(9] m

beko s
mmm———"

Built-in Oven / User Manual
Sisseehitatav ahi / Kasutusjuhend
Vestavna trouba / Navod k obsluze

9%

BBIM18300BS

385441777_1/ EN/ ET/ CS/ R.AC/ 25/12/23 16:49
7724086731

N \ RECYKLOVANY A N \ (UMBERTOODELTUD JA . \ RECYCLED &
\ Q RECYKLOVATELNY PAPIR \ g TAASKASUTATAV PABER \ 6 RECYCLABLE PAPER



Welcome!

Dear Customer,

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

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

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

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

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user's manual.

L[

f Hot surface warning.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

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

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

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

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

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

* Use original spare parts and
accessories only.

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

* Do not make technical modi-
fications on the product.

A1 .1 Intended Use

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

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

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

* The oven can be used to de-
frost, bake, fry and grill food.

* This product should not be
used for plate heating, drying
by hanging towels or clothes
on the handle.

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

* This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are un-
derdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or
who have lack of experience
and knowledge, as long as
they are supervised or trained
about the safe use and haz-
ards of the product.
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* Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.

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

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

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

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

« CAUTION: During use, the ac-
cessible surfaces of the
product are hot. Keep children
away from the product.

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

* When the door is open, do not
put any heavy objects on it or
allow children to siton it. You
may cause the oven to tip over
or damage the door hinges.

+ Before discarding worn out

and useless products:

1. Unplug the power plug and
remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and
disconnect it with the plug
from the product.

3. Take precautions to prevent
children from entering the
product.

4. Do not allow children to play

with product when itis inidle

mode.

A1 .3 Electrical Safety

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

* The plug or the electrical con-
nection of the appliance shall
be in an easily accessible
place. If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.
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* Unplug the product or switch
off the fuse before repair,
maintenance and cleaning.

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

* (If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications”
section.

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

* Make sure that the power
cable is not jammed while
putting the product to its place
after assembly or cleaning.

* The rear surface of the oven
gets hot when it is in use. The
power cables must not touch
the rear surface of the
product. Otherwise it might
get damaged.

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

+ Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.
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* Do not use an extension cord

or multi-plug to operate your
product.

Contact the authorized service
centre or importer to use the
approved adapter in cases
where the use of a converter
adapter (for plug type) is ne-
cessary.

Contact the importer or the
authorized service centre if the
length of the power line is in-
adequate.

Portable power sources or
multiple plugs may overheat
and catch fire. Keep multiple
plugs and portable power
sources away from the
product.

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

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

If your product has a power
cable and plug:




* Never put the product plug
into a broken, loose, or out-of-
socket plug. Make sure the
plug is fully inserted into the
socket. Otherwise the connec-
tions may overheat and cause
afire.

+ Avoid inserting the device into
plugs that are greasy, unclean,
or potentially exposed to wa-
ter (such as those near a
worktop where water may es-
cape). Otherwise there is a risk
of short circuit and electrocu-
tion.

* Never touch the plug with wet
hands!

« Pull the plug out of the socket
using the plug's body rather
than the cord itself.

Al .4 Transportation
Safety

* Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.

* The product is heavy, carry the
product with at least two
people.

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

* Do not place items on the ap-
pliance. Carry the appliance
vertically.

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

+ Before the product is installed,
check the product for any
damage after transport. Con-
tact the importer or the au-
thorized service centre if dam-
aged.

A1 .5 Installation Safety

+ Before beginning the installa-
tion, de-energize the power
line to which the product will
be connected by turning off
the fuse.

+ Always wear protective gloves
during transport and installa-
tion. Otherwise there is a risk
of injury from sharp edges!

« Before the product is installed,
check the product for any
damage. Do not have it in-
stalled if the product is dam-
aged.

+ Avoid using any heat-insulat-
ing materials to cover the in-
terior of the furniture that will
be installed.
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* Direct sunlight and heat
sources, such as electric or
gas heaters, must not be
present in the area where the
product is installed.

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

* To avoid overheating, product
installation should not be car-
ried out behind decorative
covers.

* In cases where a gas hose/
pipe or plastic water pipe is
situated behind the desig-
nated installation area for the
product, it is imperative to
guarantee that there is no
contact between the product
and these utility lines. Other-
wise the hose/pipe may be
crushed.

* If there is a socket behind the
place where the product will
be installed, it must be en-
sured that the product does
not come into contact with the
socket nor with the plug
plugged into the socket.

Al .6 Safety of Use

* Ensure that the appliance is
switched off after every use.

* If you will not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the power from the
fuse box.
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1.7
A ings

Don't use the product if it
breaks down or gets damaged
while being used. Disconnect
the product from the electri-
city. Contact the importer or
the authorized service centre.
Do not use the product if the
front door glass is removed or
cracked. Otherwise there is a
risk of injury and environ-
mental damage.

Do not step on the appliance
for any reason.

Never use the product when
your judgement or coordina-
tion is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.
Flammable objects must not
be kept in and around the
cooking area. Otherwise, these
may lead to fire.

The oven handle is not a towel
dryer. When using the product,
do not hang towels, gloves or
similar textiles on the handle.
The hinges of the product door
move when opening and clos-
ing the door and might jam.
When opening / closing the
door, do not hold the part with
the hinges.

Temperature Warn-

CAUTION: When the product
is in use, the product and its
accessible parts will be hot.




Care should be taken to avoid
touching the product and
heating elements. Children un-
der 8 years of age should be
kept away from the product
unless constantly supervised.

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

* Keep your distance when
opening the oven door during
or at the end of cooking. The
steam may burn your hand,
face and/or eyes.

* During operation the product
is hot. Care should be taken to
avoid touching hot parts, in-
side of the oven and heating
elements.

+ Always wear heat-resistant
oven gloves when handling
the product.

Al .8 Accessory Use

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

* Close the oven door after
pushing the accessories com-
pletely into the cooking space,
otherwise they may hit the
door glass and damage it.

A1 .9 Cooking Safety m

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

* Food residues in the cooking
area., such as oll, can ignite.
Clean these residues before
cooking.

* Food Poisoning Hazard: Do
not let food sit in oven for
more than 1 hour before or
after cooking. Otherwise it
may cause food poisoning or
diseases.

* Do not heat closed tins and
glass jars in the oven. The
pressure that would build-up
in the tin/jar may cause it to
burst.

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

Be mindful of the following pre-

cautions when using greasy

parchment paper or similar ma-
terials:

EN/9



* Place the greaseproof paper in
a cookware or on the oven ac-
cessory (tray, wire grill, etc.)
with food and place it in the
preheated oven.

* To prevent the risk of touching
the oven heating elements and
obstructing the flow of hot air,
remove any excess parts of
greaseproof paper that hang
from accessories or contain-
ers. Do not use greaseproof
paper at oven temperatures
higher than the maximum us-
age temperature specified by
the manufacturer. Never place
greaseproof paper on the oven
base.

* Do not place it on top of ac-
cessories during preheating.

+ Always press down with a
plate or similar object to pre-
vent the material from flying
around due to the air circula-
tion inside the oven.

* Only cover the necessary sur-
face inside the tray.

« After each use, the tray should
be cleaned, and any
greaseproof paper or similar
materials used in the tray
should be replaced. Otherwise,
liquids dripping onto the tray
can cause smoking or even ig-
nite flames.

« An air flow is generated when m

the product lid is opened.
Greaseproof paper can come
into contact with heating ele-
ments and ignite.

* When using a grilling rack for
frying, a tray should be placed
on the lower rack. Otherwise,
the food oil and other com-
ponents that drip onto the
oven bottom can create heavy
smoke and lead to flames.

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

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

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

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

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

* Do not use steam cleaners to
clean the product as this may
cause an electric shock.
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* Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers, wire
wool or bleach materials to
clean the oven front door

2 Environmental Instructions

glass. These materials can
cause glass surfaces to be
scratched and broken.

2.1 Waste Directive

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

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

This product has been manu-

factured with high quality parts

and materials which can be re-

used and are suitable for re-

cycling. Therefore, do not dis-
L pose of the waste product with
normal domestic and other wastes at the
end of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and
electronic equipment. You can ask your
local administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.

Compliance with RoHS Directive:

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

2.2 Package Information

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

2.3 Recommendations for Energy
Saving

According to EU 66/2014, information on
energy efficiency can be found on the
product receipt supplied with the product.
The following suggestions will help you
use your product in an ecological and en-
ergy-efficient way:

+ Defrost frozen food before baking.

* In the oven, use dark or enamelled con-
tainers that transmit heat better.

« If specified in the recipe or user's
manual, always preheat. Do not open the
oven door frequently during baking.

+ Turn off the product 5 to 10 minutes be-
fore the end time of baking in prolonged
bakings. You can save up to 20% electri-
city by using residual heat.

+ Try to cook more than one dish at a time
in the oven. You may cook at the same
time by placing two cookers on the wire
rack. In addition, if you cook your meals
one after the other, it will save energy
because the oven will not lose its heat.
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3 Your product

3.1 Product Introduction

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

9 Upper heater

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

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

10 Ventilation holes

3.2 Product Control Panel Introduc-
tion and Usage

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

BEEEEERH

0 0 © & @

v
2

1 Function selection knob
3 Temperature knob

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

3.2.2 Introduction of the oven control
panel

Function selection knob

You can select the oven operating func-
tions with the function selection knob.
Turn left / right from closed (top) position
to select.

Temperature knob

You can select the temperature you want
to cook with the temperature knob. Turn
clockwise from the closed (top) position to
select.

Oven inner temperature indicator

You can understand the oven interior tem-
perature from the temperature symbol on
the timer display. The temperature symbol
appears on the display when the cooking
starts, and the temperature symbol disap-
pears when the appliance reaches the set
temperature. When the temperature inside
the oven drops below the set temperature,
the temperature symbol reappears.

2 Timer

Timer
O opom e O
J ¢ Y I 1 I O I Y-
1 2 3 4 5 6

1  Alarm key

2 Time setting key

3 Decrease key

4 Increase key

5  Settings key

6  Key lock key

Display symbols

€O :Baking time symbol

D :Baking end time symbol *

£\ :Alarm symbol

(D : Brightness symbol

IE' : Key lock symbol

§§ :Temperature symbol

] : Volume level symbol

: Door lock symbol *

|t varies depending on the product model. It may not
be available on your product.

3.3 Oven operating functions

On the function table, the operating func-
tions you can use in your oven and the

highest and lowest temperatures that can
be set for these functions are shown. The
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order of the operating modes shown here

may differ from the arrangement on your

product.
Function Function description Tempel;ature Description and use
symbol range (°C)
7/ | N\ Oven lamp - No heater works in the oven. Only the oven lamp lights up.

Operating with fan

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

MES

Top and bottom heat-
ing

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

(o

I

+
&

Bottom heating

Only lower heating is on. It is suitable for foods that need
browning on the bottom. This function should also be used for
easy steam cleaning.

Fan assisted bottom/

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

top heating Cooking is done with a single tray.
The hot air heated by the fan heater is distributed equally and
Fan Heating * rapidly throughout the oven with the fan. It is suitable for

multi-tray cooking at different shelf levels.

Pizza function

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

Upper heating, lower heating and fan heating functions oper-

IR EII

"3D" function * ate. Each side of the product to be cooked is cooked equally
and quickly. Cooking is done with a single tray.
Full grill . The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for

grilling in large amounts.
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w
% Fan assisted low grill *

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

Booster -

/\ All the heaters of the oven work. This operating function is
/\ used to quickly bring the oven to the desired temperature
(preheating). Do not use it for cooking food.

Keep warm *

&

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

* Your product operates in the temperature
range specified on the temperature knob.

3.4 Product Accessories

There are various accessories in your
product. In this section, the description of
the accessories and the descriptions of the
correct usage are available. Depending on
the product model, the supplied accessory
varies. All accessories described in the
user's manual may not be available in your
product.

The trays inside your appliance
@ may be deformed with the effect of
the heat. This has no effect on the

functionality. Deformation disap-
pears when the tray is cooled.

Standard tray

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

Deep tray

It is used for pastries, frying large pieces,
juicy food or for the collection of flowing
oils when grilling.

Wire grill
It is used for frying or placing the food to

be baked, fried and stewed on the desired
shelf.

On models with wire shelves :

On models without wire shelves :

3.5 Use of Product Accessories

Cooking shelves

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

On models with wire shelves :

~N

=N who
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On models without wire shelves :

5
4; =~ 2
N 1

Placing the wire grill on the cooking
shelves

On models with wire shelves :

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

On models without wire shelves :

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

Placing the tray on the cooking shelves

On models with wire shelves :

It is also crucial to place the trays on the
wire side shelves properly. While placing
the tray on the desired shelf, its side de-
signed for holding must be on the front.
For better cooking, the tray must be se-
cured on the stopping socket on the wire

shelf. It must not pass over the stopping
socket to contact with the rear wall of the
oven.

On models without wire shelves :
It is also crucial to place the trays on the

side shelves properly. The tray has one dir-

ection when placing it on the shelf. While
placing the tray on the desired shelf, its
side designed for holding must be on the
front.

Stopping function of the wire grill

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

On models with wire shelves :

R \\\
N
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Tray stopping function - On models with
wire shelves

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

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

General specifications

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

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

Voltage/Frequency 220-240V ~; 50 Hz

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

Total power consumption (kW) 33

Oven type Multifunction oven

Basics: Information on the energy label of home type electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1 /
IEC 60350-1 standard. The values are determined in Top and bottom heating or (if present) Fan assisted bottom/
top heating functions with the standard load.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether the rel-
evant functions exist on the product or not. 1-Eco fan heating, 2-Fan Heating, 3-Fan assisted low grill , 4-Top and
bottom heating.

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

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

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

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

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

4.1 First Timer Setting

Always set the time of day before

@ using your oven. If you do not set
it, you cannot cook in some oven
models.

1. When the oven is first started, "12:00"
and ¢ symbol will flash on the display.

2. Set the time of day by touching the @/
© keys.

S 12
o

oo o 3 & @

3. Touch S or {¢t key to activate the
minutes field.

° 1300
Q N © ® & &

4. Touch the @®/© keys to set the minute.

o |1JCo
]y

oo o Q &
‘ @

5. Confirm by touching the {© or % key.

= The time of day is set and the (© sym-
bol disappears on the display.
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If the first timer is not set, “12:00”
@ and (© symbol continue to flash

and your oven will not start. For
your oven to function, you must
confirm the time of day by setting
the time of day or touching the &
key when it is at "12:00". You can
change the time of day setting later
as described in the “Settings” sec-
tion.

In the event of a power outage, the
@ time of day settings are cancelled.

It should be set again.

4.2 Initial Cleaning

1.
2.

Remove all packaging materials.

Remove all accessories from the oven
provided with the product.

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

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

5. Wait for the oven to cool.

6. Wipe the surfaces of the product with a

wet cloth or sponge and dry with a
cloth.

Before using the accessories:

Clean the accessories you remove from the
oven with detergent water and a soft
cleaning sponge.

NOTICE: Some detergents or cleaning
agents may cause damage to the surface.
Do not use abrasive detergents, cleaning
powders, cleaning creams or sharp objects
during cleaning.




NOTICE: During the first use, smoke and
odour may come up for several hours. This
is normal and you just need good ventila-
tion to remove it. Avoid directly inhaling
the smoke and odours that form.

5 Using the Oven

5.1 General Information on Using the
Oven

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

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

Oven lighting

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

If you wish the oven lamp to be on incess-
antly, select the "Oven lamp" operating
status with the function selection knob.

5.2 Operation of the Oven Control
Unit

General warnings for the oven control unit

+ The maximum time that can be set for
the baking process is 5 hours 59
minutes. In case of a power failure, the
program is canceled. You will need to re-
program.

+ While making any adjustments, the rel-
evant symbols flash on the display. A
short time should be waited for the set-
tings to be saved.

+ If any cooking setting has been made,
the time of day cannot be adjusted.

+ If cooking time is set when cooking
starts, the remaining time is displayed
on the display.

+ In cases where cooking time or cooking
end time is set; you can cancel automat-
ically by touching the O key for a long
time.

Timer

O Qoom <@
D L g

© ® &

v v v
3 4 5

a
£

v
?

Alarm key

NR =)
oD P

Time setting key
Decrease key
Increase key
Settings key
Key lock key

o o s~ wN =

isplay symbols

©

: Baking time symbol

7Y :Baking end time symbol *
£\ :Alarm symbol

(D : Brightness symbol

@' : Key lock symbol

§§ :Temperature symbol

» : Volume level symbol

: Door lock symbol *

It varies depending on the product model. It may not
be available on your product.
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Turning on the oven

When you select a operating function you
want to cook with the function selection
knob and set a certain temperature with
the temperature knob, the oven starts op-
erating.

Turning off the oven

You can turn the oven off by turning the

function selection knob and temperature
knob to the off (up) position.

Manual cooking to select temperature and
oven operating function

You can cook by making a manual control
(at your own control) without setting the
cooking time by selecting the temperature
and operating function specific to your
food.

Cooking by setting the cooking time:

You can have the oven turn off automatic-
ally at the end of the time by selecting the
temperature and operating function spe-
cific to your food and setting the cooking
time on the timer.

1. Select the operating function for cook-
ing.
2. Touch the © key until the {3 symbol

appears on the display for the cooking
time.

S Mrrr
(.

© ® & 6

(‘3

1. Select the operating function you want
to cook with the function selection
knob.

2. Set the temperature you want to cook
with the temperature knob.

= Your oven will start operating immedi-
ately at the selected function and tem-
perature, and the §§ symbol will appear
on the display. When the temperature
inside the oven reaches the set tem-
perature, the § symbol disappears.
The oven does not switch off automat-
ically since manual cooking is done
without setting the cooking time. You
have to control cooking and turn it off
yourself. When your cooking is com-
pleted, turn off the oven by turning the
function selection knob and the tem-
perature knob to the off (up) position.

and temperature, you can set the
cooking time for 30 minutes by
touching the @ key directly for
quick setting of the cooking time
and change the time with the ©®/©

@ After setting the operation function

keys.

3. Set the cooking time with the ®/©
keys.

O M-
[

L0 0 @
4

& ®

The cooking time increases by 1
@ minute in the first 15 minutes, after
15 minutes it increases by 5

minutes.

4. Putyour food in the oven and set the

temperature with the temperature knob.

= Your oven will start operating im-
mediately at the selected function
and temperature. The set cooking
time starts to count down and the
§ symbol appears on the display.
When the temperature inside the
oven reaches the set temperature,
the § symbol disappears.
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5. After the set cooking time is completed,
on the display, "End" appears, the ©
symbol flashes and the timer beeps.

6. The warning sounds for two minutes.
Press any key to stop the warning. The
warning stops and the time of day ap-
pears on the display.

If any key is pushed at the end of

@ the audible warning, the oven will
start operating again. To prevent
the oven from operating again at
the end of the warning, turn off the
oven by turning the temperature
knob and function knob to the “0”
(off) position.

5.3 Settings

Activating the key lock
By using the key lock feature, you can
safeguard the timer from interference.

1. Touch the key until the & symbol ap-
pears on the display.

_ &

Ao o0 O £ ﬁ

= The [ symbol is shown on the display
and the 3-2-1 count down starts. The
key lock activates when the count-
down ends. When any key is touched
after the key lock is set, the timer
sounds an audible signal and the &
symbol flashes.

Deactivating the key lock

1. Touch the key until the & symbol disap-
pears from the display.

= The & symbol disappears from the
display and the key lock is disabled.

Setting the alarm

You can also use the timer of the product
for any warning or reminder other than
baking. The alarm clock has no effect on
the oven operating functions. It is used for
warning purposes. For example, you can
use the alarm clock when you want to turn
the food in the oven at a certain time. As
soon as the time you set has expired, the
timer gives you an audible warning.

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

If you release the key before the
@ end of the countdown, the key lock

does not activate.

Timer keys cannot be used when

@ the key lock is on. The key lock will
not be cancelled in case of power
failure.

1. Touch the 2 until the key 2A symbol ap-
pears on the display.

101010
Q ey

I
_‘(9@@@@

2. Set the alarm time with the ®/O keys.
1] 1
Q (I

%
Q@@@‘@l

= After setting the alarm time, the Q\
symbol remains lit and the alarm
time starts to countdown on the
display. If the alarm time and bak-
ing time are set at the same time,
the shorter time is shown on the
display.

3. After the alarm time is completed, the )
symbol starts flashing and gives you an
audible warning.
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Turning off the alarm

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

= The warning stops and the time of day
appears on the display.
If you want to cancel the alarm;
1. Touch the 2 key until the 2\ symbol ap-
pears on the display to reset the alarm

time. Touch the @ key until the “00:00”
symbol appears on the display.

