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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.
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fj Warning of risk of fire.

Warning of hot surfaces.

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

Made in TURKEY
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This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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H 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

e 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 be made
by children without supervision.

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

e |f the product is handed over to
someone else for personal use or
second-hand use purposes, the
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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
knobs 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 shalll
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 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.

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
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hour before or after cooking.
Doing so can result in food
poisoning or sickness.

¢ Do not place any flammable
materials close to the product as
the sides may become hot during
use.

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

e Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

e 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.

e 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.

e 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
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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

Do not use the product if the front
door glass 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.

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.

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 be
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
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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
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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

e 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.



P General information

Overview
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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
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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)
Plus key

Minus key

Adjustment key

Return Key to function display
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Package contents

ccessories supplied can vary depending on
he product model. Not every accessory
described in the user manual may exist on
your product.

—y

User manual
2. Deep tray

Used for pastries, large roasts, juicy dishes, and
for collecting the fat while grilling.

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 fray.

3. Pastry tray
Used for pastries such as cookies and biscuits.

4. Wire grill
Used for roasting and for placing the food to be
baked, roasted or cooked in casserole dishes to
the desired rack.
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Technical specifications
- @ 0

Installation dimensions helght / width / depth

Main oven

Inner famp

Grill power consumption
Basics: Information on the energy label of electrical ovens is glven in accordance with the EN 60350-1 / IEC
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 12.

echnical specifications may be changed alues stated on the product labels or in the

ithout prior notice to improve the quality of ocumentation accompanying it are obtained
he product. in laboratory conditions in accordance with

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

DANGER:
The product must be installed in accordance
ith all local electrical regulations.

DANGER:

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

e Kitchen cabinets must be set level and fixed.

e [fthere 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.

e Hold the oven from the slots for handling on both
sides to move it.

e Before installing the product, remove all
materials and documents inside.

e 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
he appliance will lead to an increased energy
consumption of cooling appliances.

he door and/or handle must not be used for
lifting or moving the appliance.




*

min.

Installation and connection
e 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

L

550

product without a grounding installation in accordance
with the local regulations.

DANGER:

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.
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DANGER:

rapped 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!

B

The power cable must not be clamped, bent or

e Connection must comply with national
regulations.

e 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.

DANGER:

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

There is the risk of electric shock!

B

Power cable plug must be within easy reach
after installation (do not route it above the
hob).

\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.

Q|

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

1
2
3

Cooling fan
Control panel
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-

0 minutes after the oven is switched off.

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

Final check

1.
2.

Operate the product.
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 frays. 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
or any damages that might have occurred
uring transportation.




ﬂ Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you to use your

appliance in an ecological way, and to save energy:

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

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

e Do not open the door of the oven frequently

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.

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

e 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.

e Defrost frozen dishes before cooking them.

Initial use

during cooking. Time setting
1 3 4 5 6
| o
R - e
O B | BEE " >
|
1
g s 40
P A~ | 4 | °C
| I | |
| | i i
12 9 8 7
1 ON/OFF key First cleaning of the appliance
2 Function Id|spllayl : The surface might get damaged by some
3 Current time indicator field etergents or cleaning materials.
4 Oven Inner Temperature symbol Do not use aggressive detergents, cleaning
5 Temperature indicator field powders/creams or any sharp objects during
tart/stop cooking ke cleaning.
3 ? arvs 02 l ﬁg ﬁ: Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
emperature setting key . metal scrapers to clean the oven door glass
8 Booster symbol (rapid pre-heating) since they can scratch the surface, which may
9 Plus key result in shattering of the glass.
10 Minus key 1. Remove all packaging materials.

11 Adjustment key
12 Return Key to function display

1. Atthe initial operation of the oven (5 symbol
lights up, touch .~/ ~ 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.

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.

15/EN



WARNING

Hot surfaces cause burns!

Product may be hot when it is 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.

2.
3.
4.

Take all baking trays and the wire grill out of the
oven.

Close the oven door.

Select Static position.

Select the highest grill power; See How to operate
the electric oven, page 17.

Operate the oven for about 30 minutes.
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6. Tum off your oven; See How to operate the

electric oven, page 17

Grill oven

1.

2.
3.

Take all baking trays and the wire grill out of the
oven.

Close the oven door.

Select the highest grill power; see How to operate
the grill, page 26.

Operate the grill about 15 minutes.

Turn off your grill; see How to operate the grill,
page 26

moke 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.




E How to operate the oven

General information on baking, roasting
and grilling

WARNING

Hot surfaces cause burns!

Product may be hot when it is 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.

DANGER:
Be careful when opening the oven door as
'steam may escape.

Exiting steam can scald your hands, face
and/or eyes.

Tips for baking

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

e Make best use of the space on the rack.

e 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

e 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 |ttakes 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.

e |et meat restin 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 grilling 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.

e Slide the wire shelf or baking tray with grill into
the desired level in the oven. If you are grilling on
the wire shelf, slide the baking tray to the lower
rack to collect fats. Add some water in the fray
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.

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.
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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.

Surf function

Hot air heated by the fan assisted 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.

"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.
Pizza function

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

Hot air heated by the full grill is distributed very
fast in the oven by means of the fan. It is suitable
for grilling large amount of meat.
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10.

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

Turn the food after half of the grilling time.

Full grill

Large grill at the ceiling of the oven is in
operation. It is suitable for grilling large amount
of meat.

e 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.

Grill

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 Turn the food after half of the grilling time.

Eco Fan Heatin

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.

Bottom heatin




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

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

11. Keep warm cooling down the cooked food.
13. Easy steam cleaning
r (This feature is optional. It may not exist on
L your product.
i
L L
L
i
Used for keeping food at a temperature ready for L
serving for a long period of time. L
12. Operating with fan
This function enables the dirt (having waited not
r for too long) in the oven to get soft and be
L cleaned easily. Please see "Cleaning - easy
:— steam cleaning" section for easy steam cleaning.
i How to operate the oven control unit
3 4 5 6
— 1 |
QE. F{ I«
S BEEE | BE d
Py i
B ACRE s 4]
Pl Ol v [ ~ | 4 | °C
| I | I | |
| 1 | 1 i i
12 11 10 9 8 7
1 ON/OFF key . Meat Probe symbol
2 Function display | : Cooking pause symbol
3 Current time indicator field : Cooking starting symbol
4 Oven Inner Temperature symbol Function table:
g gte;nrgsetr;\tuggclﬂﬂca;gr field Function table indicates the functions that can be used
7 T P g key in the oven and their respective maximum and
emperature setting key " .
A minimum temperatures. Recommended temperature is
8 Booster symbol (rapid pre-heating) h Lo
displayed when the function is selected.
9 Plus key
10 Minus key
11 Adjustment key
12 Return Key to function display
=] : Cooking Time symbol
| : End of Cooking Time symbol
P - Function number
fa) : Alarm symbol
© . Clock symbol

. Key lock symbol
. Open door symbol

: Booster symbol (rapid pre-heating)
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Shelf positions

Top heater

Grill heater

Boost heater

Boost fan

Keep warm

Bottom heater

Cleaning position
Operating with fan position
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Functions vary depending on the product
model!

©]

Function table
Top and botlon heating 40-280

Fan supported bottom/top 40-280
heating

Eulorl
Low gril

"3D" function
Pizza funchion
Fan assisted large grill

Eib b Heanng
Bottom heating
Warh keeping
*Temperature can be set up to 310°C in models with pyrolytic
self-cleaning function (pyrolysis)

| Functiontable |
| Topaudbotonbeating |
| SDfunction |
| Pemfncion, |
| Fanassisted largegril |
(e |
Powg |
| Eeoffestng |
| Bottomheating |
| Wemkeeony |

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.

hile making any adjustment, related symbols
on the clock will flash.
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Current time cannot be set while the oven is
perating in any function, or if semi-automatic
r full automatic programming is made on the

oven.

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

How to operate the oven

1. Touch the @ 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
econds if no oven setting is made on this
creen.

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~
N keys.

3. If you desire to change the temperature that is

recommended for operating fuonction, enable the
. temperature field by touching C 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 } ” key to start cooking if temperature and

operating function are appropriate. ’ 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 } ” key
once again.



» The oven finishes the cooking and " symbol appears

on display.

9. Touch the @ 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 \.L/ button to open the oven.

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

3. If you desire to change the temperature that is
recommended for operating fuonction, enable the

. temperature field by touching C button.

» C symbol flashes.

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

5. Confirm the temperature setting by touching C
key.

6. Touch & until 1 symbol appears on display for
cooking time.

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

» Once the Cooking Time is set, (el symbol will

appear on display continuously.

8. Put your dish into the oven.

9. Touch key to start cooking if temperature,
operating function and cooking time are

appropriate. " 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.
» 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\
I~ keys.

3. If you desire to change the temperature that is

recommended for operating fuonction, enable the
. temperature field by touching C button.

» C symbol flashes.

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

5. Confirm the temperature setting by touching T
key.

6. Touch ® until 1 symbol appears on display for
cooking time.

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

» Once the Cooking Time is set, g symbol will

appear on display continuously.

8. Touch ® until = symbol appears on display for
the end of cooking time.

9. Set the cooking time by touching v/~ buttons
and confirm the setting by touching & key.

» Once the the end of cooking time is set, =/ symbol

will appear on display continuously.

10. Put your dish into the oven.

11. Touch ’ ” key to start cooking if temperature,
operating function, cooking time and the end of

cooking time are appropriate. # 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.
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» 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|

ou 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 cannat be selected in defrosting, eco
an heating ,keeping warm and cleaning
positions. Booster settings will be cancelled in
case of power outage.

1. Touch =5 key after setting the temperature,
operating function, cooking time and the end of
cooking time.

» = 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 @ 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 .~ to activate the key lock.

» Once the key lock is activated, "On" appears on the

display and the & symbol remains lit. Confirm by

touching ©.
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.
» "0n" will appear on the display.
2. Disable the key lock by pressing the s key.
» "OFF" will appear once the key lock is deactivated.
Confirm by touching (5.
Oven keys are not functional when the Key

lock function is activated. Key lock settings will
not be cancelled in case of power outage.

22/EN

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 .~ / ~ keys.

» 0 symbol will remain lit and the alarm time will

appear on the display once the alarm time is set.

3. Atthe end of the alarm time, & symbol starts
flashing and the audio warning is heard.

Turning off the alarm

1. Audio wamning 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.

larm time will be displayed. If the alarm time
nd cooking time are set concurrently, shortest
ime will be displayed.

Changing the time of the day

1. Touch (2 key in short intervals until & symbol
appears on display.

Touch A\ /s keys 1o set the hour.

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 (& 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 & key
in short intervals until 'LP" appears on display.

w




2. Press ./~ keys to set On or ECO option. Cooking times table

3. Press.® key or wait for 4 seconds without he timings in this chart are meant as a guide.
touching any keys to confirm the seting imings may vary due to temperature of food,
¢

4. When set to ON; while the oven door is open in hickness, type and your own preference of
Standby mode and during operation the lamp is ooking.

turned ON continuously. Baking and roastin
5. When set to ECO; while the oven door is open in g g
Standby mode and during operation the lamp is [i]1 st rack of the oven is the bottom rack.

turned ON and then turned OFF after 15 seconds
If any key is touched during operation ( excludlng

and=d keys) the lamp is turned ON and then tumed
OFF after 15 seconds.

Dish Cooking level Accessory to use Operating Rack position Temperature Cooking time
number mode (approx in

Cokes by S iy .!-

Cakes in mould Cake mold on wire @

grill*

Smal oo Standardtray* .’ .
Sardet b

T e
S-otandard g
3 Pastry tray*
5-Standard tray*
Spongs cake One favel Round sprngfor pan
with a diamister of 26
coonwie il
One level Round springform pan
with a diameter of 26
cm on wire grill**
2 levals 1-Roiind spilngionm
pan with 4 diameter of
2bcmionwite goll?
4-Bound sprinatarm
pan with o dismeter of
28 0m o0 past 1ra

3~Standardtr

3 Pastry tray
5-Standard tray*
Dy | O | st
TR
5-Standard tray*
3~Pastry ey
S:Standand tray
[Fpesly | Owlod | Sadadty | |7 |
3 Standard tay

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

Lasagna One level Glass/metal
rectangular pan on
wire grill**

| &

=l

v

35..45
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Beef steak Ong level Standard ey 25mn e
whole)/ Boast 2504max then
180 150
Leg of Lamb One level Standard tray* 25 min. 70..90
(casserole) 250/max then
190

One lsvsl Standard fray’ 25 min 6o 80
2hbimax then
100

Roasted One level Standard tray* 15 min. 60 ... 80
cmcken 182 250/max then
180 ... 190

Ong level Standard ey tamn 6080
250/max then
180 150

Turkey (5.5 kg) One level Standard tray” 25 min. 180 ... 210
250/max then
180... 190

Ore lovel Standard tray? 25 min 150 240
250/max then
180 190

L 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.

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

Dish Cooking level Accessory to use | Operating Rack position Temperature Cooking time
number mode (approx. in
min.

S e e
One Jevel Standard tray — 20 .30

S i3
3 Pastoy by
3 levels 1-Standard tray* 2638
5-Deep tray
[SeeGees e s
e ——

BStandardtrav*

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

Sponge Gake e lavel Rolind spriogionn
Danwith a
diameter of 96 cm
o wite gl
One level Round springform
pan with a
diameter of 26 cm
ire grill**
2 lovels 1-Hound
springlorm pan
with & diameter of
Jhemonwie
gl
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4-Hound
springlorm pan
with & diameter of
26 et on pashy
Apple pie One level Round black metal
dish with a
diameter of 20 cm
Ohe lever Sound black metal
dishwith o
diameter of 20 e
oh Wit gl

2 levels 2-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**

IE18 suggested to perfoim prehesting for all foads.
* These aocessories may not supplisd with the product

¥ These soosssoues are nof supplied with the prodict They are commercially avaiable acoessatios

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 Ecol
Fan Heating mode.

Rack position

Temperature
°C approx. In min.

number
:

* These accessorios mav oot supplicd with the prodiict

Tips for baking cake

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

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

e |fthe cake is too dark on top, place it on a lower
rack, lower the temperature and increase the
cooking time.

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 |fthe 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 |fthe 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 |fthe 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
nd temperature given in the cooking table. If
he bottom part is still not browned enough,

place it on one lower rack next time.

Tips for cooking vegetables

e |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.

e |favegetable dish does not get cooked, boil the
vegetables beforehand or prepare them like
canned food and put in the oven.

For the best cooking result (Fan assisted

heating/Fan heating/Surf function):

e You can cook foods made of dense dough such
as buns, cake in paper, cookies or biscuits
simultaneously in 1, 2 or 3 trays thanks to the
homogenous heat distribution ensured by this
function.
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You may cook wet dough foods such as apple
pie and tart in tray simultaneously in 2 trays.
Cooking large amount of foods containing much
liquid or yeasted dough in a single tray will
improve the cooking result. More homogenous
cooking is obtained in large volume foods which
are rising as the hot air comes from the side
walls as well, which is a function not contained
in conventional ovens.

Time and energy can be saved and perfect
cooking results can be obtained thanks to the
multi-tray cooking feature of this function.

How to operate the grill

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

Switching on the grill
1. First operating function appears on display after
touching \.l/ button to open the oven.

2. Touch A/~ to select the desired grill function.

3. If you desire to change the temperature that is
recommended for operating fuonction, enable the

. temperature field by touching C button.

» C symbol flashes.

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

5. Confirm the temperature setting by touching C
key.

Grilling with electric grill

Food

depending on thickness
*Preheat for 5 minutes
4t the grlli temperature of

6. Touch } ” key to start grilling if temperature and

operating function are appropriate. # 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 } ” button
once again.

» The oven finishes grilling and " symbol appears on
display.

Switching off the grill

1. Touch the @ button for approx. 2 seconds to

which is suitable for intensive grilling
heat.
Do not place the food too far in the

close the oven.

ii Foods that are not suitable for grilling
back of the grill. This is the hottest

area and fatty food may catch fire.

carry the risk of fire. Only grill food
Cooking times table for grilling

Recommended
temperature (°C)**

Cooking time
approx. In min.
20 25 nin
25...30 min. _

25, 30 min.

olir product cannot be adjusted the grill will work at the recomended temperatire.

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

the
Food

product
Accessory to use

Rack position Temperature (°C) Cooking time
approx. in min.

e

Meathalls (beef) -
12 pieces
Turn the food after 2/3 of the fotal urilling time.

Is suggested to perfom 5 minutes preheating for all

Wire grill
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E 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.

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

Control panel may get damaged!

DANGER:

Disconnect the product from mains supply
before starting maintenance and cleaning
works.

There is the risk of electric shock!

DANGER:
Allow the product to cool down before you
lean it.

Hot surfaces may cause burns!

e (lean 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.

e 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.

e 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.

he 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.

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
toward

(If your product is equipped with "Surf" function)
1. Remove pin (1) of the side rack by pulling it in the

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

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

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

3. Remove the side rack from the holes (2) on the

oven wall by pulling.

he number of holes behind the side wall
and the size of the wire rack may change
depending on the product model.

4. To clean the side rack and side wall, use warm
water with washing liquid, a soft cloth or sponge
to clean the product and wipe it with a dry cloth.
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5. Place side rack by pulling to holes (2) on the back
of side wall.

If you have the flexi telescopic feature of

our product; there is one hole on the
back surf side wall. Place side rack by
pulling to hole.

6. Lock side rack to side wall by pulling pin (1) of
side rack in the direction of arrow.

7. Place side rack and side wall assembly to its place

by pulling pins (3) to holes on the back wall as

shown in figure

8. Place pin (1) at side rack to
figure.

Be sure that side rack and side wall has
been placed properly.

Catalytic 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 parts.
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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. Open 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,

ater 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.

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.

hey could scratch the surface and destroy the
glass.

Front door inner glass is coated to easy clean
material. Do not use any harsh abrasive
cleaners, hard metal scrapers, scouring pads
or bleach toclean front door inner glass as
they may scratch the surface. This may
destroy the coating material.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

2. Open the clips at the hinge housing (2) on the
right and left hand sides of the front door by

' ' in the figur

1 2 3
1 Door
2 Hinge lock(closed position)
3 Oven
4 Hinge lock(open position)

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

teps carried out during removing process
hould be performed in reverse order to install
he 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. Open the oven door.

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

3. Asillustrated in figure, raise the innermost glass
panel (1) slightly in direction A and pull it out in
direction B.
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1 Innermost glass panel
2" Inner glass panel (This may not exist on your
product.)

4. If your product is equipped with an inner glass
panel; repeat the same procedure to remove the
inner glass panel (2).

5. The first step to regroup the door is reinstalling
inner glass panel (2). Place the chamfered corner
of the glass panel so that it will rest in the
chamfered corner of the plastic slot. (If your
product is equipped with an inner glass panel).
Inner glass panel (2) must be installed into the
plastic slot close the innermost glass panel (1).

6. When installing the innermost glass panel (1),
make sure that the printed side of the panel faces
towards the inner glass panel. It is important to
seat lower corner of innermost glass panel (1) into
the lower plastic slot.

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

Replacing the oven lamp

DANGER:

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

Hot surfaces may cause burns!

Position of lamp might vary from the figure.

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.

Q

he lamp used in this appliance is not suitable
o or household room illumination. The intended
purpose of this lamp is to assist the user to
see foodstuffs.

he lamps used in this appliance have to
ithstand extreme physical conditions such as
emperatures 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. 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 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 27.
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3.

4.

Remove the protective glass cover with a
screwdriver.

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

Install the glass cover and then the wire racks.
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Troubleshooting

e |tis normal that steam escapes during operation. >>> This is not a fault.

*  When the metal parts are heated, they may expand and cause noise. >>> This is not a fault,

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

® Product s not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug connection.

o 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.

B 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
echnician 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,

32/EN



beko
—

Piekarnik do zabudowy
Instrukcja uzytkowania

9%

PL



Prosimy najpierw przeczyta¢ tg instrukcjg obstugi!

