na wyswietlaczu

pojawia sie pierwsza dostepna funkcja.

2.Wybierz funkcje, dotykajac klawiszy A
N

3.Jesli chcesz zmienic temperature
zalecana dla danej funkcji, aktywuj
pole temperatury, dotykajac przycisku
C

» Zamiga symbol T.

4.Ustaw wybrang temperature,
dotykajac klawiszy A/

5.Potwierdz ustawienie temperatury,
dotykajac Klawisz C.

6.Wstaw naczynie z potrawg do
piekarnika.

7.Jesli temperatura i funkcja sa
odpowiednie, dotknij Klawisz P ||, aby
rozpoczgc pieczenie. Na wyswietlaczu
pojawi sie symbol P

» Piekarnik natychmiast uruchomi sig,

wykonujgc zadang funkcije i bedzie

podnosi¢ temperature we wnetrzu az do

zadanej wielkosci. Kazdy ze stopni

symbolu temperatury wewnetrznej zapali

sie, kiedy temperatura bedzie sie zblizata

do ustawionej wartosci. Na

wyswietlaczu Function [Funkcja]

pojawiaja sie dodatkowe aktywne grzatki

i zalecana pozycja tacki.

8.Piekarnik nie wytgcza sie
automatycznie w przypadku pieczenia
recznego bez ustawiania czasu
pieczenia. Pieczenie mozesz
zakoniczy¢, dotykajac ponownie
klawisz P Il.

» Piekarnik koniczy pieczenie i na

wyswietlaczu pojawia sie symbol Il

9.Aby zamkna¢ piekarnik, dotknij
przycisku \l na ponad 2 sekundy.

Pieczenie o nastawionej godzinie:
Piekarnik moze sie wytaczyc, jesli
wybierzesz temperature i funkcje
odpowiednig do dania oraz ustawisz
czas pieczenia, recznie kontrolujgc czas
pieczenia, bez ustawiania jego czasu.
1.Po dotknieciu przycisku \L), aby
otworzy¢ piekarnik, na wyswietlaczu
pojawia sie pierwsza dostepna funkcja.
2. Wybierz funkcje, dotykajac klawiszy
I~
3.Jesli chcesz zmienic temperature
zalecana dla danej funkcji, aktywuj
%ole temperatury, dotykajac przycisku

» Zamiga symbol .

4.Ustaw wybrang temperature,
dotykajac klawiszy A/~

5.Potwierdz ustawienie temperatury,
dotykajac Klawisz C.

6.Dotykaj (9, az na wysdwietlaczu pojawi
sie symbol IPl, aby ustawi¢ czas
pieczenia.

7.Ustaw czas pieczenia, dotykajgc
klawiszy A/~ i potwierdz ustawienie,
dotykajgc klawisz .

» Po ustawieniu czasu pieczenia symbol

Pl wyswietlad sie bedzie ciagle.

8.Wstaw naczynie z potrawa do
piekarnika.

9.Jesli temperatura i funkcja sa
odpowiednie, dotknij Klawisz P ||, aby
rozpoczgc pieczenie. Na wyswietlaczu
pojawi sie symbol P
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» Piekarnik bedzie sie nagrzewat az do
nastawionej temperatury i utrzyma jg az
do wybranej godziny zakonczenia
gotowania.

» Piekarnik natychmiast uruchomi sig,
wykonujgc zadang funkcije i bedzie
podnosi¢ temperature we wnetrzu az do
zadanej wielkosci. Utrzymuie te
temperature az do konca ustawionego
czasu pieczenia. Kazdy ze stopni
symbolu temperatury wewnetrznej zapali
sie, kiedy temperatura bedzie sie zblizata
do ustawionej wartosci. Na
wyswietlaczu Function [Funkgja]
pojawiaja sie dodatkowe aktywne grzatki
i zalecana pozycja tacki.

10.Po zakonczeniu pieczenia wyswietli

sie ,ENd” [Koniec] i odezwie alarm.
11.Aby wytgczy¢ ten sygnat, nacisnij
dowolny przycisk.
» Alarm wytacza sie, a piec
automatycznie koriczy pieczenie.
Ustawianie zakonczenie pieczenia
na pdézniejsza godzine:
Piekarnik wigczy i wytaczy sie
automatycznie, jesli wybierzesz
temperature i funkcje odpowiednig do
dania oraz ustawisz czas pieczenia oraz
koniec pieczenia na pdzniejszg godzine,
recznie kontrolujgc czas pieczenia, bez
ustawiania jego czasu.
1.Po dotknieciu przycisku CD, aby
otworzy¢ piekarnik, na wyswietlaczu

pojawia sie pierwsza dostepna funkcja.

2.Wybierz funkcje, dotykajac klawiszy A
N

3.Jesli chcesz zmienic temperature
zalecana dla danej funkcji, aktywuj
pole temperatury, dotykajac przycisku
T

» Zamiga symbol T.