2. You can also cancel the alarm by
touching the 2 key for a long time.
Adjusting the volume

1. Touch ¢ key until the ©» symbol ap-
pears on the display.

__1 1@
1

a © o (‘3 8 ®
2. Set the desired level with the ®/©
keys. (b-01-b-02-b-03)

__[J®
[y e

oo o o @
‘@

3. Touch the ¢ key for confirmation or
wait without touching any key. The
volume set becomes active after a
while.

Setting the display brightness

1. Touch ¢ key until the ( symbol ap-
pears on the display.

2. Set the desired brightness with the @/
© keys. (d-01-d-02-d-03)

1T ®
I I

L0 0 @ & @
4

3. Touch the i key for confirmation or
wait without touching any key. The
brightness set becomes active after a
while.

Changing the time of day
On your oven to change the time of day
that you have previously set:

1. Touch the &% key until the © symbol
appears on the display.

2. Set the time of day by touching the @/
© keys.

S 1amn
cud

200 @ & 6
|

3. Touch © or &% key to activate the
minutes field.

° 300
L Q O 0 % a
+

4. Touch the @/© keys to set the minute.

o |1JCo
]y

L0 0 9 & @
4

5. Confirm by touching the © or &% key.

= The time of day is set and the © sym-
bol disappears on the display.
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6 General Information About Baking

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

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

6.1 General Warnings About Baking in
the Oven

+ While opening the oven door during or
after baking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your hand,
face and/or eyes. When opening the
oven door, stay away.

* Intense steam generated during baking
may form condensed water drops on the
interior and exterior of the oven and on
the upper parts of the furniture due to
the temperature difference. This is a nor-
mal and physical occurrence.

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

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

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

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

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

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

6.1.1 Pastries and oven food

General Information

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

« If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your food in
the oven after preheating.

« If you will cook by using cookware on the
wire grill, place it in the middle of the
wire grill, not near the back wall.

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

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

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

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

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

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

Tips for baking cakes
+ If the cake is too dry, increase the tem-

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

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

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

Hints for pastry

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

Cooking table for pastries and oven foods

Suggestions for baking with a single tray

+ If the pastry is getting cooked slowly,

make sure that the thickness of the
pastry you have prepared does not over-
flow the tray.

If the pastry is browned on the surface
but the bottom is not cooked, make sure
that the amount of sauce you will use for
the pastry is not too much at the bottom
of the pastry. For an even browning, try
to spread the sauce evenly between the
dough sheets and the pastry.

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

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
Cake on the tray [Standard tray * Top _and bottom 3 180 30..45
heating
Cake in the mould C:_ake mould on Fan Heating 2 180 30..40
wire grillx *x
Small cakes Standard tray * Top _and bottom 3 160 25..35
heating
On models with
wire shelves : 3
Small cakes Standard tray *  |Fan Heating On models 150 25..35
without wire
shelves : 2
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm in dla}— Top gnd bottom 2 160 30 . 40
meter on wire grill [heating
*k
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm in d|a_1— Fan Heating 2 160 30...40
meter on wire grill
*k
Cookie Pastry tray * E"p and bottom |5 170 25..40
eating
Cookie Pastry tray * Fan Heating 3 170 20..30
Pastry Standard tray || 0P and bottom 1, 200 30..45
heating
Fan assisted bot-
Pastry Standard tray * tom/top heating 200 30..40
Pastry Standard tray *  [Fan Heating 2 180 35..45
Bun Standard tray * E°p and bottom |, 200 20..35
eating
Bun Standard tray * Fan Heating 3 180 20..30
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Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
Whole bread Standard tray * :\'op _and bottom 3 200 30..45
eating
Whole bread Standard tray *  [Fan Heating 3 200 30...40
Glass / metal
Lasagne rectangular con- Top and bottom |, o 200 30..45
tainer on wire grill |heating
Round black
. metal mould, 20 [Top and bottom
Apple pie cm in diameter on |heating 2 180 50..70
wire grill **
Round black
. metal mould, 20 .
Apple pie cm in diameter on Fan Heating 2 170 50..70
wire grill **
Pizza Standard tray * E°p and bottom |, 200.... 220 10..20
eating
Pizza Standard tray * Pizza function 3 250 8..15

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

Suggestions for cooking with two trays

4-Pastry tray *

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time
used tion (min) (approx.)
On models with |07 models with
wire shelves 1150 |V'"¢ shelves : 25
2-Standard tray * ) ' .. 40
Small cakes Fan Heating 2-4 On models
4-Pastry tray * - - On models
without wire . -
shelves 140 without wire
’ shelves : 30 ... 45
. 2-Standard tray * .
Cookie Fan Heating 2-4 170 25..35
4-Pastry tray *
1-Standard tray * .
Pastry Fan Heating 1-4 180 35..45
4-Pastry tray *
2-Standard tray * .
Bun Fan Heating 2-4 180 20..30

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

6.1.2 Meat, Fish and Poultry

The key points on grilling

+ Seasoning it with lemon juice and pep-
per before cooking whole chicken, turkey
and large pieces of meat will increase
cooking performance.

+ It takes 15 to 30 minutes more to cook
boned meat than fillet by frying.

* You should calculate about 4 to 5
minutes of cooking time per centimetre
of the meat thickness.
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+ After the cooking time is expired, keep
the meat in the oven for approximately
10 minutes. The juice of the meat is bet-
ter distributed to the fried meat and does
not come out when the meat is cut.

Cooking table for meat, fish and poultry

+ Fish should be placed on the medium or
low level shelf in a heat resistant plate.

+ Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Place one tray on
a lower shelf

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
. 15 mins. 250/
Steak (whole) / Standard tray * Fan assisted .bOt- max, after 180 ... |60 .. 80
Roast (1 kg) tom/top heating 190
Lamb's shank . Fan assisted bot- 15 mins. 250/
(1,5-2 kg) Standard tray tom/top heating max, after 170 110120
. . Wire grill * . .
Fried chicken Fan assisted bot- 15 mins. 250/ 60 . 80
(1,8-2 kg) Place one tray on | tom/top heating max, after 190
a lower shelf
. . Wire grill =
Fried chicken | @ netrav on |Fan Heating 2 200... 220 60..80
(1,8-2 kg) y
a lower shelf
Fried chick Wire grill 15 mins. 250/
ried chicken o . mins.
(1,8-2 kg) Place one tray on |"3D function 2 max, after 190 60 .80
a lower shelf
. 25 mins. 250/
Turkey (5.5 kg) Standard tray * Fan assisted .bOt_ max, after 180 ... |150...210
tom/top heating 190
25 mins. 250/
Turkey (5.5kg)  [Standard tray *  |"3D" function 1 max, after 180 .. |150 ... 210
190
Wire grill * r isted b
. an assisted bot-
Fish Place one tray on |tom/top heating 200 20...30
a lower shelf
Wire grill *
Fish "3D" function 3 200 20..30

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

6.1.3 Grill

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

General warnings

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

catch fire.

+ When the preheating time is 5 minutes in
the grill mode, skip the preheating, do
not wait for the entire preheating time to

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

The key points of the grill

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

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

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

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

Grill table
Food Accessory to be Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
used (approx.)
Fish Wire grill 4-5 250 20..25
Chicken pieces Wire grill 4-5 250 25..35
Meatball (veal) - 12 \y;e iy 4 250 20..30
amount
Lamb chop Wire grill 4-5 250 20..25
Steak - (meat cubes) |Wire grill 4-5 250 25..30
Veal chop Wire grill 4-5 250 25..30
Vegetable gratin Wire grill 4-5 220 20..30
Toast bread Wire grill 4 250 1..4
It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.
Fan assisted low grill
Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
Fish Wire grill g‘r"lﬂ assisted low |, 200 30..35
Chicken pieces Wire grill Z?.?l assisted low 4 250 25..35
Meatball (veal) - Wire grill Fan assisted low 4 250 30 . 40
12 amount grill
Steak (whole) / Wire grill - Place Fan assisted low 15 mins. 250
one tray on a . 3 ) . 90..110
Roast (1 kg) grill after 180 ... 190
lower shelf

Do not preheat the dishes recommended in this grill chart.

6.1.4 Test foods

+ Foods in this cooking table are prepared
according to the EN 60350-1 standard to
facilitate testing of the product for con-
trol institutes.
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Cooking table for test meals

Suggestions for baking with a single tray

cm in diameter on
wire grill **

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
Shortbread Standard tray » | 0P and bottom 5 140 20..30
(sweet cookie) heating
On models with
hortbread wire shelves :3
(Ssm(/)étetrs:okie) Standard tray *  [Fan Heating On models 140 15..25
without wire
shelves :2
Small cakes Standard tray * :]—OD _and bottom 3 160 25..35
eating
On models with
wire shelves : 3
Small cakes Standard tray = |Fan Heating On models 150 25..35
without wire
shelves : 2
Round springform
Sponge cake pan, 26 cmin d|a_1— Top gnd bottom 2 160 30..40
meter on wire grill [heating
*k
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm in dia- I Heating 2 160 30..40
meter on wire grill
*k
Round black
. metal mould, 20 |Top and bottom
Apple pie cm in diameter on |heating 2 180 50...70
wire grill **
Round black
Apple pie metal mould, 20 Fan Heating 2 170 50..70

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

Suggestions for cooking with two trays

(sweet cookie)

4-Pastry tray *

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
On modelswin |07 et v
wire shelves :150 ’
2-Standard tray * . .. 40
Small cakes Fan Heating 2-4 On models
4-Pastry tray * without wire On models
shelves :140 without wire
’ shelves : 30 ... 45
2-Standard tray *
Shortbread ¥” |Fan Heating 2-4 140 15 .25
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Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

Grill

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

Meatball (veal) - 12 \;r0 oy 4 250 20..30

amount

Toast bread Wire grill 4 250 1..4

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

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

7 Maintenance and Cleaning

7.1 General Cleaning Information

General warnings

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

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

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

+ Do not use steam cleaning products for
cleaning.

+ Some detergents or cleaning agents
cause damage to the surface. Unsuitable
cleaning agents are: bleach, cleaning
products containing ammonia, acid or
chloride, steam cleaning products, de-
scaling agents, stain and rust removers,
abrasive cleaning products (cream
cleaners, scouring powder, scouring
cream, abrasive and scratching scrub-
ber, wire, sponges, cleaning cloths con-
taining dirt and detergent residues).

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

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

+ Do not wash any component of your ap-
pliance in a dishwasher unless otherwise
stated in the user’'s manual.

Inox - stainless surfaces

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

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

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

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

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

Enamelled surfaces

+ After each use, clean the enamel sur-
faces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry them with a dry cloth.
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« If your product has an easy steam clean-
ing function, you can make easy steam
cleaning for light non-permanent dirt.
(See "Easy Steam Cleaning [» 32]".)

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

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

Catalytic surfaces

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

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

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

Glass surfaces

+ When cleaning glass surfaces, do not
use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage the
glass surface.

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

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

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

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

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

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

Plastic parts and painted surfaces

+ Clean plastic parts and painted surfaces
using dishwashing detergent, warm wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

+ Do not use hard metal scrapers and ab-
rasive cleaners. They may damage the
surfaces.

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

7.2 Cleaning Accessories

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

7.3 Cleaning the Control Panel

+ When cleaning the panels with knob-
control, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Do not remove the knobs and gaskets
underneath to clean the panel. The con-
trol panel and knobs may be damaged.

+ While cleaning the inox panels with knob
control, do not use inox cleaning agents
around the knob. The indicators around
the knob can be erased.

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

7.4 Cleaning the inside of the oven
(cooking area)
Follow the cleaning steps described in the

"General Cleaning Information” section ac-
cording to the surface types in your oven.
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Cleaning the side walls of the oven

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

If your product is a wire shelf model, re-
move the wire shelves before cleaning the
side walls. Then complete the cleaning as
described in the "General Cleaning Inform-
ation” section according to the side wall
surface type.

To remove the side wire shelves:

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

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

- N W B o

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

7.5 Easy Steam Cleaning

This allows cleaning of the dirt (not re-
maining for a long time) that is softened by
the steam inside the oven and by the water
droplets condensed in the internal sur-
faces of the oven easily.

1. Remove all accessories inside the oven.

2. Add 500 ml water into the tray and
place it on the 2nd shelf of the oven.

3. Set the oven to the easy steam cleaning
operating mode and operate it at 100°C
for 15 minutes.

Immediately open the door and wipe the

oven interiors with a wet sponge or cloth.

Steam will be released when opening the

door. This may pose a risk of burns. Be

careful when opening the door.

For stubborn dirt, clean the product using

dishwashing detergent, warm water and a

soft cloth or sponge and dry it with a dry

cloth.

In the easy steam cleaning func-

@ tion, it is expected that the added
water evaporates and condenses
on the inside of the oven and the
oven door in order to soften the
light dirt formed in your oven. Con-
densation formed on the oven door
may drip around when the oven
door is opened. As soon as you
open the oven door, wipe off the
condensation.

(1t varies depending on the product model.
It may not be available on your product.)
After the condensation inside the oven,
puddle or moisture may occur in the pool
channel under the oven. Wipe this pool
channel with a damp cloth after use and

I

L

7.6 Cleaning the Oven Door

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

Do not use harsh abrasive clean-

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

Removing the oven door
1. Open the oven door.

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

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

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

il

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

B>?{

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

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

)

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

To reattach the door, the proced-
@ ures applied when removing it
must be repeated from the end to

the beginning, respectively. When
installing the door, be sure to close

the clips on the hinge socket.

7.7 Removing the Inner Glass of The
Oven Door

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

1. Open the oven door.

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

-
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3. As shown in the figure, gently lift the in-
nermost glass (1) towards “A” and
then, remove it by pulling towards “B”.

1 Innermost glass 2+ Inner glass (it may
not be available for
your product)

4. If your product has an inner glass (2),
repeat the same process to detach it
2).

5. The first step of regrouping the door is
to reassemble the inner glass (2). Place
the bevelled edge of the glass to meet
the bevelled edge of the plastic slot. (If
your product has an inner glass). Inner
glass (2) must be attached to the
plastic slot closest to the innermost
glass (1).

6. While reassembling the innermost glass
(1), pay attention to place the printed
side of the glass on the inner glass. It is
crucial to place the lower corners of the
innermost glass (1) to meet the lower
plastic slots.

7. Push the plastic component towards
the frame until a "click” sound is heard.

7.8 Cleaning the Oven Lamp

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

Replacing the oven lamp
General Warnings

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

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

The position of the lamp may differ from
that is shown in the figure.

The lamp used in this product is not
suitable for use in the lighting of home
rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products.

The lamps used in this product must
withstand extreme physical conditions
such as temperatures above 50 °C.

If your oven has a round lamp,

1.

Disconnect the product from the elec-
tricity.

Remove the glass cover by turning it
counter clockwise.

.

N

4/

=",
If your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If it is type (B) model,
pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.
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4. Refit the glass cover.
If your oven has a square lamp,

1. Disconnect the product from the elec-
tricity.

2. Remove the wire shelves according to
the description.

3. Lift the lamp's protective glass cover
with a screwdriver. Remove the screw
first, if there is a screw on the square
lamp in your product.

8 Troubleshooting

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

5. Refit the glass cover and wire shelves.

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

Steam is emanated while the oven is work-

ing.

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

Water droplets appear while cooking

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

Metal sounds are heard while the product

is warming and cooling.

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

The product does not work.

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

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

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

Oven light is not on.

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

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

Oven is not heating.

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

+ For the models with timer, the time is not
set. >>> Set the time.

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

(For models with timer) The timer display

flashes or the timer symbol is left open.

+ There has been a power outage before.
>>> Set the time / Turn off the product
function knobs and again switch it to the
desired position.
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Arcelik A.S.
Karaagag Caddesi No:2-6 Siitllice, 34445, Turkey
Made in TURKEY
Importer in Russia: «BEKO LLC»

Address: Selskaya street, 49, Fedorovskoe village, Pershinskoe rural settlement, Kirzhach district, Vladimir region,
Russian Federation 601021

The manufacture date is included in the serial number of a product specified on rating label, which is located on a
product, namely: first two figures of serial number indicate the year of manufacture, and last two — the month. For
example, "10- 100001-05» indicates that the product was produced in May, 2010.

You can ask for certification number from our Call Center 8-800-200-23-56

The manufacturer reserves the right for making changes in modification, design and specification of an electric
device.
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Tere tulemast!

Hea klient,

Aitah, et valisite Beko toote. Tahame, et teie toode, mis on valmistatud korge kvaliteedi ja
tehnoloogiaga, pakuks teile parimat efektiivsust. Seet6ttu lugege see juhend ja kéik teised
kaasasolevad dokumendid enne toote kasutamist hoolikalt ldbi.

Jargige kogu kasutusjuhendis vélja toodud teavet ja hoiatusi. Nii kaitsete ennast ja oma
toodet voimalike ohtude eest.

Hoidke kasutajajuhend alles. Kui te annate selle toote kellelegi teisele, siis andke sellega
ka juhend kaasa. Teie toote garantiitingimused ning kasutus-ja torkeotsingu meetodid on
selles juhendis valja toodud.

Kasutusjuhendis olevad siimbolid ja nende kirjeldused:

Oht, mis voib 16ppeda surma voi vigastusega.

@ Oluline teave vdi kasulikud napunaited toote kasutamiseks:

Lugege kasutajajuhendit.

L[

f Kuuma pinna hoiatus.

MARKUS Oht, mis vib pdhjustada tootele vdi selle keskkonnale materiaalset kahju.

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

Made in TURKEY
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A 1 EE- Ohutusjuhised

* See osa sisaldab A1.1 Moeldud
ohutusjuhiseid, mis on kasutamiseks
vajalikud kehavigastuste voi
materiaalsete kahjude ohu
valtimiseks.

* Kui toode antakse ile kellelegi
teisele isiklikuks- voi
taaskasutamiseks, tuleb
kaasa anda ka kasutusjuhend,
tootesildid ja muud
asjakohased dokumendid ja
osad.

* Meie ettevote ei vastuta
kahjgde eest, ”."S.VO'Vad tookeskkondade
L?:(akr':;;?nde juhiste personalikb'b'_lfides.

o o * HOIATUS: Kaesolevat seadet

) N.ende_Juhlste ciramise korral tuleks kasutada ainult toidu
€l I_<eht| garantil. i valmistamiseks. Seda ei tohi

) Palgaldus_— 1 remon_dltood kasutada muudel eesmarkidel,
Ias!<e alati teh_a tOOtJaI'~. .. nagu naiteks ruumi kiitmine.
volltatu_q"teenlndusel vOi isikul, Ahju saab kasutada toidu
kelle [naarab maaletooja sulatamiseks, kiipsetamiseks,
ettevote. praadimiseks ja grillimiseks.

* Kasutage ainult oo « Seda toodet ei tohi kasutada
originaalvaruosi ja -tarvikuid. taldrikute soojendamiseks

+ Arge parandage ega asendage ratikute VGi riiete '
Uhtegi toote komponenti, valja kuivatamiseks kaepidemele
arvatud juhul, kui see on riputades
kasutusjuhendis selgelt valja '
toodud.

« Arge tehke tootele tehnilisi
muudatusi.

« Kaesolev seade on moeldud
koduseks kasutamiseks. See
ei ole moeldud kasutamiseks
arilistel eesmarkidel.

- Arge kasutage seadet
aedades, rodudel ega muus
valiskeskkonnas. Kaesolev
seade on moeldud
kasutamiseks
kodumajapidamistes ning
kaupluste, kontorite ja muude
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1.2 Lapse, haavatavate
inimeste ja
lemmikloomade
ohutus

Seda toodet voivad kasutada
8-aastased ja vanemad lapsed
ning inimesed, kellel on
vahearenenud fiiisilised,
sensoorsed voi vaimsed
voimed voi kellel puuduvad
kogemused ja teadmised
senikaua, kuni nad on
jarelevalve all voi kui neid on
opetatud toodet ohutult
kasutama ja selgitatud selle
koikvoimalikud ohud.
Lapsed ei tohiks seadmega
mangida. Lapsed ei tohi
toodet puhastada ega
hooldada, valja arvatud juhul,
kui keegi neid valvab.

Seda toodet ei tohi kasutada
piiratud flilisilise, sensoorse
vOi vaimse voimekusega
inimesed (sealhulgas lapsed),
valja arvatud juhul, kui neid
hoitakse jarelevalve all voi
neile antakse vajalikud
juhised.

Tuleb jalgida, et lapsed
tootega ei mangiks.
Elektritooted on lastele ja
lemmikloomadele ohtlikud.
Lapsed ja lemmikloomad ei
tohi tootega mangida, sellele
ronida ega sinna siseneda.

- Arge asetage tootele esemeid,
mida lapsed voiksid katte
saada.

« HOIATUS: Kasutamise ajal on
seadme juurdepaasetavad
pinnad kuumad. Hoidke
lapsed tootest eemal.

+ Hoidke koik pakkematerjalid
lastele kattesaamatus kohas.
Voib tekkida vigastuste ja
lambumise oht.

* Kui uks on lahti, arge pange
sellele raskeid esemeid ega
laske lastel sellel istuda. Voite
pohjustada ahju imbermineku
vOi uksehingede kahjustuse.