Drogi Kliencie,

Dzigkujemy za wybor produktu firmy Beko. Mamy nadzieje, ze wyrob ten, wyprodukowany zgodnie z najwyzszymi
wymogami jakosciowymi i wedtug najnowszej technologii, stuzy¢ Ci bedzie jak najlepiej. Prosimy zatem przed uzyciem
tego wyrobu uwaznie przeczytac cafg te instrukcje obstugi i wszystkie inne dostarczone z nim dokumenty i zachowac
je do wglgdu w przysztosci. 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 sig takze do kilku innych modeli. Réznice pomigdzy
modelami wskazano w niniejszej instrukcji.

Objasnienie symboli

W niniejszej instrukcji uzytkowania stosuije sig nastepujgce symbole:

Wazna informacja lub przydatna
wskazowka dot. uzytkowania
Ostrzezenie przed zagrozeniem dla
' Zycia i mienia.
S

Ostrzezenie przed porazeniem
elektrycznym.

Ostrzezenie przed zagrozeniem
pozarem.

Ostrzezenie przed gorgcymi
powierzchniami.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
) - 2014/30/WE LVD (Niskie Napiecia)
- 2014/35/WE EMC (Kompatybilnosé Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
c € ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa
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l Wazne instrukeje i ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa i

ochrony srodowiska

W rozdziale tym zawarto instrukcje
zachowania bezpieczenstwa, ktére
pomoga unikngC zagrozenia
obrazeniem lub szkoda.
Nieprzestrzeganie tych instrukcji
spowoduje uniewaznienie wszelkich
gwaranciji.

Ogolne zasady bezpieczenstwa

e Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku 8 lat i
starsze oraz 0soby 0
ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, czuciowych lub
umystowych, lub nieumiejetne i
niedoswiadczone, jesli s3 pod
nadzorem lub poinstruowano je w
sprawach uzytkowania tego
urzadzenia w sposob bezpieczny i
rozumiejg zwigzane z tym
zagrozenia.

Dzieci nie powinny bawic sie tym
urzgdzeniem. Dzieciom bez
nadzoru nie nalezy powierza¢
czyszczenia ani konserwagii.

e Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez osoby (w tym 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
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w zakresie bezpiecznego
korzystania z urzadzenia.

Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie
bawity sie tym urzadzeniem.

W razie przekazania produktu
innej osobie do uzytku osobistego
lub do celdw 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 wynikie
Z instalacji i napraw
wykonywanych przez osoby
nieupowaznione i moze z tego
powodu uniewazni¢ 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 podtaczy¢
tylko do gniazdka z uziemieniem o
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 wynikajgce z braku
uziemienia tego
urzgdzeniazgodnie z migjscowymi
przepisami.

Nie wolno my¢ urzadzenia
rozlewajac nan wode! Grozi to
porazeniem elektrycznym!

Nie wolno dotyka¢ wtyczki
mokrymi dtorimi. Nie wolno
wyciggac wtyczki ciggnac za
przewad, nalezy jg wyciggnij
chwytajac za nig sama.
Urzadzenie to trzeba odfgczy¢ od
zasilania na czas instalacji,

konserwacji, czyszczenia i napraw.

Aby unikng¢ zagrozenia w
przypadku uszkodzenia przewodu
zasilajgcego, musi go wymienic
producent, punkt serwisowy lub

osoba o podobnych kwalifikacjach.

Urzadzenie nalezy tak
zainstalowac, aby mozna byto go
catkowicie odtgczy¢ od sieci.
Odtgczenie to nalezy zapewnic

albo poprzez wyjecie wtyczki z
gniazdka, albo wytaczenie
wytgcznika, w ktory wyposazona
jest domowa instalacja
elektryczna, zgodnie z przepisami
budowlanymi.

Tylna powierzchnia
urzgdzenianagrzewa sie w trakcie
jego pracy. Upewnij sie, ze
przytacze elektryczne nie dotyka
tej tylnej powierzchni; w
przeciwnym razie moze ono ulec
uszkodzeniu.

Przewad zasilajgcy nie moze sie
zakleszczy¢ miedzy drzwiczkami i
rama piekarnika, a takze nie
mozna go prowadzi¢ przez gorace
powierzchnie. W przeciwnym
wypadku izolacja przewodow
moze sie topi¢ i w rezultacie moze
nastapic zwarcie.

Wszelkie prace na uktadach i
urzgdzeniach elektrycznych
wykonywac moze tylko
upowazniony i wykwalifikowany
personel.

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

Upewnij sig, ze prad bezpiecznika
jest odpowiedni dla tego wyrobu.
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Zasady zachowania bezpieczenstwa

przy uzytkowaniu tego wyrobu

e (OSTRZEZENIE: Podczas
uzytkowania urzadzenie i jego
czesci sg gorace. Nie dotykac
nagrzanych czesci. Dzieci ponizej
8 lat mogg przebywac w poblizu
urzadzenia wytgcznie pod
nadzorem 0s6b dorostych.

¢ Nigdy nie wolno uzywac tego
wyrobu w stanie zaktocenia oceny
sytuacji lub koordynacji przez
konsumpcije alkoholu i/lub innych
srodkow odmieniajgcych
Swiadomosc.

e Zachowaj ostroznosc, jesli w
potrawach stosuje sie napoje
alkoholowe. W wysokigj
temperaturze alkohol paruje i
moze sig zapali¢ po zetknieciu z
gorgcymi powierzchniami.

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

e W trakcie uzytkowania piekarnik
nagrzewa sie. Nalezy zachowac
ostroznos¢ i nie dotykacd
elementow grzejnych wewnatrz
piekarnika.

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

e Nie podgrzewaj w piekarniku
zamknietych puszek ani szklanych
stoikow. Cisnienie, ktore wytworzy
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sie w takiej puszce/stoiku, moze
je rozsadzic.

Nie umieszczaj foremek do
pieczenia, naczyn ani folii
aluminiowej bezposrednio na dnia
piekarnika. Nagromadzenie ciepta
mogtoby zniszczy¢ dno piekarnika.
‘Do czyszczenia szyby w
drzwiczkach piekarnika nie nalezy
uzywac szorstkich srodkow
czyszczacych ani ostrych
skrobakow metalowych, poniewaz
moga one zarysowac
powierzchnig, co moze
doprowadzi¢ do popekania
szyby."

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

(Rdznig 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 ttuszcz pomiedzy dwie
szyny i zanim umiescisz na nim
potrawe upewnij sie, ze jest
wypoziomowany (patrz
nastepujaca ilustracja).



ie uzywaj tego wyrobu z wyjeta
lub popekang szybg w przednich
drzwiczkach.

Do wktadania i wyjmowania
potraw z gorgcego piekarnika
zawsze zaktadaj odporne na
wysokie temperatury rekawice.
Wytdz naczynie do pieczenia, lub
akcesorium z piekarnika (tacke,
ruszt druciany, itp.), papierem do
pieczenia, wtdz do niego potrawe
i wstaw je do wstepnie
nagrzanego piekarnika. Utnij
nadmiar papieru wystajacy z
naczynia lub akcesorium, aby
zapobiec ryzyku dotknigcia
elementow grzejnych piekarnika.
Nie wolno uzywac papieru do

pieczenia w temperaturze
roboczej wigkszej niz wskazana
dla tego papieru. Nie wyktadaj
papierem bezposrednio dna
piekarnika.

OSTRZEZENIE: Przed wymiana
lampy nalezy sie upewnic, ze
wyjeto przewod zasilajacy z
gniazdka lub wyfgczono
bezpiecznik, tak aby uniknac
potencjalnego porazenia pradem
elektrycznym.

Aby uniknac 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
ktdrego 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
celow, na przyktad do ogrzewania
pomieszczen."
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e Urzadzenia tego nie nalezy
uzywac do podgrzewania talerzy
pod grillem, suszenia recznikow,
Scierek do naczyn, itp. na
uchwytach, ani do celow suszenia
lub ogrzewania.

e Producent nie odpowiada za
szkody spowodowane
niewtasciwym uzytkowaniem tego
wyrobu lub obchodzeniem sig z
nim.

e Piekarnik mozna uzywac do
rozmrazania, sSmazenie, pieczenia
i grillowania potraw.

Bezpieczenstwo dzieci

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

e Materiaty opakowaniowe moga
by¢ niebezpieczne dla dzieci.
Trzyma¢ materiaty opakowaniowe
z dala od dzieci. Prosimy pozby¢
sie catego opakowania zgodnie z
normami ochrony Srodowiska.

e 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.
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e (3dy drzwiczki sg otwartenie
obcigzac ich zadnymi cigzkimi
przedmiotami i nie pozwala¢
dzieciom siadac na nich.
Piekarnik moze sie przewrdcic,
lub moga sie uszkodzi¢ zawiasy
drzwiczek.

Stare urzadzenia

Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i usuwanie
odpadow:

Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywg Parlamentu
Europejskiego i Rady (2012/19/WE). Wyrdb ten
oznaczony jest symbolem Klasyfikacji zuzytych
urzadzen elektrycznych i elekironicznych (WEEE).
Wyrdb ten wykonano z czgsci i materiatéw wysokiej
jakosci, ktore mogg by¢ odzyskane i uzyte jako
surowce wtdrne. Po zakoriczeniu uzytkowania nie
nalezy pozbywac sie go razem z innymi odpadkami
domowymi. Nalezy przekaza¢ go do punktu zbidrki
urzadzen elekirycznych i elekironicznych na surowce
witdrne. Aby dowiedzie€ sig, gdzie jest najblizszy taki
punkt, prosimy skonsultowaé sie z wtadzami lokalnymi.
Odpowiednie postgpowanie ze zuzytym sprzgtem
zapobiega potencjalnym konsekwencjom dla
Srodowiska naturalnego i ludzkiego zdrowia.
Zgodnos¢ z dyrektywa RoHS:

Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywg Parlamentu
Europejskiego i Rady RoHS (Ograniczenie uzycia
substancji niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie
zawiera szkodliwych i zakazanych materiatow,
podanych w tej dyrektywie.

Pozbywanie si¢ materiatow

opakowaniowych

e Materiaty opakowaniowe sg niebezpieczne dla
dzieci. Nalezy trzymac je w bezpiecznym migjscu,
niedostepne dla dzieci. Opakowanie tego wyrobu
wyprodukowano z surowcow wtdrnych. Nalezy
odpowiednio sig ich pozbywac i sortowac je
zgodnie z instrukcjami gospodarki surowcami
wtdrnymi. Nie nalezy ich wyrzucac razem ze
zwyktymi odpadkami domowymi.
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Panel sterowania 6 Silnik wentylatora (za ptyta stalowa)
Pétka druciana 7 Lampka
Tacka 8 Gorny element grzejny
Uchwyt 9 Pozycje potki
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Klawisz ZAk./WY.
Wyswietlacz funkcji

Pole wskaznika czasu biezacego

Symbol temperatury wewnatrz piekarnika
Pole wskaznika temperatury

Przycisk start/stop gotowania

Przyciska nastawiania temperatury
Symbol boostera (szybkie podgrzewanie)
Klawisz plus

Klawisz minus

Klawisz regulacji

Przycisk powrotu do wyswietlania funkcji
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Zawartos¢ opakowania

Dostarczane akcesoria roznig si¢ zaleznie od
modelu wyrobu. Niektdre z akcesoriow
opisanych w instrukeji obstugi moga nie by¢
dostarczane razem z tym modelem produktu.

—y

Instrukcja uzytkowania

Foremka gtgboka

Stuzy do pieczenia ciast, duzych porcji pieczeni,
potraw soczystych oraz do zbierania ttuszczu przy
grillowaniu.

Foremka do ciasta
Stuzy do pieczenia herbatnikéw i kruchych
ciasteczek.

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

do zapiekanek na wybranej potce.
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Wiasciwe umieszczanie potki drucianej i
foremki na stelazach teleskopowych

(Ta funkcja jest dostgpna opcjonalnie. Moze
ona nie wchodzi¢ w zakres wyposazenia
zakupionego produktu).

Teleskopowe stelaze pozwalajg na fatwe
zaktadanie i zdejmowanie foremek oraz rusztu.
Podczas uzywania foremki i rusztu ze stelazem
teleskopowym, muszg by¢ do nich dosuniete
kotki znajdujgce sie z tytu stelaza teleskopowego,

przy krawedziach rusztu i foremki.




Dane techniczne

Na| Cle/cz stotliwosc 220-240 V ~ 50 Hz

aczne zuzycie energll ei 3 1 K

Typ/ przekroj przewodu min.HO5W- FG
3x15mm’

Piekarnik giowny

Oswietlenie wewnetrzne

Zuzycie energii el. przez grill
Informacja podstawowa Dane na etykietach energetycznych piekamnikdw elektrycznych podaje sie zgodnie z
normg PL-EN 60350-1 / IEC 60350-1. Wartosci te okresla sig przy standardowym obcigzeniu z czynnymi
funkcjami grzejnika gornego-dolnego i wspomagania nagrzewania wentylatorem (jesli funkcje takie sg
dostepne).
Klase sprawnosci energetycznej okresla sig zgodnie z nastepujgcg 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 12.

Dane techniczne moga zosta¢ zmienione bez artosci podane na etykietkach wyrobu lub w

uprzedzenia w celu poprawy jakosci wyrobu. owarzyszacej mu dokumentacji uzyskano w
arunkach laboratoryjnych zgodnie z

odnos$nymi normami. Warto$ci te moga sig

Rysunki w te] instrukcji g schematyczne i r6znic zaleznie od operacyjnych |
moga sig nieco roznic od danego wyrobu. $rodowiskowych warunkéw pracy danego
wyrobu.
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E Instalacja

Produkt musi zostac zainstalowany przez
wykwalifikowang osobe i zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami. W przeciwnym razie gwarancja zostanie
uniewazniona. Producent nie odpowiada za szkody
wynikte z instalacji i napraw wykonywanych przez
0soby nieupowaznione i moze z tego powodu
uniewazni¢ gwarancje.

Przygotowanie miejsca do instalacji i dostepu

do sieci elektrycznej to obowigzek Klienta.

ZAGROZENIE:
Urzadzenie to nalezy instalowac zgodnie z
miejscowymi przepisami dot. Instalacji

gazowych i elektrycznych.

ZAGROZENIE:

Przed zainstalowaniem sprawdz, czy wyréb nie
ma widocznych defektéw. Jesli ma, nie instaluj
go.

Uszkodzone wyroby zagrazaja Twemu
bezpieczenstwu.

e Powierzchnie zastosowanych syntetycznych
laminat6w i lepiszczy muszg by¢ odporne na
wysokg temperature (minimum 100 °C).

e Szafki kuchenne nalezy ustawic réwno i
przymocowac.

e Jesli pod piekarnikiem jest szuflada, trzeba
pomiedzy nimi zatozy¢ potke.

e Urzadzenie nosi¢ muszg przynajmniej dwie osoby.

e Piekarnik nalezy przenosi¢, trzymajgc za wyciecia
do noszenia po obu stronach.

e Przed montazem produktu nalezy wyjac z jego
wnetrza wszystkie materiaty i dokumenty.

e Meble kuchenne muszg mie¢ wymiary zgodne z
ponizszym rysunkiem. Aby zapewnic¢
odpowiednig wentylacje, z tytu mebli kuchennych
nalezy wycig¢ otwdr o wymiarach podanych na
ponizszym rysunku.

Nie instaluj tego urzadzenia w poblizu lodéwek
lub zamrazarek. Wydzielane z tego piekarnika

iepto moze zwigkszy¢ zuzycie energii przez
urzadzenia chiodzace.

Przed zainstalowaniem

Urzadzenie to przeznaczone jest do zainstalowania w
dostepnych w handlu szafkach kuchennych. Pomigdzy
tym urzgdzeniem a Scianami lub meblami kuchennymi
nalezy pozostawi¢ bezpieczny odstep. Patrz: rysunek
(wymiary w mm)
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Nie podnos piekarnika za drzwiczki ani za
klamke.




*

min.

Instalacja i przylaczenie

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

Przytaczenie elektryczne

Przytaczy¢ ten wyrob do uziemionego gniazda /

obwodu zabezpieczonego miniaturowym wytgcznikiem

automatycznym o odpowiedniej mocy, jak podano w

tabeli ,Dane techniczne”. Zleci¢ wykonanie instalaci

uziemienia wykwalifikowanemu elekirykowi,

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.

ZAGROZENIE:
Wyrdb ten musi byt przytaczony do sieci
elekirycznej przez osobe upowazniong i

wykwalifikowang. Gwarancja na ten wyréb
obowigzuje dopiero po jego prawidiowym
zainstalowaniu.

Producent nie odpowiada za szkody wynikte z
instalacji i napraw wykonywanych przez osoby
nieupowaznione.

ZAGROZENIE:
Przewodu zasilajacego nie mozna klamrowac,

zginac i przyciskac, ani stykac z goracymi
czesciami urzadzenia.

Przewody uszkodzone wymienia¢ moze tylko
wykwalifikowany elektryk. Zagrozenie
porazeniem elektrycznym, zwarciem lub

pozarem z powodu niefachowej instalacjil
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e Przytaczenie musi by¢ zgodne z przepisami
krajowymi.

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

e Przewdd zasilajgcy ten wyrdb musi odpowiadac
parametrom podanym w tabeli "Dane
techniczne".

ZAGROZENIE:

Przed podjgciem jakichkolwiek prac przy
instalacji elekirycznej, odfgcz to urzadzenie od
zasilania.

Grozi to porazeniem elektrycznym!

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

Podczas podigczania kabli nalezy przestrzegad

krajowych/miejscowych przepiséw

elektrycznych oraz korzystaé z wiasciwego dla
urzadzenia gniazda zasilajgcego / obwodu oraz
wtyczki. Jesli ograniczenia mocy produktu
znajduja sie poza obecna obcigzalnoscig
wtyczki i gniazda zasilajacego / obwodu,
nalezy podfaczy¢ produkt bezposrednio za
posrednictwem stafej instalacji elektrycznej
bez korzystania z wtyczki i gniazda
zasilajgcego / obwodu.

W6z wiyczke przewodu zasilajgcego do gniazdka.

Instalowanie wyrobu

1. Wsun piekarnik do szafki, wyréwnaj ustawienie i
zabezpiecz, sprawdzajgc, czy przewod zasilania
nie jest uszkodzony ani nie uwiaz.

Zabezpiecz piekarnik 2 srubkami, jak na rysunku.

Po montazu nalezy sig upewnic, ze Sruby sg
wystarczajgco dokrecone, a piekarnik sig nie rusza.
Piekarnik zamontowany niezgodnie z instrukcjami lub
zamocowany niedostatecznie dokrgconymi srubami
moze sig przewrdcic podczas uzytkowania.

14/PL

Piekarniki z wentylatorem chtodzagcym (Moze on
nie wchodzi¢ w zakres wyposazenia
zakupionego produktu).

1 Wentylator chtodzacy

2 Panel sterowania

3 Drzwiczki

Whudowany wentylator chtodzgcy chtodzi zaréwno
szafke do zabudowy, jak i przod urzgdzenia.

entylator chtodzacy nadal pracuje przez 20 -

0 minut nawet po wyfgczeniu piekarnika.
Jesli pieczenie odbywato sig z
zaprogramowanym timerem piekarnika, po
zakonczeniu pieczenia wraz z wszystkimi
funkcjami zostanie wytgczony rowniez
wentylator.

Ostateczne sprawdzenie
1. Obstuga produktu...
2. Sprawd? funkcje

Przyszly transport
Zachowaj oryginalne pudto kartonowe na
urzgdzenie i transportuj go w nim. Przestrzegaj
instrukgji na pudle. Jesli nie masz oryginalnego
pudta, zapakuj urzgdzenie w folig bgbelkowg lub
gruba tekture i zabezpiecz taSma Klejaca.

e Aby zapobiec uszkodzeniu drzwiczek przez ruszt
druciany i tacke z wnetrza urzadzeniea wiéz do
jego $rodka pasek tektury, réwno z pozycjg tacek.
Drzwiczki urzadzeniea zabezpiecz tasma klejacg
do scian bocznych.

e Nie podnos urzgdzeniea za drzwiczki ani za
klamke.