4.Ustaw wybrang temperature,
dotykajac klawiszy A/

5.Potwierdz ustawienie temperatury,
dotykajac Klawisz C.
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6.Dotykaj (, az na wysdwietlaczu pojawi
sie symbol IPl, aby ustawi¢ czas
pieczenia.
7.Ustaw czas pieczenia, dotykajgc
klawiszy A/~ i potwierdz ustawienie,
dotykajgc klawisz (2.
» Po ustawieniu czasu pieczenia symbol
[Pl wyswietlad sie bedzie ciagle.
8.Dotykaj (2, az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol =, oznaczajacy koniec
Czasu pieczenia.
9.Ustaw czas pieczenia, dotykajac
przyciskow A/~ i potwierdz
ustawienie, dotykajac klawisz ©.
» Po ustawieniu korica czasu pieczenia
symbol 2| wyswietla¢ sie bedzie ciggle.
10.Wstaw naczynie z potrawa do
piekarnika.
11.Jesli temperatura, funkcja, czas
pieczenia i jego koniec sg
odpowiednie, dotknij Klawisz P ||, aby
rozpoczgc pieczenie. Na wyswietlaczu
pojawi sie symbol .
» Zegar piekarnika automatycznie
wylicza godzing rozpoczecia pieczenia,
odejmujgc czas trwania pieczenia od
nastawionej godziny jego zakonczenia.
Gdy nadejdzie godzina rozpoczecia
pieczenia, wtgcza sie wybrany tryb pracy
i piekarnik nagrzewa sie do nastawione;
temperatury. Utrzymuije te temperature
az do korica ustawionego czasu
pieczenia. Kazdy ze stopni symbolu
temperatury wewnetrznej zapali sie,
kiedy temperatura bedzie sie zblizata do
ustawionej wartosci. Na wyswietlaczu
Function [Funkcja] pojawiaja sie
dodatkowe aktywne grzatki i zalecana
pozycja tacki.
12.Po zakonczeniu pieczenia wyswietli
sie ,ENd” [Koniec] i odezwie alarm.
13.Aby wytgczy¢ ten sygnat, nacisnij
dowolny przycisk.
» Alarm wytacza sie, a piec
automatycznie koniczy pieczenie.



Jesli po ustawieniu chcesz
anulowac tylko czas pieczenia lub
czas pieczenia i koniec czasu
pieczenia, musisz zresetowac
czas pieczenia.

Ustawianie funkcji Booster

(szybkie nagrzewanie)

Funkcji Booster (szybkie nagrzewanie)

uzywa sig, aby szybciej nagrzac

piekarnik do nastawionej temperatury.
Funkcji Booster nie mozna wybrac
w pozycjach rozmrazania,
nagrzewanie z termoobiegiem eco
fan ,utrzymywania w cieple i
czyszczenia. W razie przerwy w
zasilaniu ustawienia funkciji
Booster kasujg sie.

1.Po ustawieniu temperatury, funkgii,
czasu pieczenia i jego konca dotknij
Klawisz <b.

» Symbol =8 bedzie wyswietlat sie przez

caty czas. Wigczona jest funkcja Booster

(szybkie nagrzewanie).

» Symbol Booster znika, gdy tylko

piekamnik osiggnie nastawiona

temperature, i piekarnika wraca do

wykonywania funkcji czynnej przed

uruchomieniem funkcji Booster.

2.Ponownie dotknij Klawisz =8, aby
anulowac funkcje Booster.

» Symbol =8 znika. Funkcja Booster

(szybkie nagrzewanie) jest wytaczona.

Wylaczanie piekarnika

elektrycznego

Dotknij klawisz (D, aby wytaczyé

piekarnik.

Aktywacja blokady przyciskow

Uruchamiajgc funkcije blokady

przyciskéw, mozna zapobiec zmianom

w ustawieniach piekarnika.

1.Dotykaj ), az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol .

» Na wyswietlaczu pojawi sie ,,OFF”

[WYE].

2.Nacisnij ~, aby aktywowac blokade
przyciskow.

» Po witgczeniu blokady przyciskdw na

wyswietlaczu pojawi sie ,ON” [Zat], a

symbol & bedzie sie nadal $wiecit.

Potwierdz, dotykajgc (.

Po zatgczeniu blokady przyciskéw
przyciski piekarnika nie dziatajg. W
razie przerwy w zasilaniu blokada
przyciskéw nie kasuje sie.

W celu wytaczenia blokady dotknij

przycisku

1.Dotykaj &, az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol .

» Na wyswietlaczu pojawi sie ,On” [Zat.].

2. Wytgcz blokade przyciskow,
naciskajgc klawisz ~.

» Po wytgczeniu blokady przyciskow

gojawi sie ,OFF”. Potwierdz, dotykajac

>,

Po zatgczeniu blokady przyciskéw
przyciski piekarnika nie dziatajg. W
razie przerwy w zasilaniu
ustawienia blokady przyciskéw nie
kasujg sie.

Ustawianie alarmu czasowego
Poza programowaniem pieczenia zegara
w piekarniku mozna uzy¢ do
nastawiania dowolnych ostrzezen lub
przypomnien.
Alarm czasowy nie wptywa na inne
funkcije piekarmnika. Uzywa sie go tylko
do ostrzegania. Na przyktad przydaje sie,
gdy chce sie obrdcié potrawe w
piekarniku o okreslonej godzinie. Po
uptywie nastawionego czasu odezwie
sie alarm dzwigkowy.
1.Dotykaj &, az na wyswietlaczu pojawi
sie symbol (2.
Najdtuzszy czas alarmu to 23
godziny i 59 minut.
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2.Ustaw alarm, korzystajac z klawiszy
YAV
» Symbol & bedzie sie nadal $wiect, a
gdy ustawi sie godzine alarmu, pojawi
sie na wyswietlaczu.
3.Po uptywie czasu alarmu symbol 2
zaczyna migac i odzywa sig sygnat
alarmowy.
Wylaczanie alarmu
1.Dzwiek alarmu rozlega sie przez 2
minuty. Aby wytgczy¢ alarm,
wystarczy nacisna¢ dowolny przycisk.
» Alarm ucichnie i wyswietli sie biezaca
godzina.
Anulowanie alarmu
1.Aby wytgczyé alarm, dotykaj (2, az na
wyswietlaczu pojawi sig symbol 2.
2.Nacisnij i przytrzymaj klawisz ~, az
wyswietli sie ,00:00”.
Wyswietli sie czas alarmu. Jesli
réwnoczesnie nastawi sie czas
alarmu i czas pieczenia, wyswietli
sie krétszy z nich.