* Enne kulunud ja kasutute
toodete araviskamist:

1. Tommake toitepistik valja ja
eemaldage see
pistikupesast.

2. Katkestage toitejuhe ja
Uihendage see pistikuga
tootest lahti.

3. Votke ettevaatusabindud, et
valtida laste sattumist toote
sisse.

4. Arge lubage lastel mangida
tootega, kui see on
tiihikaigul.

&1 .3 Elektriohutus

- Uhendage toode maandatud
pistikupessa, mis on kaitstud
elektrikorgiga, mille vaartus on
toodud tiilibi etiketil.
Maanduspaigaldus peab
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olema teostatud .
kvalifitseeritud elektriku poolt.
Arge kasutage toodet ilma
maanduseta vastavalt

kohalikele / riiklikele .
eeskirjadele.

Pistik voi seadme

elektritihendus peab olema
kergesti juurdepaasetavas

kohas. Kui see pole voimalik, .
peaks elektripaigaldisel,

millega toode on iihendatud,
olema mehhanism (kaitse,

[Gliti, pealdliti jne), mis on
vastavuses elektrieeskirjadega

ja lihendab koik poolused

vorgust lahti. .
Enne remonti, hooldust ja
puhastamist tommake toode
vooluvorgust valja voi lilitage
kaitseldliti valja.

Uhendage toode maandatud
pistikupessa, mis vastab pinge °
ja sageduse vaartustele, mis

on valja toodud tiilibisildil.

Kui teie tootel pole kaablit,
kasutage ainult peatiikis
"Tehnilised andmed”

kirjeldatud tihenduskaabilit.

Arge laske toitejuhtmel .
seadme alla ja taha kinni

jaada. Arge asetage
voolujuhtmele raskeid

esemeid. Toitejuhet ei tohiks .
painutada, purustada ja see ei
tohi puutuda kokku tihegi
soojusallikaga.
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Toote paika panemisel parast
monteerimist voi puhastamist
veenduge, et toitekaabel ei
jaaks kinni.

Ahju tagumine kiilg muutub
kasutamisel kuumaks.
Toitekaablid ei tohi puudutada
toote tagumist pinda. Vastasel
juhul voib see kahjustada.
Arge laske toitejuhtmel ukse ja
ahju vahele kinni jaada ega
jaada kuumadele pindadele.
Vastasel juhul voib
toitejuhtme isolatsioon sulada
ja pohjustada lihise tagajarjel
tulekahju.

Kasutage ainult originaaljuhet.
Arge kasutage I6igatud voi
kahjustatud kaableid.

Arge kasutage toote
kasutamiseks pikendusjuhet
vOi mitmepistikut.

Votke Gihendust volitatud
teeninduskeskusega voi
importijaga, et kasutada
heakskiidetud adapterit
juhtudel, kui on vaja kasutada
konverteri adapterit
(pistikutiiibi jaoks).

Votke Gihendust importija voi
volitatud teeninduskeskusega,
kui toiteliini pikkus on
ebapiisav.

Kaasaskantavad toiteallikad
vOi mitu pistikut voivad iile
kuumeneda ja siittida. Hoidke



mitu pistikut ja
kaasaskantavat vooluallikat
tootest eemal.

* Toitejuhtme kahjustamisel
tuleb selle voimalike ohtude
valtimiseks asendada tootja,
volitatud teeninduse voi
importija ettevotte maaratud
isiku poolt.

+ HOIATUS: Enne ahju lambi
vahetamist iihendage seade
elektril66gi ohu valtimiseks
kindlasti vooluvorgust lahti.
Uhendage toode vooluvérgust
lahti voi liilitage kaitse
kaitsmekilbis valja.

Kui Teie seadmel on toitejuhe ja

pistik:

» Arge kunagi pange toote

pistikut katkisele, lahtisele voi

pistikupesast valjunud
pistikule. Veenduge, et pistik
on taielikult pistikupessa
sisestatud. Vastasel juhul
voivad Uhendused ile
kuumeneda ja pohjustada
tulekahju.

Valtige seadme sisestamist

pistikupesadesse, mis on

rasvased, maardunud voi
potentsiaalselt veega
kokkupuutuvad (naiteks
toopinna lahedusse, kust voib
vett vdlja voolata). Vastasel
juhul on oht, et tekib liihis ja
elektril66gi oht.

- Arge kunagi puudutage
pistikut margade katega!

« Tommake pistik pistikupesast
valja, kasutades pigem pistiku
korpust kui juhtmest.

A1 .4 Transpordiohutus

« Uhendage toode enne
transportimist vooluvorgust
lahti.

+ Toode on raske, selle
kandmiseks on vaja vahemalt
kahte inimest.

- Arge kasutage toote
transportimiseks voi
teisaldamiseks ust ja/voi selle
kaepidet.

- Arge asetage seadmele
esemeid. Kandke seadet
vertikaalselt.

+ Kui teil on vaja toodet
transportida, mahkige see
mullikilega voi paksu papiga
ning teipige see tugevalt kinni.
Kinnitage toote liikuvad osad
kindlalt, et valtida kahjustusi.

* Enne toote paigaldamist
kontrollige toodet parast
transportimist voimalike
kahjustuste suhtes. Vigastuse
korral votke Gihendust
importija voi volitatud
teeninduskeskusega.
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Al .5 Paigaldamise
ohutus
* Enne paigaldamise alustamist
[ilitage vooluvork, millega
toode lihendatakse,
vooluvorgust valja, liilitades
kaitsme valja.
Transportimisel ja
paigaldamisel kandke alati
kaitsekindaid. Vastasel juhul
on teravate servade tottu
vigastuste oht!
Enne toote paigaldamist
kontrollige, kas sel on
kahjustusi. Arge paigaldage
seadet, kui see on kahjustada
saanud.
Valtige paigaldatava moobli
sisemuse katmiseks
soojusisolatsioonimaterjalide
kasutamist.
Toote paigalduspiirkonnas ei
tohi olla otsest paikesevalgust
ja soojusallikaid, naiteks
elektri- voi gaasikiitte, mis on
paigaldatud.
Seadme koigi
ventilatsioonikanalite
Umbruses peab olema
piisavalt vaba ruumi.
« Ulekuumenemise valtimiseks
ei tohiks toodet paigaldada
dekoratiivsete katete taha.
Juhul, kui gaasivoolik/toru voi
plastist veetoru asub toote
jaoks ettenahtud
paigalduskoha taga, tuleb

kindlasti tagada, et toode ei
puutuks kokku nende
kommunaaljuhtmetega.
Vastasel juhul voib voolik/toru
puruneda.

+ Kui toote paigalduskoha taga
on pistikupesa, tuleb tagada,
et toode ei puutuks kokku
pistikupesaga ega
pistikupessa tihendatud
pistikuga.

A1 .6 Kasutusohutus

* Veenduge parast iga
kasutuskorda, et olete seadme
valja lulitanud.

* Kui te ei kasuta toodet
pikemat aega, iihendage see
lahti voi lilitage vool
kaitsmekarbist valja.

- Arge kasutage toodet, kui see
puruneb voi saab kasutamise
ajal kahjustada. ihendage
toode vooluvorgust lahti.
Votke Gihendust importija voi
volitatud teeninduskeskusega.

- Arge kasutage seadet, kui
esiukse klaas on eemaldatud
vOi pragunenud. Vastasel
juhul on vigastuste ja
keskkonnakahjustuste oht.

- Arge astuge mingil pdhjusel
seadme peale.
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« Arge kunagi kasutage toodet,
kui Teie otsustusvoime voi
koordinatsioon on hairitud
alkoholi ja/voi narkootikumide
tarvitamise tottu.

+ Sittivaid esemeid ei tohi hoida
toiduvalmistamiskohas ega
selle imbruses. Vastasel juhul
voivad need pohjustada
tulekahju.

* Ahjukaepide pole
kateratikuivati. Seadme
kasutamisel arge riputage
kaepidemele ratikuid, kindaid
ega muud sarnast tekstiili.

+ Seadme ukse hinged liiguvad
ukse avamisel ja sulgemisel
ning voivad kinni kiiluda. Ukse
avamisel/sulgemisel arge
haarake hingedega osast.

1.7 Hoiatused
temperatuuri kohta

+ HOIATUS: Kui toode on
kasutusel, on toode ja selle
juurdepaasetavad osad
kuumad. Tuleb valtida seadme
ja kuumutuselementide
puudutamist. Alla 8-aastaseid
lapsi tuleb hoida tootest
eemal, kui nad ei ole pidevalt
jarelevalve all.

« Arge asetage toote lahedusse
tuleohtlikke/plahvatusohtlikke
materjale, sest t606 ajal on
pinnad kuumad.

* Hoidke ahju ukse avamisel
kiipsetamise ajal voi selle
I6pus distantsi. Aur voib
poletada kasi, nagu ja/voi
silmi.

* T6o ajal on toode kuum. Tuleb
valtida kuumenenud osade,
seadme sisepindade ja
kuumutuselementide
puudutamist.

* Toote kasitsemisel kandke
alati kuumakindlaid
ahjukindaid.

A1 .8 Tarvikute kasutus

* On oluling, et traatrest ja
ahjuplaat asetseksid
traatriiulitele digesti
paigutatud. Uksikasjalikku
teavet leiate jaotisest
, rarvikute kasutus".

* Sulgege ahju uks parast
tarvikute taielikku toppimist
kilipsetusruumi, sest vastasel
juhul voivad need tabada ukse
klaasi ja seda kahjustada.

1.9 Toiduvalmistamise
ohutus

* Olge ettevaatlik oma roogades
alkoholi kasutades. Alkohol
aurustub korgel temperatuuril
ja voib tekitada tulekahju,
kuna see voib kuumenenud
pindadega kokku puutudes
stttida.
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* Toidualal olevad toidujaagid,
naiteks oli, voivad siittida.
Puhastage need jaagid enne
toiduvalmistamist.

* Toidumiirgituse oht: Arge

hoidke toitu ahjus rohkem kui

tund enne ja parast
toiduvalmistamist. Vastasel
korral voib see pohjustada
toidumiirgitust voi haigusi.

Arge soojendage ahjus

suletud konserve ega

klaaspurke. Konserv/purk voib
tousva rohu tottu 16hkeda.

Arge asetage kiipsetusplaate,

taldrikuid ega

alumiiniumfooliumi otse ahju
pohjale. Akumuleeritud
kuumus voib kahjustada ahju
pohja.

Arvestage rasvase

pargamendipaberi voi sarnaste

materjalide kasutamisel
jargmisi ettevaatusabinousid:

+ Asetage rasvakindel paber
kooginousse voi ahju tarvikule
(ahjuplaadile, traatrestile jne)
koos toiduga ja asetage see
eelkuumutatud ahju.

* Et valtida ohtu, et ahju
kiitteelemendid voivad
puudutada ja takistada kuuma
ohu liikumist, eemaldage koik
uleliigsed rasvapaberi osad,
mis ripuvad tarvikute voi
mahutite kiiljes. Arge
kasutage rasvakindlat paberit
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ahju temperatuuril, mis on
korgem kui tootja poolt
maaratud maksimaalne
kasutustemperatuur. Arge
kunagi asetage rasvakindlat
paberit ahju pohjale.

Arge asetage seda
eelsoojendamise ajal tarvikute
peale.

Vajutage alati taldrikuga voi
sarnase esemega alla, et
materjal ei lendaks ahjus
oleva ohuringluse tottu ringi.
Katke ainult vajalik pind salve
sees.

Parast igat kasutamist tuleb
salve puhastada ja salves
kasutatud rasvapaber voi
muud sarnased materjalid
asendada. Vastasel juhul
voivad kandikule tilkuvad
vedelikud pohjustada
suitsetamist voi isegi leekide
stttimist.

Toote kaane avamisel tekib
ohuvool. Rasvakindel paber
voib sattuda kokkupuutesse
kiitteelementidega ja siittida.
Kui kasutate praadimiseks
grillirestikut, tuleks alumisele
restile asetada salv. Vastasel
juhul véivad ahjupdhjale tilkuv
toidudli ja muud komponendid
tekitada tugevat suitsu ja
pohjustada tulekahju.



+ Sulgege ahjuuks grillimise
ajaks. Kuumad pinnad voivad
pohjustada poletusi!

+ Grillimiseks sobimatu toit voib
pohjustada tuleohtu. Grillige
ainult toitu, mis talub tugevat
grillileeki. Arge asetage toite
ka lilga kaugele resti
tagumisse ossa. See on
kuumim piirkond ja rasvased
toidud voivad siittida.

A1 .10 Hooldus- ja
puhastusohutus

* Enne toote puhastamist
oodake, kuni toode jahtub.
Kuumad pinnad voivad
pohjustada poletusi!

2 Keskkonnajuhised

- Arge peske toodet pihustades
vOi valades sellele vett! Voite
saada elektril6ogi!

- Arge kasutage seadme
puhastamiseks aurupuhastit,
kuna see voib pohjustada
elektriloogi.

- Arge kasutage ahju esiukse
klaasi puhastamiseks karmi
abrasiivseid
puhastusvahendeid,
metallikraabitsat, traatvilla voi
pleegitusaineid. Need
materjalid voivad pohjustada
klaaspindade kriimustamist ja
purunemist.

2.1 Jaatmedirektiiv

2.1.1 Elektri- ja elektroonikaseadmete

korvaldamine

See toode vastab Euroopa Liidu WEEE
direktiivile (2012/19/EL) Sellel tootel on
elektri- ja elektroonikaseadmete jaatmete
(WEEE) klassifikatsioonisiimbol.

See toode on valmistatud
kvaliteetsetest osadest ja
materjalidest, mida on voimalik
taaskasutada ja mis sobivad
taaskasutamiseks. Seetottu
L arge visake toodet selle
kasutusaja I6pus ara koos olme- ja muude
jaatmetega. Viige see elektri- ja
elektroonikaseadmete kogumispunkti.
Nende kogumispunktide kohta voite kiisida
teavet kohalikult omavalitsuselt. Seadme

oOige utiliseerimine aitab viltida
negatiivseid tagajargi keskkonnale ja
inimeste tervisele.

Vastavus RoHS direktiivile:

See toode, mille te ostsite, vastab Euroopa
Liidu RoHS direktiivile (2011/65/EL). See ei
sisalda direktiivis maaratletud kahjulikke ja
keelatud materjale.

2.2 Pakendi teave

Toote pakkematerjalid on valmistatud
taaskasutatavatest materjalidest vastavalt
meie riiklikele keskkonnaeeskirjadele. Arge
visake pakendijaatmeid samasse kohta
koos olme- ja muude jadtmetega, vaid
viige need kohalike omavalitsuste poolt
loodud pakendimaterjalide
kogumispunktidesse.
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2.3 Soovitused energiasaastuks .

EL 66/2014 kohaselt leiate

energiatohususe teabe seadmega

kaasasolevalt kviitungilt.

Jargmine teave aitab Teil kasutada toodet

okoloogilisel ja energiat sadstvamal viisil.

+ Sulatage kiilmutatud toit enne
kiipsetamist.

+ Ahjus kasutage tumedaid voi emailitud
anumaid, mis edastavad soojust
paremini.
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Eelsoojendage alati, kui see on retseptis
vdi kasutusjuhendis tapsustatud. Arge
avage ahjuust sageli kiipsetamise ajal.
Pikaajalisel kiipsetamisel liilitage seade
valja 5-10 minutit enne kiipsetamise
Ioppaega. Saate jadksoojust kasutades
saasta kuni 20% elektrienergiast.
Uritage valmistada ahjus korraga
rohkem kui {iks roog. Saate kahte rooga
samal ajal valmistada, asetades
traatrestile kaks keedunou. Lisaks, kui
valmistate oma toite Uksteise jarel,
sadstab see energiat, kuna ahi ei kaota
oma soojust.

ET



3 Teie toode

3.1 Toote tutvustus

-— 1
10 «¢ 5]
® g
9 ¢ p 2*
> 3**
4
8 ¢ >
74 N\ //
o =\\
» 5
N ]
. » 6
1 Kontrollpaneel 2 Lamp
3 Traadist riiulid 4 Ventilaatori mootor (terasplaadi
taga)
5 Uks 6 Kaepide
7 Alumine kiitteseade (terasplaadi all) 8 Riiulite positsioonid
9 Ulemine kiitteseade 10 Ventilatsiooniavad
* Varieerub olenevalt mudelist. Teie toode ei 3.2 Toote juhtpaneeli tutvustus ja
pruugi olla varustatud lambiga voi lambi tiilip ja -
asukoht voivad erineda joonisel kujutatust. kasutamine
** Varieerub olenevalt mudelist. Teie toode ei Sellest jaotisest leiate toote juhtpaneeli
pruugi olla varustatud traatrestiga. Pildil on lilevaate ja pohilised kasutusvéimalused.

sitena toodud traatrestiga toode. N f e
nattena foodud fraatrestiga foode Soltuvalt toote tiilibist voivad pildid ja

moned funktsioonid erineda.
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3.2.1 Juhtpaneel

BEEEEERH

0 0 © & @

1 Funktsiooni valimise nupp
3 Temperatuuri valiku nupp

Kui teie toodet kontrollivad nupud (d),
voivad need/need nupud (need) mones
mudelis olla nii, et need tuleksid vélja
likates (maetud nupud). Nende

nuppudega seadete valmistamiseks liikake

koigepealt asjakohane nupp sisse ja
tommake nupp valja. Parast reguleerimise
tegemist likake see uuesti sisse ja
vahetage nupp vilja.

3.2.2 Ahju juhtpaneeli tutvustus

Funktsiooni valimise nupp
Funktsioonivaliku nupuga saate valida
ahju toofunktsioone. Valimiseks keerake
suletud (lilemisest) asendist vasakule/
paremale.

Temperatuuri nupp

Temperatuurinupu abil saate valida
temperatuuri, mida soovite kiipsetada.
Valimiseks keerake paripédeva suletud
(Ulemisest) asendist.

Ahju sisetemperatuuri indikaator

Ahju sisetemperatuuri saate aru taimeri
ekraanil oleva temperatuuri siimboli jargi.
Temperatuuri simbol ilmub ekraanile, kui
kiipsetamine algab, ja temperatuuri
stimbol kaob, kui seade saavutab seatud
temperatuuri. Kui temperatuur ahjus
langeb alla seatud temperatuuri, ilmub
uuesti temperatuuri simbol.

2 Taimer
Taimer
O QoD ©

A L g
A0 0 ©® &

oD P

v vV VvV v v
1 2 3 4 5

Aratusklahv

Aja seadmise klahv
Vahenda klahv
Suurendamisklahv
Seadete klahv
Klahviluku véti

o o W N =

Kuva siimbolid

©

: Kiipsetusaja stimbol

: Kuipsetamise I6puaja stimbol *

: Haire siimbol

: Klahviluku stimbol

At
(D :Heleduse siimbol

§§ : Temperatuuri stimbol

() : Helitugevuse taseme siimbol

: Ukseluku siimbol

*See varieerub soltuvalt toote mudelist. See ei pruugi
teie tootel saadaval olla.

3.3 Ahju toofunktsioonid

Funktsioonitabelil kuvatakse
to6funktsioonid, mida saate oma ahjus
kasutada, ning kdrgeimad ja madalaimad
temperatuurid, mida nende funktsioonide
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jaoks saab seadistada. Siin naidatud
tooreziimide jarjekord voib erineda teie
toote paigutusest.

Funktsio

Temperatuuri

:S:nbm Funktsiooni kirjeldus vahemik (°C) Kirjeldus ja kasutamine
V4 | \ Ahjuvalgusti - Ahjus ei toota iikski kiittekeha. Poleb ainult ahju tuli.

T60 ventilaatoriga

Ahju ei koeta. To6tab ainult ventilaator (tagaseinas).
Graanulitega kiilmutatud toit sulatatakse aeglaselt
toatemperatuuril, kiipsetatud toit jahutatakse. Terve lihatiki
sulatamiseks kuluv aeg on pikem kui teraviljaga toitude puhul.

Ulemine ja alumine
kuumutus

Toitu soojendatakse korraga Ulevalt ja alt. Sobib kookidele,
kiipsetistele voi kookidele ja hautistele kiipsetusvormides.
Kiipsetamine toimub {ihe kandikuga.

RES

+
&

Alumine kuumutus

Ainult madalam kdite on sisse lilitatud. See sobib toitudele,
mis vajavad pdhja pruunistamist. Seda funktsiooni tuleks
kasutada ka lihtsaks aurupuhastamiseks.

Ulemine/alumine
kuumutus ventilaatori
toel

Ulemise ja alumise kiittekeha poolt soojendatav kuum &hk
jaotub koos ventilaatoriga thtlaselt ja kiiresti kogu ahjus.
Kiipsetamine toimub iihe kandikuga.

Kuumutus
ventilaatoriga

Ventilaatoriga soojendatav kuum 6hk jaotub koos
ventilaatoriga Uhtlaselt ja kiiresti kogu ahjus. See sobib
mitmel alusel kiipsetamiseks erinevatel riiulitasanditel.