Nie stawiaj na nim zadnych przedmiotdw i
przemieszczaj go w pozyciji pionowe;.

prawdzaj, czy urzadzenie nie ulegto w
ransporcie widocznym uszkodzeniom.




ﬂ Przygotowanie

Jak oszczedzac energie

Nastepujgce wskazowki pomogg uzytkowac urzgdzenie

w sposdb ekologiczny oraz energooszczedny.

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

e (otujgc potrawy wykonuj operacje podgrzewania,
jesli zaleca sig jg w instrukgji obstugi lub
przepisie gotowania.

e Nie otwieraj zbyt czesto drzwiczek w trakcie
gotowania.

e (ile to mozliwe staraj sig gotowac w piekarniku
wiecej niz jedng potrawe na raz. Mozna gotowac
w dwdch naczyniach obok siebie na ruszcie.

e (otuj potrawy po kolei. Piekarnik bedzie juz
gorgcy.

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

e Rozmrazaj mrozonki przed gotowaniem.

Pierwszy raz
Ustawianie czasu

N
|
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Klawisz ZAk /WYt

Wyswietlacz funkcji

Pole wskaznika czasu biezacego

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 regulaciji

12 Przycisk powrotu do wyswietlania funkcji

1. Przy pierwszym uruchomieniu piekarnika zapala
sie symbol L2 dotknij Klawiszy o~ / ~v7, aby
ustawi¢ godzine.

2. Potwierd? ustawienie, dotykajac symbolu () i
poczekaj 4 sekundy, niedotykajgc zadnych
Klawiszy, aby potwierdzic.

Jesli biezaca godzina nie jest ustawiona,

skaznik czasu zacznie rosngé/zmieniaé sie od
12:00. Aby wskazac, ze biezgca godzina nie
zostata ustawiona, wyswietl sie symbol (2.
Zniknie dopiero po ustawieniu godziny.
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Pierwsze czyszczenie

Pewne detergenty lub $rodki czyszczace moga
uszkodzi¢ powierzchnig.

Nie uzywaj agresywnych detergentow,
proszku/mleczka do czyszczenia, ani zadnych
ostrych przedmiotdw.

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

2. Wytrzyj powierzchnie wyrobu wilgotng Sciereczkg
lub gabkg i wytrzyj do sucha Sciereczkg.

Podgrzewanie wstepne

Nagrzewaj urzadzenie przez ok. 30 minut, a potem je

wytacz. Przed pierwszym uzyciem nalezy wypalic

wszelkie pozostatosci po produkcii i warstwy ochronne.

OSTRZEZENIE
Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchni!
Urzadzenie to nagrzewa sie podczas pracy. Nie

dotykaj goracych palnikéw, wewnetrznych
sekcji piekarnika, elementéw grzejnych itp.
Zakaz zblizania sig dzieci!

Do wktadania i wyjmowania potraw z goracego
piekarnika zawsze zakfadaj odporne na
wysokie temperatury rekawice.
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Piekarnik elektryczny

1,
2.
3.
4.

5.
6.

Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki do
pieczenia i ruszt.

Zamknij drzwiczki piekarnika.

Wybierz pozycje ,Static" (Statyczne)

Wybierz najwyzsza moc grilla; patrz Jak
obstugiwac piekarnik elektryczny, strona 17.
Niech piekarnik pracuje przez ok. 30 minut.
Wytgcz piekarnik; patrz Jak obstugiwac piekarnik
elektryczny, strona 17

Piekarnik z grillem

1.

Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki do
pieczenia i ruszt.

16/PL
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Zamknij drzwiczki piekarnika.

Wybierz najwyzsza moc grilla; patrz Jak
obstugiwac grill , strona 27.

Niech piekarnik pracuje przez ok. 15 minut.
Wytgcz grill; patrz Jak obstugiwac grill , strona 27

trakcie pierwszego uruchomienia przez pare
odzin moga sie wydziela¢ dym i zapach. Jest
o catkiem normalne. Zadbaj o dobrg
wentylacje kuchni i pozbadZ sig dymu i
zapachu. Nie wdychacé bezposrednio
powstajgcego dymu i zapachu.




EJak obstugiwac piekarnik

0golne informacje o pieczeniu ciast i
migs oraz o grillowaniu.

0STRZEZENIE
Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchni!
rzadzenie to nagrzewa sie podczas pracy. Nie

dotykaj goracych palnikéw, wewnetrznych
sekcji piekarnika, elementéw grzejnych itp.
Zakaz zblizania sig dzieci!

Do wktadania i wyjmowania potraw z goracego
piekarnika zawsze zakfadaj odporne na
wysokie temperatury rekawice.

ZAGROZENIE:
Otwierajac drzwiczki piekarnika zachowaj

ostrozno$c, bo moze ulotnic sig z niego para.
Taka ulatniajgca sie para moze poparzy¢
dfonie, twarz i oczy.

Wskazowki do pieczenia ciasta

e Uzywaj stosownych naczyr metalowych z
powtokami nieprzylegajgcymi, pojemnikéw
aluminiowych, lub zaroodpornych form
silikonowych.

e Rdb najlepszy uzytek z miejsca na potce.

e Foremke do pieczenia stawiaj w Srodku potki.

e Prze zatgczeniem piekarnika lub grilla wybierz
wiasciwg pozycje potki. Nie zmieniaj pozycji potki,
gdy kuchenka jest gorgca.

e Zamknij drzwiczki piekarnika i nie otwiergj ich.

Wskazéwki do pieczenia migsa

e Przyprawienie catych kurczat, indykdw i duzych
porcji migsa, np. sokiem z cytryny ;in czamym
pieprzem przed pieczeniem podniesie jego
wydajnosg.

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

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

e Po zakonczeniu pieczenia pozostaw pieczen w
piekarniku na ok. 10 minut. Soki lepiej
rozchodzg sie po catej pieczeni i nie wyciekajg
przy jej krojeniu.

e Ryby nalezy piec na potce Srodkowej lub dolnej
na zaroodpornym talerzu.

Wskazéwki do grillowania

Migso, ryby i dréb szybciej rumienig sie, gdy sie je

grilluje, zachowujg mitg kruchos¢ i nie wysychajg. Do

grillowania szczegdlnie nadajg sie ptaskie kawatki,
nadziane na szpikulec szaszlyki i kiethaski, a takze

warzywa 0 znacznej zawartosci wody, takie jak

pomidory i cebule.

e Rozoz 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.

e Wsun ten ruszt druciany lub foremke do
pieczenia z rusztem na wybrany poziom w
piekarniku. Jesli grillujesz na ruszcie drucianym,
na dolng potke wsuri foremke do pieczenia na
kapigcy tuszcz. Aby fatwiej oczyscic to naczynie
z tuszczu wlej do niego troche wody.

A\

Zywnos¢ nie nadajaca sie do
grillowania stwarza zagrozenie
pozarowe. Do grillowania uzywaj
wytacznie zywnosci, ktéra nadaje sie
do przyrzadzania w wysokich
temperaturach.

Nie wktadaj zywnosci do grilla zbyt
gteboko. Tam jest najgorece;j i tusta

zywnos¢ moze sie zapalic.

Jak obstugiwacé piekarnik elektryczny
Wytaczanie piekarnika elektrycznego

Pozycje stelazu (modele z rusztem drucianym)
Wazne jest, aby prawidtowo umieszczac ruszt druciany
na pofce drucianej. Ruszt druciany trzeba wsadzi¢
pomiedzy pdtki druciane jak pokazano na rysunku.
Ruszt druciany nie moze opierac sig o tylng $ciane
piekarnika. Aby poprawi¢ wydajnos¢ grillowania,
przesun ruszt druciany do przedniej sekcji stelazu i
ustal go przy pomocy drzwiczek.

(Roznig sie zaleznie od modelu piekamika.)

Tryby pracy

Podana tutaj kolejnosc trybw pracy moze roznic sig
od ich uktadu dla tego urzadzenia.

1. Grzakki gdrna i dolna
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Zywno$é 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.
Grzanie dolne/gdrne z termoobiegiem

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

Gorgce powietrze nagrzane grzatka tying z
termoobiegiem jest bardzo szybko réwnomiernie
rozprowadzane w catym piekarniku przez
wentylator. Jest to przydatne do gotowania
potraw na réznych poziomach pétek i w
wiekszosci przypadkdw nie potrzeba wstepnego
podgrzewania. Nadaje sig do pieczenia w kilku
blachach naraz.

Funkcja "3D"

Dziatajg grzatki dolna i gorna oraz nagrzewanie z
termoobiegiem. Potrawy piekg si¢ rownomiemnie i
szybko rumienig. Piecz w jednej tylko blasze.
Funkcja pizza

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

e Do grillowania potéz duze lub $rednie
porcje na odpowiednio ustawionej pétce
pod grzatka grilla.

e (Obro¢ potrawe po uptywie potowy czasu
grillowania.

Full grill

Dziata duzy grill w suficie piekarnika. Nadaje sie

do grillowania duzych ilosci miesa.

e Do grillowania potéz duze lub $rednie
porcje na odpowiednio ustawionej potce
pod grzatka grilla.

e (Obro¢ potrawe po uptywie potowy czasu
grillowania.

Grill

Dziata maty grill w suficie piekarnika. Nadaje sie

do grillowania i potraw gratynowanych.

e Do grillowania potdz mate lub $rednie
porcje na odpowiednio ustawionej pétce
pod grzatka grilla.

e (Obro¢ potrawe po uptywie potowy czasu
grillowania.

Nagrzewanie wentylatorowe Eco Fan




10.

11.

12.

Aby oszczedzi¢ energie el. mozna uzyC tej funkci
zamiast pieczenia, kidre wykonatoby sig stosujac
termoobieg w temperaturze z zakresu 160-
220°C. Ale nieco przedtuzy sie czas gotowania.
Czasy trwania pieczenia w odniesieniu do tej
funkciji przedstawiono w tabeli Nagrzewanie
wentylatorowe Eco Fan.

Grzatka dolna

Pracuje tylko grzatka dolna. Nie nadaje sie do
pizzy ani do rumienienie potrawy od spodu po
upieczeniu.

Utrzymywanie w cieple

Stuzy do utrzymywania potraw gotowych do
podawania przez dtugi okres czasu.
Praca z wentylatorem.

13.

Piekarnik nie jest nagrzewany. Pracuje tylko
wentylator (w $cianie tylnej). Nadaje sig od
powolnego odtajania mrozonek ziarmnistych w
temperaturze pokojowej lub studzenia potraw
gotowanych.

tatwe czyszczenie parowe

(Ta funkcja jest dostgpna opcjonalnie. Moze
ona nie wchodzi¢ w zakres wyposazenia
zakupionego produktu).

Ta funkcja umozliwia zmiekczenie
zanieczyszczen w piekarniku (jesli nie
pozostawaty zbyt dtugo) oraz ich tatwe usuniecie.
Informacje na temat fatwego czyszczenia
parowego zawiera czes¢ ,Czyszczenie — tatwe
Czyszczenie parowe”,

Jak obstugiwaé urzadzenia sterujace piekarnika
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Klawisz ZAk./WY.

Wyswietlacz funkcji

Pole wskaznika czasu biezacego

Symbol temperatury wewnatrz piekarnika
Pole wskaznika temperatury

Przycisk start/stop gotowania

Przyciska nastawiania temperatury
Symbol boostera (szybkie podgrzewanie)
Klawisz plus

Klawisz minus
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8
Klawisz regulacji
Przycisk powrotu do wyswietlania funkcji
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. Symbol czasu gotowania

. Symbol korica gotowania

: Numer funkcji

: Symbol alarmu

. Symbol zegara

. Symbol blokady klawiszy

. Symbol otwartych drzwiczek
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A : Symbol boostera (szybkie
podgrzewanie)
: Symbol sondy do pieczenia migsa
| - Symbol przerwy w gotowaniu
: Symbol rozpoczecia gotowania

Tabela funkcji:

Tabela funkcji pokazuje dostepne funkcje piekarnika i
odpowiadajgce im temperatury maksymaine i
minimalne. Zalecana temperatura jest wyswietlana po
wybraniu funkgii.

1 2
] !
Y Y
5 (- 8
4t __}q—— 4
3 /\A—1- 5
2 |- L2 oo
10= 44 2 16
L 7
9 8
1 Pozycje potki
2 Grzatka gérna
3 Grzatka grilla
4 Grzejnik boostera
5 Nawiew boostera
6 Utrzymywanie w cieple
7 Grzejnik dolny
8 Pozycja czyszczenia
9 Praca z wentylatorem.
Funkcie réznig sig zaleznie od modelu
piekarnika!

Tabela funkeji Zakres temperatur (°
izl gotna fdolna 40280

Grzanie dolne/gorne z 40-280
termoobiegiem

40-280
Nagizewanie z tlormoobisgiem. | 160 220
Feo Bag
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*W modelach z funkcjg samoczyszczenia pirolitycznego mozna
nastawic temperature maksymalnie 310°C

e wzgledow bezpieczenstwa maksymalny

zas pieczenia we wszystkich trybach z

yjatkiem utrzymywania w cieple ograniczono
do 6 godzin. W razie przerwy w zasilaniu
program kasuje sie. Trzeba zaprogramowac
piekarnik od nowa.

Przy kazdej regulacji na zegarze miga¢ beda
dnosne symbole.

Biezacej godziny nie mozna nastawic, gdy
piekarnik wykonuije jakas funkcje, lub jesli
aprogramowano go do pracy w trybie pot-

automatycznym lub w petni automatycznym.

Nawet jesli piekarnik jest wytaczony, lampka w
iego wnetrzu zapala sig przy otwarciu
rzwiczek.

Jak obstugiwaé piekarnik
1. Aby zablokowaé sterowanie dotykowe, dotknij

przycisku G) na ponad 2 sekundy.
» Po wigczeniu piekarnika pojawia sie pierwsza
dostepna funkcja. Gdy wySwietlacz jest w tym trybie,
mozna nastawic czas pieczenia, godzing zakonczenia,
oraz funkcje Booster (szybkie nagrzewanie).

Piekarnik wyfaczy sie automatycznie po 20
ekundach, jesli na tym wyswietlaczu nie
ybierze sig zadnych jego ustawien.

Reczne pieczenie poprzez wybranie temperatury

i trybu pracy

Mozesz piec, wybierajgc temperature i funkcije

odpowiednig do dania, recznie kontrolujgc czas

pieczenia bez ustawiania go.

1. Po dotknigciu przycisku @ aby otworzy¢

piekarnik, na wyswietlaczu pojawia si¢ pierwsza

dostepna funkcja.

Wybierz funkcjg, dotykajgc klawiszy AV~

Jesli chcesz zmienic temperature zalecang dla

danej funlgcji, aktywuj pole temperatury, dotykajgc

przycisku C. .

» Zamiga symbol C.

4. Ustaw wybrang temperature, dotykajac klawiszy
AN

5. Potwiergz’ ustawienie temperatury, dotykajac
Kawisz C.

6. Wstaw naczynie z potrawg do piekarnika.

w N



7. Jedli temperatura i funkcja sg odpowiednie,
dotknij klawisz } ” aby rozpocza¢ pieczenie. Na
wyswietlaczu pojawi sie symbol P,

» Piekarnik natychmiast uruchomi sie, wykonujgc

zadang funkcje i bedzie podnosi¢ temperature we

wnetrzu az do zadanej wielko$ci. Kazdy ze stopni
symbolu temperatury wewnetrznej zapali sie, kiedy

temperatura bedzie sig zblizata do ustawionej wartosci.

Na wy$wietlaczu Function [Funkcja] pojawiajg sie

dodatkowe aktywne grzatki i zalecana pozycja tacki.

8. Piekarnik nie wylacza sig automatycznie w
przypadku pieczenia recznego bez ustawiania
czasu pieczenia. Pieczenie mozesz zakonczyc,

dotykajgc ponownie klawisz } ”

» Piekarnik koficzy pieczenie i na wyswietlaczu

pojawia si¢ symbol 1.

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

Pieczenie o nastawionej godzinie:

Piekarnik moze sie wytgczyC, jesli wybierzesz

temperature i funkcje odpowiednig do dania oraz

ustawisz czas pieczenia, recznie kontrolujgc czas
pieczenia, bez ustawiania jego czasu.

1. Po dotknigciu przycisku \.L’, aby otworzy¢
piekarnik, na wyswietlaczu pojawia si¢ pierwsza
dostepna funkcja.

2. Wybierz funkcje, dotykajgc Klawiszy A/~

3. Jesli cheesz zmieni¢ temperature zalecang dla
danej funlgcji, aktywuj pole temperatury, dotykajac
przycisku C. .

» Zamiga symbol C.

4. Ustaw wybrang temperature, dotykajac klawiszy
AN

5. Potwiergz’ ustawienie temperatury, dotykajac
Klawisz C.

6. Dotykaj (5, a7 na wyswietlaczu pojawi sie symbol
21, aby ustawic czas pieczenia.

7. Ustaw czas pieczenia, dotykajgc Klawiszy A/
potwierdz ustawienie, dotykajac Klawisz (2.

» PO ustawieniu czasu pieczenia symbol [

wy$wietlac sie bedzie ciggle.

8. Wstaw naczynie z potrawg do piekarnika.

9. Jedli temperatura i funkcja sg odpowiednie,

dotknij klawisz } ” aby rozpocza¢ pieczenie. Na
wyswietlaczu pojawi sie symbol 1.
» Piekarnik bedzie sie nagrzewat az do nastawionej
temperatury i utrzyma jg az do wybranej godziny
zakoriczenia gotowania.

» Piekarnik natychmiast uruchomi sie, wykonujgc

zadang funkcje i bedzie podnosi¢ temperature we

wnetrzu az do zadanej wielkosci. Utrzymuije te

temperature az do korica ustawionego czasu pieczenia.

Kazdy ze stopni symbolu temperatury wewnetrznej

zapali sig, kiedy temperatura bedzie sie zblizata do

ustawionej wartosci. Na wyswietlaczu Function

[Funkcja] pojawiajg sie dodatkowe aktywne grzatki i

zalecana pozycja tacki.

10. Po zakoriczeniu pieczenia wyswietli sie ,End”
[Koniec] i odezwie alarm.

11. Aby wytgczy¢ ten sygnat, nacisnij dowolny przycisk.

» Alarm wytgcza sig, a piec automatycznie koriczy

pieczenie.

Ustawianie zakoriczenie pieczenia na pdzniejszg

godzine:

Piekarnik wtgczy i wytgczy sie automatycznie, jesli

wybierzesz temperature i funkcje odpowiednig do

dania oraz ustawisz czas pieczenia oraz koniec

pieczenia na pozniejszg godzing, recznie kontrolujgc

czas pieczenia, bez ustawiania jego czasu.

1. Po dotknigciu przycisku \.L/, aby otworzy¢

piekarnik, na wyswietlaczu pojawia si¢ pierwsza

dostepna funkcja.

Wybierz funkcjg, dotykajgc klawiszy A/~

Jesli chcesz zmienic temperature zalecang dla

danej funlgcji, aktywuj pole temperatury, dotykajgc

przycisku C. .

» Zamiga symbol C.

4. Ustaw wybrang temperature, dotykajac klawiszy
AN

5. Potwierdoz’ ustawienie temperatury, dotykajac
Kawisz C.

6. Dotykaj (®, a7 na wyswietlaczu pojawi sie symbol
121, aby ustawic czas pieczenia.

7. Ustaw czas pieczenia, dotykajgc Klawiszy A/~ i
potwierd? ustawienie, dotykajac klawisz (=,

» PO ustawieniu czasu pieczenia symbol 2

wy$wietlac sie bedzie ciggle.

8. Dotykaj ), az na wyswietlaczu pojawi sig symbol
')l, o0znaczajacy koniec czasu pieczenia.

9. Ustaw czas pieczenia, dotykajgc przyciskow .~
/N i potwierd? ustawienie, dotykajac klawisz (5.

» Po ustawieniu kofica czasu pieczenia symbol =/

wy$wietlac sie bedzie ciggle.