Zmiana biezacej godziny

1.Raz po raz dotykaj ®, az na
wyswietlaczu pojawi sie symbol (0.

2.Dotknij klawiszy A / ~\, aby ustawic
godzine.

3.Potwierdz ustawienie, dotykajac
symbolu © i poczekaj 4 sekundy,
niedotykajgc zadnych klawiszy, aby
potwierdzic.

W przypadku zaniku zasilania
ustawienia biezgcej godziny
zostajg skasowane. Trzeba je
ustawi¢ na nowo. Biezacej
godziny nie mozna nastawi¢, gdy
uzytkowana jest jakakolwiek
funkcja piekarnika.

Regulacja gtosnosci
1.Gdy piekarmnik jest w trybie gotowosci
(Standby), raz po raz dotykaj klawisza
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(®, az na wyswietlaczu pojawi sie
'VOL".

2.Naciskajgc klawisze A/~ ustaw
jeden z dzwiekdw LO, L1 lub L2.

3.Naciénij klawisz ( i odczekaj 4
sekundy nie naciskajgc innych
klawiszy, aby potwierdzi¢ to
ustawienie.

Nastawianie lampki Eco.

1.Gdy piekarmnik jest w trybie gotowosci
(Standby), raz po raz dotykaj klawisza
®, az na wyswietlaczu pojawi sie 'LP".

2.Naciskajgc klawisze A /A wybierz
opcje On (Zat.) lub ECO.

3.Naciénij klawisz ' i odczekaj 4
sekundy nie naciskajgc innych
klawiszy, aby potwierdzi¢ to
ustawienie.

4.Przy ustawieniu na ON (Zat.); gdy w
trybie gotowosci (Standby) i w trakcie
pracy otwarte sg drzwiczki, lampka
pali sie (ON) ciggle.

5.Przy ustawieniu na ECO; gdy w trybie
gotowosci (Standby) i w trakcie pracy
otwarte sg drzwiczki, lampka zapala
sie (ON), a po 15 seckundach gasnie
(OFF).

Jesli w trakcie pracy dotknie sie

ktéregos klawisza (z wyjgtkiem klawiszy

@orazéﬂ) lampka zapala sie (ON), a po

15 seckundach gasnie (OFF).



Tabela czaséw pieczenia

Podane w tabeli czasy sa tylko
orientacyjne. Moga sig roznic,
zaleznie od rodzaju zywnosci,
grubosci, rodzaju i preferencii
kulinarnych.

Pieczenie ciast i mies

Pierwsza pdtka w piekarniku to
pdtka dolna.