Pitsafunktsioon

Alumine kittekeha ja ventilaatorkiite tootavad. Sobib pitsa
kiipsetamiseks.

3D-funktsioon

Tootavad iilemise kiitte, alumise kiitte ja ventilaatorkiitte
funktsioonid. Kiipsetatava toote iga pool valmib vordselt ja
kiiresti. Kiipsetamine toimub iihe kandikuga.

§lI®l|[l® || ® |[II| (I

Grillimine
taisvéimsusel

Ahju laes olev suur grill t6dtab. Sobib suures koguses
grillimiseks.
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w Grillimine madalal
% voimsusel ventilaatori *

toel

Viikese grilliga soojendatud kuum 6hk jaotub ventilaatoriga
kiiresti ahju. Sobib vdiksemate koguste grillimiseks.

IA -
/\ Kiirendi -

Koik ahju kiittekehad to6tavad. Seda to6funktsiooni
kasutatakse ahju kiireks viimiseks soovitud temperatuurini
(eelsoojendus). Arge kasutage seda toidu valmistamiseks.

222 Soojana hoidmine *

Seda kasutatakse toiduainete pikemaks ajaks
serveerimisvalmis temperatuuril hoidmiseks.

* Teie toode t66tab temperatuurinupul
madratud temperatuurivahemikus.

3.4 Toote tarvikud

Teie tootes on mitmesuguseid tarvikuid.
Selles jaotises on saadaval tarvikute
kirjeldus ja dige kasutamise kirjeldused.
Soltuvalt toote mudelist on kaasas olev
tarvik erinev. Koik kasutusjuhendis
kirjeldatud tarvikud ei pruugi teie tootes
saadaval olla.

Traatgrill

Seda kasutatakse praadimiseks voi
kiipsetatava, praaditava ja hautava toidu
soovitud riiulile asetamiseks.

Traatriiuliga mudelitel :

deformeeruda. See ei mojuta
funktsionaalsust. Deformatsioon
kaob, kui plaat jahutatakse.

Teie seadme sees olevad kandikud
@ voivad kuumuse mojul

lima traatriiuliteta mudelitel :

Standard tray

Seda kasutatakse kiipsetiste, kiilmutatud

toitude ja suurte tiikkide praadimiseks.

Deep tray

Seda kasutatakse kiipsetiste, suurte
tiikkide praadimiseks, mahlaste toitude
valmistamiseks voi voolavate olide
kogumiseks grillimisel.

3.5 Toote lisaseadmete kasutamine

Toiduvalmistamise riiulid

Kiipsetusalal on 5 riiuliasendit. Ahju
esipaneelil olevatelt numbritelt ndete ka
riiulite jarjekorda.

Traatriiuliga mudelitel :

=N who
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lima traatriiuliteta mudelitel :

5
4; =~ 2
N 1

Traatresti asetamine kiipsetusriiulitele

Traatriiuliga mudelitel :

Véaga oluline on asetada traatvore digesti
traadipoolsetele riiulitele. Traatresti
soovitud riiulile asetades peab avatud osa
olema esikiiljel. Parema kiipsetamise
tagamiseks tuleb traatrest kinnitada
traatriiuli peatuskohta. See ei tohi minna
tile peatuspunkti, et kokku puutuda ahju
tagaseinaga.

lima traatriiuliteta mudelitel :

Véaga oluline on asetada traatrest
korralikult kiilgriiulitele. Traatrestil on
riiulile asetamisel tiks suund. Traatresti
soovitud riiulile asetades peab avatud osa
olema esikiiljel.

Kandiku asetamine kiipsetusriiulitele

Traatriiuliga mudelitel :

Samuti on oluline asetada kandikud digesti
traadipoolsetele riiulitele. Kandiku soovitud
riiulile asetamisel peab selle hoidmiseks
moeldud pool olema esikiiljel. Paremaks
kiipsetamiseks tuleb alus kinnitada
traatriiulil olevale peatuspesale. See ei tohi
minna Ule peatamispesa, et puutuda kokku
ahju tagaseinaga.

lima traatriiuliteta mudelitel :

Samuti on oluline asetada kandikud
korralikult kiilgriiulitele. Salvel on riiulile
asetamisel iiks suund. Kandiku soovitud
riiulile asetamisel peab selle hoidmiseks
mdeldud pool olema esikiiljel.

Traatresti peatamisfunktsioon

Seal on peatamisfunktsioon, mis takistab
traatvore traatriiulist valja kukkumist. Selle
funktsiooniga saate oma toidu lihtsalt ja
turvaliselt valja votta. Traatvore
eemaldamise ajal saate seda edasi
tommata, kuni see jouab peatumispunkti.
Selle taielikuks eemaldamiseks peate selle
punkti Uletama.

Traatriiuliga mudelitel :
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Salve peatamise funktsioon -Traatriiuliga
mudelitel

Samuti on olemas peatamisfunktsioon,
mis takistab kandiku traatriiulist valja
kukkumist. Salve eemaldamise ajal
vabastage see tagumisest peatuspesast ja
tommake seda enda poole, kuni see jouab
esikiiljeni. Peate sellest seiskamispesast
ile minema, et see taielikult eemaldada.

Traatvore ja aluse Gige paigutamine
teleskoopsiinidele-Traatriiulitega
mudelitel ja teleskoopmudelitel

Tanu teleskoopsiinidele saab plaate voi
traatresti lihtsalt paigaldada ja eemaldada.
Teleskoopsiiniga plaate ja traatreste
kasutades tuleb jalgida, et teleskoopsiinide
esi- ja tagakaiiljel olevad tihvtid toetuksid
vastu grilli ja aluse servi (ndidatud
joonisel).
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3.6 Tehniline kirjeldus

Uldised kirjeldused

Toote valismdotmed (kdrgus/laius/stigavus) (mm) 595 /594 /567

Ahju paigaldusmodtmed (kdrgus/laius/stigavus) (mm) [590-600 /560 /min. 550

Pinge/Sagedus 220-240V ~; 50 Hz

Juhtme tilip ja ristldige, mida kasutatakse / sobib

. vahemalt HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
tootes kasutamiseks

Energiatarve (kW) 33

Ahju tlitip Multifunktsionaalne ahi

PGhiteave: Kodus kasutamiseks moeldud elektriahjude energiamérgise teave on esitatud vastavalt standardile EN
60350- 1/ IEC 60350- 1. Need vaértused méaarati kindlaks funktsioonide Ulemine ja alumine kuumutus or (if
present) Ulemine/alumine kuumutus ventilaatori toel puhul standardkoormusega.

Energiatohususe klass on méaaratud kindlaks vastavalt jargmisele tdhtsusastmele soltuvalt sellest, kas tootel on
vastavad funktsioonid olemas vdi. 1-Saéstlik kuumutus ventilaatoriga , 2-Kuumutus ventilaatoriga , 3-Grillimine
madalal voimsusel ventilaatori toel , 4-Ulemine ja alumine kuumutus.

@ Toote kvaliteedi parandamiseks voidakse tehnilisi andmeid ette teatamata muuta.

@ Selles juhendis olevad joonised on skemaatilised ja ei pruugi tapselt teie tootega
thtida.

saadud laboritingimustes vastavalt asjakohastele standarditele. Need vaartused

@ Toote etiketil voi sellega kaasasolevas dokumentatsioonis margitud vaartused on
voivad erineda soltuvalt toote t60- ja keskkonnatingimustest.
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4 Esmakasutus

Enne seadme kasutuselevottu on
jargmistes jaotistes soovitatav toimida
jargmiselt.

4.1 Esmaseadistus

Enne ahju kasutuselevottu
@ seadistage alati kellaaeg. Kui Te

seda ei seadista, ei onnestu mone

Kui esimest taimerit ei seata, siis

@ hakkavad vilkuma kellaaeg "12:00"
ja stimbol {© ning ahi ei kaivitu.
Ahju tootamiseks peate kinnitama
kellaaja. Selelks kehtestage see voi
vajutage klahvi €3, kui kellaaeg
ongi "12:00¢. Kellaaja satet saate
hiljem muuta nagu on jaotises
»Satted” kirjeldatud.

ahjumudeli puhul toitu valmistada.

1. Pérast ahju esmakordset
sissellilitamist hakkavad ekraanil
vilkuma tekst "12:00% ja siimbol (©.

2. Maarake kellaaeg klahvide @/© abil.

Elektrikatkestuse korral kellaaja
@ satted tiihistatakse. See tuleb

uuesti seadistada.

S 12
o

oo o 3 & @

3. Minutivélja aktiveerimiseks puudutage
(O voi klahvi 4.

Tainl
fuiny
m
Q N O ® & &

4. Minutite maaramiseks vajutage klahve

@/O.

o |1JCo
]y

oo o Q &
‘ @

5. Kinnitage séte klahvi (O voi ¢
vajutusega.

= Kellaaeg on m&aratud ja simbol (3
kaob ekraanilt.

4.2 Seadme esmane puhastamine
1. Eemaldage koik pakkematerjalid.

2. Eemaldage ahjust koik kaasas olevad
tarvikud.

3. Lulitage toode 30 minutiks sisse ja
seejarel valja. Sel viisil poletatakse ja
eemaldatakse jaagid ja kihid, mis voisid
tootmise ajal ahju jaada.

4. Toote kasutamisel valige korgeim
temperatuur ja t66funktsioon, millega
koik Teie kuumutuselemendid to6tada
saavad. Vt "Ahju té6funktsioonid [» 50].
Jargmisest jaotisest saate teada,
kuidas ahju kasutada.

5. Oodake, kuni ahi jahtub.

6. Pihkige toote pinnad niiske lapiga voi
kasnaga ja kuivatage lapiga.

Enne tarvikute kasutamist:

Ahjust eemaldatud tarvikud puhastage

puhastusvahendi, vee ja pehme

puhastuskasnaga.

MARKUS: Méned pesu- vdi

puhastusvahendid véivad pinda

kahjustada. Arge kasutage puhastamise

ajal peeneteralisi puhastusvahendeid,

puhastuspulbreid, puhastuskreeme ega

teravaid esemeid.

MARKUS: Esmakordsel kasutuskorral v&ib

suitsu ja Iohna tekkida mitmeks tunniks.

See on normaalne, ja selle eemaldamiseks
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on vaja lihtsalt head ventilatsiooni. Valtige
suitsu ja tekkivate Iohnade otsest
sissehingamist.

5 Ahju kasutamine

5.1 Uldteave ahju kasutamise kohta

Jahutusventilaator ( See varieerub
sOltuvalt toote mudelist. See ei pruugi
teie tootel saadaval olla. )

Teie tootel on olemas jahutusventilaator.
Jahutusventilaator liilitatakse vajaduse
korral automaatselt sisse, ja see jahutab
nii toote esikiilge kui ka mooblit. Kui
jahutusprotsess on I6ppenud, liilitatakse
see automaatselt vélja. Kuum ohk valjub
ahjuuksest. Arge katke neid
ventilatsiooniavasid millegagi. Vastasel
juhul voib ahi lile kuumeneda.
Jahutusventilaator té6tab ahju to6tamise
ajal voi ka parast ahju valjaliilitamist
(umbes 20- 30 minutit). Kui
toiduvalmistamiseks programmeerite ahju
taimeri, lilitub jahutusventilaator
kiipsetusaja loppedes valja koos koigi
funktsioonidega. Jahutusventilaatori
todaega ei saa kasutaja maarata. See
lilitub automaatselt sisse ja valja. See ei
ole torge.

Ahju valgustus

Ahju valgustus liilitub sisse, kui ahi hakkab
kiipsetama. Monedes mudelites valgustus
jaab polema kiipsetusajal, teistes
mudelites lilitub see teatud aja moddudes
valja.

Kui soovite, et ahju valgusti pidevalt
poleks, valige toofunktsioon "Ahjuvalgusti”
funktsiooni valiku nupu abil.

5.2 Ahju juhtseadme t66

Uldhoiatused ahju juhtseadme kohta

+ Toiduvalmistamise ajaks saab
maksimaalselt maarata 5 tundi 59
minutit. Elektrikatkestuse korral
programm katkestatakse. Tuleb uuesti
programmeerida.

* Mis tahes muudatuste tegemisel
vilguvad ekraanil vastavad siimbolid.
Satete salvestamiseks peab natuke
ootama.

+ Kui on maaratud moni
toiduvalmistamise sate, ei saa kellaaega
reguleerida.

+ Kui toiduvalmistamise alguseks on
olemas seatud toiduvalmistamise aeg,
kuvatakse ekraanil jarelejaanud aeg.

+ Juhtudel, kui on seatud
toiduvalmistamise aeg voi |6ppaeg,
saate need automaatselt tiihistada
klahvi (© pika vajutamisega.

Taimer

O Qoom <@
D L g

© ® &

v v v
3 4 5

a
£

v
?

Aratusklahv

Aja seadmise klahv
Vahenda klahv
Suurendamisklahv
Seadete klahv
Klahviluku véti

NR =)
oD P

o g W N =

Kuva siimbolid

©

: Kuipsetusaja stimbol

: Kiipsetamise I6puaja siimbol *

: Haire stimbol

: Klahviluku siimbol

Q
(D :Heleduse siimbol

§ : Temperatuuri siimbol
() : Helitugevuse taseme siimbol
: Ukseluku stimbol *

*See varieerub soltuvalt toote mudelist. See ei pruugi
teie tootel saadaval olla.
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Ahju sisseliilitamine

Kui valite funktsiooni valimise nupu abil
toofunktsiooni, millega soovite toidu
valmistada, ja maarate temperatuuri nupu
abil teatud temperatuuri, hakkab ahi toole.
Ahju viljaliilitamine

Saate ahju vélja liilitada, keerates
funktsiooni valimise nuppu ja temperatuuri
nuppu asendisse ,valjas" (lles).

Kasitsi temperatuuri ja ahju toofunktsiooni
valimine toiduvalmistamisel

Saate neid toiduvalmistamisel kasitsi
reguleerida (voimaluste piires), iima
toiduvalmistamise aega maaramata,
valides toidule vastava temperatuuri ja
téofunktsiooni.

1. Valige funktsiooni valimise nupu abil
toofunktsioon, millega soovite toidu
valmistada.

2. Seadke temperatuuri nupu abil
temperatuur, millega soovite toidu
valmistada.

= Teie ahi hakkab valitud funktsiooni ja
temperatuuri kasutades kohe t66le
ning ekraanile ilmub stimbol § . Kui
temperatuur ahjus jouab seatud
temperatuurini, simbol § kaob
ekraanilt. Ahi ei lllitu automaatselt
valja, kuna kasitsi toiduvalmistamise
korral on toiduvalmistamise kestus
madramata. Teie peate kiipsetamist
kontrollima ja seejarel ahju valja
lilitama. Kui kiipsetamine on
I6ppenud, lilitage ahi vélja, keerates
funktsioonivaliku nupu ja temperatuuri
nupu asendisse ,valjas" (st lilemisse
asendisse).

Toiduvalmistamine toiduvalmistamise aja
maaramisega:

Kui soovite, et ahi lulituks
toiduvalmistamise aja Ioppedes
automaatselt valja, valige toidule vastava
temperatuur ja toofunktsioon ning seadke
taimer toiduvalmistamise ajale.

1. Valige t66funktsioon
toiduvalmistamiseks.

2. Toiduvalmistamise aja ndgemiseks
vajutage klahvi €3, kuni ekraanile ilmub
stimbol (.

S Mrrr
(.

m
‘@G)i?i%@

Q
Parast todfunktsiooni ja
@ temperatuuri maaramist saate
toiduvalmistamise aja seada 30-le
minutile klahvi @ vajutamisega
kiireks toiduvalmistamise aja
maaramiseks; selle saab muuta

klahvide ®/O vajutamisega.

3. Maarake toiduvalmistamise aeg
klahvide @/O© abil.

S Ml
I

L0 0 @
4

& ®

Toiduvalmistamise aja juurdekasv
@ esimese 15 minuti ulatuses on 1
minut, 15 minuti parast on
juurdekasvuks 5 minutit.

4. Pange oma toit ahju ja seadke
temperatuur temperatuuri nupuga.

= Teie ahi hakkab valitud
funktsiooni ja temperatuuri
kasutades kohe t66le. Masin
alustab podrdloenduse, kasutades
alusena maaratud
toiduvalmistamise kestust, ning
ekraanile ilmub siimbol § . Kui
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temperatuur ahjus jouab seatud
temperatuurini, simbol § kaob
ekraanilt.

5. Kui toiduvalmistamise aeg on labi,
kuvatakse ekraanil teade ,End", hakkab
vilkuma siimbol (3 ja taimer piiksub.

6. Helisignaal kostab kaks minutit.
Hoiatuse peatamiseks vajutage suvalist
nuppu. Hoiatus 16peb ja ekraanile ilmub
kellaaeg.

Kui helisignaali 16pus vajutatakse

@ monda klahvi, hakkab ahi uuesti
todle. Ahju taaskaivituse
valtimiseks hoiatuse |6pus liilitage
ahi valja. Selleks keerake
temperatuurinuppu ja
funktsiooninuppu asendisse 0
(valjas).

Klahviluku desaktiveerimiseks

1. Hoidke klahvi all, kuni siimbol & kaob
ekraanilt.

= Stmbol & kaob ekraanilt ning
klahvilukk lilitatakse valja.

Alarmi satestamiseks

Seadme taimerit saate kasutada mitte
ainult kiipsetamise raames, vaid ka muude
hoiatuste voi meeldetuletuste jaoks. Alarm
ei mojuta ahju toofunktsioone. Seda
kasutatakse hoiatamise eesmargil. Naiteks
saate alarmi kasutada siis, kui soovite
toitu teatud aja méddudes ahjus keerata.
Niipea kui Teie poolt maaratud aeg on
mdodas, annab taimer Teile helisignaali.

Koige hilisem voimalik helisignaal
@ on 23 tunni ja 59 minuti parast.

5.3 Sitted

Klahviluku aktiveerimiseks
Klahviluku funktsiooni abil saate kaitsta
taimerit sekkumiste eest.

1. Hoidke klahvi all, kuni ekraanile ilmub
stimbol &.

_ &

Ao o0 O £ ﬁ

= Ekraanil kuvatakse siimbol (3 ja algab
poorloendus kujul 3-2-1.
Poordloenduse [6ppemisel liilitub
sisse klahvilukk. Kui aktiveeritud
klahviluku korral puudutatakse
ikskoik millist klahvi, annab taimer
helisignaali ja vilgub siimbol 3.

Klahvi vabastamisel enne
@ poordloenduse 16ppu klahvilukk ei

lUlitu sisse.

Kui klahvilukk on sees, taimeri
@ klahve kasutada ei saa.

Klahvilukku ei tiihistata

elektrikatkestuse korral.

1. Vajutage klahvi Q kuni ekraanile ilmub
stimbol Q.

101010
Q ey

I
_‘(9@@@@

2. Maarake alarmi aeg klahvide @/O abil.
1] 1
Il (1=

%
Q@@@‘@l

= Pdrast alarmi aja maaramist jaab
siimbol 2\ pélema ja ekraanil
algab alarmi aja tagasilugemine.
Kui maarata samaaegselt alarmi
aeq ja kiipsetusaeg, kuvatakse
ekraanil lihemat aega.

3. Parast alarmi aja méddumist hakkab
vilkuma siimbol 2 ja kell annab Teile
kuuldava hoiatussignaali.
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Alarmi valjaliilitamiseks

1. Alarmi ajavahemiku moéodudes kahe
minuti jooksul kostub hoiatussignaal.
Helisignaali peatamiseks vajutage
suvalist klahvi.

= Hoiatus |opeb ja ekraanile ilmub
kellaaeg.
Alarmi tithistamiskes
1. Alarmi aja tiihistamiseks vajutage
klahvi 2, kuni ekraanile ilmub siimbol 2

. Hoidke klahvi @ all, kuni ekraanile
ilmub teade ,00:00".

2. Alarmi saab tlihistada ka klahvi Q pika
vajutusega.
Helitugevuse seadistus

1. Hoidke klahvi & all, kuni ekraanile
ilmub stimbol .

b-01°
oo o Q & &
4

2. Maarake soovitud tase klahvide @/©
abil. (b-01-b-02-b-03)

__[J®
[y e

oo o o @
‘@

3. Vajutage kinnitamiseks klahvi 8¢ voi
oodake veidi ilma klahve vajutamata.
Helitugevuse sate lilitub mone aja
péarast sisse.

Ekraani heleduse maiaramine

1. Hoidke klahvi & all, kuni ekraanile
ilmub stimbol (.

[
=

oo

o
®
5

2. Maarake soovitud heledus klahvide @/
© abil. (d-01-d-02-d-03)

1T ®
I I

L0 0 @ & @
4

3. Vajutage kinnitamiseks klahvi ¢ voi
oodake veidi ilma klahve vajutamata.
Heleduse sate liilitub mone aja parast
sisse.