10. Wstaw naczynie z potrawg do piekamika.

11. Jesli temperatura, funkcja, czas pieczenia i jego

koniec sg odpowiednie, dotknij klawisz } , aby
rozpoczaé pieczenie. Na wyswietlaczu pojawi sie

symbol ’

w
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» Zegar piekarnika automatycznie wylicza godzing
rozpoczecia pieczenia, odejmujgc czas trwania
pieczenia od nastawionej godziny jego zakoriczenia.
Gdy nadejdzie godzina rozpoczecia pieczenia, wigcza
sie wybrany tryb pracy i piekarnik nagrzewa sig do
nastawionej temperatury. Utrzymuje te temperature az
do korica ustawionego czasu pieczenia. Kazdy ze
stopni symbolu temperatury wewnetrznej zapali sie,
kiedy temperatura bedzie sig zblizata do ustawione;
wartosci. Na wySwietlaczu Function [Funkcja]
pojawiajg sie dodatkowe aktywne grzatki i zalecana
pozycja tacki.
12. Po zakoriczeniu pieczenia wyswietli sie ,End”
[Koniec] i odezwie alarm.
13. Aby wytgczy¢ ten sygnat, nacisnij dowolny przycisk.
» Alarm wytgcza sig, a piec automatycznie koriczy
pieczenie.

esli po ustawieniu chcesz anulowad 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 nagrza¢ piekarnik do nastawionej temperatury.

Funkcji Booster nie mozna wybra¢ w pozycjach
rozmrazania, nagrzewanie z termoobiegiem
eco fan ,utrzymywania w cieple i czyszczenia.
W razie przerwy w zasilaniu ustawienia funkcji
Booster kasuja sig.
1. Po ustawieniu temperatury, funkcji, czasu
pieczenia i jego konca dotknij klawisz =B,
» Symbol =8 bedzie wyswietlat sig przez caly czas.
Wigczona jest funkcja Booster (szybkie nagrzewanie).
» Symbol Booster znika, gdy tylko piekarnik osiggnie
nastawiona temperature, i piekarnika wraca do
wykonywania funkcji czynnej przed uruchomieniem
funkcji Booster.
2. Ponownie dotknij klawisz s@, aby anulowac
funkcje Booster.
» Symbol =B znika, Funkcja Booster (szybkie
nagrzewanie) jest wytgczona.
Wytaczanie piekarnika elektrycznego
Dotknij klawisz @ aby wytaczy¢ piekarnik.
Aktywacja blokady przyciskéw
Uruchamiajgc funkcje blokady przyciskéw, mozna
zapobiec zmianom w ustawieniach piekarnika.
1. Dotykaj &, a7 na wy$wietlaczu pojawi sie symbol

» Na Wyéwietlaczu pojawi sig ,OFF” [WYt].
2. Nacisnij ~, aby aktywowac blokadg przyciskow.
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» Po wigczeniu blokady przyciskéw na wyswietlaczu
pojawi sie ,0n” [Zat.], a symbol & bedzie sig nadal
$wiecit. Potwierd?, dotykajac (.

Po zalgczeniu blokady przyciskéw przyciski
piekarnika nie dziataja. W razie przerwy w
asilaniu blokada przyciskéw nie kasuje sie.

W celu wytgczenia blokady dotknij przycisku

1. Dotykaj (=, a7 na wy$wietlaczu pojawi sie symbol

» Na Wyéwietlaczu pojawi sig ,0n” [Zat.].

2. Wylgcz blokade przyciskéw, naciskajgc klawisz
.

» Po wytgczeniu blokady przyciskéw pojawi sig ,OFF”.

Potwierd?, dotykajac (©.

Po zalgczeniu blokady przyciskéw przyciski
piekarnika nie dziataja. W razie przerwy w
asilaniu ustawienia blokady przyciskéw nie
kasuja sie.

Ustawianie alarmu czasowego

Poza programowaniem pieczenia zegara w piekarniku
mozna uzy¢ do nastawiania dowolnych ostrzezen lub
przypomnien.

Alarm czasowy nie wptywa na inne funkcje piekamika.
Uzywa sie go tylko do ostrzegania. Na przyktad
przydaje sie, gdy chce sie obrdci¢ potrawe w
piekarniku o okreslonej godzinie. Po uptywie
nastawionego czasu odezwie sie alarm dzwigkowy.

1. Pgtykaj £, az na wy$wietlaczu pojawi sie symbol

.

Najdtuzszy czas alarmu to 23 godziny i 59
minut.

2. Ustaw alarm, korzystajgc z klawiszy A\ / ~v.

» Symbol £ bedzie sie nadal $wiecit, a gdy ustawi sie

godzing alarmu, pojawi sig na wySwietlaczu.

3. Po uptywie czasu alarmu symbol £ zaczyna miga¢
i odzywa sie sygnat alarmowy.

Wylaczanie alarmu

1. Dzwigk alarmu rozlega sig przez 2 minuty. Aby
wytaczy¢ alarm, wystarczy nacisng¢ dowolny
przycisk.

» Alarm ucichnie i wySwietli sie biezgca godzina.

Anulowanie alarmu

1. Aby wytgczyé alarm, dotykaj ®, a7 na
wyswietlaczu pojawi sig symbol £,

2. Nacidnij i przytrzymaj klawisz ~v, az wyswietli sig
,00:00".



ySwietli sie czas alarmu. Jesli réwnoczesnie
nastawi sig czas alarmu i czas pieczenia,
ySwietli sie krotszy z nich.

Zmiana biezacej godziny

1. Razporaz dotykaj (), a7 na wyswietlaczu pojawi
sie symbol 22

2. Dotknij klawiszy .~ / ~v, aby ustawi¢ godzmg

Potwierd? ustawienie, dotykajac symbolu (2 i

poczekaj 4 sekundy, niedotykajgc zadnych

Klawiszy, aby potwierdzic.

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

w

Regulacja gtosnosci

1. Gdy piekarnik jest w trybie gotowosci (Standby),
raz po raz dotykaj Klawisza (=, a7 na wy$wietlaczu
pojawi sig 'VOL".

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

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

Nastawianie lampki Eco.

1. Gdy piekarnik jest w trybie gotowosci (Standby),
raz po raz dotykaj klawisza \ >}, az na wyswietlaczu
pojawi sie ‘'LP".

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

3. Naci$nij 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 si¢ (ON) ciggle.

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

Jedli w trakcie pracy dotknie sie ktdregos klawisza (z

wyjatkiem klawiszy oraz%ﬂ) lampka zapala si¢ (ON),

a po 15 seckundach gasnie (OFF).

Tabela czaséw pieczenia

Podane w tabeli czasy s tylko orientacyjne.
Moga sig réznic, zaleznie od rodzaju zywnosci,
rubosci, rodzaju i preferencji kulinarnych.

Pieczenie ciast i migs
Pierwsza pdtka w piekarniku to pétka dolna.

Potrawa Liczba blach Akcesoria do Symbole
zastosowania menu
ustawien

Pozycja pétki Temperatura Czas pieczenia
(°C) (ok., w min.)

foremce tacka*
I b N L A
foremee ruszt druciany™*
-
tacka”

30...40

tacka®

2 Blachy 1-Foremka do 1ea 150 325
clasta
3 Slandarlows
lacka

3 blachy 1-Foremka 1:3:5 150 30..45
gtehoka®
3-Foremka do
clasta*
5-Standardowa
tacka®
Clasto Jednabhbehs Dkragta bortowsica S 2 150 5 35
biszkaptowe 0 5ednicy 26 om
na szt driciany™
Jedna blacha Okragta tortownica 3 150 35..45
0 $rednicy 26 cm
na ruszt druciany”*

al £ag
Sretinicy 26 enng
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rszt druciany™
4-Okragin
totownlean
Sredniey 26 emina
Jarenike o
otasta

2 blachy 1-Forembka do 35 45
clasta
3 Slandarlows
facka
3 blachy 1-Foremka 35..45
gtehoka®
3-Foremka do
clasta*
5-Standardowa
tacka®
tacka”

2 blachy 1-Foremka do 45 :bh
Clasta”
5-Standardowa
tacka®

3 blachy T-Foremka 45 ms
giehaka®
3 Foiomka do
clasia
b Standardows
dacka

tacka®

2 blachy 1 Foremka do 35 45
clasta
3 Slandarlows
lacka

3 blachy 1-Foremka t 1:3:5 200 35..45
R =
3-Foremka do
clasta*
5-Standardowa
tacka®

acynis tackal

Lazania Jedna blacha Szklana/metalowa
forma prostokqtna
na ruszt druciany”™

tackar
—
tacka®

Slak wo*owyf Jdednatlacha Standamowa
piaczen wolowa tacks
Udziec Jagniecy | Jedna blacha Standardowa
(zapiekanka) tacka®
Jegna biacha Slandarows
tacka”

Pieczone Jedna blacha Standardowa
kurczeta (1,8-2 tacka*
kg)

- odnabhche Sendadowa
tackal

24/PL

- _

25 min
250/max
nasiennie
180190
25 min. 70 ... 90
250/max
nastepnie 190
25 min
250/max
nastepnic 190
15 min. 60..80
250/max
nastepnie
180 ... 190

Bamaa
280/max




190

Indlyk (5.5 kg) Jedna blacha L 150 ... 210
— 250/max
nastepnie
180 ... 190
Jegna biacha Slandarows t i ey
250/max
nasiennie

tacka®
B e e~ 3 e e
facka —

Sugeruje sie, aby wstepne nagrzewanie stosowac przy wszystkich potrawach.
* Te akcesoria moga hie byé dostarczane z produktem.
** Te akcesoria nie sa dostarczane z produktem. S3 to akcesoria dostepne komercyjnie.

Tabela gotowania do sprawdzania positkow
Positki w tej tabeli gotowania sg przygotowane wedtug
EN 60350-1, aby utatwic instytucjom kontrolnym
sprawdzanie produktu

zastosowania menu (°C) (ok., w min.)
ustawmﬁ
tacka”
tacka*

2 blachy 1 Shandardown 20 30
lacka
3 Foamkado
Glasial

3 blachy 1-Standardowa 25..35
tacka®
3-Foremka do
clasta*
5-Foremka
gleboka®

Tk
tacka®

2 blachy 1 Foremka do G a5
clasta
3 Slandarlows
lacka

3 blachy 1-Foremka 30..45
gtehoka®
3-Foremka do
clasta*
5-Standardowa
tacka®
biasto Jdednatlacha Dkragla fortownica 25 oh
biszkaptowe 0 5ednicy 26 om
na szt driciany™
Jedna blacha Okragta tortownica 35 .45
0 $rednicy 26 cm
na ruszt druciany”*

2 blachy T-Okiagh
farbwnica o
Sietinicy 26 entng
niszt dioclany
4 Olcagla
foownca o
Stedniny 26
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clasta
Placek z Jedna blacha Okragta czarna
Jabtkami metalowa forma do

pleczenia o
Srednicy 20 cm na

Jednabiacha Okingla crzama
mendlowa forma do
pisczanma o
Stedniey 20 cmina
i

2 blachy 2-Okragla czarna
metalowa forma do
pleczeniao
Srednicy 20 cm na
ruszt grilla™”
4-Okrggta czarna
metalowa forma do
pleczeniao
Srednicy 20 cm na
blache do
pieczenia™

Subernle sle. aby wstepne nagizewanie stbsowar proy wezysikich potiawach
* T6 skeesonia mogg nis bye dostarczane 7 prodikien
1 Te dkeosona le o dostaresane 7 aradukiem Sa o akeesaiia dastenne kamierovinie.

Nagrzewanie wentylatorowe Eco Fan Nie nalezy otwieraC drzwiczek w trakcie

Po rozpoczeciu pieczenia w trybie Nagrzewanie Nagrzewanie wentylatorowe Eco Fan.
entylatorowe Eco Fan nie nalezy zmienia¢

emperatury pieczenia.
zastosowania ° (ok., w min.

Jedna blacha

T e okeesoria moge i Bye dostarczane 2 produkien

Wskazéwki do pieczenia ciasta

e Jesli ciasto jest zbyt suche, zwigksz temperature
0 0k. 10 i skroc czas pieczenia.

ma zbyt wiele uzytego dom pieczenia sosu. Aby
ciasto brgzowiato réwnomiernie postaraj sie
rozprowadzi¢ sos rowno pomiedzy warstwami i

o Jedli ciasto jest wiIgotne,CuZyJ' mniej ptynu lub gorg C'aSt?- — :
obniz temperaturg 0 10°C. iecz ciasto zgodnie z trybem i temperaturg

e Jedli ciasto jest zbyt ciemne z gory, umiesc je na podanymi w tabeli gotowania. Jesli dt nadal
dolnej pdtce, obniz temperature i przediuz czas “'eldQS,C sie ZabraZOWI’f: nastgpnym razem
pieczenia. umies¢ ciasto na dolnej potce.

e Jesli jest dobrze wypieczone wewnatrz, ale Klei . -
sig na zewnatrz, uzy mniej plynu, obniz YVSkaka' przy gotowaniu jarzyn

Jesli potrawa warzywna puszcza soki i zbytnio

temperature i przediuz czas pieczenia. wysycha, gotuj ja w gamku z pokrywka zamiast

Wskaz6wki przy pieczeniu ciasta blachy. Zamknigte naczynia zatrzymujg sok z

e Jesli ciasto jest zbyt suche, zwigksz temperature potrawy.
0 0k. 10 i skroc czas pieczenia. Nawilz warstwy e Jesli potrawa warzywna nie udusita sig, najpierw
ciasta sosem ztozonym z mieka, oleju, jajka i ugotuj te warzywa lub przegotuj je jak potrawe z
jogurtu. puszki i wsadz do piekarnika.

e Jesli pieczenie ciasta trwa zbyt diugo, sprawdz e Dzigki uzyskiwanemu przy pomocy tej funkcii
czy grubos¢ przygotowanego ciasta nie réwnomiernemu rozktadowi ciepta wypieki z
przekracza giehokosci blachy. gesteqo ciasta, takie jak stodkie buteczki, ciasto

e Jesli gora ciasta brgzowieje, ale dolna czgs¢ nie w papierze, ciasteczka lub herbatniki mozna piec
jest upieczona, sprawdz, czy na dnie ciasta nie réwnoczesnie na 1, 2 lub 3 blachach.
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e Wypieki z ciasta wilgotnego, takie jak placek i
tarta z jabtkami mozne piec réwnoczesnie na 2
blachach.

e Pieczenie duzych ilosci potraw 0 znacznej
zawarto$ci ciasta wilgotnego lub drozdzowego na
jednej blasze poprawi rezultat pieczenia. Dzigki
funkcii tej, ktdrej nie maja piekarniki
konwencjonalne,uzyskuje sig bardziej jednorodne
pieczenie duzych ilosci potraw, ktdre rosng, gdy
gorace powietrze naptywa takze ze Scian
bocznych.

e Dzieki pieczeniu na wielu blachach, ktdre
umozliwia ta funkcja, oszczedza sig czas i
energie i uzyskuje znakomite rezultaty pieczenia.

Jak obstugiwag grill

OSTRZEZENIE
Zamykaj drzwiczki na czas grillowania.
Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchni!

Wiaczanie grilla

1. Po dotknigciu przycisku @ aby otworzy¢
piekarnik, na wyswietlaczu pojawia si¢ pierwsza
dostepna funkcja.

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

3. Jesli cheesz zmieni¢ temperature zalecang dla
danej funlgcji, aktywuj pole temperatury, dotykajgc
przycisku C .

» Zamiga symbol C

4. Ustaw wybrang temperature, dotykajac klawiszy
AN

Tabela czasdw pieczenia przy grillowaniu

Grillowanie na grillu elektrycznym
Potrawa

5. Potwiergz’ ustawienie temperatury, dotykajac
Klawisz C.

6. Jedli temperatura i funkcja sg odpowiednie,
dotknij klawisz > ” aby rozpoczgc grillowanie. Na
wyswietlaczu pojawi sie symbol

» Piekarnik natychmiast uruchomi sie, wykonujgc

zadang funkcje i bedzie podnosi¢ temperature we

wnetrzu az do zadanej wielko$ci. Kazdy ze stopni
symbolu temperatury wewnetrznej zapali sie, kiedy
temperatura bedzie sig zblizata do ustawionej wartosci.

Na wy$wietlaczu Function [Funkcja] pojawiajg sie

dodatkowe aktywne grzatki i zalecana pozycja tacki.

7. Grillowanie mozesz zakoriczy¢, dotykajgc

ponownie Klawisz
» Piekarnik kofczy grillowanie i na wyswietlaczu

pojawia si¢ symbol 1.

Wytaczania grilla

1. Aby zamkngC piekarnik, dotknij przycisku @ na
ponad 2 sekundy.

A\

Zywnos¢ nie nadajaca sie do
grillowania stwarza zagrozenie
pozarowe. Do grillowania uzywaj
wytacznie zywnosci, ktéra nadaje sie
do przyrzadzania w wysokich
temperaturach.

Nie wktadaj zywnosci do grilla zbyt
gteboko. Tam jest najgorece;j i tusta
zywnos¢ moze sie zapalic.

— Akcesoria do zastosowania Pozycja potki Zalecana temperatura Czas grillowania
Q)+

zaleznie od grubodel
*Nagrzewaé przez 5 minut
*tJesli nie mozna ustawi¢ temperatury g grill bedzie dziatat w zalecane) temperatiirze.
Positki w tej tabeli gotowania sg przygotowane wedtug EN 60350-1, aby utatwic instytucjom kontrolnym
sprawdzanie produktu
Potrawa

— Akcesoria do zastosowania Pozycja p6iki Temperatura (°C) Czas pleczenia
ok., W min.

% Nmn

Klopsiki (wotowina) -
12 kawam
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E Czyszczenie 1 konserwacja

Informacje ogodlne

Okres uzytkowania tego wyrobu przedtuzy sig, a
problemy stang sig rzadsze, jesli wyrdb ten czysci sig
w regularnych odstepach czasu.

ZAGROZENIE:
Przed konserwacjg i czyszczeniem, odigcz

urzadzenie od sieci.
Grozi to porazeniem elektrycznym!

ZAGROZENIE:
Przed czyszczeniem urzadzenie odczekaj, az
stygnie.

Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchni!

e Po kazdym uzyciu doktadnie oczy$¢ ten wyrob.
Dzieki temu fatwiej bedzie usuwac pozostatosci
gotowania, unikajgc tym samym ich zapalenia si¢
na nastgpnym uzyciem urzgdzenia.

e Do jego czyszczenia nie potrzeba zadnych
specjalnych rodkdw czyszczacych. Wyrdb ten
czysci sie migkkg Sciereczkg lub ggbkg i ciepta
wodg z mydtem w ptynie, i wyciera suchg
Sciereczka.

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

e Do czyszczenia powierzchni i klamki ze stali
nierdzewngj nie uzywaj Srodkow czyszczacych
zawierajgcych kwas lub chlorek. Czesci te
wyciera sie do czysta miekkg Sciereczkg z
detergentem w ptynie (nie w proszku), najlepiej
ruchami w tym samym kierunku.

Pewne detergenty lub $rodki czyszczace moga
uszkodzi¢ powierzchnig.

Nie uzywaj agresywnych detergentow,
proszku/mleczka do czyszczenia, ani zadnych
ostrych przedmiotdw.

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

Czyszczenie panelu sterowania
Panel sterowania i pokretta czy$ci sie wilgotng
Sciereczkg i wyciera do sucha.
Jesli na produkcie znajdujg sie
przyciski/pokretta, nie nalezy ich zdejmowac
do czyszczenia panelu sterowania.
Mozesz uszkodzi¢ panel sterowania!
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Czyszczenie piekarnika

Aby oczysci¢ Sciang boczna(Roznia sig zaleznie

od modelu piekarnika.)

(Ta funkcja jest dostgpna opcjonalnie. Moze ona

nie wchodzi¢ w zakres wyposazenia zakupionego

produktu).

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

Catkiem wyjmij stelaz ciggnac go do siebi

(W przypadku produktéw wyposazonych w funkcje

Surf)

1. Wyjmij kotek (1) stelazu bocznego wyciggajgc go
w kierunku wskazanym strzatkg razem ze Sciankg

2. Catkiem wyjmij stelaz i Scianke boczng ciggnac je
do siebie.

3. Wyciggnac boczne stelaze z otwordw (2) w

Sciankach piekarnika.