?iasto w Jedna blacha Standardowa tacka® Zl 3 180 25...30
oremce
Ciasto w Jedna blacha | Formy do ciast na ruszt 2 180 40 ...50
foremce druciany**
Ciastka Jednablacha | Standardowa tacka* g 3 160 25...35
Jedna blacha | Standardowa tacka* {g] 3 150 30...40
2 blachy 1-Foremka do ciasta* 1-3 150 35 ... 50
3-Standardowa tacka*
3 blachy 1-Standardowa tacka* 1-3-5 150 35 ... 50
3-Foremka do ciasta*
5-Foremka gteboka*
Ciasto Jedna blacha | Okragfa tortownica o 3 160 25..35
biszkoptowe $rednicy 26 cm na Zl
ruszt druciany™
Jedna blacha | Okragfa tortownica o 2 150 30 ...40
$rednicy 26 cm na @
ruszt druciany™
2 blachy 1-Okragta tortownica o 1-4 150 35...45
$rednicy 26 cm na
ruszt druciany™
4-Okragfa tortownica o
$rednicy 26 cm na
foremke do ciasta**
Ciasteczka | Jednablacha |  Foremka do ciasta* Z 3 180 25 ... 30
2 blachy 1-Foremka do ciasta* 1-3 180 30 ...40
3-Standardowa tacka*
3 blachy 1-Foremka do ciasta* 1-3-5 180 35...45
3-Standardowa tacka®
5-Foremka gteboka*
Ciasto Jednablacha |  standardowa tacka* Z 2 200 30 ... 40
2 blachy 1-Foremka do ciasta* 1-5 200 45 ... 55
5-Standardowa tacka*
3 blachy 1-Foremka do ciasta* 1-3-5 200 55...65
3-Standardowa tacka® @
5-Foremka gteboka*
S&%%ﬁe Jedna blacha Standardowa tacka® Zl 2 200 25...35
2 blachy 1-Foremka do ciasta* @ 1-3 200 35...45
3-Standardowa tacka*
3 blachy 1-Foremka do ciasta* 1-3-5 190 45 ... 55
3-Standardowa tacka®
5-Foremka gteboka*
Ciasto ﬁa Jedna blacha Standardowa tacka® Zl 2 200 35...45
zaczynie
Lazania Jedna blacha Szklana/metalowa 2-3 200 30 ...40
forma prostokatna na Zl
ruszt druciany™
Pizza Jedna blacha | Standardowa tacka® E 2 200 ... 220 15 ... 20
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Jedna blacha Standardowa tacka* 3 200 10...15
Pizza*™* Jedna blacha Kamieri do pizzy* g 1-2 310 4.7
Jedna blacha Kamieri do pizzy* 3 310 4.7
Stek wotowy/ | Jedna blacha 3 25 min. 100 ... 120
pleczen Standardowa tacka* 0 250/ma>'<,
wotowa — nastepnie
180... 190
Udziec Jedna blacha I 3 25 min. 70...90
jagniecy Standardowa tacka® e A 250/max,
(zapiekanka) nastepnie 190
Jedna blacha _ 3 25 min. 60 ...80
Standardowa tacka* D | 250/max,
nastepnie 190
Pieczone Jedna blacha 2 15 min. 60 ... 80
kurczeta — 250/max
" " )
(1,82 kg) Standardowa tacka e A nastepnie
180... 190
Jedna blacha 2 15 min. 60 ... 80
Standardowa tacka® E 250/ma>'<,
nastepnie
180... 190
Indyk (5.5 kg) | Jedna blacha 1 25 min. 150 ... 210
Standardowa tacka® I 250/ma>'<,
nastepnie
180... 190
Jedna blacha 1 25 min. 150 ... 210
Standardowa tacka® E 250/ma>'<,
nastepnie
180... 190
Ryby Jedna blacha Standardowa tacka* I 3 200 20...30
Jednablacha | standardowa tacka* 3 200 20...30
Sugeruie sie, aby wstepne nagrzewanie stosowac przy wszystkich potrawach.
* Te akcesoria moga nie by¢ dostarczane z produktem.
** Te akcesoria nie sg dostarczane z produktem. Sg to akcesoria dostgpne komercyijnie.
***(310 °C) Jezeli stosowany jest kamier do pizzy, nalezy uzy¢ duzej topatki do pizzy

Tabela gotowania do sprawdzania

positkow

Positki w tej tabeli gotowania sg

t

il

EN 60350-1

utatwic¢ instytucjom kontrolnym
sprawdzanie produktu

Butka
maslana

Jedna blacha

Standardowa
tacka*

140

20...30

Jedna blacha

Standardowa
tacka*

140

20...30

2 blachy

1-Standardowa
tacka*

3-Foremka do
ciasta*

BEEN

140

20...30

3 blachy

1-Standardowa
tacka*
3-Foremka do
ciasta*
5-Foremka
gteboka*

1-8-5

140

25...35
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Jedna blacha

Standardowa
tacka*

Jedna blacha

Standardowa
tacka*

150

30 ...

40

2 blachy

1-Foremka do
ciasta*

3-Standardowa
tacka*

BN

150

35 ...

50

3 blachy

1-Standardowa
tacka*
3-Foremka do
ciasta*
5-Foremka
gteboka*

1-8-5

150

35 ...

50

Ciasto
biszkoptowe

Jedna blacha

Okragta tortownica
o $rednicy 26 cm
na ruszt druciany**

160

25 ..

35

Jedna blacha

Okragta tortownica
o $rednicy 26 cm
na ruszt druciany**

= | [

150

30 ...

40

2 blachy

1-Okragta
tortownica o
$rednicy 26 cm na
ruszt druciany™
4-Okragta
tortownica o
$rednicy 26 cm na
foremke do ciasta**

150

35 ...

45

Placek z
jabtkami

Jedna blacha

Okragta czarna
metalowa forma do
pieczenia o
$rednicy 20 cm na
ruszt grilla™

[

180

50 ...

60

Jedna blacha

Okragta czarna
metalowa forma do
pieczenia o
$rednicy 20 cm na
ruszt grilla**

170

50 ...

60

2 blachy

1-Okragta czarna
metalowa forma do
pieczenia o
$rednicy 20 cm na
ruszt grilla™
4-Okragfa czarna
metalowa forma do
pieczenia o
$rednicy 20 cm na
blache do
pieczenia**

170

50 ...

60

Sugeruje sig, aby wstegpne nagrzewanie stosowac przy wszystkich potrawach.

* Te akcesoria moga nie by¢ dostarczane z produktem.
** Te akcesoria nie sg dostarczane z produktem. Sa to akcesoria dostepne komercyjnie.
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Nagrzewanie wentylatorowe Eco Fan
Po rozpoczeciu pieczenia w trybie
Nagrzewanie wentylatorowe Eco
Fan nie nalezy zmienia¢
temperatury pieczenia.

Nie nalezy otwiera¢ drzwiczek w
trakcie Nagrzewanie
wentylatorowe Eco Fan. Jezeli
drzwi nie sg otwarte, wewnetrzna
temperatura jest optymalizowana
w celu zapewnienia 0szczednosci
energii i moze sie réznic od
wskazan na wyswietlaczu.

Ciastka Jedna blacha Standardowa tacka* 3 160 25...35
Ciasteczka Jedna blacha Standardowa tacka* 3 180 25..35
Ciasto Jedna blacha Standardowa tacka* 3 200 45 ... 55
Ciasto zdobne | Jedna blacha Standardowa tacka* 3 200 35...45

* Te akcesoria moga nie by¢ dostarczane z produktem.