Kellaaja muutmine
Varem maaratud ahju kellaaja muutmiseks

1. Hoidke klahvi ¢ all, kuni ekraanile
ilmub stimbol (.

2. Maarake kellaaeg klahvide ®/© abil.
S 12
j[=g NN
R

3. Minutivalja aktiveerimiseks puudutage
(O voi klahvi .

[Cl=inial
gRing

m
Q‘QGD@@

4. Minutite maaramiseks vajutage klahve

®/O.

o |1JCo
iy

Ao o0 @ & &

4

5. Kinnitage séte klahvi (O voi {¢
vajutusega.

= Kellaaeg on maaratud ja stimbol ©
kaob ekraanilt.
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6 Uldteave kiipsetamise kohta

Sellest jaotisest leiate napunaiteid
toiduvalmistamise kohta.

Lisaks kirjeldab jaotis ka mdningaid
testitud toite/roogasid ja nende toitude/
roogade jaoks kdige sobivamaid satteid.
Samuti on dratoodud nende toitudele/
roogadele sobivad ahju satted ja tarvikud.

6.1 Uldhoiatused mikrolaineahjus
kiipsetamise kohta

+ Ahjuukse avamisel kiipsetamise ajal voi
parast seda voib tekkida kuum aur. Aur
voib pdletada kési, nagu ja/vai silmi.
Ahjuukse avamisel hoiduge sellest
eemale.

+ Kiipsetamise kaigus tekkiv intensiivne
aur voib temperatuurierinevuse tottu
moodustada kondenseerunud veetilku
ahju sise- ja valispinnale ning moabli
lilaosadele. See on normaalne ja
fulsiline nahtus.

+ Toiduvalmistamise temperatuuri ja aja
vaartused voivad retseptist ja kogusest
sOltuvalt erineda. Sel pohjusel on need
vaartused antud vahemikena.

+ Enne toiduvalmistamise alustamist
eemaldage alati ahjust tarvikud, mida Te
ei hakka kasutama. Tarvikud, mis jaavad
ahju, voivad takistada Teie toitu
valmimast digete vaartuste juures.

+ Toitude puhul, mida valmistate vastavalt
oma retseptile, vaadake teavet sarnaste
toitude kohta, mis on toodud
toiduvalmistamise nduannete tabelites.

+ Kaasasolevate tarvikute kasutamine
tagab Teile parimat toiduvalmistamist.
Jargige alati Teie poolt kasutatavate
valiste koogitarvete puhul antud hoiatusi
ja teavet.

+ Loigake rasvakindlat paberit, mida
toiduvalmistamisel kasutate,
kasutatavasse kodgianumasse
sobivateks tiikkideks. Kéogianumast
ulatuv rasvakindel paber voib
pohjustada pdletusi ja mojutada Teie
kiipsetamise kvaliteeti. Kasutage
rasvakindlat paberit ettenahtud
temperatuuride vahemikus.
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Hea tulemuse tagamiseks kiipsetamisel
asetage toit soovitatud riiulile. Arge
muutke kiipsetamise ajal riiuliasendit.

6.1.1 Pagaritooted ja ahjutoidud
Uldteave

Hea toiduvalmistamise tagamiseks
soovitame kasutada toote tarvikuid. Kui
kavatsete kasutada valiseid ké6gindusid,
eelistage tumedaid, mittekleepuvaid ja
kuumuskindlaid nousid.

Kui toiduvalmistamise nduannete tabelis
soovitatakse eelsoojendamist, pange toit
parast eelsoojendamist kindlasti ahju.
Kui kavatsete siilia teha traatrestil
asuvate kodgindude abil, asetage need
traatresti keskele, mitte tagaseina
lahedusse.

Koik pagaritoodete valmistamiseks
kasutatavad materjalid peavad olema
varsked ja toatemperatuuril.

Toidu valmiduse olek voib varieeruda
sOltuvalt toidu kogusest ja kodginou
suurusest.

Metallist, keraamilised ja klaasist vormid
pikendavad toiduvalmistamisele kuluvat
aega, ja kiipsetiste alumine pind ei
pruunistu lihtlaselt.

Kiipsetuspaberit kasutades voib toidu
alumisel pinnal taheldada kerget
pruunistumist. Sellises olukorras peate
voib-olla pikendama toiduvalmistamise
aega umbes 10 minuti vorra.
Toiduvalmistamise néuannete tabelis
aratoodud vaartused on maaratud
kindlaks meie laborites labi viidud
testide tulemusel. Teie jaoks sobivad
vaartused voivad nendest vaartustest
erineda.

Asetage toit toiduvalmistamise
nduannete tabelis soovitatud riiulile.
Ahju alumist riiulit kasitletakse 1.
riiulina.

Napunaiteid kookide kiipsetamiseks

Kui kook on liiga kuiv, tostke
temperatuuri 10 °C vorra ja liihendage
kiipsetusaega.
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+ Kui kook on niiske, kasutage vaikest
kogust vedelikku voi vahendage
temperatuuri 10 °C vorra.

+ Kui koogi tilaosa on korbenud, pange see

alumisele riiulile, alandage temperatuuri
ja suurendage kiipsetusaega.

+ Kui kook on seest hasti kiipsenud, kuid
valjast on kleepuv, kasutage vahem
vedelikku, alandage temperatuuri ja
suurendage kiipsetusaega.

Vihjeid pagaritoodete kohta

+ Kui pagaritoode on liiga kuiv, tostke
temperatuuri 10 °C vorra ja lihendage
kiipsetusaega. Niisutage tainalehed
kastmega, mis koosneb piima, 6li, muna
ja jogurti segust.

+ Kui pagaritoode valmib aeglaselt,
veenduge, et Teie valmistatud
pagaritoode ei ulatuks oma paksuse
tottu valjaspoole ahjuplaati.

+ Kui pagaritoode on véljast pruunistunud,
kuid pohi pole kiipsetatud, veenduge, et
pagaritoote jaoks kasutatav
kastmekogus ei ole kogunenud
pagaritoote pdhjas. Uhtlaseks
pruunistumiseks Uritage kaste iihtlaselt
taignalehtede ja pagaritoote vahel
jaotada.

+ Kiipsetage oma pagaritoodet
toiduvalmistamise nduannete tabelis
aratoodud asendis ja temperatuuri
juures. Kui pohi pole ikka veel piisavalt
pruunistunud, asetage see jargmise
sammuna alumisele riiulile.

Kiipsetusnouannete tabel kiipsetiste ja ahjuroogade jaoks
Soovitused lihe plaadiga kiipsetamiseks

Toit Kasutatav tarvik |To6funktsioon Riiuli asend Temperatuur Kiipsetusaeg
(°C) (min) (umbes)
Ulemine ja
Kook kandikul Standardne salv * [alumine 3 180 30..45
kuumutus
Kook vormis Kooglvor_m Kuumutus_ 2 180 30 .. 40
traatrestil ** ventilaatoriga
Ulemine ja
Vaikesed koogid |Standardne salv * [alumine 3 160 25..35
kuumutus
Traatriiuliga
mudelitel : 3
Vaikesed koogid |Standardne salv * KuuTutus_ L 150 25..35
ventilaatoriga lIma traatriiuliteta
mudelitel : 2
Ummargune )
koogivorm, 26 cm [Ulemine ja
Biskviidi kook labimooduga alumine 2 160 30..40
traatresti kuumutus
klambriga **
Ummargune
koogivorm, 26 cm Kuumutus
Biskviidi kook labimodduga . . 2 160 30..40
traatresti ventilaatoriga
klambriga **
Ulemine ja
Kiipsis Kondiitriplaat * alumine 3 170 25..40
kuumutus
Kiipsis Kondiitriplaat | <uumutus 3 170 20...30
ventilaatoriga
Ulemine ja
Kondiitritooted Standardne salv * [alumine 2 200 30..45
kuumutus
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Toit Kasutatav tarvik [Téo6funktsioon Riiuli asend Temperatuur Kupsetusaeg
(°C) (min) (umbes)
Ulemine/alumine
Kondiitritooted Standardne salv * [kuumutus 2 200 30...40
ventilaatori toel
Kondiitritooted Standardne salv * Kuumutus_ 2 180 35..45
ventilaatoriga
Ulemine ja
kukkel Standardne salv * [alumine 2 200 20..35
kuumutus
kukkel Standardne salv * Kuumutus_ 3 180 20..30
ventilaatoriga
Ulemine ja
Terve leib Standardne salv * [alumine 3 200 30..45
kuumutus
Terve leib Standardne salv * Kuur.nutus' 3 200 30...40
ventilaatoriga
Klaasist/metallist | . .
. ristkiilikukujuline |J/€Mine ja .
Lasanje . |alumine 2Vvoi 3 200 30..45
anum traatrestil
o kuumutus
Ummargune must |, . .
metallvorm, 20 Ulemine ja
Odunapirukas e alumine 2 180 50..70
cm labimddduga K
. uumutus
traatrestil **
Ummargune must
Sunapirukas  |metallvorm. 20 - JKuumutus 2 170 50..70
cm labimddduga |ventilaatoriga
traatrestil **
Ulemine ja
Pitsa Standardne salv * [alumine 2 200 ... 220 10.. 20
kuumutus
Pitsa Standardne salv * |Pitsafunktsioon |3 250 8..15

Eelsoojendamine on soovitatav kdikide toiduainete puhul.

*Need tarvikud ei pruugi teie tootega kaasas olla.

++*Need tarvikud ei ole teie tootega kaasas. Need on kaubanduslikult saadavad tarvikud.
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Soovitused kahe plaadiga kiipsetamiseks

4-Kondiitriplaat *

ventilaatoriga

Toit Kasutatav tarvik |Toofunktsioon Riiuli asend Temperatuur Kiipsetusaeg
(°C) (min) (umbes)
Traatriiuliga
Traatriiuliga mudelitel : 25 ...
_ _|*Standardne | s mudelitel 150 |40
Viikesed koogid |salv * : . 2-4 o o
4-Kondiitrinlaat « ventilaatoriga lima traatriiuliteta |lIma traatriiuliteta
P mudelitel :140 mudelitel : 30 ...
45
2-Standardne
Kiipsis salv * Kuumutus 2-4 170 25..35
L ventilaatoriga
4-Kondiitriplaat *
1-Standardne
Kondiitritooted ~ [salv * Kuumutus 1-4 180 35 .45
L ventilaatoriga
4-Kondiitriplaat *
2-Standardne
kukkel salv Kuumutus 2-4 180 20...30

Eelsoojendamine on soovitatav kdikide toiduainete puhul.

*Need tarvikud ei pruugi teie tootega kaasas olla.

++*Need tarvikud ei ole teie tootega kaasas. Need on kaubanduslikult saadavad tarvikud.

6.1.2 Liha, kala ja linnuliha

Grillimise pohipunktid

+ Kanaliha, kalkuniliha ja suurte
lihatlikkide maitsestamine sidrunimahla
ja pipraga enne toiduvalmistamist
suurendab toiduvalmistamise tohususe.

+ Kontidega liha praadimiseks kulub 15—
30 minutit rohkem kui filee
praadimiseks.

Kiipsetusnouannete tabel liha-, kala- ja linnuroogade jaoks

+ Liha paksuse iga sentimeetri kohta
peaksite arvutama umbes 4 kuni 5
minutit toiduvalmistamise aega.

+ Kui toiduvalmistamise aeg on labi, jatke
liha umbes 10-ks minutiks ahju. Liha
mahlad jaotuvad paremini praetud liha
sees ja ei tule valja liha I6ikamisel.

+ Kala tuleks paigutada kuumakindlas
plaadis keskmisele voi alumisele riiulile.

+ Toiduvalmistamise nduannete tabelis
toodud roogasid valmistage sama
ahjuplaadi peal.

(1,8-2 kg)

Asetage iiks alus
alumisele riiulile.

ventilaatoriga

Toit Kasutatav tarvik [Té6funktsioon Riiuli asend Temperatuur Kupsetusaeg
(°C) (min) (umbes)
Ulemine/alumine 15 min. 250/
E:g:g ?Ielr(vc;)/ Standardne salv * [kuumutus 3 maks., parast 180 |60 ... 80
g ventilaatori toel .. 190
Ulemine/alumine .
I(.]agﬁ_t;aksz;are Standardne salv * [kuumutus 3 :]fa{?sm' ?ai?gét 170 110..120
! 9 ventilaatori toel P
Traatgrill * U i i
Praetud kana g Ulemine/alumine 15 min. 250/
(1,8-2kg) Asetage Uks alus [kuumutus 2 maks., pérast 190 | °0 - 80
' alumisele riiulile. |Vventilaatori toel N
dk Traatgrill *
Praetud kana Kuumutus 2 200 .. 220 60 . 80
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Toit Kasutatav tarvik [Téo6funktsioon Riiuli asend Temperatuur Kupsetusaeg
(°C) (min) (umbes)
b K Traatgrill * 15 min. 250/
raetud kana . min.
(1,8-2 kg) Asetage ks alus 3D-funktsioon 2 maks., parast 190 60 ... 80
alumisele riiulile.
Ulemine/alumine 25 min. 250/
kalkun (5,5 kg) Standardne salv * [kuumutus 1 maks., parast 180 (150 ... 210
ventilaatori toel .. 190
25 min. 250/
kalkun (5,5 kg) Standardne salv * |3D-funktsioon 1 maks., parast 180|150 ... 210
.. 190
Traatgrill * Ulemine/alumine
Kala Asetage iiks alus |kuumutus 3 200 20..30
alumisele riiulile. |ventilaatori toel
Traatgrill *
Kala Asetage iiks alus |3D-funktsioon 3 200 20..30
alumisele riiulile.

Eelsoojendamine on soovitatav kdikide toiduainete puhul.

*Need tarvikud ei pruugi teie tootega kaasas olla.

++Need tarvikud ei ole teie tootega kaasas. Need on kaubanduslikult saadavad tarvikud.

6.1.3 Grill

Punane liha, kala ja linnuliha pruunistuvad
grillimisel kiiresti, hoiavad kaunist koorikut
ega kuiva ara. Grillimiseks sobivad eriti
hasti fileeliha, vardaliha, vorstid, aga ka
mahlased kodgiviljad (tomatid, sibul jne).
Uldhoiatused

+ Grillimiseks sobimatu toit voib
pohjustada tuleohtu. Grillige ainult toitu,
mis talub tugevat grillileeki. Arge
asetage toite ka liiga kaugele resti
tagumisse ossa. See on kuumim
piirkond ja rasvased toidud voivad
sittida.

+ Sulgege ahjuuks grillimise ajaks.
Hoidke grillimise ajal ahjuuks alati
kinni. Kuumad pinnad voivad
pohjustada poletusi!

Grillimise nouannete tabel

Grillimise pohipunktid

+ Grillimiseks voite voimalikult sarnase
paksuse ja kaaluga toite.

+ Asetage grillitavad tiikid traatrestile voi
traatresti alusele, jaotades neid nii, et
need ei ulatuks kuumutuselemendi
mootmetest valjapoole.

+ Soltuvalt grillitavate tiikkide paksusest
voivad tabelis dratoodud
toiduvalmistamise ajad erineda.

+ Asetage traatrest voi traatresti alus
ahjus soovitud tasemele. Kui valmistate
toitu traatrestil, asetage olide
kogumiseks alumisele riiulile ahjuplaat.
Asetatav ahjuplaat peaks olema kogu
grillimise ala suurune. See ahjuplaat ei
pruugi olla Teie tootega komplektis.
Valage holpsa puhastamise tagamiseks
ahjualusele veidi vett.

Toit Kasutatav tarvik Riiuli asend Temperatuur (°C) Kiipsetusaeg (min)
(umbes)

Kala Traatgrill 4-5 250 20..25

Kana tiikid Traatgrill 4-5 250 25..35

Lihapall (vasikaliha) - |0, o il 4 250 20..30

12 summa

Lambakarbonaad Traatgrill 4-5 250 20..25
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Toit Kasutatav tarvik Riiuli asend Temperatuur (°C) Kiipsetusaeg (min)
(umbes)

Praad - .

(lihakuubikud) Traatgrill 4-5 250 25..30

Vasikaliha karbonaad |Traatgrill 4-5 250 25..30

Kodgiviljagratiin Traatgrill 4-5 220 20..30

Rostleib Traatgrill 4 250 1..4

Koigi grilltoitude puhul on soovitatav eelsoojendada 5 minutit.

P&orake toidutiikke parast 1/2 kogu grillimisajast.

Grillimine madalal véimsusel ventilaatori toel

Toit Kasutatav tarvik [To6funktsioon Riiuli asend Temperatuur Kiipsetusaeg
(°C) (min) (umbes)

Grillimine madalal
Kala Traatgrill voimsusel 4 200 30..35
ventilaatori toel

Grillimine madalal
Kana tiikid Traatgrill voimsusel 4 250 25..35
ventilaatori toel

Lihapall Grillimine madalal
(vasikaliha) - 12 |Traatgrill voimsusel 4 250 30..40
summa ventilaatori toel

Traatgrill - Grillimine madalal

Praad (terve) / 15 min. 250,

Praad (1 kg ) Asetage uk_s_ a_Ius vomsusel_ 3 parast 180 .. 190 90..110
alumisele riiulile. |ventilaatori toel
Arge eelsoojendage selles grillitabelis soovitatud ndusid.
6.1.4 Katsetatud road
+ Selles toiduvalmistamise nduannete
tabelis olevad road on valmistatud
vastavalt standardile EN 60350- 1,
hélbustamaks seadme katsetamist
kontrolliasutustes.
Toiduvalmistamise tabel katsetatud roogadega
Soovitused lihe plaadiga kiipsetamiseks
Toit Kasutatav tarvik [To6funktsioon Riiuli asend Temperatuur Kipsetusaeg
(°C) (min) (umbes)
Ulemine ja
Murukook Standardne salv * [alumine 3 140 20..30
(magus kiipsis) K
uumutus
Traatriiuliga
mudelitel :3
Murukoolf_ . Standardne salv * Kuumutus_ 140 15..25
(magus kiipsis) ventilaatoriga lima traatriiuliteta
mudelitel :2
Ulemine ja
Vaikesed koogid |Standardne salv * |alumine 3 160 25..35
kuumutus
Traatriiuliga
mudelitel : 3
Vaikesed koogid |Standardne salv * KuuTutus_ L 150 25..35
ventilaatoriga lIma traatriiuliteta
mudelitel : 2
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Toit Kasutatav tarvik [Téo6funktsioon Riiuli asend Temperatuur Kupsetusaeg
(°C) (min) (umbes)
Ummargune
koogivorm, 26 cm |Ulemine ja
Biskviidi kook labimdoduga alumine 2 160 30..40
traatresti kuumutus
klambriga **
Ummargune
koogivorm, 26 cm Kuumutus
Biskviidi kook labimooduga . . 2 160 30..40
- ventilaatoriga
traatresti
klambriga **
Ummargune must Ulemine i
- . metallvorm, 20 v emine ja
ounapirukas IO alumine 2 180 50..70
cm labimdoduga
h kuumutus
traatrestil **
Ummargune must
ounapirukas metzill\{or[nJ 20 K”‘”.“”tus. 2 170 50..70
cm labimdoduga |ventilaatoriga
traatrestil **
Eelsoojendamine on soovitatav kdikide toiduainete puhul.
*Need tarvikud ei pruugi teie tootega kaasas olla.
++Need tarvikud ei ole teie tootega kaasas. Need on kaubanduslikult saadavad tarvikud.
Soovitused kahe plaadiga kiipsetamiseks
Toit Kasutatav tarvik |Toofunktsioon Riiuli asend Temperatuur Kiipsetusaeg
(°C) (min) (umbes)
Traatriiuliga
2-Standardne Traatrl_lullga mudelitel : 25 ...
. Kuumutus mudelitel :150 40
Véikesed koogid salv * ; . 2-4 o o
4-Kondiitrinlaat « ventilaatoriga lima traatriiuliteta |lIma traatriiuliteta
P mudelitel :140 mudelitel : 30 ...
45
vook 2-Standardne
Murukook saly * Kuumutus 2-4 140 15..25
(magus kiipsis) L ventilaatoriga
4-Kondiitriplaat *

Eelsoojendamine on soovitatav kdikide toiduainete puhul.

*Need tarvikud ei pruugi teie tootega kaasas olla.

++*Need tarvikud ei ole teie tootega kaasas. Need on kaubanduslikult saadavad tarvikud.

Girill

Toit Kasutatav tarvik Riiuli asend Temperatuur (°C) Kiipsetusaeg (min)
(umbes)

Lihapall (vasikalia) - | oy cig 4 250 20..30

12 summa

Rostleib Traatgrill 4 250 1..4

Koigi grilltoitude puhul on soovitatav eelsoojendada 5 minutit.

Pdorake toidutiikke parast 1/2 kogu grillimisajast.
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7 Hooldus ja puhastus

7.1 Uldteave puhastamise kohta
Uldhoiatused

Enne toote puhastamist oodake, kuni
toode jahtub. Kuumad pinnad voivad
pohjustada poletusi!