Liczba otworéw w bocznej $ciance i
ielko$¢ stelaza drucianego zaleza od
modelu.

4. Stelaz boczny i Sciang boczng czysci sig migkka
Sciereczkg lub gabkg i cieptg wodg z mydtem w
plynie, | wyciera suchg Sciereczkg.




5. Wiz stelaz weiskajgc go do otwordw (2) z tytu
Scianki boczngj.

Jesli masz Flexi funkcji teleskopowej
produktu; jest jeden otwdr na tylnej
Scianie bocznej surfowania. Umiescié
stojak boczny pociggajac do otworu.

6. Zablokuj stelaz w $ciance bocznej ciggnac za
kotek (1) stelazu w kierunku wskazanym strzatkg.

7. \Whoz stelaz i zespdt Scianki bocznej na migjsce
wsadzajgc kotki (3) w otwory w Sciance tylnej, jak

8. Wi6z kotek (1) w stelazu na miejsce,
na rysunku.

Sprawdz, czy stelaz i Scianka boczna
ostaty prawidtowo wiozone.

Sciany katalityczne

(Ta funkcja jest dostgpna opcjonalnie. Moze ona
nie wchodzi¢ w zakres wyposazenia zakupionego
produktu).

Wewnegtrzne Sciany boczne (A) i/lub Sciana tylna (B)
urzgdzenia moga byc pokryte emalig katalityczng.
Sciany katalityczne majg jasny, matowy kolor

i porowatg powierzchnig. Nie nalezy ich czy$cic. Dzigki
perforowanej strukturze powierzchnie katalityczne
wchtaniajg smar, a po napetnieniu powierzchni
smarem zaczynajg swiecic. W takim przypadku zaleca
sie wymiang czesci.

tatwe czyszczenie para

(Ta funkcja jest dostgpna opcjonalnie. Moze ona

nie wchodzi¢ w zakres wyposazenia zakupionego

produktu).

Zapewnia fatwe czyszczenie, poniewaz brud (ktory nie

czekat zbyt dtugo) mieknie pod wptywem wytwarzane;

wewnagtrz piekarnika pary, a krople wody skraplajg sie

na jego wewnetrznych powierzchniach.

1. Wyjmij z piekarnika wszystkie akcesoria.

2. WIa¢ 500 ml do tacy piekarnika i umiescic tace na
drugim ruszcie piekarnika.

3. Wybierz funkcje tatwego czyszczenia parowego.
Na ekranie pojawi sie czas trwania czyszczenia,
ktorego nie mozna zmieni¢. Mozesz ustawic czas
zakonczenia tej funkgji czyszczenia.

4. Otworz drzwiczki i wilgotng ggbkg lub Sciereczkg
wytrzyj wewnetrzne powierzchnie piekamika.

5. Piekarnik czysci sig z uporczywego zabrudzenia
migkkg Sciereczkg lub gabkg i cieptg wodg z
mydtem w plynie, i wyciera suchg $ciereczkg.

trybie fatwego czyszczenia parowego
oda znajdujaca sie na tacy w celu

ilzenia powstatych lekkich zabrudzen
lub resztek odparowuje 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.

Czyszczenie drzwiczek piekarnika

Drzwiczki piekarnia czySci sie miekkg Sciereczkg lub
ggbka i ciepta wodg z mydtem w plynie, i wyciera
sucha $ciereczka.
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Do czyszczenia drzwiczek piekarnika nie
uzywaj zadnych szorstkich Srodkow
czyszczacych ani skrobaczek metalowych.
Moga porysowa¢ powierzchnig i zniszczy¢
szybe.

Szyba w drzwiczkach przednich powleczona
jest fatwym do czyszczenia materiatem. Nie
uzywaj ostrych iszorstkich $rodkéw
czyszczacych, twardych skrobaczek
metalowych, ani myjek czy wybielaczy do

4. Zdejmij drzwiczki przednie ciggngc je ku gorze aby
uwolnic¢ je z prawych i lewych zawiasow.

czyszczenia szyby w drzwiczkach przednich, Kroki procesu wyjmowaniu drzwiczek powtarza
poniewaz moga porysowac jej powierzchnie. ie w odwrotnej kolejnosci przy ich zaktadaniu.
Moze to uszkodzi¢ powtoke. Przy zaktadaniu drzwi z powrotem nie zapomnij

zamkna¢ zacisk w obudowie zawiasu.

Przenoszenie drzwiczek piekarnika. - - -

1. Otwérz drzwiczki przednie (1). Wyjmowanie szyby w drzwiczkach

2. Otworz zacisk w obudowie zawiasu (2) po prawej i (Ta funkcja jest dostgpna opcjonalnie. Moze ona
lewsj stronach drzwiczek przednich przyciskajgcje  hie wehodzié w zakres wyposaZenia zakupionego

i, produktu).

Szklang szybe z drzwiczek piekarnika mozna wyjgc do

Cczyszczenia.

1. Otworz drzwiczki.

2. Pociagnij ku sobie i wyjmij czes$¢ plastikowg

Drzwiczki
rzwiczul zalozong na gérng sekcje przednich drzwiczek.

1

2 Blokada zawiasu(pozycja zamknieta)
3 Piekarnik

4 Blokada zawiasu(otwarta pozycja)

3. Jak pokazano na ilustracji, podnies lekko szybe
wewnetrzng (1) w kierunku A i wyciggnij jg w
kierunku B.

3. Przesun drawiczki przednie w pdt drogi.
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1 Szyba wewngtrzna

2*  Szyba wewnetrzna (Moze on nie wchodzié w

zakres wyposazenia zakupionego produktu).

4. Jedli urzadzenie jest wyposazone w szybe
wewnetrzng (2); powtdrz te czynnosé, aby wyjgé
szybe wewnetrzng (2).

5. Pierwszy krok do przegrupowania drzwiczek
polega na ponownym zatozeniu szyby wewnetrzne;
(2). widz sfazowany naroznik szyby tak, aby
spoczywata w fazowanym narozniku szczeliny
plastikowej. (Jesli urzgdzenie jest wyposazone
w szybe wewnetrzng). Druga szyba wewngtrzna (2)
musi by¢ zatozona w szczeling plastikowa blisko
szyby wewnetrzngj (1).

6. Zaktadajgc szybe wewnetrzng (1), upewnij sig, ze
jej strona z nadrukiem zwrdcona jest ku szybie
drugiej. Wazne jest, aby wsadzi¢ dolne narozniki
wszystkich szyb wewnetrznych (1) w dolne
szczeliny plastikowe.

7. Naci$nij cze$¢ plastikowg ku ramie, az ustyszysz
Kliknigcie.

Wymiana lampki w piekarniku

ZAGROZENIE:

Aby unikna¢ zagrozenia porazeniem
elekirycznym, zanim wymienisz lampke
upewnij sie, ze piekarnik jest odfaczony od
sieci zasilajacej i ze ostygt.

Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchni!

Lampka moze by¢ umieszczona gdzie indziej
niz na rysunku.

(iJ

W tym piekarniku stosuje sig zaréwke o
mocy mniejszej niz 40 W, wysokosé
mniejszg niz 60 mm, Srednicg mniejszg
niz 30 mm lub lampe halogenowg z
gniazdem typu G9, 0 mocy mniejszej
niz 60 W. Lampy nadajg sie do pracy w
temperaturach powyzej 300 °C. Lampy
piekarnika mozna naby¢ u
autoryzowanych agentéw serwisowych
lub technika z licencja.

Zaréwka uzywana w tym urzadzeniu nie jest
dpowiednia do o$wietlania pomieszczen
omowych. Zgodnie z przeznaczeniem

zarowka ta stuzy do oswietlania zywnosci.

Zaréwki uzywane w tym urzadzeniu musza
ytrzymac ekstremalne warunki fizyczne, jak
emperatury powyzej 50°C.

Jesli w piekarniku jest lampka okragta:

1. Odtacz piekarnik od sieci zasilajgce;.

2. Odkrec szklang pokrywe, przekrecajac jg w lewo,
aby ja zdjac.

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

4. 7ak6z szklang pokrywe.

Jesli w piekarniku jest lampka kwadratowa:

1. Odtacz piekarnik od sieci zasilajgce;.

2. Wyjmij stelaze druciane, zgodnie z opisem. Patrz
Czyszczenie piekarnika, strona 28.
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3. Wkretakiem zdejmij szklang pokrywe.

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

5. Zat6z szklang pokrywe, a nastepnie stelaze
druciane.



Rozwiagzywanie problemow

e Ulatnianie sie pary w trakcie pracy jest normalnym zjawiskiem. >>> To nie jest awaria.

* Podgrzewane czgsci metalowe mogg sig rozszerzac i wydawac dzwigki. >>> To nie jest awaria.

e Bezpiecznik uszk:odzony lub zadziatat. >>> Sprawdz bezpieczniki w skrzynce bezpiecznikowej. W
razie potrzeby wymieri je lub zatgcz.
ie nie | do (uziemionego) gniazdka. >>> Sprawd? kontakt wtyczki.

e Lampka w piekarniku jest uszkodzona. >>> Wymieri lampke w piekarmiku.
e Brakzasilania. >>> Sprawd?, czy jest prad Sprawd? bezpiecznik w Skrzynce bezpiecznikowej. W
razie potrzeby wymieri je lub zatgcz.
Piecyk nie grzeje.
*  Urzgdzenie moze nie by¢ ustawiony na pewne funkcje gotowania i/lub temperatury. >>> Ustawic
urzadzenie na pewne funkcje gotowania i/lub temperatury.
e Brakzasilania. >>> Sprawd?, czy jest prad Sprawd? bezpiecznik w Skrzynce bezpiecznikowej. W
razie potrzeby wymieri je lub zatgcz.
Jesli pomimo postepowania wedtug instrukcji z
€90 rozdziatu problem pozostaje, skonsultuj
Sie z autoryzowanym agentem serwisowym lub

sprzedawca urzadzenia. Nie probuj samemu
naprawiac zepsutego urzadzenia.
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Lea este manual en primer lugar.

Estimado cliente:

Le agradecemos la compra de un producto Beko. Esperamos que obtenga los mejores resultados de este producto
fabricado con materiales de alta calidad y la mas avanzada tecnologfa. Por lo tanto, le rogamos que lea
detenidamente el manual de usuario y la documentacion que lo acompafia antes de utilizar el producto y los guarde
para futuras consultas. Si cede el aparato a un tercero, entréguele también el manual del usuario. Cumpla con todas
las advertencias e informacién del manual de usuario.

Recuerde que este manual del usuario puede ser también aplicable a otros modelos. Las diferencias entre los
modelos se identificaran en el manual.

Explicacidn de los simbolos

Alo largo del manual se utilizan los siguientes simbolos:

Informacidn importante y consejos de
utilidad acerca de su uso.

Advertencias sobre situaciones de
riesgo para la salud o la propiedad.

Peligro de descarga eléctrica.

4

/N
/N
Z& Peligro de incendio.
AN

Advertencia sobre superficies
calientes.

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

Ce Made in TURKEY
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H Instrucciones y advertencias importantes para la seguridad y

el medio ambiente

En esta seccion se indican
instrucciones sobre la seguridad que
le ayudaran a evitar riesgos de
lesiones y dafos materiales. El
incumplimiento de estas
instrucciones anulara cualquier
garantia.

Seguridad general

e Este aparato podra ser utilizado
por ninos mayores de 8 anos o
adultos con sus capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas, o que carezcan de
experiencia y conocimientos,
siempre y cuando lo hagan bajo
la supervision de una persona
responsable de su seguridad o
que ésta les haya dado
instrucciones acerca de su uso, y
que sean conscientes de los
resgos.

Los ninos no deben jugar con el
aparato. Los ninos no deben
acometer las tareas de limpieza y
mantenimiento de usuario sin
supervision.

e Este aparato no esta destinado a
ser utilizado por personas
(incluidos nifios) con minusvalia
fisica, sensorial 0 mental, o por
falta de experiencia y
conocimiento, a menos que sean
supervisados o instruidos acerca
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del uso por una persona
responsable de su seguridad.

Los nifios bajo supervision no
deben jugar con el aparato.

Si da el aparato a otra persona
para uso personal 0 de segunda
mano, dele también el manual de
instrucciones, las etiquetas del
producto y el resto de
documentos y piezas
correspondientes.

Deje los procedimientos de
instalacion y reparacion siempre
en manos de agentes de servicio
autorizados. El fabricante declina
toda responsabilidad por los
posibles danos derivados de la
realizacion de los citados
procedimientos por parte de
personas no autorizadas,
pudiendo declarar nula la garantia.
Antes de la instalacion, lea la
instrucciones detenidamente.

No utilice el producto si presenta
alguin defecto o dafio visible.
Asegurese de apagar los mandos
de funcion del producto después
de cada uso.

Seguridad eléctrica

Si el aparato tiene una anomalia,
no lo use hasta que no lo repare
un agente de servicio autorizado.



Existe el riesgo de descarga
eléctrica.

Conecte el aparato Unicamente a
una toma de corriente o linea
provista de toma de tierra 'y con el
voltaje y las medidas de
proteccion que se indican en la
tabla "Especificaciones técnicas".
Solicite a un electricista
cualificado la instalacion de la
toma de tierra mientras utiliza el
aparato con 0 sin un
transformador. Nuestra compariia
no se hara responsable de ningdn
dafno que pudiera derivarse del
uso del aparato sin conexion a
tierra en conformidad con la
normativa local.

Nunca lave el aparato rociando o
vertiendo agua sobre él. Existe el
riesgo de descarga eléctrica.
Jamas toque el enchufe con las
manos mojadas. Jamas
desenchufe el aparato tirando del
cable; para ello tire del enchufe.
Es preciso desenchufar el aparato
durante las operaciones de
instalacion, mantenimiento,
limpieza y reparacion.

En caso de que el cable de
alimentacion del aparato esté
dafiado, debera solicitar su
sustitucion al fabricante, su
agente de servicio técnico o
personal cualificado similar con el
fin de evitar riesgos.

El aparato debe instalarse de
manera que pueda desconectarse
completamente de la red. Ello
debe ser posible por medio de un
enchufe de alimentacion o de un
interruptor integrado en la
instalacion eléctrica fija, de
acuerdo con las normativas de
construccion.

La superficie trasera del horno se
calienta durante su uso.
Asegurese de que ni la conexion
eléctrica en contacto con la
superficie trasera; de lo contrario,
las conexiones podrian resultar
danadas.

No permita que el cable de
alimentacion quede atrapado
entre la puerta y el bastidor del
horno, ni que pase por encima de
superficies calientes. De lo
contrario, el aislante del cable
podria fundirse y causar un
incendio como consecuencia de
un cortocircuito.

Deje en manos de personal
autorizado y cualificado cualquier
operacion que deba realizarse
sobre sistemas y equipos
eléctricos.

En caso de dafos, apague el
aparato y desconéctelo de la red
eléctrica. Para ello, desconecte el
fusible de su hogar.
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e Asegurese de que la corriente del
fusible sea compatible con el
aparato.

Segundad del producto
ADVERTENCIA: El aparato y sus
piezas accesibles alcanzan
temperaturas elevadas durante el
uso. Procure no tocar las partes
calientes. Mantenga alejados a
los nifios menores de 8 afos a no
ser que los someta a vigilancia
continua.

e Nunca use el aparato con las
facultades de coordinacion o
discernimiento alteradas por el
consumo de alcohol o drogas.

e Tenga cuidado al utilizar bebidas
alcohdlicas en sus platos. El
alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede ocasionar
un incendio, ya que puede
prender al entrar en contacto con
superficies calientes.

¢ No coloque materiales
inflamables junto al aparato, ya
que sus laterales pueden alcanzar
temperaturas elevadas durante el
uso.

e Durante el uso, el aparato alcanza
temperaturas elevadas. Procure
no tocar los elementos

calentadores del interior del horno.

e Mantenga todas las ranuras de
ventilacion libres de obstaculos.

e No caliente latas cerradas ni
recipientes de cristal en el horno.
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La presion que se generaria en el
interior del recipiente podria
hacerlo explotar.

No deposite bandejas de
horneado, platos o papel de
aluminio directamente sobre la
parte inferior del horno, ya que
esta podria sufrir dafios debido a
la acumulacion de calor.

No use limpiadores abrasivos
fuertes ni raspadores afilados de
metal para limpiar el vidrio de la
puerta del horno, pues podrian
rayar la superficie y romper el
cristal.

No use limpiadores al vapor para
limpiar el aparato, ya que esto
podria causar una descarga
eléctrica.

(Varfa en funcion del modelo del
producto.)

Colocacion correcta de Ia rejilla
de alambre y la bandeja en los
estantes

Es importante colocar la rejilla y/o
la bandeja correctamente sobre el
estante. Deslice la rejilla de
alambre o la bandeja entre los
dos rieles y asegurese de que
esté equilibrada antes de
depositar alimentos en ella (vea la
siguiente ilustracion).



puerta frontal se ha retirado o
presenta grietas.

Utilice siempre guantes
resistentes al calor al colocar
platos en el horno caliente o
retirarlos de él.

Coloque el papel para hornear en
la olla de cocina o en el accesorio
del horno (bandeja, parrilla, etc.)
junto con los alimentos y luego
introduzca ambos en el horno
precalentado. Retire el papel para
hornear restante que sobresalga
del accesorio o de la olla de
cocina para evitar el riesgo de
tocar los elementos calefactores
del horno. Nunca use el papel

para hornear a una temperatura
superior al valor indicado del
papel para hornear. No cologue el
papel para hornear directamente
en la base del horno.
ADVERTENCIA: Asegurese de que
el cable de alimentacion del
aparato esté desenchufado o de
que el disyuntor esté apagado
antes de sustituir la lampara para
evitar la posibilidad de sufrir una
descarga.

El aparato no debe instalarse
detras de una puerta decorativa
para evitar un sobrecalentamiento.

Para evitar riesgos de incendio:

Asegurese de que el enchufe
encaje bien en la toma, asi como
de que no se produzcan chispas.
No use el cable original si
presenta darios o esta cortado, ni
use cables de extension.
Asegurese de que el enchufe no
esté mojado ni humedo.

Uso previsto

Este aparato ha sido disenado
para uso domeéstico. No esta
permitido su uso comercial.
PRECAUCION: Este
electrodomeéstico esta destinado
tnicamente a la coccion de
alimentos. No debe utilizarse para
ningun otro propdsito, por
ejemplo para caldear una
estancia
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e No utilice este aparato como
calefaccion, para calentar platos
con el gratinador ni para secar
toallas, pafnos de cocina u objetos
similares colgandolos de las asas.

e [l fabricante no asumird ninguna
responsabilidad en caso de dafios
derivados de un uso o0 manejo
inadecuados.

e £l horno puede utilizarse para
descongelar, asar, hornear,
gratinar y asar a la parrilla
alimentos.

Seguridad de los nifios

e ADVERTENCIA: Las piezas
accesibles pueden alcanzar
temperaturas elevadas durante el
uso. Mantenga a los nifios
pequenos alejados.

e | 0s materiales de embalaje son
peligrosos para los nifios.
Mantenga a los nifios alejados de
los materiales de embalaje.
Deshdgase de estas piezas del
embalaje en conformidad con las
normativas en materia
medioambiental.

e | os aparatos eléctricos son
peligrosos para los nifios.
Mantenga a los nifios alejados del
aparato cuando esté en
funcionamiento y no les permita
jugar con €l.
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¢ No deposite encima del aparato
articulos que puedan quedar al
alcance de los nifos.

e (uando la puerta esté abierta, no
deposite sobre ella ningln objeto
pesado y no permita que los
ninos se sienten en ella. El
aparato podria volcar o las
bisagras de las puertas resultar
dafnadas.

Eliminacion del aparato
Conformidad con la normativa WEEE y elimina-
cion del aparato al final de su vida util:

Este producto es conforme con la directiva de la UE
sobre residuos de aparatos eléctricos y electrénicos
(WEEE) (2012/19/UE). Este producto incorpora el
simbolo de la clasificacion selectiva para los residuos
de aparatos eléctricos y electronicos (WEEE).