Wskazdéwki do pieczenia ciasta

e Jedli ciasto jest zbyt suche, zwieksz
temperature o ok. 10 i skré¢ czas
pieczenia.

¢ Jesli ciasto jest wilgotne, uzyj mnie;
ptynu lub obniz temperature o 10°C.

¢ Jesli ciasto jest zbyt ciemne z gory,
umies¢ je na dolnej pdtce, obniz
temperature i przedtuz czas pieczenia.

e Jedli jest dobrze wypieczone
wewnatrz, ale klei sie na zewnatrz,
uzyj mniej ptynu, obniz temperature i
przedtuz czas pieczenia.

Wskazdwki przy pieczeniu ciasta

e Jedli ciasto jest zbyt suche, zwieksz
temperature o ok. 10 i skré¢ czas
pieczenia. Nawilz warstwy ciasta
sosem ztozonym z mleka, oleju, jajka i
jogurtu.

¢ Jesli pieczenie ciasta trwa zbyt diugo,
sprawdz czy grubosc
przygotowanego ciasta nie przekracza
gtebokosci blachy.

¢ Jesli gdra ciasta brgzowieje, ale dolna
czes$¢ nie jest upieczona, sprawdz,
czy na dnie ciasta nie ma zbyt wiele
uzytego dom pieczenia sosu. Aby
ciasto brgzowiato réwnomiemie
postaraj sie rozprowadzi¢ sos réwno
pomiedzy warstwami i gora ciasta.
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Piecz ciasto zgodnie z trybem i
temperaturg podanymi w tabeli
gotowania. Jesli d&t nadal nie
dos¢ sie zabrgzowit, nastepnym
razem umies¢ ciasto na dolnej
pofce.

Wskazdéwki przy gotowaniu jarzyn

e Jedli potrawa warzywna puszcza sokKi i
zbytnio wysycha, gotuj ja w garnku z
pokrywka zamiast blachy. Zamkniete
naczynia zatrzymuja sok z potrawy.

e Jedli potrawa warzywna nie udusita sie,
najpierw ugotuj te warzywa lub
przegotuj je jak potrawe z puszKi i
wsadz do piekarnika.

Jak obstugiwacé grill

Zamykaj drzwiczki na czas
grillowania.

Mozna sie poparzy¢ od gorgcych
powierzchnil

Wiaczanie grilla

1.Po dotknieciu przycisku (D, aby
otworzy¢ piekarnik, na wyswietlaczu
pojawia sie pierwsza dostepna funkcja.

2.Dotknij klawiszy A/ ~\v), aby wybrac
potrzebng funkcje grillowania.

3.Jesli chcesz zmienic temperature
zalecana dla danej funkcji, aktywuj



pole temperatury, dotykajac przycisku
C

» Zamiga symbol T.

4.Ustaw wybrang temperature,
dotykajac klawiszy A/

5.Potwierdz ustawienie temperatury,
dotykajac Klawisz C.

6.Jesli temperatura i funkcja sa
odpowiednie, dotknij Klawisz P ||, aby
rozpocza¢ grillowanie. Na
wyswietlaczu pojawi sie symbol .

» Piekarnik natychmiast uruchomi sig,

wykonujgc zadang funkcije i bedzie

podnosi¢ temperature we wnetrzu az do

zadanej wielkosci. Kazdy ze stopni

symbolu temperatury wewnetrznej zapali

sie, kiedy temperatura bedzie sie zblizata

do ustawionej wartosci. Na

wyswietlaczu Function [Funkcja]

pojawiaja sie dodatkowe aktywne grzatki

i zalecana pozycja tacki.

Grillowanie na grillu elektrycznym

7.Grillowanie mozesz zakoriczyc,
dotykajgc ponownie klawisz‘ .

» Piekarnik konczy grillowanie i na

wyswietlaczu pojawia sie symbol Il

Wylaczania grilla

1.Aby zamkna¢ piekarnik, dotknij

przycisku @ na ponad 2 sekundy.

Zywno$é nie nadajgca sie do
grillowania stwarza zagrozenie
pozarowe. Do grillowania
uzywaj wytgcznie zywnosci,
ktéra nadaje sie do
przyrzadzania w wysokich
temperaturach.
Nie wktadaj zywnosci do grilla
zbyt gteboko. Tam jest
najgorecej i ttusta zywnosc
moze sie zapalic.

Tabela czaséw pieczenia przy

grillowaniu

Ryby Ruszt druciany e 250

Sznycle z Ruszt druciany .5 250 25...35 min.
kurczaka

Kotlety jagniece Ruszt druciany .5 250 20...25 min.
Pieczeri wotowa Ruszt druciany e 250 25...30 min. "
Kotlety cielgce Ruszt druciany e 250 25...30 min. "
Opiekanie chleba Ruszt druciany 250 1...3 min.