Arge kandke puhastusvahendeid otse
kuumadele pindadele. See voib
pohjustada piisivaid plekke.

Seade tuleb korralikult puhastada ja
kuivaks piihkida parast igat tookorda.
Seega tuleb toidujaagid hdlpsasti dra
puhastada, valtimaks nende jaakide
korbemist jargmisel todkorral. Tanu
sellele pikeneb seadme kasutusiga ja
sageli esinevad probleemid vahenevad.
Arge kasutage puhastamiseks
aurupuhastusvahendeid.

Moned pesu- voi puhastusvahendid
kahjustavad pinda. Kasutamiseks
mittesobivad puhastusvahendid on
pleegitusained, ammoniaaki, happeid voi
kloriide sisaldavad puhastusvahendid,
aurupuhastusvahendid,
katlakivieemaldajad, plekieemaldajad ja
rooste eemaldajad, abrasiivsed .
puhastusvahendid (kreemjad
puhastusvahendid, kiitrimispulber,
kiitrimiskreem, abrasiivsed ja

kriimustavad kitrimisvahendid, traat, .
kasnad, mustuse ja pesuainejaake
sisaldavad puhastuslapid).

Parast iga kasutuskorda ei ole vaja
spetsiaalset puhastusvahendit.

Puhastage seadet noudepesuvahendi, .
sooja vee ja pehme lapi voi kasnaga ning
kuivatage see kuiva lapiga.

Parast puhastamist plihkige kindlasti
jarelejaanud vedelik taielikult ara ja
puhastage ara toiduvalmistamise ajal
tekkinud pritsmed. .

+ Arge peske iihtki seadme komponenti

ndudepesumasinas, kui kasutusjuhendis
pole teisiti 6eldud.
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Roostevabast terasest pinnad
« Arge kasutage roostevabast terasest

pindade ja kdepidemete puhastamiseks
hapet ega kloori sisaldavaid
puhastusvahendeid.

+ Roostevabast terasest pind voib aja

jooksul varvi muuta. See on normaalne.
Puhastage roostevabale pinnale sobiva
pesuvahendiga parast igat tookorda.

+ Puhastage pehme seebi, lapi ja vedelate

(mittekriimustavate)
puhastusvahenditega, mis sobivad
roostevabade pindade jaoks, piihkides
ainult ihes suunas.

+ Eemaldage roostevabast terasest ja

klaasist pinnalt lubja-, dli-, tarklise-,
piima- ja valguplekid kohe ja viivitamata.
Ule pika aja véivad plekid roostetada.

+ Pinnale pihustatud/rakendatud

puhastusvahendid tuleb viivitamatult
eemaldada. Pinnale jaetud abrasiivsed
puhastusvahendid muudavad pinna
valgeks.

Emailitud pinnad

Parast iga kasutamist puhastage
emailitud pinnad noudepesuvahendi,
sooja vee ja pehme lapi voi kdsnaga ning
puhkige kuivaks kuiva lapiga.

Kui Teie seadmel on lihtne
aurupuhastusfunktsioon, saate kerge
mittepiisiva mustuse hdlpsasti auruga
ara puhastada. Vt Holbus aurupuhastus
P 70]

Raskelt eemaldatavate plekkide korral
voib kasutada Teie tootemargi
veebisaidil soovitatud ahju- ja grillresti
jaoks moeldud puhastusvahendeid ning
mittekriimustavat kiitirimiskdsna. Arge
kasutage valist ahjupuhastit.

Enne puhastamist peab
toiduvalmistamiseks kasutatud ala
jahtuma. Kuumade pindade
puhastamine voib pohjustada tuleohtu ja
emailipinna kahjustusi.



Kataliiiitilised pinnad

+ Toiduvalmistamise ala kiilgseinad on
kas emailitud voi kataliitilised. See
varieerub mudeliti.

+ Kataluitilistel seintel on kerge matt ja
poorne pind. Ahju kataluditilisi seinu ei
tohi puhastada.

+ Katalliitilised pinnad imavad 6li tanu
oma poorsele struktuurile ja hakkavad
sarama, kui pind on 6liga killastunud.
Sellisel juhul on soovitatav osad
vahetada.

Klaaspinnad

+ Klaaspindade puhastamisel arge
kasutage tugevast metallist kaabitsaid
ega abrasiivseid puhastusvahendeid.
Need voivad klaasi pinda kahjustada.

+ Puhastage seadet ndudepesuvahend,i,

sooja vee ja klaasipindadele moeldud

mikrokiudlapiga ning piihkige need
kuivaks kuiva mikrokiudlapiga.

Kui parast puhastamist on pinnal jaanud

pesuvahendit, piihkige see maha kiilma

veega ja piihkige pind kuivaks puhta ja
kuiva mikrokiudlapiga. Pesuvahendi
jaagid voivad jargmisel tookorral klaasi
pinda kahjustada.

Mitte mingil juhul ei tohi klaasipinnal

kuivanud jaake puhastada sakiliste

nugade, traatvilla vdi muude sarnaste
kraapimisvahenditega.

Kaltsiumiplekid (kollased plekid)

klaaspinnalt saate eemaldada miiligis

saadaval oleva
katlakivieemaldusvahendiga, naiteks
aadika voi sidrunimahlaga.

+ Kui pind on tugevalt maardunud, kandke
puhastusvahend plekile kdsnaga ja
andke sellele piisavalt aega, et see
toimiks. Seejarel puhastage pind marja
lapiga.

+ Klaasipinna varvimuutus ja plekid
tekkimine on normaalne, need ei ole
defektid.

Plastosad ja varvitud pinnad

+ Puhastage plastdetailid ja varvitud
pinnad ndudepesuvahendi, sooja vee ja
pehme lapi voi kdsnaga ning piihkige
need kuivaks kuiva lapiga.

+ Arge kasutage tugevast metallist
kaabitsaid ega abrasiivseid
puhastusvahendeid. Need voivad
pindasid kahjustada.

+ Veenduge, et seadme osade
ihenduskohad ei jagks niiskeks ja
pesuvahendiga kaetuks. Vastasel juhul
voib nendes Gihenduskohtades tekkida
korrosioon.

7.2 Tarvikute puhastamine

Arge pange toote tarvikuid
noudepesumasinasse, kui kasutusjuhendis
ei ole satestatud teisiti.

7.3 Juhtpaneeli puhastamine

+ Nuppudega paneelide puhastamisel
puhkige paneel ja nupud niiske pehme
lapiga ja piihkige kuivaks kuiva lapiga.
Arge eemaldage all olevaid nuppe ja
tihendeid juhtpaneeli puhastamisel.
Juhtpaneel ja nupud voivad kahjustada
saada.

+ Kui puhastate nuppudega roostevabast
terasest paneele, arge kasutage nupu
iimber roostevaba terase jaoks moeldud
puhastusvahendeid. Margid nuppude
imber voivad kuluda.

+ Puhastage puutetundlikke juhtpaneele
niiske pehme lapiga ja piihkige kuivaks
kuiva lapiga. Kui Teie tootel on olemas
klahviluku funktsioon, liilitage klahvilukk
sisse enne juhtpaneeli puhastamist.
Vastasel juhul voivad klahvid valesti
reageerida.

7.4 Ahi sisemuse (toiduvalmistamise
ala) puhastamine
Jargige jaotises "Uldteave puhastamise

kohta" kirjeldatud puhastamisetappe
vastavalt ahju pinnatiitipidele.
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Ahju kiilgseinte puhastamine
Toiduvalmistamise ala kiilgseinad on kas
emailitud voi kataliiditilised. See varieerub
mudeliti. Kui on olemas kataliitiline sein,
siis lisateabe saamiseks lugege jaotist
"Kataliidtilised pinnad".

Kui Teie toode on traatriiulitega mudel,
eemaldage traatriiulid enne kiilgseinte
puhastamist. Seejarel jargige jaotises
"Uldteave puhastamise kohta" kirjeldatud
puhastamisetappe vastavalt ahju
kiilgseina tliiipidele.

Kiilgtraatriiulite eemaldamiseks toimige
jargmiselt:

1. Eemaldage traatriiuli esiosa, tommates
seda kiilgseinast vastupidises suunas.

2. Selle taielikuks eemaldamiseks
tommake traatriiul enda poole.

- N W B o

3. Riiulite uuesti kinnitamiseks tuleb
nende eemaldamisel teostatud
toimingud vastupidises jarjekorras
korrata.

7.5 Holbus aurupuhastus

Antud funktsioon pehmendab auru ja ahju
sisepindadele kondenseerunud
veepiiskade abil ahju tekkinud mustust (kui
see ei olnud seal pikka aega) ja hdlbustab
selle eemaldamist.

1. Eemaldage koik tarvikud ahju seest.

2. Valage ahjuplaadile 500 ml vett ja
asetage see teisele ahjuriiulile.

3. Lulitage ahju holpsa aurupuhastuse
reziimile ja laske tal to6tada 15 minutit
temperatuuril 100 °C.

Avage kohe ahjuuks ja piihkige ahju

sisepinnad marja kdsna voi lapiga. Ukse

avamisel ahjust valjub aur. See voib
tekitada poletusohtu. Olge ukse avamisel
ettevaatlik.

Piisivate plekkide puhul puhastage seadet

néudepesuvahendi, sooja vee ja pehme

lapi voi kdsnaga ning piihkige see kuivaks
kuiva lapiga.

Holpsa aurupuhastuse puhul

@ eeldatakse, et lisatud vesi aurustub
ja kondenseerub ahju
sisepindadele ning ahju uksele
Teie ahju tekkinud kerge mustuse
pehmendamiseks. Ahjuuksele
tekkinud kondensaat voib ahjuukse
avamisel tilkuda. Niipea, kui avate
ahjuukse, pilihkige see
kondensaadist kuivaks.

(See varieerub soltuvalt toote mudelist.
See ei pruugi teie tootel saadaval olla.)
Parast kondenseerumist ahju sees voib
ahju all olevasse siivendi kanalis tekkida
lomp voi niiskus. Parast kasutamist
puhastage see siivendi kanal niiske lapiga
ja puihkige see kuivaks.

)

I

7.6 Ahjuukse puhastamine

Puhastamiseks voite ahjuuksed ja -klaasid
eemaldada. Ahjuukse ja -klaaside
eemaldamist selgitatakse jaotistes
»Ahjuukse eemaldamine* ja ,,Ahjuukse
siseklaaside eemaldamine®. Parast
ahjuukse siseklaaside eemaldamist
puhastage need sooja vee ja pehme riide
voi kdsna abil ning kuivatage need kuiva
lapiga. Kui ahjuklaasile tekib katlakivi,
puihkige klaasi dadikaga ja loputage.
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Arge kasutage ahjuukse ja -klaasi
@ puhastamiseks tugevaid
abrasiivseid puhastusvahendeid,

metallikaabitsaid, traatvilla ja
pleegitusaineid.

Ahjuukse eemaldamine
1. Avage ahjuuks.

2. Avage paremal ja vasakul esiukse
hingepesa klambrid, vajutades
allapoole, nagu joonisel ndidatud.

3. Hingetiilibid on vastavalt tootemudelile
erinevad: (A), (B), (C). Jargmistel
joonistel on ndidatud, kuidas avada igat
tlitipi hingeid.

4. A-tiilpi hinge on saadaval tavaliste
uksetulipide puhul.

A
/

5. B-tlilipi hinge on saadaval pehmelt
sulguvate uksetiitipide puhul.

6. C-tiilipi hinge on saadaval pehmelt
avanevate/sulguvate uksetlilipide
puhul.

7. Viige ahjuuks pooleldi avatud
asendisse.

)

8. Tommake eemaldatav ahjuuks
lilespoole, et vabastada see paremast
ja vasakust hingest ning eemaldada.

Ahjuukse uuesti kinnitamiseks
@ tuleb selle eemaldamisel teostatud
toimingud vastupidises jarjekorras

korrata. Ukse paigaldamisel
sulgege kindlasti hinge pesa

klambrid.

7.7 Ahjuukse siseklaasi eemaldamine

Toote esiukse siseklaasi voib
puhastamiseks eemaldada.

1. Avage ahjuuks.

2. Tommake esiukse iilemise osa kiilge
kinnitatud plastkomponent enda poole,
vajutades samaaegselt
plastkomponendi molemal kdiljel
asuvaid survepunkte, ja eemaldage see.

| 4
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3. Nagu joonisel ndidatud, tostke ornalt .
sisim klaas (1) ,A“ suunas ja
eemaldage see, tommates seda ,,B“
suunas.

1 Sisim klaas 2+ Siseklaas (ei pruugi
Teie tootes saadaval
olla)

4. Kui teie tootel on siseklaas (2), korrake
selle eemaldamiseks (2) sama
protseduuri.

5. Ukse kokkupanemise esimene samm
on siseklaasi (2) paikapanek. Joondage
klaasi kaldlihvitud serv plastist pesa .
kaldlihvitud servaga. (Kui teie tootel on
siseklaas). Siseklaas (2) tuleb kinnitada
siseklaasile (1) kdige l1ahemal asuva

Elektrilodgi ohu valtimiseks ihendage
seade lahti ja oodake, kuni ahi jahtub,
enne ahjuvalgusti valjavahetamist.
Kuumad pinnad voivad pohjustada
poletusi!

Antud ahi on varustatud hodglambiga
voimsusega alla 40 W, kdrgusega alla 60
mm ja labim6oduga alla 30 mm, voi G9-
sokliga halogeenlambiga voimsusega
alla 60 W. Elektripirnid sobivad
kasutamiseks temperatuuril Gile 300 °C.
Ahjulambid on saadaval volitatud
teenindusest vai litsentseeritud
tehnikutelt. Antud seade on varustatud
G-energiaklassiga elektripirniga.
Valgusti asukoht voib erineda joonisel
naidatust.

Selles tootes kasutatav valgusti ei sobi
kasutamiseks kodutubade valgustuses.
Selle valgusti eesmark on aidata
kasutajal toiduaineid naha.

Antud seadmes kasutatavad elektripirnid
peavad vastu pidama ekstreemsetele
fuusilistele tingimustele, naiteks
temperatuuridele iile 50 °C.

plastpessa. Kui teie ahjus on immargune valgusti,

6. Sisima klaasi (1) monteerimisel 1
veenduge, et klaasi prinditud kiilg oleks
paigutatud siseklaasile. Ulioluline on
asetada sisima klaasi (1) alumised
nurgad nii, et need oleksid joondatud
alumiste plastpesadega.

2.

7. Likake plastkomponent raami poole,
kuni kostab klops.

7.8 Ahjuvalgusti puhastamine

Juhul, kui toiduvalmistamise piirkond 3.
ahjuvalgusti klaasuks maardub, puhastage

see noudepesuvahendi, sooja vee ja

pehme riide voi kdsna abil ning kuivatage

kuiva lapiga. Ahjuvalgusti rikke korral

saate selle valja vahetada, jargides

jargmiseid samme.

Ahjuvalgusti valjavahetamine
Uldhoiatused
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. Uhendage toode vooluvdrgust lahti.

Eemaldage klaasist kaas, keerates seda
vastupaeva.
’—-\
J
~"

Kui Teie ahjuvalgusti on joonisel A
naidatud tulipi elektripirn, siis keerake
ahju see joonisel ndidatud viisil ja
vahetage see uue vastu. Kui mudeli
tulip on B, tommake see valja nagu
joonisel ndidatud ja asendage see
uuega.




4. Pange klaasist kaas tagasi.
Kui Teie ahjus on ruudukujuline valgusti,

1. Uhendage toode vooluvorgust lahti.

2. Eemaldage traatriiulid vastavalt
kirjeldusele.

8 Veaotsing

5

. Tostke valgusti kaitseklaas
kruvikeerajaga iiles. Eemaldage
koigepealt kruvi, kui teie toote kandilisel 3§
lambil on kruvi.

Kui Teie ahjuvalgusti on joonisel A
naidatud tllipi elektripirn, siis keerake
ahju see joonisel ndidatud viisil ja
vahetage see uue vastu. Kui mudeli
tulip on B, tommake see valja nagu
joonisel ndidatud ja asendage see
uuega.

. Pange klaasist kaas ja traatriiulid
tagasi.

Kui probleem piisib parast selles jaotises
toodud juhiste jargimist, votke tihendust
miiiija voi volitatud teenindusega. Arge
kunagi proovige oma toodet ise
parandada.

Ahi tootamise ajal eraldub auru.

« On normaalne, et t60 ajal ndete auru. >>>
See ei ole viga.

Toiduvalmistamise ajal ilmuvad veepiisad

+ Kiipsetamise ajal tekkiv aur
kondenseerub, kui see puutub kokku
toote valiste kiilmade pindadega ja voib
moodustada veepiisku. >>> See ei ole
viga.

Toote soojenemise ja jahutamise ajal on

kuulda metalliheli.

+ Metallosad voivad kuumutamisel
laieneda ja tekitada helisid. >>> See ei
ole viga.

Toode ei toota.

+ Kaitse voib olla vigane voi labi polenud.
>>> Kontrollige kaitsmekarbis olevaid
kaitsmeid. Vajadusel muutke neid voi
aktiveerige need uuesti.

A

A

Seade ei tohi olla Gihendatud
(maandatud) pistikupessa. >>>
Kontrollige, kas seade on pistikupessa
{ihendatud.

(Kui teie seadmel on taimer) Juhtpaneeli
klahvid ei to6ta. >>> Kui teie tootel on
klahvilukk, voib klahvilukk olla lubatud,
keelake klahvilukk.

hju tuli ei pole.

Ahjulamp voib olla vigane. >>> Vahetage
ahju lamp.

Elektrit pole. >>> Veenduge, et vooluvork
on tookorras ja kontrollige kaitsmekarbis
olevaid kaitsmeid. Vajadusel vahetage
kaitsmed voi aktiveerige need uuesti.

hi ei kiita.

Ahi ei pruugi olla seadistatud kindlale
kiipsetusfunktsioonile ja/voi
temperatuurile. >>> Seadke ahi kindlale
kiipsetusfunktsioonile ja/voi
temperatuurile.

+ Taimeriga mudelite puhul ei ole

kellaaega maaratud. >>> Maarake aeg.
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* Elektrit pole. >>> Veenduge, et vooluvork
on tookorras ja kontrollige kaitsmekarbis
olevaid kaitsmeid. Vajadusel vahetage
kaitsmed voi aktiveerige need uuesti.

(Taimeriga mudelitel) Taimeri ekraan

* Elektrikatkestusi on varemgi olnud. >>>
Seadke kellaaeg / Liilitage toote
funktsiooninupud valja ja liilitage see
uuesti soovitud asendisse.
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Vitejte!

Vazeni zakaznici,

Dékujeme, Ze jste si vybrali tento Beko produkt. Doufame, Ze Vam tento produkt, ktery byl
navrzen s vyuzitim vysoké kvality a technologie, pomUZze dosahnout nejlepsich vysledku.
Proto si pred pouzitim produktu peclivé prectéte tento navod k pouziti a jakékoli doplnujici
dokumenty.

Méjte na paméti vSechny informace a varovani uvedené v uzivatelské pfiruc¢ce. Timto
zpUsobem ochranite sebe a svUj produkt pred nebezpecim, které se muze vyskytnout.
Uschovejte uzivatelskou pfirucku. Pokud produkt predate dalsi osobé, rovnéz ji predejte
navod k pouziti. Zaru¢ni podminky, pouziti a zplUsob feSeni zavad produktu jsou uvedeny
v této prirucce.

Symboly a jejich popis v uzivatelské prirucce:

Nedodrzeni pokynd pouziti miiZze mit za nasledek smrt nebo zranéni.

@ Dulezité informace nebo uZite&né tipy k pouZiti.

Prectéte si uzivatelskou prirucku.

L[

f Varovani pred horkym povrchem.

POZNAMK Nedodrzeni pokyn( uvedenych v pfiruéce muze mit za nasledek materiéini $kody na produktu nebo
Y zivotnim prostredi.

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

Made in TURKEY
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A 1 Bezpecnostni instrukce

+ Tato ¢ast obsahuje
bezpecnostni pokyny
nezbytné k zamezeni rizika
ujmy na zdravi nebo vécnych
Skod.

Pokud je produkt predan
nékomu jinému k osobnimu
pouziti nebo k pouziti z druhé
ruky, mél by byt poskytnut
také navod k pouziti, Stitky
produktu a dalsi relevantni
dokumenty a dily.

NasSe spolecnost nenese
odpovédnost za Skody, které
nastanou v pripadé
nerespektovani pokynt
uvedenych v pfirucce.
Nedodrzeni téchto pokyn
zrusi platnost zaruky.
Instalacni a opravarenské
prace nechte vzdy provést
vyrobcem, autorizovanym
servisem nebo osobou, kterou
urci dovozce.

Pouzivejte pouze originalni
nahradni dily a prislusenstvi.
Neopravujte ani nevymeénujte
Zzadnou soucast produktu,
pokud to neni jasné uvedeno v
uzivatelské prirucce.