Este aparato se ha fabricado con piezas y materiales
de primera calidad, que pueden ser reutilizados y son
aptos para el reciclado. No se deshaga del producto
junto con sus residuos domésticos normales y de ofros
tipos al final de su vida dtil. LIévelo a un centro de
reciclaje de dispositivos eléctricos y electronicos.
Solicite a las autoridades locales informacion acerca
de dichos centros de recogida.

Cumplimiento de la directiva RoHS:

El producto que ha adquirido es conforme con la
directiva de la UE sobre la restriccion de sustancias
peligrosas (RoHS) (2011/65/UE). No contiene ninguno
de los materiales nocivos o prohibidos especificados
en la directiva.

Eliminacion del material de embalaje

e | os materiales de embalaje son peligrosos para
los nifios. Guarde los materiales de embalaje en
un lugar seguro y lejos del alcance de los nifios.
Los materiales de embalaje del aparato se han
fabricado con materiales reciclables. Deshagase
de ellos de forma adecuada y clasifiquelos segun
las instrucciones para el reciclaje de residuos.
No los arroje a la basura junto con los residuos
domésticos normales.



A Informacion general

Resumen

1 Panel de control 6 Motor del ventilador (tras la placa de acero)
2 Rejilla de alambre 7 Piloto
3 Bandeja 8 Elemento calentador superior
4 Asa 9 Posiciones del estante
5 Puerta
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1 Tecla de encendido/apagado 8 Simbolo de la funcién de refuerzo
2 Pantalla de funcion (precalentamiento rapido)
3 Campo indicador de la hora actual 9  Teclamds
4 Simbolo de temperatura interna del horno 10 Tecla menos
5 Campo indicador de la temperatura 11 Tecla de ajuste
6 Tecla de inicio/fin de coccién 12 Tecla de retorno a la pantalla de funciones
7 Tecla de ajuste de temperatura
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Contenidos del paquete

Los accesorios suministrados pueden variar en
uncion del modelo del producto. Puede que
alguno de los accesorios descritos en el
manual del usuario no esté presente en su
producto.

—y

Manual del usuario

2. Bandeja profunda

Se utiliza para preparar pasteles, asados de gran
tamaro y platos jugosos, y para recoger la grasa
resultante del asado a la parrilla.

3. Bandeja para pasteles
Se utiliza para preparar reposteria, por ejemplo
galletas y bizcochos.

4.  Parrilla de alambre
Se utilizar para asar y para colocar en el estante
deseado los alimentos que se van a hornear,
asar 0 cocer en cazuela.
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Colocacidn correcta de la rejilla de alambre y
la bandeja en los estantes telescopicos

(Esta caracteristica es opcional. Puede que
no esté presente en su producto.)

Los estantes telescopicos le permiten colocar y
retirar con facilidad las bandejas y la rejilla de
alambre.

Cuando utilice la bandejay la rejilla de alambre
junto con los estante telescopicos, asegurese de
que las clavijas situadas en la parte posterior del
estante telescdpico se oponen a los bordes de la

rejilla de alambre y la bandeja.




Especificaciones técnicas
- @ Rl

Dimensiones de instalacion @lfura/anchura/protundidad). | 590 6 blen 1 tecla 60O mmy5B0 mp/min. 550
mn

Lampard inerna

Consumo energéfico del gratinador
Informacion bésica: los valores presentes en las etiquetas energetlcas de los hornos eléctricos se
proporcionan en conformidad con la norma EN 60350-1 / IEC 60350-1. Esos valores se determinan bajo
condiciones de carga estandar y con las funciones de calentamiento inferior-superior o calentamiento con
ventilador (si estan disponibles).
La clase de eficiencia energética se determina segun la siguiente priorizacion, en funcién de si las
funciones pertinentes estén disponibles en el aparato o no. 1: Coccidn con ventilador "eco”, 2: Coccién
turbo lenta, 3: Coccidn turbo, 4: Calentamiento inferior/superior con ventilador, 5: Calentamiento inferior y
superior.

**Vea Instalacion, pdg. 12.

Las especificaciones técnicas pueden cambiar L os valores que se indican en las etiquetas de
sin previo aviso con el fin de mejorar la calidad los productos o en la documentacion que los
del producto. compafia se obtienen en condiciones de

- - laboratorio de acuerdo con las normativas
Las ilustraciones presentes en el manual son pertinentes. Fstos valores pueden variar en
psquematicas y es posible que no se funcion de las condiciones de funcionamiento
correspondan exactamente con su producto. y entorno del aparato.
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K] Instalacion

La instalacién del aparato debe correr a cargo de una
persona cualificada, en conformidad con las
normativas vigentes. De lo contrario, la garantia
quedara anulada. El fabricante declina toda
responsabilidad por los posibles dafios derivados de la
realizacion de los citados procedimientos por parte de
personas no autorizadas, pudiendo declarar nula la
garantia.

La preparacion de la ubicacion y de las
instalaciones de electricidad son
responsabilidad del cliente.

PELIGRO:

La instalacion del electrodoméstico debe
llevarse a cabo en conformidad con todas las
normativas locales sobre gas y electricidad.

PELIGRO:

Antes de proceder a la instalacion, compruebe
isualmente si el aparato presenta alguna

anomalia. Si fuese el caso, no lo instale.

Los productos con anomalias suponen un

riesgo para la seguridad.

Antes de la instalacion

El aparato ha sido disefiado para su instalacion en los
armarios de cocina disponibles en el mercado. Es
preciso dejar una distancia de seguridad entre el
aparato y las paredes de la cocina y los muebles. Vea
la ilustracion (valores en mm).
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e |as superficies, laminados sintéticos y adhesivos
utilizados deben ser resistentes al calor (100 °C
€omo minimo).

e | os armarios de cocina deben colocarse
nivelados y fijarse.

e Sihay un cajon bajo el horno, es preciso instalar
un estante entre el horno y el cajon.

e | transporte del aparato debe llevarse a cabo
entre dos personas como minimo.

e Mantenga el horno alejado de las ranuras para
manipularlo por ambos lados para poder moverlo.

e Antes de instalar el producto, retire todos los
materiales y documentos del interior.

e | 0s muebles de cocina deben cumplir con las
dimensiones indicadas en la siguiente figura. En
la parte trasera de los muebles de cocina, se
debe efectuar una abertura con las dimensiones
indicadas en la siguiente figura para garantizar
una ventilacion suficiente.

No instale el aparato en las proximidades de
neveras o congeladores. El calor emitido por el
parato incrementara el consumo de energia

de los aparatos de cocina.

No utilice la puerta ni el asa para transportar o
mover el aparato.




*

min.

Instalacion y conexion

e lainstalacion del electrodoméstico debe llevarse
a cabo en conformidad con todas las normativas
locales sobre gas y electricidad.

Conexidn eléctrica

Conecte el aparato a una toma o linea provista de

toma de tierra y protegida por un disyuntor en

miniatura de capacidad adecuada, segun se indica en

la tabla "Especificaciones técnicas". Solicite a un

electricista cualificado la instalacion de la toma de

tierra mientras utiliza el aparato con o sin un

transformador. Nuestra compaiia no se hara

L

550

responsable de ningun dafio que pudiera derivarse del
uso del aparato sin una instalacion de toma de tierra
en conformidad con la normativa local.

PELIGRO:

La conexion del producto a la red eléctrica
serd realizada exclusivamente por un técnico
cualificado. El periodo de garantia del producto
comienza sblo tras la correcta instalacion.

El fabricante declina toda responsabilidad por
los posibles dafios derivados de la realizacién
de los citados procedimientos por parte de
personas no autorizadas.
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PELIGRO:

El cable de alimentacion no debe estar
aprisionado, doblado o entrar en contacto con
piezas calientes del producto.

Si el cable esta dafiado, debera sustituirlo un
electricista cualificado. En caso contrario
existe riesgo de descarga eléctrica,
cortocircuito o incendio.

e Laconexién debe cumplir con las normativas
nacionales.

e | os datos de la red de suministro de electricidad
deben corresponderse con los de la placa de tipo
del aparato. Abra la puerta frontal para ver la
placa de tipo.

e I cable de corriente de su aparato debe cumplir
con los valores recogidos en la “Tabla de
especificaciones".

PELIGRO:

Antes de iniciar cualquier trabajo sobre la
instalacion eléctrica, desconecte el producto
de la red de alimentacion eléctrica.

Existe el riesgo de descarga eléctrica.

El enchufe del cable de corriente debe quedar
al alcance de la mano tras la instalacién (no
disponga el cable por debajo de la placa).

Al realizar el cableado, debe respetar las
regulaciones eléctricas locales/nacinales y
debe utilizar la linea/salida de enchufe
apropiada y el conector para hornos. En el
caso de que los limites de potencia del
electrodomeéstico estén fuera de la capacidad
de conducir corriente de la linea/salida de
enchufe, el electrodoméstico debe conectarse
a través de una instalacién eléctrica fija
directamente sin utilizar un enchufe y una
linea/salida de enchufe.

Enchufe el cable de alimentacion en la toma de

corriente.

Instalacion del producto

1. Introduzca al horno en el armario, alinéelo y fijelo,
asegurandose de que el cable de alimentacion no
haya sufrido dafios ni haya quedado atrapado.

14/ES

Fije el horno con 2 tornillos de la forma que se indica
en la ilustracion.

Después de la instalacion, asegurese de que los
tornillos estén suficientemente apretados y de que el
horno no se mueva. El horno puede volcarse durante
el uso si no se instala segun las instrucciones y si los
tornillos no estan suficientemente apretados.

Para aparatos dotados de ventilador (Puede que
no esté presente en su producto.)

1 Ventilador
2 Panel de control
3 Puerta

El ventilador integrado refrigera tanto el interior del
armario empotrado como la parte frontal del aparato.

El ventilador sigue en funcionamiento durante
20 0 30 minutos una vez apagado el horno.

Si ha utilizado el temporizador del horno para
cocinar, el ventilador se desactivara al final de
tiempo de coccidn junto con todas las demas
funciones.

Comprobacion final
1. Utilizar el producto.



2. Compruebe las funciones.
Eliminacion del aparato

Guarde la caja de cartdn original del aparato y
transporte en ella el producto. Siga las
instrucciones indicadas en la caja. Si no dispone
de la caja de carton original, envuelva el aparato
en plastico de burbujas o carton grueso y
sujételo con cinta adhesiva.

Para impedir que la parrilla de alambre y la
bandeja situadas en el interior del horno darien
la puerta del mismo, coloque una tira de
cartulina en el interior de la puerta del horno de

manera que quede alineada con la posicion de
las bandejas. Sujete con cinta adhesiva la puerta

del horno a las paredes laterales.

No utilice la puerta ni el asa para elevar o mover

el aparato.

No cologue ninguin objeto sobre el aparato y

esplacelo en posicion vertical.

Compruebe el aspecto general del aparato con
| fin de identificar posibles dafios producidos

urante el transporte.
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ﬂ Preparaciones

Consejos para ahorrar energia

La siguiente informacion le ayudara a utilizar su

aparato de manera respetuosa con el medio ambiente

y a ahorrar energia.

e Utilice utensilios de cocina oscuros o esmaltados
en el horno, ya que la transferencia del calor
sera mejor.

e Antes de cocinar sus platos, precaliente el horno
si asi se recomienda en el manual del usuario o
en la receta.

e No abra con frecuencia la puerta del horno
durante el proceso de coccion.

Siempre que le sea posible, trate de preparar
mas de un plato en el horno al mismo tiempo.
Puede cocinar colocando dos recipientes de
cocina sobre la parrilla de alambre.

Prepare mas de un plato consecutivo, ya que asf
aprovechard que el horno estara ya caliente.
Puede ahorrar energia apagando el horno unos
pocos minutos antes de la finalizacion del tiempo
de coccién. No abra la puerta del horno.
Descongele los platos congelados antes de
cocinarlos.

Uso por primera vez

Ajuste de la hora

A
—t

N
|
ot
Vo

1
12 11 10

Tecla de encendido/apagado

Pantalla de funcion

Campo indicador de la hora actual

Simbolo de temperatura interna del horno

Campo indicador de la temperatura

Tecla de inicio/fin de coccion

Tecla de ajuste de temperatura

Simbolo de la funcién de refuerzo

(precalentamiento rapido)

9 Tecla mas

10  Tecla menos

11 Tecla de ajuste

12 Tecla de retorno a la pantalla de funciones

1. Enla operacién inicial del simbolo del horno ( se
enciende, toque las teclas A / \v para ajustar
la hora.

2. Confirmar el ajuste presmnando (® el simbolo y
esperar 4 segundos sin tocar ninguna tecla para
confirmar.

0 N OO W N
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i el reloj no se ha puesto en hora, €l indicador|
el t|empo se realizara a partir de las 12:00.
El simbolo(™ se activara para indicar que el
reloj no se ha puesto en hora. El simbolo se
apagara en cuanto se ajuste la hora.

Primera limpieza de la unidad

La superficie podria resultar dafiada por la
ccién de algunos detergentes o agentes de
limpieza.
No utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras, ni tampoco ningtn
objeto afilado.

2.

Retire todos los materiales de embalaje.

Pase un pafo humedecido 0 una esponja por
todas las superficies de la unidad y seque con un
trapo.

Primer calentamiento
Caliente el aparato durante unos 30 minutos y a

continuacion apaguelo. De esta manera eliminara
cualquier residuo o capa que pueda quedar del

proceso de fabricacion.



ADVERTENCIA
Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

El aparato podria alcanzar temperaturas
elevadas durante su uso. Nunca toque
quemadores, secciones interiores del horno,
calentadores, etc., cuando estén calientes.
Mantenga alejados a los nifios.

Utilice siempre guantes resistentes al calor al
colocar platos en el horno caliente o retirarlos
de él.

Horno eléctrico

1.

2.
3.
4.

Saque del horno todas las bandejas de horneado
y la parrilla de alambre.

Cierre la puerta del horno.

Seleccione la posicion Static (Estatico).
Seleccione la potencia maxima del gratinador; vea
Cdmo utilizar el horno eléctrico, pdg. 18.

Deje el horno en funcionamiento durante 30
minutos.

6.

Apague €l homo; vea Como utilizar el horno
eléctrico, pdg. 18

Horno gratinador

1.

2.
3.

Saque del horno todas las bandejas de horneado
y la parrilla de alambre.

Cierre la puerta del horno.

Seleccione la potencia maxima del gratinador; vea
Como utilizar el gratinador, pdg. 30.

Deje el horno en funcionamiento durante 15
minutos.

Apague el gratinador; vea Como utilizar el
gratinador, pdg. 30

Es posible que el horno emita humo y olores
urante un par de horas la primera vez que se
aliente. Esto es bastante normal. Asegurese

de que la habitacion esté bien ventilada para

permitir la salida del humo 'y olores. Evite
inhalar directamente los humos y olores que el
aparato emite.
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[ Como usar el horno

Informacion general sobre horneado,
asado y gratinado

ADVERTENCIA
Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

El aparato podria alcanzar temperaturas
elevadas durante su uso. Nunca toque
quemadores, secciones interiores del horno,
calentadores, etc., cuando estén calientes.
Mantenga alejados a los nifios.

Utilice siempre guantes resistentes al calor al
colocar platos en el horno caliente o retirarlos
de él.

PELIGRO:

Tenga cuidado al abrir la puerta del horno, ya
'que puede salir vapor.

El vapor puede escaldar sus manos, cara y/u
0j0s.

Consejos sobre el horneado
e Utilice bandejas metdlicas adecuadas y provistas
de recubrimiento antiadherente, recipientes de

aluminio o moldes de silicona resistentes al calor.

e Optimice el uso del espacio en la bandeja.

e (oloque el molde de horneado en el centro del
estante.

e Seleccione la posicion de estante adecuada
antes de encender el horno o el gratinador. No
cambie la posicion de estante cuando el horno
esté caliente.

e Mantenga la puerta del horno cerrada.

Consejos sobre el asado

e Aderezar antes de la coccion los pollos enteros y
las grandes piezas de carne, por gjemplo con
zumo de limdn o pimienta negra, mejorara los
resultados de la coccion.

e Una pieza de carne con huesos tarda entre
15:30 minutos mas en asarse que una pieza de
las mismas caracteristicas deshuesada.

e Por cada centimetro de grosor de la carne se
requieren entre 4 y 5 minutos mas de coccion.

e Deje reposar la carne dentro del horno unos
10 minutos una vez finalizado el tiempo de
coccion. El jugo se distribuye mejor por todo el
asado y no se derrama al cortar la carne.

e | os pescados deben depositarse en una bandeja
resistente al calor que se depositara en el
estante central o inferior.
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Consejos para el asado a la parrilla

Al asar a la parrilla carnes, pescados o aves, éstas se

doran rapidamente, cobran una agradable costra y no

Se secan. Las piezas planas, las brochetas y las

salchichas, asi como las verduras con un alto

contenido en agua (p. €j. tomates y cebollas) son
particularmente adecuadas para el asado a la parrilla.

e Distribuya las piezas que vaya a gratinar sobre la
parrilla de alambre o bien en la bandeja de
armado con la parrilla de alambre de manera
que el espacio cubierto no exceda las
dimensiones del calentador.

e Introduzca la parrilla de alambre o la bandeja de
horneado con la parrilla dentro en el nivel
deseado del horno. Si va utilizar la parrilla de
alambre, cologque la bandeja de horneado en el
estante inferior para recoger la grasa. Ponga un
poco de agua en la bandeja de horneado para
facilitar su posterior limpieza.

Los alimentos no adecuados para el
asado a la parrilla suponen un riesgo
de incendio. Sélo deben asarse a la
parrilla alimentos adecuados para el
calor intenso de este proceso.

No cologue los alimentos demasiado
cerca de la parte trasera de la parrilla.
Ese es el lugar mas caliente y los
alimentos con grasa podrian
prenderse.

7.

Como utilizar el horno eléctrico
Apagado del horno eléctrico

Posiciones de los estantes (para modelos con
parrilla de alambre)

Es importante colocar correctamente la parrilla de
alambre sobre la rejilla de alambre. La parrilla de
alambre debe insertarse entre las rejillas de alambre,
tal y como se muestra la figura.

No permita que la parrilla de alambre entre en
contacto con la pared trasera del horno. Deslice la
parrilla de alambre hacia la parte delantera del estante
y acabe de colocarla con ayuda de la puerta, con el fin
de gozar de un buen rendimiento de gratinado.

(Varfa en funcion del modelo del producto.)



Modos de funcionamiento

El orden de los modos de funcionamiento que aqui se
muestra puede variar con respecto a su aparato.

1.

Calentamiento superior e inferior

Los alimentos se calientan simultaneamente
desde arriba y desde abajo. Por gjemplo, este
modo de calentamiento es adecuado para
bizcochos, piezas de reposteria, o bizcochos y
guisos en moldes de horno. Cocine con una sola
bandeja.

La pantalla mostrard la posicién de estante mas
adecuada.

Calentamiento superior/ inferior con
ventilador

El aire caliente generado por los calentadores
inferior y superior se distribuye de manera
uniforme y con rapidez por todo el horno gracias
al ventilador. Coccidn con una sola bandeja.
Surf fonksiyonu

El aire caliente generado por el calentador con
ventilador se distribuye de manera uniforme y
con rapidez por todo el horno gracias al
ventilador. Es adecuado para cocinar sus
alimentos en estantes situados a diferentes
niveles, y en la mayoria de casos no se precisa

precalentamiento. Apto para la coccion con
varias bandejas.
Funcién "3D"

El calentamiento superior € inferior mas el
calentamiento con ventilador estan activados.
Los alimentos se cocinan de manera uniforme y
rapida. Cocine con una sola bandeja.

Funcién pizza

El calentamiento inferior y el calentamiento con
ventilador estan activados. Adecuado para la
coccion de pizzas.

Gratinador grande+ventilador

El aire calentado por el gratinador grande se
distribuye por el horno con rapidez gracias al
ventilador. Es adecuado para asar a la parrilla
una gran cantidad de carne.

e  Paraasar a la parrilla, coloque porciones
de tamario grande o mediano en el estante
adecuado debajo del gratinador.

e Délavuelta alos alimentos transcurrida la
mitad del tiempo de asado.