" zaleznie od grubosci
*Nagrzewaé przez 5 minut

**Jesli nie mozna ustawi¢ temperatury grilla w produkcie, grill bedzie dziatat w zalecanej temperaturze.

Positki w tej tabeli gotowania sg
przygotowane wedtug EN 60350-1, ab

utatwic¢ instytucjom kontrolnym
sprawdzanie produktu

Pieczywo tostowe Ruszt druciany 250 1...3 min.
Klopsiki Ruszt druciany 250 25...35 min.
(wotowina) - 12

kawatki

Obrécié potrawe po uptywie 2/3 catkowitego czasu grillowania.
Zaleca sie, aby wszystkie potrawy poddawaé wstepnemu ogrzewaniu przez ok. 5 minut przed opiekaniem.
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[ Czyszczenie 1 konserwacija

Informacje ogdlne
Okres uzytkowania tego wyrobu
przedtuzy sie, a problemy stang sie
rzadsze, jesli wyrdb ten czysci sie w
regularnych odstepach czasu.
Przed konserwacjg i
czyszczeniem, odtgcz urzadzenie
od sieci.
Grozi to porazeniem
elektrycznym!

Przed czyszczeniem urzadzenie
odczekaj, az ostygnie.

Mozna sie poparzy¢ od gorgcych
powierzchnil

e Po kazdym uzyciu doktadnie oczys¢
ten wyréb. Dzieki temu tatwiej bedzie
usuwac pozostatosci gotowania,
unikajac tym samym ich zapalenia sie
na nastepnym uzyciem urzadzenia.

¢ Do jego czyszczenia nie potrzeba
zadnych specjalnych srodkow
czyszczacych. Wyrdb ten czysci sie
miekka Sciereczkg lub gabka i ciepta
wodag z mydtem w ptynie, i wyciera
suchg Sciereczka.

e Pamietaj, aby zawsze starannie
wyciera¢ nadmiar ptynu po
czyszczeniu i natychmiast wycierac
wszystko, co sie rozleje.

¢ Do czyszczenia powierzchni i klamki
ze stali nierdzewnej nie uzywaj
Srodkdw czyszczacych zawierajgcych
kwas lub chlorek. Czesci te wyciera
sie do czysta miekka Sciereczka z
detergentem w ptynie (nie w proszku),
najlepiej ruchami w tym samym
kierunku.
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Pewne detergenty lub srodki
Czyszczace moga uszkodzié
powierzchnie.

Nie uzywaj agresywnych
detergentéw, proszku/mleczka do
czyszczenia, ani zadnych ostrych
przedmiotow.

Do czyszczenia tego urzadzenia
nie uzywaj urzgdzen parowych,
poniewaz moze to spowodowad
porazenie pradem.

Czyszczenie kamienia do wypieku

pizzy - topatki do pizzy

¢ Nie myj kamienia do wypieku pizzy i
topatki do pizzy w zmywarce do
naczyn, pod wodg z kranu, ani
zanurzajac je w wodzie.

o Czysc¢ tylko wilgotng szmatka.

Czyszczenie panelu

sterowania

Panel sterowania i pokretta czysci sie

wilgotng Sciereczka i wyciera do sucha.
Jesli na produkcie znajduja sie
przyciski/pokretta, nie nalezy ich
zdejmowac do czyszczenia
panelu sterowania.
Mozesz uszkodzi¢ panel
sterowanial

Czyszczenie piekarnika

Aby oczyscic¢ sciane

boczna(Réznia sie zaleznie od

modelu piekarnika.)

(Ta funkcja jest dostepna opcjonalnie.

Moze ona nie wchodzi¢ w zakres

wyposazenia zakupionego produktu).

1.Wyjmij przednig sekcje stelaza
bocznego wyciggajgc go w
przeciwnym kierunku do sciany
bocznej.



2.Catkiem wyjmij stelaz ciggnac go do
siebie

Sciany katalityczne
(Ta funkcja jest dostepna opcjonalnie.
Moze ona nie wchodzi¢ w zakres
wyposazenia zakupionego produktu).
Wewnetrzne sciany boczne (A)

i/lub $ciana tylna (B) urzgdzenia mogag
by¢ pokryte emalig katalityczna. Sciany
katalityczne majg jasny, matowy kolor

i porowatg powierzchnie. Nie nalezy ich
czysci¢. Dzieki perforowanej strukturze
powierzchnie katalityczne wchtaniajg
smar, a po napetnieniu powierzchni
smarem zaczynajg swieci¢. W takim
przypadku zaleca sie wymiane czesci

Latwe czyszczenie para
(Ta funkcja jest dostepna opcjonalnie.
Moze ona nie wchodzi¢ w zakres
wyposazenia zakupionego produktu).
Zapewnia fatwe czyszczenie, poniewaz
brud (ktory nie czekat zbyt dtugo)
mieknie pod wptywem wytwarzanej
wewnatrz piekarnika pary, a krople
wody skraplajg sie na jego
wewnetrznych powierzchniach.
1.Wyjmij z piekarnika wszystkie
akcesoria.

2.Wla¢ 500 ml do tacy piekarnika i
umiesci¢ tace na drugim ruszcie
piekarnika.