* Neprovadéjte na vyrobku
technické upravy.
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A1 .1 Zamyslené pouziti

Tento vyrobek je urcen k
domacimu pouziti. Neni
urceny pro komercni vyuziti.
Nepouzivejte vyrobek v
zahradach, na balkonech nebo
v jinych venkovnich
prostorach. Tento vyrobek je
urcen k pouziti v
domacnostech a v kuchynich
zaméstnancu obchodd,
kancelari a dalSich pracovnich
prostredi.
VAROVANI: Tento vyrobek by
mél byt pouzivan pouze pro
ucely vareni. Nemél by byt
pouzivan pro rtzné ucely, jako
je vytapéni mistnosti.
Troubu lze pouzit k
rozmrazovani, pec¢eni, smazeni
a grilovani potravin.
Tento vyrobek se nesmi
pouzivat k ohrevu talir(,
suseni zavésenych rucnikd
nebo obleceni na rukojet.
1.2 Bezpecnost deti,
zranitelnych osob a
domacich mazlicka

Tento produkt mohou pouzivat
déti starsi 8 letalidé s
omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo které
nemaji dostatecné znalosti a




zkusenosti, pokud jsou pod
dozorem nebo jsou proskoleni
o bezpe¢ném pouzivani a
rizicich produktu.

Déti by si s vyrobkem nemély
hrat. Cisténi a udrzba by
neméla byt provadéna détmi,
pokud na né nékdo nedohlizi.
* Tento vyrobek by nemély
pouzivat osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi
(v€etné déti), pokud nejsou
pod dohledem nebo neobdrzi
potrebné pokyny.

Déti by mély byt pod dozorem,
aby bylo zajisténo, ze si s
vyrobkem nebudou hrat.
Elektrické vyrobky jsou
nebezpecné pro déti a domaci
zvirata. Déti a domaci zvirata
si nesmi se spotrebi¢em hrat,
|ézt na néj nebo do néj.
Nepokladejte na vyrobek
predmeéty, ke kterym by se
mohly dostat déti.

+ VAROVANI: Béhem pouzivani
jsou pristupné povrchy
vyrobku horké. Udrzujte déti
mimo dosah vyrobku.
Udrzujte obalové materialy
mimo dosah déti. Hrozi
nebezpeci zranéni a uduseni.
Kdyz jsou dvirka otevrena,
neumistujte na né zadné tézké
predméty ani nedovolte, aby

na né sedaly déti. Mohlo by
dojit k pfevraceni trouby nebo
poskozeni zavésu dveri.

* Pred vyrazenim
opotrebovanych a
nepouzitelnych vyrobku:

1. Odpojte sitovou zastrcku a

vyjmeéte ji ze zasuvky.

2. Odstrihnéte napajeci kabel a
odpojte jej spolu se
zastrckou od vyrobku.

3. Prijméte preventivni
opatreni, abyste zabranili
pristupu déti do vyrobku.

4. Nedovolte détem, aby si
hraly s vyrobkem, kdyz je v
rezimu necinnosti.

1.3 Elektricka
bezpecnost

« Zapojte spotrebic¢ do
uzemnéné zasuvky chranéné
pojistkou, ktera odpovida
stavajicim hodnotam na
typovém Stitku. Zajistéte, aby
vam uzemneéni provedl
kvalifikovany elektrikar.
Spotrebi¢ nepouzivejte bez
vhodného uzemnéni podle
mistnich/narodnich predpisu.

« Zastrcka nebo elektricka
pripojka spotrebi¢e musi byt
na snadno pristupném misté.
Pokud to neni mozné, mél by
byt na elektrické instalaci, ke
které je vyrobek pripojen, v
souladu s elektrickymi
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predpisy mechanismus
(pojistka, spinac, spinaci
skrinka atd.) oddélujici
vSechny poly od sité.

Pred opravou, udrzbou a
cisténim odpojte vyrobek ze
sité nebo vypnéte pojistku.
Zapojte vyrobek do zasuvky,
ktera splnuje hodnoty napéti a
frekvence uvedené na
typovych stitcich.

Pokud vas produkt nema
hlavni kabel, pouzijte pouze
propojovaci kabel popsany v
casti ,Technické specifikace".
Napajeci kabel nezastrkavejte
pod a za spotrebi¢. Na
napajeci kabel nepokladejte
tézké predméty. Napajeci
kabel nesmi byt ohnuty,
rozdrceny a prijit do kontaktu
s zadnym zdrojem tepla.
Dbejte na to, aby se napajeci
kabel nezasekl pfi nasazovani
vyrobku zpét na misto po
montazi nebo cisteni.

Zadni plocha trouby se také
béhem pouzivani velmi
zahriva. Napajeci snury se
nesmi dotykat zadniho
povrchu vyrobku. V opacném
pripadé by se mohl poskodit.
Nedavejte elektrické kabely do
dvefi trouby a nenatahujte je
pres horké povrchy. V
opacném pripadé se muze
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izolace kabelu roztavit a
zpusobit pozar nasledkem
zkratu.

Pouzivejte pouze originalni
kabely. Nepouzivejte
prestrizené nebo poskozené
kabely.

K provozu vyrobku
nepouzivejte prodluzovaci
kabel ani vicenasobnou
zastrcku.

V pripadech, kdy je treba
pouzit konvertorovy adaptér
(pro typ zastrcky), kontaktujte
autorizované servisni
stredisko nebo dovozce, aby
pouzil schvaleny adaptér.
Pokud je délka elektrického
vedeni nedostatecna, obratte
se na dovozce nebo
autorizované servisni
stredisko.

Prenosné zdroje energie nebo
vicenasobné zastrcky se
mohou prehrat a vznitit.
Vicenasobné zastrcky a
prenosné zdroje energie drzte
mimo dosah vyrobku.

Je-li napajeci kabel poskozen,
musi jej vymeénit vyrobce,
autorizovany servis nebo
osoba, kterou dovozce
stanovi, aby se predeslo
moznym nebezpecim.
VAROVANI: Pfed vyménou
lampy trouby se ujistéte, ze
jste vyrobek odpojili z



elektrickeé sité, aby se
zabranilo nebezpeci urazu
elektrickym proudem. Odpojte
vyrobek nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skrince.

Pokud je vas vyrobek vybaven

napajecim kabelem a zastrckou:

* Nikdy nezasunujte zastrcku
vyrobku do zlomenég, uvolnéné
nebo nefunkéni zasuvky.
Zkontrolujte, zda je zastrcka
zcela zasunuta do zasuvky. V
opacném pripadé se mohou
spoje prehrat a zpusobit
pozar.

+ Zarizeni nezasunujte do
zastrcek, které jsou mastnég,
necisté nebo potencialné
vystavené pusobeni vody
(napriklad v blizkosti pracovni
desky, ze které muze uniknout
voda). V opacném pripadé
hrozi riziko zkratu a urazu
elektrickym proudem.

* Nikdy se nedotykejte zastrcky
mokryma rukama!

« Zastrcku vytahnéte ze zasuvky
pomoci téla zastrcky, nikoli
samotného kabelu.

Al .4 Bezpecnost dopravy

* Pred prepravou vyrobku
odpojte vyrobek od sité.

* Spotrebic je tézky, pri jeho
prepraveé je potfreba minimalné
dvou osob.

* Pri prepravé nebo premisténi
vyrobku nepouzivejte dvirka a/
nebo rukojet.

* Na spotrebic¢ neodkladejte
zadné predmeéty. Spotrebic
prenasejte ve svislé poloze.

*+ Kdyz potrebujete produkt
prepravit, zabalte jej do
bublinkové félie nebo silného
kartonu a pevné zalepte
paskou. Pevné zajistéte
pohyblivé ¢asti vyrobku,
abyste zabranili jejich
poskozeni.

* Pred instalaci vyrobku
zkontrolujte, zda vyrobek neni
po prepravé poskozen. V
pripadé poskozeni kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisni stredisko.

A1 .5 Bezpecna instalace

* Pfed zahajenim instalace
odpojte elektrické vedeni, ke
kterému bude vyrobek
pripojen, od napéti vypnutim
pojistky.

* Pri prepraveé a instalaci vzdy
noste ochranné rukavice. V
opacném pripadé hrozi
nebezpeci poranéni o ostré
hrany!

* Pred instalaci vyrobku
zkontrolujte, zda neni
poskozen. Pokud je produkt
poskozen, neinstalujte jej.
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* K zakryti interiéru « Pokud nebudete vyrobek delsi

instalovaného nabytku dobu pouzivat, odpojte jej ze
nepouzivejte zadné zasuvky nebo vypnéte proud z
tepelnéizolacni materialy. pojistkové skrinky. cs

* V prostoru, kde je vyrobek * Nepouzivejte vyrobek, pokud
nainstalovan, se nesmi se béhem pouzivani poroucha
nachazet primé slunecni nebo poskodi. Odpojte
svétlo a zdroje tepla, jako jsou vyrobek od elektriny.
elektrické nebo plynové Kontaktujte dovozce nebo
ohrivace. autorizované servisni

+ Udrzujte okoli vSech stredisko.
ventilacnich kanall vyrobku * Vyrobek nepouzivejte, pokud
otevreneé. je sklo prednich dveri

* Aby se zabranilo prehrati, odstranéno nebo prasklé. V
neprovadeéjte instalaci vyrobku opacném pripade hrozi riziko
za dekorativnimi kryty. poranéni a poskozeni

* V pripadech, kdy se za zivotniho prostredi.
ur¢enym mistem instalace * Na spotrebic¢ v zadném

vyrobku nachazi plynova pripadé nestoupejte.
hadice/potrubi nebo plastové * Nikdy nepouzivejte vyrobek,
vodovodni potrubi, je nezbytné pokud je vas usudek nebo

zajistit, aby nedoslo ke koordinace narusena pozitim
kontaktu vyrobku s témito alkoholu a/nebo drog.
inzenyrskymi sitémi. V * V prostoru vareni a v jeho
opacném pripadé muze dojit k okoli se nesmi nachazet
rozdrceni hadice/trubky. hoflavé predméty. V opacném

* Pokud se za mistem, kde bude pripadé muze dojit k pozaru.
vyrobek nainstalovan, nachazi Rukojet trouby neni susak na

zasuvka, je treba zajistit, aby rucniky. Pfi pouzivani vyrobku
se vyrobek nedostal do nevéste na rukojet rucniky,
kontaktu se zasuvkou ani se rukavice nebo podobné
zastrckou zapojenou do textilie.

zasuvky. « Zaveésy dveri vyrobku se pri

A‘ 6 Bezpecnost pousiti otevirér}!' a zavirani dveri
: pohybuji a mohou se
* Po kazdém pouziti se ujistéte,

Ze je spotrebic vypnuty.
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zaseknout. Pri otevirani /
zavirani dveri nedrzte ¢ast se

zavesy.
Upozorneéni na

A"
teplotu

« VAROVANI: KdyzZ se vyrobek
pouziva, vyrobek a jeho
pristupné c¢asti jsou horké. Je
tfeba davat pozor, abyste se
nedotkli vyrobku ani topnych
téles. Déti mladsi 8 let by se
mély drzet dale od vyrobku,
pokud nejsou pod
nepretrzitym dohledem.

Do blizkosti vyrobku
neumistujte horlavé/vybusné
materialy, protoZe povrchy
budou béhem provozu horké.
Pri otevirani dvirek trouby
béhem peceni nebo na jeho
konci dodrzujte odstup. Para
muzZe zpusobit popaleniny
rukou, obliceje a / nebo oci.
Béhem provozu je vyrobek
horky. Je tfeba davat pozor,
abyste se nedotkli horkych

casti uvnitr trouby ani topnych

téles.

Pfi manipulaci s vyrobkem
vzdy pouzivejte zaruvzdorné
rukavice.

A1 .8 Pouziti prislusenstvi

+ Je dulezité, aby dratény gril a
tac byly spravné umistény na
draténych policich. Podrobné
informace naleznete v ¢asti
.Pouziti prislusenstvi".

* Po Uplném zasunuti
prislusenstvi do peciciho
prostoru zavrete dvirka trouby,
jinak muze dojit k narazu do
skla dvirek a jeho poskozeni.

A1 9

+ Budte opatrni pfi pouzivani
alkoholickych napoju v
pokrmech. Alkohol se pri
vysokych teplotach odparuje a
muze zpusobit pozar, protoze
se pri kontaktu s horkymi
povrchy muze vznitit.

Zbytky potravin v prostoru pro
vareni, jako je olej, se mohou
vznitit. Tyto zbytky pred
varenim vycistéte.

Nebezpeci otravy jidlem:
Nenechavejte jidlo v troubé
déle nez 1 hodinu pred nebo
po vareni. Jinak muze dojit k
otraveé jidlem nebo
onemochneéni.

Nezahfrivejte v troubé
uzavrené plechovky a
sklenice. Tlak, ktery by se
nahromadil v plechovce/dodze,
muZe zpusobit jeji prasknuti.

Bezpecnost pri
vareni

CS/83



* Nepokladejte plechy, misky
nebo hlinikovou félii pfimo na
dno trouby. Nahromadéné
teplo by mohlo poskodit dno
trouby.

Pfi pouzivani mastného

pergamenového papiru nebo

podobnych materialt dbejte
nasledujicich opatreni:

* Vlozte pecici papir do nadoby
nebo na prislusenstvi trouby
(plech, dratény gril atd.) s
jidlem a vlozte jej do
predehraté trouby.

+ Abyste predesli riziku dotyku s
topnymi télesy trouby a
zablokovani proudéni horkého
vzduchu, odstrante vSechny
prebytecné ¢asti mastného
papiru, které visi z
prislusenstvi nebo nadob.
Nepouzivejte mastny papir pfi
teplotach trouby vyssich, nez
je maximalni teplota pouziti
uvedena vyrobcem. Pecici
papir nikdy nepokladejte na
dno trouby.

* Béhem predehfivani jej

neumistujte na horni ¢ast

prislusenstvi.

VZzdy jej pritlacte talifem nebo

podobnym predmétem, abyste

zabranili rozlétani materialu v

dasledku cirkulace vzduchu v

troubé.

Zakryjte jen potrebnou plochu

uvnitr podnosu.

* Po kazdém pouziti je treba
podnos vycistit a vymeénit v
ném pouzity mastny papir
nebo podobné materialy. V
opacném pripadé mohou
kapaliny kapajici na podnos
zpusobit koureni nebo
dokonce vznitit plameny.

* Pri otevreni vika vyrobku se
vytvari proud vzduchu. Papir
odolny vuci mastnoté se muze
dostat do kontaktu s topnymi
télesy a vznitit se.

* Pri pouziti grilovaciho rostu na
smazeni by se mél na spodni
rost umistit podnos. V
opacném pripadé muze olej z
jidla a jiné slozky, které kapaji
na dno trouby, vytvaret silny
kour a vést ke vzniku plamena.

+ Béhem grilovani zavrete dvirka
trouby. Horké povrchy mohou
zpusobit popaleniny!

* Potraviny nevhodné ke
grilovani predstavuji
nebezpeci pozaru. Grilujte
pouze potraviny, které jsou
vhodné pro gril na silném ohni.
Potraviny neumistujte prilis
daleko do zadni casti grilu.
Tato oblast je nejteplejsi a
tucna jidla se mohou vznitit.
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Auo Bezpecnost pri

udrzbe a cisteni

* Pred vycisténim produktu
vyckejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou zpUsobit popaleniny!

* Nikdy nemyjte vyrobek
strikanim nebo polévanim
vodou na néj! Hrozi nebezpeci
urazu elektrickym proudem!

2 Pokyny pro zivotni prostredi

« K ¢isténi vyrobku nepouzivejte
parni CistiCe, protoze to mlze
zpusobit uraz elektrickym
proudem.

+ K cisténi skla prednich dvirek
trouby nepouzivejte drsné
abrazivni Cistici prostredky,
kovové skrabky, draténou vinu
ani bélici materialy. Tyto
materialy mohou zpusobit
poskrabani a rozbiti
sklenénych povrcha.

2.1 Smeérnice o odpadech

2.1.1 Soulad se smérnici WEEE a
Odstranéni odpadi vyrobku

Tento vyrobek splnuje poZadavky smérnice

WEEE EU (2012/19/EU). Tento produkt
nese klasifikacni symbol pro odpadni
elektrické a elektronické zarizeni (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z

vysoce kvalitnich dild a

materiald, které Ize znovu

pouzit a jsou vhodné k

recyklaci. Nelikvidujte proto
L odpadni produkt po skonceni
jeho zZivotnosti s béznym domovnim a
jinym odpadem. Odneste jej do shbérného
mista pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Na tato sbérna
mista se mlzete zeptat mistni spravy.
Spravna likvidace spotrebice pomaha
predchazet negativhim dopadiim na
zivotni prostredi a lidské zdravi.

Soulad se smérnici RoHS:

Vyrobek, ktery jste si zakoupili, je v souladu

se smérnici EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje skodlivé a zakazané materidly
specifikované ve smérnici.

2.2 Informace o balicku

Obalové materialy vyrobku jsou vyrobeny z
recyklovatelnych material( v souladu s
nasimi narodnimi smérnicemi. Nelikvidujte
obalovy odpad s domovnim nebo jinym
odpadem, odevzdejte je na shérna mista
pro obalovy material ur¢ena mistnimi
Urady.

2.3 Doporuceni pro Usporu energie

Podle EU 66/2014 Ize informace o

energetické ucinnosti nalézt na uctence

vyrobku dodavané s vyrobkem.

Nasledujici doporuceni vam pomohou

pouznvat vyrobek ekologicky a neplytvat:
« Zmrazené potraviny pred pe¢enim
rozmrazte.

+ V troubé pouzivejte tmavé nebo
smaltované nadoby, které lépe
propoustéji teplo.

+ Pokud je to uvedeno v receptu nebo
uzivatelské prirucce, vzdy troubu
predehrejte. Béhem peceni neotvirejte
Casto dvirka trouby.

+ Pri delSim peceni vyrobek vypnéte 5 az
10 minut pfed koncem peceni. Vyuzitim
zbytkového tepla mdzete usetfit az 20 %
elektrické energie.
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+ Zkuste v troubé vafrit vice nez jedno jidlo budete pripravovat pokrmy jeden po
najednou. Na mrizku mlzete umistit az druhém, usetfite energii, protozZe trouba
dvé nadoby soucasné. Pokud navic neztrati teplo.

3 Vas vyrobek

3.1 Predstaveni vyrobku

-— 1
10 —
gl
9« » 2%
> 3**
> 4
8 <
7 <4 )
» 5
F 1
1 » 6
1 Ovladaci panel 2 Zarovka
3 Draténé police 4 Motor ventilatoru (za ocelovym
plechem)
5 Dvere 6 Rukojet
7 Spodni ohfiva¢ (pod ocelovou 8 Poloha police
deskou)
9 Horni ohfiva¢ 10 Ventilaéni otvory
» Liéi se v zavislosti na modelu. Vas vyrobek 3.2 Uvod a pouziti ovladaciho panelu
nemusi byt vybaven Zarovkou nebo se typ a irobk
umisténi Zarovky muze lisit od ilustrace. vy u
* Lidi se v zavislosti na modelu. Vas vyrobek V této Casti naleznete prehled a zakladni
nemusi byt vybaven mfizkou. Na obrazku je jako pouziti ovladaciho panelu vyrobku. V

fiklad zob yrobek s miizkou. L. . ,
prikiad zobrazen vyrobei s mrizkod zavislosti na typu vyrobku se mohou

obrazky a nékteré funkce lisit.
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3.2.1 Ovladaci panel

BEEEEERH

0 0 © & @

1 Knoflik volby funkci
3 Knoflik volby teploty

Pokud je vas vyrobek ovladan pomoci
knoflik(, u nékterych modelt mohou byt
tyto knofliky zasunuty, pokud na né
zatlacite, vysunou se. Chcete-li provést
nastaveni pomoci téchto knoflikd, nejprve
zatlacte prislusny knoflik dovnitf a knoflik
se vysune. Po provedeni nastaveni jej
znovu zatlaéte a vratte knoflik zpét.

3.2.2 Predstaveni ovladaciho panelu
trouby

Knoflik pro vybér funkci

Pomoci knofliku pro vybér funkci mazete
zvolit provozni funkce trouby. Pro vybér
otoCte doleva/doprava ze zavrené (horni)
polohy.

Knoflik teploty

Teplotu, kterou chcete vafrit, mGzete zvolit
pomoci knofliku teploty. Pro vybér otocte
ve sméru hodinovych rucicek ze zavrené
(horni) polohy.