Gratinador grande

El gratinador grande situado en el techo del

horno esta en funcionamiento. Es adecuado para

asar a la parrilla una gran cantidad de carne.

e  Paraasar a la parrilla, coloque porciones
de tamario grande o mediano en el estante
adecuado debajo del gratinador.
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10.

11.

e Délavuelta alos alimentos transcurrida la
mitad del tiempo de asado.
Gratinador

El gratinador pequerfio situado en el techo del
horno esta en funcionamiento. Apto para asar a
la parrilla y gratinar platos.

e  Paraasar a la parrilla, coloque porciones
de pequefio o mediano tamafio en la
posicion correcta en la bandeja bajo el
gratinador.

e Délavuelta alos alimentos transcurrida la
mitad del tiempo de asado.

Calentamiento de ventilador ‘Eco’

Puede utilizar esta funcion en el rango de
temperaturas entre 160 y 220 °C en lugar de las
funciones de coccion que utilizaria con el
calentamiento con ventilador con el fin de
ahorrar energia. No obstante, el tiempo de
coccion aumentard un poco.

Los tiempos de coccion relativos a esta funcion
se indican en la tabla "Calentamiento de
ventilador ‘Eco’.

Calentamiento inferior

Solo el calentamiento inferior estd en
funcionamiento. Es adecuado p.ej. para pizzas y
para el posterior dorado de los alimentos desde
la parte inferior.

Conservacion del calor
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12.

13.

Puede utilizarse para mantener alimentos a la
temperatura de servir durante un largo periodo
de tiempo.

Funcionando con ventilador

El horno no esta caliente. Solo el ventilador de la
pared posterior esta en funcionamiento. Los
alimentos en grano congelados se descongelan
lentamente a temperatura ambiente y los
alimentos cocinados se enfrian.

Limpieza al vapor facil

(Esta caracteristica es opcional. Puede que
no esté presente en su producto.)

Esta funcion permite ablandar la suciedad (que
no lleve mucho tiempo) y limpiarla facilmente.
Consulte la seccion "Limpieza - limpieza al vapor
facil" para una limpieza fécil al vapor.



Funcionamiento de la unidad de control del horno

4 5 6
]
| IO <
| BEE D
L Aol

4 | °C
; | |
12 11 10 9 8 7

Tecla de encendido/apagado

Pantalla de funcién

Campo indicador de la hora actual
Simbolo de temperatura interna del horno
Campo indicador de la temperatura

Tecla de inicio/fin de coccién

Tecla de ajuste de temperatura

Simbolo de la funcién de refuerzo
(precalentamiento rapido)

9 Tecla mas
10 Tecla menos
11 Tecla de ajuste

0 N OO BwWw N

12 Tecla de retorno a la pantalla de funciones
=4 : Simbolo de tiempo de coccién
=) : Simbolo de hora de finalizacion de la
coccion
P - Nimero de funcion
A : simbolo de alarma
o : Simbolo del reloj
& . Simbolo de blogqueo de teclas
el : Simbolo de puerta abierta
=) : Simbolo de la funcion de refuerzo
(precalentamiento rapido)
: Simbolo de sonda de camne
| . Simbolo de pausa de la coccion
. Simbolo de inicio de la coccion
Tabla de funciones:

La tabla de funciones indica las funciones que pueden
utilizarse en el horno asi como las temperaturas
minimas y maximas respectivas. La temperatura

recomendada se muestra cuando se selecciona la
funcion.

1 2
—_
5 —7T°
A
g - /\ -5
11 # %716
\ 7
9 8
Posiciones del estante
Calentador superior

Calentador del gratinador
Calentador de refuerzo
Ventilador de refuerzo
Conservacidn del calor
Calentador inferior

Posicién de limpieza
Funcionamiento con ventilador

| as funciones varian dependiendo del modelo
el producto.

Tabla de funclones Rango de temperaturas (°

Calentamisnto suberior e 40-780
infarioe

O 0 N O Ol & W N =

40-280

Calentamiento superior/
inferior con ventilador
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Funcidn "3D"

Finoion pizza

Parrilla grande asistida por
ventilador

Gratinador gronde

40-280
40280
40-280

40-980
Gratinador bajo 40-280

Calentamiento con ventlader. | 160000
koo

Calentamiento inferfor 40-220
Conservacion delcaior 40160
*La temperatura puede regularse hasta 310°C en modelos con
funcion de autolimpieza pirolitica (pirdlisis

Por razones de seguridad, el tiempo maximo
de coccion ajustable en todos los modos,
excepto en el de conservacion de calor, esta
limitado a seis horas. El programa no se

cancelara en caso de corte del fluido eléctrico.
Debe reprogramar el horno.

I realizar cualquier ajuste, los simbolos
correspondientes en el reloj parpadearan.

&

La hora actual no se puede fijar si el horno
esta realizando cualquier funcion, o si se ha
ijado una programacion semiautomatica o
totalmente automatica en el horno.

IS

Incluso con el horno apagado, la ldmpara del
horno se encenderd al abrir la puerta del
horno.

|

Gomo utilizar el horno

1. Toque la tecla @ durante aprox. dos segundos
para abrir el horno.
» La primera funcién de funcionamiento aparece en
pantalla después de que el horno se enciende. Cuando
la pantalla estd en este modo, es posible fijar el
tiempo de coccidn, el fin de la hora de finalizacion de
la coccidn y la funcidn de refuerzo (calentamiento
rapido).
El horno se apagara automaticamente en
menos de 20 segundos si no se lleva a cabo
ninguna operacion de configuracién desde
esta pantalla.

Coccion manual mediante la seleccion de la
temperatura y la funcion de utilizacion
Puede cocinar seleccionando la temperatura y la
funcion especifica para su comida y controlar el
tiempo de coccidn manualmente sin ajustar la
duracion de la coccion.
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1. La primera funcidn de funcionamiento aparece en

pantalla después de tocar el botdn @ para abrir
el horno.

2. Seleccione la funcién operativa al tocar las teclas
AN

3. Siusted desea cambiar la temperatura
recomendada para la operacion de la funcion,
gctive el campo temperatura presionando el boton

» El simbolo C parpadea.

4. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
AN

5. Confirme el ajuste de temperatura tocando la
tecla C.

6. Introduzca el plato en el horno.

7. Toque la tecla para empezar a cocinar si la
temperatura y la funcién de funcionamiento son

apropiadas. El simbolo #” aparece en la pantalla.
» Su horno facilmente comenzara a funcionar en la
funcion seleccionada y aumentard la temperatura
interior a la temperatura fijada. Se iluminara cada
grado del simbolo de la temperatura interna como
temperatura interna hasta alcanzar la temperatura
fijada. La pantalla de funcion muestra los calentadores
activos adicionales y la posicién de bandeja
recomendada.
8. Elhomo no se apaga automaticamente debido a

la coccién manual sin establecer el tiempo de

coccion. Usted puede terminar de cocinar tocando

la tecla > ” una vez mas.

» Los acabados del horno, el cocinar y el simbolo "
aparece en pantalla.

9. Toque el botdn CD durante aprox. dos segundos
para cerrar el horno.

Coccidn ajustando el tiempo de coccion:

Puede asegurarse de que el horno se apaga por
seleccion de temperatura y funcion especifica para su
comida y controlar manualmente el tiempo de coccion
sin ajuste de la duracion de la coccion.

1. La primera funcidn de funcionamiento aparece en

pantalla después de tocar el botén v/ para abrir
el horno.

2. Seleccione la funcién operativa al tocar las teclas
AN

3. Siusted desea cambiar la temperatura
recomendada para la operacion de la funcion,
gctive el campo temperatura presionando el boton

» El simbolo C parpadea.



4. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
A

5. ConfiLme el ajuste de temperatura tocando la
tecla C.

6. Tocar (D hasta que aparezca el simbolo Plenla
pantalla para el tiempo de coccion.

7. Establecer el tiempo de coccion tocando las teclas
/Ny confirmar la seleccion presionando la
tecla (.

» Una vez que se establece el tiempo de coccidn, el

simbolo I aparecerd en la pantalla continuamente.

8. Introduzca el plato en el horno.

9. Toque la tecla para empezar a cocinar, si la
temperatura y la funcién de funcionamiento son

apropiadas. El simbolo # aparece en la pantalla.

» El'horno se calienta hasta la temperatura

establecida y mantendra esta temperatura hasta el

final del tiempo de coccidn seleccionado.

» Su horno facilmente comenzara a funcionar en la

funcion seleccionada y aumentard la temperatura

interior a la temperatura fijada. Esta temperatura se
mantiene hasta la finalizacion del ajuste del periodo de
coccion. Se iluminara cada grado del simbolo de la
temperatura interna como temperatura interna hasta
alcanzar la temperatura fijada. La pantalla de funcién
muestra los calentadores activos adicionales y la
posicion de bandeja recomendada.

10. Una vez completado el proceso de coccion, la
pantalla muestra "End" ("Final") y sonard la
alarma.

11. Pulse cualquier tecla para silenciar la alarma.

» La alarma se detiene y el horno termina su

funcionamiento automaticamente.

Ajuste la hora de finalizacion de la coccién para
mas tarde:

Puede asegurarse de que el horno se apaga,
seleccionando la temperatura y la funcion de
utilizacion especifica para su comida, el tiempo de
coccion y fin de la coccidn a un momento posterior,
mediante un control manual sin necesidad de ajustar
la duracion de la coccion.

1. La primera funcidn de funcionamiento aparece en

pantalla después de tocar el botén \../ para abrir
el horno.

2. Seleccione la funcién operativa al tocar las teclas
A

3. Siusted desea cambiar la temperatura
recomendada para la operacion de la funcion,
active gl campo de temperatura presionando el
botén C.

» El simbolo C parpadea.

4. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
AN

5. Configme el ajuste de temperatura tocando la
tecla C.

6. Tocar () hasta que aparezca el simbolo Plenla

pantalla para el tiempo de coccion.

Establecer el tiempo de coccion tocando las teclas

ANy confirmar la seleccion presionando la

tecla (.

» Una vez que se establece el tiempo de coccidn, el

simbolo 12 aparecerd en la pantalla continuamente.

8. Tocar (Y hasta que aparezca el simbolo Slenla
pantalla para el final del tiempo de coccion.

9. Establecer el tiempo de coccion tocando los
botones A/~ y confirmar la seleccion
presionando la tecla &,

» Tras establecer la hora de finalizacién del tiempo de

coccion, aparecera el simbolo - continuamente en la

pantalla.

10. Introduzca el plato en el horno.

11. Toque la tecla } ” para empezar a cocinar, si la
temperatura y la funcién de funcionamientos son

apropiadas. El simbolo # aparece en la pantalla.

» El temporizador del homo calcula automéaticamente

la hora de inicio restando el tiempo de coccion de la

hora de finalizacion del periodo de coccion que haya
fijado. A la hora de inicio del periodo de coccidn, el
modo de funcionamiento seleccionado se activa y el
horno se calienta hasta alcanzar la temperatura
establecida. Esta temperatura se mantiene hasta la
finalizacion del ajuste del periodo de coccion. Se
iluminara cada grado del simbolo de la temperatura
interna como temperatura interna hasta alcanzar la
temperatura fijada. La pantalla de funcién muestra los
calentadores activos adicionales y la posicion de
bandeja recomendada.

12. Una vez completado el proceso de coccion, la
pantalla muestra "End" ("Final") y sonard la
alarma.

13. Pulse cualquier tecla para silenciar la alarma.

» La alarma se detiene y el horno termina su

funcionamiento automaticamente.

~

i desea cancelar cualquier tiempo de coccion

el tiempo de coccion mas el final del tiempo

e coccion una vez establecido, debera
reiniciar el tiempo de coccion.

Ajuste del refuerzo (precalentamiento réapido)
Usé la funcidn de refuerzo (precalentamiento rapido)
para hacer que el horno alcance la temperatura
deseada con mayor rapidez.

23/ES



La funcion de refuerzo no puede seleccionarse
len las posiciones de
descongelacidn,calentamiento con ventilador
eco, manteniendo las posiciones calientes y
limpieza. La funcion de bloqueo quedara
cancelada en caso de corte del fluido eléctrico.

1. Toque la tecla =4 después de ajustar la
temperatura, funcién de funcionamiento, tiempo
de coccidn y final del tiempo de coccion.

» El simbolo =8 aparece continuamente y el ajuste del

aumentador de presion (precalentamiento rapido) esta

habilitado.

» El simbolo del aumentador de presién desaparece

tan pronto el horno alcance la temperatura deseada, y

el horno retome la funcién anterior a la funcién del

aumentador de presion.

2. Presione nuevamente la tecla =B para cancelar la
funcion del aumentador de presion.

» El simbolo =8 desaparece y el ajuste del

aumentador de presion (precalentamiento rapido) esta

deshabilitada.

Apagado del horno eléctrico

Pulse la tecla @ para apagar el horno.

Activacion del bloqueo de teclas

Puede evitar que el horno sea manipulado activando la

funcion de bloqueo de teclas.

1. Tocar ® hasta que aparezca el simbolo fenla
pantalla.

» La pantalla mostrard el mensaje "OFF" (desactivado).

2. Pulse .~ para activar el bloqueo de teclas.

» Una vez activado el bloqueo de teclas, la pantalla
mostrara el mensaje "On" (activado) y el simbolo &
permanecera iluminado. Confirme tocando €.

Las teclas del horno no estan operativas
cuando el bloqueo de teclas esta activo. El
blogueo de teclas no se cancelara en caso de
fallo del suministro eléctrico.

Para desactivar el bloqueo de teclas, pulse

1. Tocar (D hasta que aparezca el simbolo Genla
pantalla.

» La pantalla mostrara el mensaje "On" (activado).

2. Inhabilite el bloqueo de teclas pulsando la tecla
N

» "OFF" aparecera una vez que se desactiva el

blogueo de teclas. Confirme tocando (2.

Las teclas del horno no estan operativas
cuando la funcion del bloqueo de teclas esta
activa. El bloqueo de teclas no se cancelard en
caso de corte del fluido eléctrico.
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Ajuste del reloj alarma
Puede utilizar el temporizador del aparato como
alarma o recordatorio, ademéas del programa de
coccion.
El reloj alarma no tiene ninguna influencia sobre las
funciones del horno. Se utiliza tinicamente como un
aviso. Por ejemplo, resulta Util cuando desee dar la
vuelta a los alimentos que estan en el horno una vez
transcurrido cierto tiempo. El temporizador le dard una
advertencia de audio al final del tiempo programado.
1. Tocar £ hasta que aparezca el simbolo ) en la
pantalla.

El tiempo maximo de alarma es de 23
horas y 59 minutos.

2. Establecer la duracion de la alarma mediante las
teclas A/~

» El simbolo £ permanecera encendida y el tiempo de

alarma aparecera en la pantalla una vez que se

establece la hora de alarma.

3. Alfinal del tiempo de alarma, el simbolo £)
empezara a parpadear y la alarma acustica
sonara.

Apagado de la alarma

1. La advertencia acustica sonard durante 2 minutos.
Para desactivar la advertencia acustica, pulse
cualquier tecla.

» La advertencia acustica dejara de sonar y la pantalla

mostrard la hora actual.

Cancelando la alarma;

1. Tocar (2 hasta que aparezca el simbolo 2 en la
pantalla para cancelar la alarma.

2. Pulse y mantenga la tecla ~~ hasta que se
muestre "00:00".

parecerd el tiempo de alarma. Si el tiempo de

larma y el tiempo de coccidn se ajustan

imultdneamente, la pantalla mostrara el
tiempo mas breve de los dos.

Cambio de la hora

1. Tocar la tecla (5 en breves intervalos hasta que
aparezca el simbolo (5 en la pantalla.

2. Toque las teclas .\ / ~v para ajustar la hora.

Confirmar el ajuste presionando (® el simbolo y

esperar 4 segundos sin tocar ninguna tecla para

confirmar.

En caso de corte del suministro eléctrico, el
reloj deja de indicar la hora correcta y debe
ponerse de nuevo en hora. La hora actual no
se puede cambiar cuando alguna de las
funciones del horno esta en uso.

w




Ajustar el volumen

1. Cuando el horno esté en el modo Standby, toque
la teclaC>) en breves intervalos hasta que 'VOL'
aparezca en pantalla.

2. Pulse las teclas A / ~ para configurar uno de
los tonos LO, L1 0 L2.

3. Pulselatecla®o espere 4 segundos sin tocar
ninguna tecla para confirmar la configuracion

Ajustar la configuracion de la lampara Eco

1. Cuando el horno esté en el modo Standby, toque
la teclal® en breves intervalos hasta que 'LP'
aparezca en pantalla.

2. Pulse las teclas .~ /~~ para configurar la opcion
On o ECO.

3. Pulselatecla®o espere 4 segundos sin tocar
ninguna tecla para confirmar la configuracion

4. Cuando esté configurado en ON; mientras la
puerta del horno esté abierta en modo Standby y
durante la operacion la lampara se encendera
continuamente.

Nimero de
bandeja
bandea

Bizcochos en Una bandeja
molde

DEQUEHDS

Una bandeja

Accesorio a
utilizar

sstanday
Molde de pastel

sobre parrilla de
alambre**
estandar
estdndar®
1 Bandelapars
pasteles”
3-Banden
estandar
1-Bandeja
profunda®
3-Bandeja para
pasteles”
5-Bandeja
estdndar®
Bandeia redonda
conformade
resorie cop i
digmetio de 26
cotonlpania
de e
Bandegja redonda
con forma de
resorte con un
diametro de 26
cm en la parrilla
de alambre™
1 Bandela
redonda con
formade rasone
con un diamatro
de2bomentia
panilade

2 bandejas

. =

Bizcocho Una bandeja
E3poninss

Una bandeja

. -

Modo de
funcionamiento rejilla

5. Cuando esté configurado en ECO; mientras la
puerta del horno esté abierta en modo Standby y
durante la operacion la l[dmpara se encendera y
se apagara después de 15 segundos.

Si se toca cualquier tecla durante la operacion

(‘excluendo las teclas s@) la l[Ampara se

encenderd y se apagara después de 15 segundos.

Tabla de tiempos de coccion

Los tiempos que se indican en esta tabla son
una simple guia, ya que pueden variar debido

la temperatura, el grosor y el tipo de
alimento, asi como a sus propias preferencias
culinarias.

Horneado y asado

El primer estante del horno es el estante
nferior.

Posicién de la Temperatura Tiempo de

coceion
aproxlmado

50..60
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redonda con
foiiade resone

de 2 omide
didmitro sobre

bandeia para

Galletas Una bandeja Bandeja para m
pasteles”

2 bandeias 1 Bandeapara 35 a5
pasteles
3 Bandeln
sstanday

3 bandejas 1-Bandeja 35..45
profunda®
3-Bandeja para
pasteles”
5-Bandeja
estandar

teposteils Sstandar

2 bandejas 1-Bandeja para 45 55
pasteles”
5-Bandeja
estdndar®

3 bandeias 1-Bandera 3.5 200 45 58
prokunda
S Bandeapaa
pasteles’
5-banden
es’randar‘

estandar*

2 bandleias 1 Bandela para 35 b
pasteles
3-Bandsia
sstonda

3 bandejas 1-Bandeja 35 .45
profunda®
3-Bandeja para
pasteles®
5-Bandeja
estandar
estandar
Lasafa Una bandeja Bandeja 30 40
rectangular de
vidrio/metal sobre
rejilla de
alambre“
_EI-_ EE
estdndar®
Filete de Una bandeja Banten J\ 25 e 1
torerg sstanda SS0ima A
lentern) /[ confiquacion:
Asado
Pierna de Una bandeja Bandeja E 3 in. 70 .90
cordero esténdar* — 250/max A
{cocido) continuacion:
190
Lina bandep Bandefa 25 G0 8D
estandar 250/ max A
continuacion
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= ]
2

e
Pollo asado Una bandeja Bandeja £ 15 min.
(1,8-2kg) estandar* 250/max A
continuacion:
180... 190
Hna Bandela Bandel @ 5 B0 a0

sstanda 250/ A
contintacion:
180 190

Pavo (5.5 kg) Una bandeja Bandeja L 25 min. 150 ... 210
esténdar* 250/max A
continuacion:
180 .. 190

estdndar® —
sstonda

Se recomienda precalentar siempre el horno.
* Es posible que estos accesorios no se suministren con el producto.
** Estos accesorios no se suministran con el producto. Son accesorios disponibles en el mercado.