3.Wybierz funkcje tatwego czyszczenia
parowego. Na ekranie pojawi sie czas
trwania czyszczenia, ktdrego nie
mozna zmieni¢. Mozesz ustawi¢ czas
zakoriczenia tej funkcji czyszczenia.
4.0tworz drzwiczki i wilgotng gabka lub
Sciereczka wytrzyj wewnetrzne
powierzchnie piekarnika.
5.Piekarnik czysci sie z uporczywego
zabrudzenia miekka Sciereczka lub
gabka i cieptg wodg z mydtem w
ptynie, i wyciera suchg Sciereczka.
W trybie tatwego czyszczenia
parowego woda znajdujgca sie na
tacy w celu zwilzenia powstatych
lekkich zabrudzen lub resztek
odparowuije i ulega skraplaniu w
komorze piekarnika i po
wewnetrznej stronie szyby w
drzwiach; w zwigzku z tym gdy
drzwi piekarnika zostang otwarte,
moze z nich kapa¢ woda. Po
otwarciu drzwi piekarnika nalezy
natychmiast wytrze¢ skroplong
wode.
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Samoczyszczenie si¢ pyrolityczne
Mozna sie poparzy¢ od gorgcych
powierzchnil
Nie dotykaj tego urzadzenia i
trzymaj dzieci z dala od niego w
trakcie samo-czyszczenia.
Odczekaj co najmniej 30 minut,
zanim oczyscisz je z pozostatosci
czyszczenia.

Piekarnik ten wyposazony jest w
pyrolityczne somoczyszczenie sie.
Piekarnik rozgrzewa sie do ok. 430-
480 °C i caty brud spala sie na popidt.
Moze powstawac sporo dymu. Nalezy
zapewnic dobre wietrzenie. Pyrolize taka
nalezy stosowac po kazdych ok. 10
razach uzycia kuchenki.
1.Wyjmij z piekarnika wszystkie
akcesoria. W modelach ze stelazem
bocznym nie zapomnij wyjac
bocznych stelazy.
Jesli produkt jest wyposazony w
akcesoria odporne na proces pirolizy
(samoczyszczenie w wysokiej
temperaturze), nie ma potrzeby
wyjmowania ich z piekarnika.
2.Przed cyklem czyszczenia oczysé z
brudu wilgotng $ciereczkg zewnetrzne
powierzchnie oraz wnetrze piekarnika.

Nie wolno czysci¢ uszczelki w
drzwiczkach.
Uszczelka z widkna szklanego jest
bardzo wrazliwa i tatwo ja
uszkodzic.
W razie uszkodzenia uszczelki
drzwiczek piekarnika wymien ja na
nowq z autoryzowanego serwisu.
3."Pyrolysis" HH Wybierz funkcje
Plrolltycznq (samooczyszczenie)
4.3%%eco Jog|i piekarnik nie jest bardzo
zabrudzony, zaleca sie korzystanie z
funkcji czyszczenia oszczednego.
Jesli funkgcji tej uzywa sie do czyszczenia
ze znacznego brudu, rezultat nie bedzie
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zadowolajgcy. W takich przypadkach
nalezy zastosowac funkcije pirolizy HH po
ukonczeniu cyklu tteco czyszczenia
0szczednego.

Na wyswietlaczu pojawia sie czas
samoczyszczenia. Tego czasu trwania
nie mozna nastawiac.

Koniec cyklu samooczyszczenia mozna
nastawiac.

5.W trakcie samoczyszczenia nie mozna

otwiera¢ drzwiczek piekarnika, .
na wyswietlaczu czasu pojawia sie
symbol blokady. Drzwiczki pozostajg
zamkniete przez chwile po
zakoriczeniu dziatania funkcii pirolizy.
Nie probujcie otwierac drzwiczek sitg,

dopdki nie zniknie symbol blokady.
6.Po zakonczeniu cyklu czyszczenia
nalezy usung¢ osady wodg z octem.
Czyszczenie drzwiczek piekarnika
Drzwiczki piekarnia czysci sie miekkg
Sciereczka lub gabka i cieptg wodg z
mydtem w ptynie, i wyciera suchg
Sciereczka.
Do czyszczenia drzwiczek
piekarnika nie uzywaj zadnych
szorstkich $rodkéw czyszczacych
ani skrobaczek metalowych.
Moga porysowac powierzchnig i
zniszczy¢ szybe.

Przenoszenie drzwiczek

piekarnika.

1.0tworz drzwiczki przednie (1).

2.0twdrz zacisk w obudowie zawiasu (2)
po prawej i lewej stronach drzwiczek
przednich przyciskajac je ku dotowi,
jak pokazano na rysunku.



1 Drzwiczki

2 Blokada zawiasu(pozycja
zamknieta)

3 Piekarnik
4 Blokada zawiasu(otwarta pozycja)

drogi.

4.7dejmij drzwiczki przednie ciggnac je |
ku gorze aby uwolnic je z prawych i
lewych zawiasow.

Kroki procesu wyjmowaniu
drzwiczek powtarza sie w
odwrotnej kolejnosci przy ich
zaktadaniu. Przy zaktadaniu drzwi
z powrotem nie zapomnij
zamkng¢ zacisk w obudowie
zawiasu.

Wyjmowanie szyby w
drzwiczkach

(Ta funkcja jest dostepna opcjonalnie.
Moze ona nie wchodzi¢ w zakres
wyposazenia zakupionego produktu).
Szklang szybe z drzwiczek piekarnika
mozna wyja¢ do czyszczenia.

; X o

1

1 Rama

2 (Czes¢ plastikowa

2.Pociggnij ku sobie i wyjmij czes¢
plastikowa zatozong na gdrnag sekcje
przednich drzwiczek.
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Szyba wewnetrzna
Drugie szyba wewnetrzna
Trzecia szyba wewnetrzna
Szyba zewnetrzna

Plastikowa szczelina na szybe -
Dolna

O~ wnNn =

3.Jak pokazano na ilustracji, podnies
lekko szybe wewnetrzng w kierunku A
i wyciagnij ja w kierunku B.

4.Powtérz te czynnose, aby wyjac druga
i trzecig szyb etrzng.
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Pierwszy krok do przegrupowania
drzwiczek polega na ponownym
zatozeniu szyby wewnetrznej drugiej |
trzecigj (2, 3).
Jak pokazano na rysunku, witéz
sfazowany naroznik szyby tak, aby
spoczywata w fazowanym narozniku
szczeliny plastikowe.
Poniewaz szyby wewnetrzne drugg i
trzecig mozna zamienia¢ miejscami,
kolejnos¢ ich zakfadania nie jest wazna.
Zaktadajac szybe wewnetrzng (1),
upewnij sie, ze jej strona z nadrukiem
zwrécona jest ku szybie drugiej.
Wazne jest, aby wsadzi¢ dolne narozniki
wszystkich szyb wewnetrznych w dolne
szczeliny plastikowe (9).
Nacisnij czes¢ plastikowa ku ramie, az
ustyszysz klikniecie.
Po czyszczeniu nalezy ponownie
zatozy¢ wszystkie szyby.

Wymiana lampki w
piekarniku

Aby unikng¢ zagrozenia
porazeniem elektrycznym, zanim
wymienisz lampke upewnij sie, ze
piekamnik jest odtaczony od sieci
zasilajgcej i ze ostygt.

Mozna sie poparzy¢ od gorgcych
powierzchnil

W tym piekarniku stosuje sie
zardwke 0 mocy mniejszej niz 40
W, wysoko$¢ mniejsza niz 60 mm,
Srednice mniejszag niz 30 mm lub
lampe halogenowa z gniazdem typu
G9, 0o mocy mniejszej niz 60 W.
Lampy nadajg sie do pracy w
temperaturach powyzej 300 °C.
Lampy piekarnika mozna nabyc¢ u
autoryzowanych agentow
serwisowych lub technika z licencja.

Lampka moze by¢ umieszczona
gdzie indziej niz na rysunku.



Zaréwka uzywana w tym
urzgdzeniu nie jest odpowiednia
do oswietlania pomieszczen
domowych. Zgodnie z
przeznaczeniem zaréwka ta stuzy
do oswietlania zywnosci.

Zaréwki uzywane w tym
urzgdzeniu muszg wytrzymac
ekstremalne warunki fizyczne, jak
temperatury powyzej 50°C.

Jesli w piekarniku jest lampka

okragta:

1.0dtgcz piekarnik od sieci zasilajace;.

2.0dkrec¢ szklang pokrywe, przekrecajac
ja w lewo, aby jg zdjac.

3.Jezeli lampka w piekarniku to lampka
typu (A) pokazana na ponizszym
rysunku, nalezy jg wykreci¢ zgodnie z
oznaczeniem na rysunku, a nastepnie
wymieni¢. Jesli typ lampki to (B),
nalezy jg pociagnac i wyja¢ w sposob
pokazany na rysunku, a nastepnie
wymienic.

(B

4.7at6z szklang pokrywe.

Jesli w piekarniku jest lampka
kwadratowa:

1.0dtgcz piekarnik od sieci zasilajace;.
2.Wyjmij stelaze druciane, zgodnie z

opisem. Patrz Czyszczenie piekarnika,
strona 36.

3.Wkretakiem zdejmij szklang pokrywe.
4.Jezeli lampka w piekarniku to lampka

typu (A) pokazana na ponizszym
rysunku, nalezy jg wykreci¢ zgodnie z
oznaczeniem na rysunku, a nastepnie
wymieni¢. Jesli typ lampki to (B),
nalezy jg pociagnac i wyja¢ w sposob
pokazany na rysunku, a nastepnie
wymienic.

5.Zatéz szklang pokrywe, a nastepnie

stelaze druciane.
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Rozwigzywanie probleméw

. Ulatnianie sie pary w trakcie pracy jest norrﬂhﬂ:alnym zjawiskiem. >>> To nie jest
awaria.

»
¢ Podgrzewane czesci metalowe moga sie rozszerzac i wydawac dzwigki. >>> To
__nie jest awaria.

¢ Bezpiecznik uszkodzony lub zadziatat. >>> Sprawdz bezpieczniki w skrzynce
bezpiecznikowej. W razie potrzeby wymien je lub zatgcz.
¢ Urzgdzenie nie jest przytgczone do (uziemionego) gniazdka. >>> Sprawdz kontakt
_wityczKi,
e swieci lampka w piekarniku.
ampka w plekarmku Jest uszkodzona. >>> Wymieri lampke w piekarmiku.

¢ Brak zasilania. >>> SprawdZ, czy jest prad Sprawdz bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. W razie potrzeby wymien je lub zatgcz.

¢ Urzagdzenie moze nie by¢ ustawione na pewne funkcje gotowania i/lub
temperatury. >>> Ustawic urzgdzenie na pewne funkcje gotowania i/lub
temperatury.
¢ Brak zasilania. >>> SprawdZ, czy jest prad Sprawdz bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. W razie potrzeby wymien je lub zatgcz.
Jesdli pomimo postepowania
wedtug instrukcji z tego rozdziatu
problem pozostaje, skonsultuj sie
z autoryzowanym agentem
serwisowym lub sprzedawcg
urzgdzenia. Nie probuj samemu
naprawiac zepsutego urzadzenia.
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