Tabla de coccion para comprobar las comidas
Las comidas de esta tabla de coccion se preparan
segun la norma EN 60350-1 para facilitar a los
institutos de control la comprobacion del producto.

Nimero de Accesorio a Modo de Posicién de la Temperatura Tiempo de
bandeja utilizar funcionamiento rejilla (°C) coccién
aproximado
min.
140

B
esténdar*
2 bandeins 1 Bandein
estandar
3-Bandeapaa
pasteles

3 bandgjas 1-Bandeja
estandar*
3-Bandeja para
pasteles”
5-Bandeja
profunda®

=
pegushos sstanday
esténdar*

2 bandeins 1 Bandejapara
pastelbs’
3-bandeln
estindar

Lina bandep Bandefa 25 4180 210
estandar 250/maxh
continuacion
180 180

3 bandgjas 1-Bandeja
profunda”
3-Bandeja para
pasteles®
5-Bandeja
estdndar®
Una bandeja Bandel radonda
asponiosn con farma de
fesoie con U
diamelio de 26
coienlapaniin




. L ] Eiwwe |
Una bandeja Bandeja redonda
con forma de
resorte con un
didmetro de 26
cm en la parrilla
de alambre™

2 bandeias 1 -Bandeja
rerdonda con
forma de rosorke
£on un digmetre
de2bicmenia
parilade
alambre’

4 Bandein
fedonda eon
fouma de resorle
de 28 emde
didmetio sobie
bandels para

Tarta de Una bandeja Plato redondo de
manzana metal negro con
un diametro de
20cmenla
parrilla de
alambre™*

Una bandeja Plato redondo de
metal nego con
un digmetio de
2emenly
paiade
slambre”

2 bandejas 2-Plato redondo
de metal negro
con un didmetro
de20cmenla

parrilla de

alambre**
4-Plato redondo
de metal negro
con un didmetro
de20cmenla

bandeja para
pasteles™

Sejecomientla precalenter slempre sl homo.
* B poshile aiie e6tos actesonos o se suministien aon el froducto.
T Befos accesorios 06 6 suministtan con ol producte. Seon sccesoros disponibles an el mercads.
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Calentamiento de ventilador ‘Eco’

No modifique la temperatura de coccion una
ez la coccion en el modo Calentamiento de
entilador ‘Eco’ se haya iniciado.

“ Ndmero de bandeja

Masa de
fepostera

Una bondeia Bandeio astandar

* Exnoshle gue enlfos aocesorios no s suministren con sloradiicio

Consejos para el horneado de bizcochos

e Siel bizcocho estd demasiado seco, incremente
la temperatura en unos 10 °C y reduzca el
tiempo de coccion.

e Siel bizcocho esta himedo, utilice menos liquido
o reduzca la temperatura en unos 10 °C.

e Sila parte superior del bizcocho esta demasiado
dorada, coléquelo en un estante mas bajo,
reduzca la temperatura e incremente el tiempo
de coccion.

e Siel bizcocho esta bien cocido por dentro pero
pegajoso por fuera utilice menos liquido, reduzca
la temperatura e incremente el tiempo de
coccion.

Consejos sobre el horneado de masa

e  Sila masa esta demasiado seca, incremente la
temperatura en unos 10 °C y reduzca el tiempo
de coccidn. Aplique a las capas de masa una
salsa a base de leche, aceite, huevo y yogur.

e  Sila masa tarda demasiado en hacerse,
compruebe que su grosor no exceda la
profundidad de la bandeja.

e Sila parte superior de la masa se dora pero la
parte inferior no estd hecha, asegurese de que la
salsa utilizada para la masa no esté concentrada
en su mayor parte en la zona inferior. Procure
esparcir la salsa por igual entre las capas de
masa y por la parte superior para obtener un
dorado uniforme.

Hornee la masa en el modo y la temperatura
indicados en la tabla de coccidn. Sila parte
inferior sigue sin hacerse lo suficiente, la
préxima vez coldquelo en el estante del nivel
inmediatamente inferior.

Consejos para la coccién de verduras
e  Sielplato de verduras consume todo el jugo y
queda demasiado seco, prepdrelo en una

Accesorio a utilizar

Una bandeja Banden cebandar
penuenos

* |
30 .35
| '

Bandeja estandar

No abra la puerta durante la coccion en el
modo Calentamiento de ventilador ‘Eco’.

Posicién de la
rejilla

Tiempo de
coceion
aproximado
min.

Temperatura
0

a0 -
50 0
cazuela con tapa en lugar de en una bandeja.
Los recipientes cerrados preservaran los jugos
del plato.
e Silas verduras quedan sin hacer, hiérvalas

previamente o0 preparelas como si fueran
alimentos enlatados y depositelas en el horno.

Para obtener los mejores resultados de coccidn

(calentamiento con ventilador/funcién "Surf"):

e Puede preparar alimentos hechos de masa
densa tales como bollos, bizcochos en papel o
galletas de forma simultanea en una, dos o fres
bandejas gracias a la distribucién homogénea
del calor que esta funcién proporciona.

e Puede preparar alimentos de masa himeda
como pasteles de manzana y tartas de forma
simultanea en dos bandejas.

En el caso de grandes cantidades de alimentos
con un alto contenido en liquido 0 masa
fermentada, la coccion en una sola bandeja dara
mejores resultados. Cuando prepare grandes
cantidades de alimentos, podra cocinarlos de
forma mas homogénea debido al aire caliente
procedente también de las paredes, una
caracteristica no disponible en los hornos
convencionales.

Esta funcion permite la coccion simultéanea en
varias bandejas, lo que proporciona unos
resultados impecables, ademas de ahorrar
tiempo y energia.
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Como utilizar el gratinador

ADVERTENCIA
Cierre la puerta del horno cuando utilice el
gratinador.

Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

Encendido del gratinador
1. La primera funcidn de funcionamiento aparece en

pantalla después de tocar el botdn @ para abrir
el horno.

2. Pulse A/~ para seleccionar la funcion de
gratinador que desee.

3. Siusted desea cambiar la temperatura
recomendada para la operacion de la funcion,
active gl campo de temperatura presionando el
botén C.

» El simbolo C parpadea.

4. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
A

5. Confi[,me el ajuste de temperatura tocando la
tecla C

6. Toque la tecla } ” para empezar a gratinar si la
temperatura y la funcién de funcionamiento son
apropiadas. El simbolo # aparece en la pantalla.

» Su horno facilmente comenzara a funcionar en la

funcion seleccionada y aumentard la temperatura

interior a la temperatura fijada. Se iluminara cada
grado del simbolo de la temperatura interna como
temperatura interna hasta alcanzar la temperatura
fijada. La pantalla de funcidon muestra los calentadores
activos adicionales y la posicién de bandeja
recomendada.

7. Usted puede terminar de gratinar tocando el botdén

una vez mas.

» El horno termina de gratinar y el simbolo " aparece
en la pantalla.

Apagado del gratinador

1. Toque el botdn @ durante aprox. dos segundos
para cerrar el horno.

Los alimentos no adecuados para el
asado a la parrilla suponen un riesgo
de incendio. Sélo deben asarse a la
parrilla alimentos adecuados para el
calor intenso de este proceso.

No cologue los alimentos demasiado
cerca de la parte trasera de la parrilla.
Ese es el lugar mas caliente y los
alimentos con grasa podrian
prenderse.

Tabla de tiempos de coccidn para el asado a la parrilla

Asado a la parrilla con gratinador eléctrico

Alimento Accesorio a utilizar Posicion de la Temperatura recomendada
rejilla °Cp*

Tiempo de asado
aprox)

L W S S — i
—
el L R L 8 8w 8 0 e
[Torousote | Fotbcesaoe 1% Lm0 | moom ]

Chieles e e Partilla do dlambie . s s T
Parrilla de alambre

" en funcidn del grosor
*Precaliente durante 5 minutos
“hino ede 2

At 3
Las comidas de esta tabla de coccion se preparan
segun la norma EN 60350-1 para facilitar a los
institutos de control la comprobacion del producto.

rejilla

Pt ey Pl to alnbre . s 8]

B S B

Parrilla de alambre

Albéndigas de carne
ternera) - 12 piezas

Voltes la comida después de 2/2 del tiempo total de asado.
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E Mantenimiento y cuidados

Informacion general

La limpieza a intervalos regulares del aparato
prolongara su vida Util y reducird la frecuencia de
aparicion de los problemas mas frecuentes.

i su aparato viene equipado con
botones/mandos no retire los mandos de
ontrol para limpiar el panel de control.

Puede dafiarse el panel de control.

PELIGRO:
Desconecte el producto de la red de
alimentacion antes de iniciar las tareas de

mantenimiento y limpieza.
Existe el riesgo de descarga eléctrica.

PELIGRO:

Antes de limpiar el aparato deje que se enfrie.
Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

e Limpie el producto concienzudamente después
de cada uso. De esta manera eliminara los
residuos de alimentos con mayor facilidad,
evitando que se quemen la proxima vez que
utilice el aparato.

e No es necesario utilizar agentes limpiadores
especiales para limpiar el aparato. Limpie el
aparato con un pafio suave 0 esponja
humedecido en agua caliente con un producto
limpiador y séquelo con un pafio suave.

e Asegurese de secar bien la placa tras la limpieza
y de enjugar inmediatamente cualquier liquido
derramado.

e No utilice productos de limpieza que contengan
acido o cloro para limpiar las superficies
inoxidables y el asa. Utilice un pafio suave con
un detergente liquido no abrasivo para la
limpieza de esas partes, procurando pasar el
pafio siempre la misma direccion.

La superficie podria resultar dafiada por la
accion de algunos detergentes o agentes de
limpieza.

No utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras, ni tampoco ningtn
objeto afilado.

No use limpiadores al vapor para limpiar el
aparato, ya que esto podria causar una
descarga eléctrica.

Limpieza del panel de control
Limpie el panel y los mandos de control con un pafio
hdmedo y a continuacion séquelos.

Limpieza del horno

Limpieza de las paredes laterales(Varia en fun-

cion del modelo del producto.)

(Esta caracteristica es opcional. Puede que no esté

presente en su producto.)

1. Retire la seccidn frontal de la rejilla lateral
tirando de ella en direccién opuesta a la pared
lateral.

2. Extraiga completamente la rejilla lateral tirando

(Si su producto estd equipado co nc
"Surf" (navegar))
1. Retire la clavija (1) de la rejilla lateral tirando de

etire por completo la rejilla y la pared laterales
tirando de ellas hacia usted.

3. Tire del estante lateral para desprenderlo de los
orificios (2) de la pared del horno.
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El nimero de agujeros detras de la pared
lateral y el tamafio de la rejilla pueden
cambiar dependiendo del modelo de
producto.

4. Limpie larejilla y la pared laterales con un pafio
suave o una esponja humedecidos en agua
caliente con un producto limpiador y séquelas con
un pafio suave.

5. Coloque la rejilla lateral insertandola en los

orificios (2) de la parte posterior de la pared lateral.

Si usted tiene la caracteristica telescdpica
lexi de su producto; hay un agujero en la
pared lateral de surf espalda. Coloque la
rejilla del lado tirando al hoyo.

6. Fije larejilla lateral a la pared lateral insertando la
clavija (1) de la rejilla en la direccion de la flecha.

7. Coloque el conjunto de larejilla y la pared
laterales en su sitio insertando las clavijas (3) en
los orificios de la parte posterior tal como se

la fi

8. Coloque la clavija (1) de la rejilla lateral en su sitio
tal como se muestra en la figura.

seglrese que haber colocado
correctamente la rejilla y la pared
laterales.

Paredes cataliticas
(Esta caracteristica es opcional. Puede que no esté
presente en su producto.)
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Es posible que las paredes laterales internas (A) y/o la
pared trasera (B) de su electrodoméstico estén
recubiertas de un esmalte catalitico. Las paredes
cataliticas presentan un color claro mate y una textura
porosa. Las paredes cataliticas del horno no deben
limpiarse. Gracias a su esfructura porosa, las
superficies cataliticas absorben la grasa y una vez se
llenen, comienzan a brillar. En caso de que esto
suceda, se recomienda cambiar las partes.

Limpieza al vapor facil
(Esta caracteristica es opcional. Puede que no esté
presente en su producto.)
La funcidn facilita la limpieza porque la suciedad se
ablanda por medio del vapor que se forma en el
interior del horno vy las gotas de agua que se
condensan en sus superficies interiores (siempre y
cuando no se espere demasiado tiempo a aplicarla).
1. Retire todos los accesorios del interior del horno.
2. Vierta 500 ml de agua en la bandeja del horno y
coloque la bandeja en el 2° estante del horno.

3. Seleccione la funcion de limpieza al vapor fécil. La
duracion de la limpieza se mostrara en la pantalla
y no podrd modificarse. Puede ajustar la hora de
finalizacion para esta funcién de limpieza.

4. Abra la puerta y pase una esponja o un pafo
hdmedo por las superficies interiores.

5. Elimine la suciedad persistente con un pafo suave
0 esponja humedecido en agua caliente con un
producto limpiador y pase a continuacion un pafio
Seco.



Durante el modo de limpieza facil con

apor, el agua que se coloca en la
bandeja para ablandar la
suciedad/residuos presentes en la
cavidad del horno se evaporara y
condensara en la cavidad del hornoy en
el cristal interior de la puerta del horno,
por lo que el agua podrd gotear cuando
se abra la puerta del horno. Limpie la
condensacion tan pronto como se abra la
puerta del horno.

Limpieza de la puerta del horno

Limpie la puerta del horno con un pafio suave o una
esponja humedecidos en agua caliente con un
producto limpiador y séquela con un pafio suave.

No use limpiadores abrasivos fuertes ni
raspadores afilados de metal para limpiar la
puerta del horno. Podria rayar la superficie y
romper el cristal.

El panel de vidrio de la puerta frontal esta
recubierto de un material de facil limpieza. No
utilice productos de limpieza abrasivos,
rasquetas de metal, estropajos o lejia para
limpiar el panel de vidrio de la puerta frontal,
ya que podria rayar la superficie. Tales
productos podrian destruir el recubrimiento.

Retirada de la puerta del horno

1. Abra la puerta frontal (1).

2. Abra las abrazaderas del alojamiento de la bisagra
(2) ubicadas a derecha e izquierda de la puerta
frontal haciendo presion sobre ellas hacia abajo

_falycomosei '

recorrido.

4. Retire la puerta frontal tirando de ella hacia arriba
para liberarla de las bisagras derecha e izquierda.

Para volver a colocar la puerta, es preciso

plicar en orden inverso los pasos del
procedimiento de retirada. No olvide cerrar las
abrazaderas del alojamiento de las bisagras
una vez vuelva a colocar la puerta.

Retirada del vidrio interior de la puerta
(Esta caracteristica es opcional. Puede que no esté
presente en su producto.)

El panel de vidrio interior de la puerta del horno puede
retirarse para su limpieza.

1. Abrala puerta del horno.

Puerta
Blogueo de la hisagra(posicién cerrada)
Horno
Blogueo de la hisagra(posicion abierta)

A ow o =

2. Tire hace usted y retire la pieza de plastico
instalada en la seccion superior de la puerta
frontal.
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Levante ligeramente el panel de vidrio més interno
(1) en la direccion A y extraigalo tirando de él en
la direccion B, tal y como se muestra en la
ilustracion.

Panel de vidrio mas interno

Panel de vidrio interior (Puede que no esté

presente en su producto.)
Si su producto esta equipado con un panel de
vidrio interior (2); repita la operacion para retirar el
panel de vidrio interior (2).
El primer paso para volver a montar la puerta
consiste en volver a colocar el panel de vidrio
interior (2). Cologue la esquina biselada del panel
de vidrio de forma que descanse en la esquina
biselada de la ranura de pléstico. (Si su producto
esta equipado con un panel de vidrio interior). El
panel de vidrio interior (2) debe instalarse en la
ranura de plastico cercana al panel de vidrio mas
interno (1).
Al instalar el panel de vidrio mas interno (1),
asegurese de que el lado impreso del panel mira
hacia el panel de vidrio interior. Es importante
asentar la esquina inferior del panel de vidrio mas
interior (1) en la ranura de pléstico inferior.
Empuije la pieza de plastico hacia el marco hasta
que escuche un clic.
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Sustitucion de la lampara del horno

PELIGRO:

Antes de sustituir la bombilla del horno,
asegurese de que el aparato esté
desconectado de la alimentacidn y se haya
enfriado con el fin de evitar el riesgo de una
descarga eléctrica.

Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

La posicidn de la ldmpara puede variar con
respecto a la ilustracion.

La luz utilizada en este electrodoméstico esta
pensada para la iluminacion de una estancia
doméstica. La finalidad de esta lémpara es
ayudar al usuario a ver los productos
alimenticios.

Las ldmparas utilizadas en este
electrodoméstico tienen que soportar
condiciones fisicas extremas como
temperaturas superiores a 50 ° C.

e B

Si su horno dispone de una lampara redonda:

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Gire la cubierta de vidrio en la direccidn contraria
alas agujas del reloj para retirarla.

3. Silalampara del horno es de tipo (A) como la
mostrada en la figura siguiente, quitela girandola
como se muestra y reemplacela. Si la ldmpara es
de tipo (B), tire y quitela como se muestra en la
figura y reemplécela.

En este horno se utiliza una lampara
incandescente con una potencia
inferior a 40 W, una altura inferior a 60
mm, un didmetro inferior a 30 mm o
una lampara haldégena con casquillo
tipo G9, una potencia inferior a 60 W.
Las lamparas son adecuadas para
funcionar a temperaturas superiores a
300 ° C. Las lamparas del horno se
pueden obtener de los agentes de
servicio autorizados o de un técnico
con licencia.

(i)




3. Retire la cubierta protectora de vidrio con la ayuda
de un destornillador.

4. Silalampara del horno es de tipo (A) como la
mostrada en la figura siguiente, quitela girandola
como se muestra y reempldcela. Si la lampara es
de tipo (B), tire y quitela como se muestra en la
figura y reemplacela.

4. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio.

Si su horno dispone de una lampara cuadrada:

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Retire las parrillas de alambre de la forma
explicada. Vea Limpieza del horno, pdg. 31.

5. Vuelva a colocar la cubierta protectora de vidrio y
a continuacion las parrillas de alambre.
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Resolucion de problemas

e |aformacién de vapor durante el funcionamiento es normal. >>> ESto no constituye ninguna

anomalia
El aparato emite ruidos metalicos durante el calentamiento y el enfriamiento.
e |as piezas metalicas se calientan y pueden expandirse y causar ruido. >>> ESto no constituye
ninguna anomalia

efectuoso o se ha disparado. >>> Compruebe los fusibles contenidos en la caja
de fusibles. En caso necesario, sustitilyalos o reinicielos.
e Elproducto no esta conectada a la toma (con conexid a tierra). >>> Compruebe la conexion del
. enchufe.
La luz del horno no funciona.
e Lalampara del horno esta defectuosa. >>> Sustituya la ldmpara del horno.
e Hay un corte en el suministro de fluido eléctrico. >>> Compruebe Si hay corriente eléctrica.
Compruebe los fusibles de la caja de fusibles. En caso necesario, sustittyalos o reinicielos.
El horno no se calienta.
e Esposible que no esté configurada a una determinada funcion de coccion y/o temperatura. >>>
Configure el horno a una determinada funcion de coccion y/o temperatura.
e Hay un corte en el suministro de fluido eléctrico. >>> Compruebe Si hay corriente eléctrica.
Compruebe los fusibles de la caja de fusibles. En caso necesario, sustittyalos o reinicielos.
Consulte a un servicio técnico autorizado o al
comercio donde haya adquirido el producto si
no puede solucionar el problema después de
seguir las instrucciones de esta seccion. No

intente reparar usted mismo un producto
defectuoso.
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