Ukazatel vnitini teploty trouby

Vnitrni teplotu trouby poznate podle
symbolu teploty na displeji Casovace.
Symbol teploty se zobrazi na displeji pri
zahajeni vareni a symbol teploty zmizi,
kdyz spotrebi¢ dosahne nastavené teploty.
Kdyz teplota uvnitf trouby klesne pod
nastavenou teplotu, symbol teploty se
znovu objevi.

v
2

2 Casovaé

Casovaé

SogQgm e O
g I I

. &
O ® & [

~ D I E
NR =)

v Vv Vv v
3 4 5 6

Tlacitko alarmu
Tlac¢itko nastaveni ¢asu
Tlacitko snizeni
Tlac¢itko zvyseni
Tlacitko nastaveni

o o W N =

Tlacitko uzavreni tlacitek
Symboly na displeji

€O : Symbol asu pedeni

D : Symbol &asu ukonéeni pegeni *

: Symbol alarmu

: Rozsviti se Symbol Zamku tlacitek

Q
(D :Symbol jasu

§ :Symbol teploty

(» : Symbol trovné hlasitosti

: Symbol zdmku dvefi

+LiSi se v zavislosti na modelu produktu. * Nemusi
byt k dispozici ve vasem produktu.

3.3 Provozni funkce trouby

V tabulce funkci jsou uvedeny provozni

funkce, které mazete ve své troubé
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Ize pro tyto funkce nastavit. Zde zobrazené
poradi provoznich rezima se muze lisit od
usporadani na vasem vyrobku.

Symbol . Teplotni . o

funkce Popis funkce rozsah (°C) Popis a pouziti

o5 . V troubé nefunguje Zadné topné téleso. Rozsviti se jen
4 | N Svétlo trouby ) kontrolka trouby.

Provoz s pomoci
ventilatoru

Trouba neni vyhfata. Funguje pouze ventilator (na zadni
sténé). Mrazené potraviny s granulemi se pomalu rozmrazuji
pfi pokojové teploté, vafené potraviny se ochlazuji. Cas
potiebny na rozmrazeni celého kusu masa je del$i nez v
pfipadé potravin se zrny.

MES

Horni a spodni ohfev

Jidlo se ohfiva shora i zdola sou¢asné. Vhodné na moucniky,
zakusky nebo mouéniky a dusena jidla v pecicich formach.
Vareni se provadi na jednom plechu.

(o

I

+
&

Spodni ohfev

Je zapnuty pouze spodni ohfev. Je vhodny pro jidla, které
potiebuji zespodu zhnédnout. Tuto funkci pouZivejte také pro
snadné cisténi parou.

Spodni/horni ohfev s
pomoci ventilatoru

Horky vzduch ohfivany hornim a dolnim ohfivacem se pomoci
ventilatoru rovnomérné a rychle rozvadi po celé troubé. Vareni
se provadi na jednom plechu.

Ohrev ventilatorem

Horky vzduch ohfivany ventilatorem je rovnomérné a rychle
distribuovan v celé troubé pomoci ventilatoru. Je vhodny pro
vareni na vice plesich na rlznych urovnich police.

Funkce Pizza

Funguje spodni ohfiva¢ a horkovzdusny ohrev. Je vhodny pro
pFipravu pizzy.

Funguji funkce horni ohrev, spodni ohfev a horkovzdusny

IR EII

Funkce ,3D" * ohrev. Kazda strana vareného produktu se vafri stejné a rychle.
Vareni se provadi na jednom plechu.
Uplny gril . Je pouzivan Siroky gril na horni strané trouby. Je vhodny pro

grilovani vétsiho mnozstvi potravin.
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% Castecny gril s pomoci

ventilatoru

Horky vzduch ohraty malym grilem je rychle distribuovan do
trouby pomoci ventilatoru. Je vhodny pro grilovani mensich
mnozstvi potravin.

k Funkce Booster (rychlé
predehfivani)

Funguji vS§echna topna télesa trouby. Tato provozni funkce
slouzi k rychlému nastaveni trouby na poZzadovanou teplotu
(pfedehrati). Nepouzivejte ji k vafeni potravin.

Udrzovani v teplém
stavu

Slouzi k udrzeni jidla pfi teploté pfipravené k servirovani po
dlouhou dobu.

* VAas vyrobek pracuje v teplotnim rozsahu
uvedeném na knofliku teploty.

3.4 Prislusenstvi k produktu

Vas vyrobek obsahuje rizné dopliky. V
této Casti je k dispozici popis prisluSenstvi
a popisy spravného pouziti. Dodavané
prisluSenstvi se lisi v zavislosti na modelu
produktu. VeSkeré pfisluSenstvi popsané v
uzivatelské pfirucce nemusi byt ve vasem
produktu dostupné.

Plechy uvnitf vaseho spotrebice se
mohou vlivem tepla zdeformovat.
Na funkénost to nema zadny vliv.

Deformace zmizi, kdyz se plech
ochladi.

Standardni plech
Pouziva se na pecivo, mrazené potraviny a
smazeni velkych kusu.

Hluboky podnos

Pouziva se na pecivo, ke smazeni velkych
kusu, na Stavnaté potraviny nebo ke sbéru
stékajiciho oleje pfi grilovani.

Dratény gril

Pouziva se ke smazeni nebo umisténi jidla,
které se ma péct, smazit a dusit na
pozadované polici.

U modelt s draténymi policemi :

U modell Modely bez draténych polic :

3.5 Pouziti prislusenstvi vyrobku

Police pro pripravu jidel

Ve varné oblasti jsou 5 Urovné polohy
police. Poradi polic je také oznaceno cisly
na prednim ramu trouby.

U modelt s draténymi policemi :

~N

=N who
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U modell Modely bez draténych polic :

5
4; =~ 2
N 1

Umisteéni draténého grilu na polici pro
pripravu jidla

U modelt s draténymi policemi :

Je dulezité spravné umistit dratény gril na
draténé bocni police. PFi pokladani
draténého grilu na pozadovanou polici
musi byt oteviena ¢ast na predni strané.
Pro lepsi vareni musi byt dratény gril
zajiStén na dorazu draténé polici. Nesmi
prechazet pres doraz a dotykat se zadni
stény trouby.

U modeli Modely bez draténych polic :
Je dulezité spravné umistit dratény gril na
bocni police. Dratény gril ma pfi umisténi
na polici jeden smér. Pri pokladani
draténého grilu na pozadovanou polici
musi byt oteviena ¢ast na predni strané.

Polozte plech na doporucenou polici

U modelt s draténymi policemi :

Je dulezité plech spravné umistit na
draténé bocni police. PFi pokladani plechu
na pozadovanou polici musi byt oteviena
¢ast na predni strané. Pro lepsi vafeni
musi byt plech zajistén na dorazové

zasuvce na draténé polici. Nesmi
prechazet pres doraz a dotykat se zadni
stény trouby.

U model Modely bez draténych polic :
Je dulezité plech spravné umistit na bocni
police. Plech ma pfi umistovani na polici
jeden smér. PFi pokladani plechu na
pozadovanou polici musi byt oteviena cast
na predni strané.

Funkce zastaveni draténého grilu

K dispozici je funkce zastaveni, ktera
zabrani vysunuti draténého grilu z police.
Diky této funkci muzete jidlo snadno a
bezpecné vyjmout. Pfi vyjimani draténého
grilu jej mtZete tahnout dopredu, dokud
nedosahne bodu zastaveni. Chcete-li jej
zcela odstranit, musite pres tento bod
prejit.

U modeltl s draténymi policemi :

R \\\
N
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Funkce zastaveni plechu - U modelt s
draténymi policemi

K dispozici je také funkce zastaveni, ktera
zabrani vysunuti plechu z police. Pri
vyjimani plechu jej uvolnéte ze zadniho
dorazu a tahnéte smérem k sobé, dokud
nedosahne predni strany. Chcete-li jej
zcela odstranit, musite pres doraz prejit.

Spravné umisténi draténého grilu a plechu
na teleskopické kolejnice - U modeld s
draténymi policemi a teleskopickym
modelem

Diky teleskopickym kolejnicim lze plechy
nebo dratény gril snadno ulozit i vyjmout.
Pfi pouziti plech( a draténych grilt s
teleskopickou kolejnici je tfeba dbat na to,
aby koliky na pfedni a zadni strané
teleskopickych kolejnic dosedaly na okraje
grilu a plechu (zobrazeno na obrazku).
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3.6 Technické specifikace

Obecné specifikace

Vnéjsi rozméry produktu (vyska/sitka/hloubka) (mm) 595 /594 /567

Instalacni rozméry trouby (vyska/sitka/hloubka) (mm) |590-600 /560 /min. 550

Napéti/Frekvence 220-240V ~; 50 Hz

P9u2|ty typ a prurez kabelu/vhodny pro pouziti ve min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
vyrobku

Celkova spotieba energie (kW) 33

Typ trouby Multifunkéni trouba

Zaklady: Informace na energetickém Stitku elektrickych trub doméaciho typu jsou uvedeny v souladu s normou EN
60350-1 / IEC 60350-1. Hodnoty jsou ureny v Horni a spodni ohiev nebo (pokud existuji) Spodni/horni ohiev s
pomoci ventilatoru funkcich se standardnim zatizenim.

Trida energetické Ucinnosti je urCena v souladu s nasledujici prioritou v zavislosti na tom, zda vyrobek ma
pfislusné funkce ¢i nikoli. 1-Ekonomicky ohrev ventilatorem , 2-Ohfev ventilatorem , 3-Castecny gril s pomoci
ventilatoru , 4-Horni a spodni ohrev.

Technické specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni za ucelem
@ zlepseni kvality produktu.

Obrazky v této prirucce jsou schematické a nemusi presné odpovidat vasemu
@ produktu.

ziskany v laboratornich podminkach v souladu s pfisluSnymi normami. V
zavislosti na provoznich a okolnich podminkach produktu se tyto hodnoty mohou
lisit.

@ Hodnoty uvedené na stitcich vyrobkl nebo v doprovodné dokumentaci jsou
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4 Prvni pouziti

NezZ zacCnete vyrobek pouzivat,
doporucujeme provést nasledujici kroky
uvedené v nasledujicich ¢astech.

4.1 Prvni nastaveni ¢casovace

Pred pouzitim trouby vZzdy nastavte

@ denni ¢as. Pokud jej nenastavite,
nékteré modely trouby nebudou
fungovat.

1. Pfi prvnim spusténi trouby bude na
displeji blikat "12:00" a symbol .

2. Denni ¢as nastavite dotykem tlacitek @

/0.

S 12
o

oo o 3 & @

3. Dotknéte se tlacitka € nebo ¢, abyste
aktivovali pole minut.

[CHN Y ainl

m
0 N © ® & &

4. Stisknéte tlac¢itka @/O a nastavte
minuty.

o |1JCo
]y

oo o Q &
‘ @

5. Potvrdte dotykem tlacitka (© nebo % .

= Nastavi se denni ¢as a na displeji
zmizi symbol (© .

Pokud neni nastaven prvni

@ ¢asovac, "12:00" a symbol O
budou nadale blikat a trouba se
nespusti. Aby vase trouba
fungovala, musite potvrdit denni
¢as nastavenim denniho ¢asu nebo
dotykem tlacitka O, kdyZ je na
displeji "12:00". Nastaveni casu
dne mulzete zménit pozdéji jak je
popsano v ¢asti ,Nastaveni".

V pfipadé vypadku proudu se
@ nastaveni denniho ¢asu zrusi. Mélo

by byt nastaveno znovu.

4.2 Pocatecni ¢isténi
1. Odstrante veskery obalovy material.

2. Vyjméte veskeré prisluSenstvi z trouby
dodané s vyrobkem.

3. Nechte vyrobek bézet 30 minut a poté
jej vypnéte. Timto zplsobem se spali a
vycisti zbytky a vrstvy, které mohly v
troubé zUstat pfi vyrobé.

4. Pri pouzivani vyrobku vyberte nejvyssi
teplotu a provozni funkci, se kterou
pracuji vSechna topna télesa ve vasem
vyrobku. Viz ,Provozni funkce trouby
[» 87]". V nasledujici ¢asti se dozvite,
jak troubu ovladat.

5. Pockejte, aZ trouba vychladne.

6. Otrete povrchy vyrobku vihkym
hadfikem nebo houbou a osuste
hadfikem.

Pred pouzitim prislusenstvi:

Prislusenstvi, které vyjmete z trouby,

oCistéte vodou se saponatem pomoci

mékké houbicky.

OZNAMENI: Nékteré saponaty nebo Gistici

prostfedky mohou zplsobit poSkozeni

povrchu. Pri ¢isténi nepouzivejte abrazivni

Cistici prostredky, Cistici prasky, Cistici

krémy nebo ostré predméty.

OZNAMENI: Pfi prvnim pouziti miize po

nékolik hodin z trouby vychazet kour a

zapach. To je normalni a k jeho odstranéni
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postaci dobré vétrani. Vyvarujte se
primého vdechovani koure a zapachu,
ktery se tvori.

5 Pouziti trouby

5.1 VSeobecné informace o pouzivani
trouby

Chladici ventilator ( Lisi se v zavislosti na
modelu produktu. * Nemusi byt k
dispozici ve vasem produktu. )

Vas vyrobek je vybaven chladicim
ventilatorem. Chladici ventilator se v
pfipadé potreby aktivuje automaticky a
ochlazuje predni stranu vyrobku i nabytek.
Po dokonceni procesu chlazeni se
automaticky deaktivuje. Horky vzduch
vychazi pres dvirka trouby. Tyto ventilacni
otvory ni¢im nezakryvejte. Jinak se muze
trouba prehrat. Chladici ventilator
pokracuje v provozu béhem provozu
trouby nebo po vypnuti trouby (pfiblizné
20-30 minut). Pokud pecete
naprogramovanim ¢asovace trouby, na
konci doby peceni se vypne chladici
ventilator se v§emi funkcemi. Dobu chodu
chladiciho ventilatoru nemuze uzivatel
urcit. Zapina se a vypina se automaticky.
Toto neni chyba.

Osvétleni trouby

Osvétleni trouby se zapne, kdyZ trouba
zacne péct. U nékterych modelu je
osvétleni zapnuto béhem celého peceni, u
nékterych se po urcité dobé vypne.
Chcete-li, aby kontrolka trouby svitila
nepretrzité, zvolte pomoci knofliku pro
vybér funkci provozni stav "Svétlo trouby”.

5.2 Obsluha ridici jednotky trouby

Obecna varovani pro fidici jednotku trouby

« Maximalni ¢as, ktery Ize nastavit pro
proces peceni, je 5 hodin a 59 minut. V
pripadé vypadku proudu se program
zrusi. Budete muset preprogramovat.

+ Pri provadéni jakychkoli Uprav blikaji na
displeji pfislusné symboly. NezZ se
nastaveni uloZi, je nutné chvilku pockat.

+ Pokud bylo provedeno jakékoli nastaveni
vareni, denni ¢as nelze upravit.

+ Pokud je doba vareni nastavena pfi
zahajeni vareni, na displeji se zobrazi
zbyvajici Cas.

+ V pripadech, kdy je nastaven cas vareni
nebo ¢as ukonceni vareni; mazete jej
automaticky zrusit dlouhym dotykem
tlacitka (.

Casovaé
SOooQag e @
Ja s Y I I 1 I =
300086

v v
’

Tlacitko alarmu
Tlacitko nastaveni ¢asu
Tlacitko snizeni
Tlacitko zvyseni
Tlac¢itko nastaveni

o g W N =

Tlacitko uzavreni tladitek
Symboly na displeji

€O : Symbol asu peceni

0 : Symbol &asu ukonéeni pegeni *
£\ :Symbol alarmu

(D : symbol jasu

@, : Rozsviti se Symbol Zamku tlagitek
§ :Symbol teploty

©(» : Symbol drovné hlasitosti

: Symbol zamku dvefi *

*LiSi se v zavislosti na modelu produktu. * Nemusi
byt k dispozici ve vasem produktu.

Zapnuti trouby

Kdyz knoflikem pro vybér funkci vyberete
provozni funkci, kterou chcete varit, a
knoflikem pro vybér teploty nastavite
urcitou teplotu, trouba zacne pracovat.
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Vypnuti trouby

Troubu muzete vypnout otocenim knofliku
pro vybér funkci a knofliku teploty do
vypnuté (horni) polohy.

Rucni vareni pro vybér teploty a funkce
ovladani trouby

Muzete vafit ruénim ovladanim (vse
ovladate vy sami) bez nastaveni doby
vareni, pouze vybérem teploty a provozni
funkce specifické pro pfipravovany pokrm.

7

1. Zvolte provozni funkci, kterou chcete
pouzit pfi pfipravy jidla, pomoci knofliku
pro vybér funkce.

2. Nastavte pozadovanou teplotu vareni
pomoci knofliku teploty.

= VaSe trouba zacne pracovat okamzité

pfi zvolené funkci a teploté a na
displeji se zobrazi symbol § . Kdyz
teplota v troubé dosahne nastavené
teploty, symbol § zmizi. Trouba se
nevypina automaticky, protoZe ruéni
vareni probiha bez nastaveni doby
vareni. Vareni musite kontrolovat a
vypnout sami. Po dokonceni pfipravy
jidel troubu vypnéte otocenim knofliku
volby funkcei a knofliku teploty do
polohy vypnuto (horni).

Vareni nastavenim doby vareni:

Na konci doby mUzZete nechat troubu

automaticky vypnout vybérem teploty a

provozni funkce specifické pro

pripravovany pokrm a nastavenim doby

vareni na ¢asovaci.

1. Vyberte provozni funkci vareni.

2. Dotknéte se tlacitka (9, dokud se na
displeji nezobrazi symbol (3 pro dobu
vareni.

S Mrrr
(.

© ® & 6

"

Po nastaveni funkce provozu a
teploty mlzete nastavit ¢as vareni
na 30 minut dotykem @tlacitka

pfimo pro rychlé nastaveni ¢asu
vareni a zménit ¢as pomoci tlacitek

®/O.

3. Cas peceni nastavte pomoci tlaéitek @/

.

O M-
[

L0 0 @
4

& ®

Pfi nastavovani se doba vareni
zvysSuje o 1 minutu béhem prvnich

15 minut, po 15 minutach se

zvySuje o 5 minut.

4. Vlozte jidlo do trouby a nastavte teplotu
pomoci knofliku teploty.

= Vase trouba zacne okamzité
pracovat pfi zvolené funkci a
teploté. Nastaveny cas peceni
zacne odpocitavat a na displeji se
zobrazi symbol § . Kdyz teplota v
troubé dosahne nastavené teploty,
symbol § zmizi.

5. Po uplynuti nastavené doby vareni se
na displeji zobrazi "End" (Konec), blika
symbol O a ¢asovac pipne.

6. Vystrazny zvuk zni dvé minuty.
Stisknutim libovolného tlacitka
zvukovou vystrahu zastavite. Varovani
se zastavi a na displeji se zobrazi denni
Cas.
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Pokud po skonceni zvukové

@ vystrahy stisknete libovolné
tlacitko, trouba zaéne opét
pracovat. Chcete-li zabranit
opétovnému spusténi trouby po
skonceni upozornéni, vypnéte
troubu otocenim knofliku teploty a
funkéniho knofliku do (vypnuté)
polohy "0".

nema vliv. Pouziva se pro ucely vystrahy.
Budik muzete napriklad pouzit tehdy, kdyz
v urcitou dobu chcete obratit jidlo v troubé.
Jakmile nastaveny ¢as vyprsi, Casovac
vyda zvukové upozornéni.

Maximalni doba alarmu je 23 hodin
@ 59 minut.

5.3 Nastaveni

Aktivace zamku tlacitek
Pomoci funkce zamku tlacitek mazete
zabranit zasahum do ¢asovace.

1. Drzte tlacitko, dokud se na displeji
neobjevi symbol 3.

_ &
RO o0 0 & ﬁ
= Na displeji se zobrazi symbol & a
zahdji se odpocitavani 3-2-1. Po
skonceni odpocitavani se aktivuje
zamek tlacitka. Kdyz stisknéte jakékoli
tlacitko a zamek tlacitek je nastaven,
Casovac vyda zvukovy signal a symbol
(@ blika.

1. Dotykejte se £}, dokud se na displeji
nezobrazi symbol tlacitka Q.

101010
Q ey

L 0O o0 o & 6

Pokud uvolnite tlacitko pred
@ koncem odpocitavani, zamek

tlacitka se neaktivuje.

Kdyz je zamek tlacitek zapnuty,

@ nelze pouzit tla¢itka casovace. V
pripadé preruseni dodavky proudu
se zamek tlacitek nezrusi.

Deaktivace zamku tlacitek
1. Drzte tlacitko , dokud symbol & z
displeje nezmizi.
= Z displeje zmizi symbol 5 a zamek
tlacitek je deaktivovan.
Nastaveni alarmu

Na ¢asovaci produktu lze nastavit
jakakoliv jina upozornéni a upominky nez
peceni. Budik na provozni funkce trouby

4

2. Cas alarmu nastavte pomoci tlaéitek @

/0.

10 1
2\ [

%
Q@@@‘@l

= Po nastaveni ¢asu alarmu zGstane
svitit symbol Q) a na displeji se
zacne odpocitavat cas alarmu.
Pokud zaroven nastavite ¢as
alarmu a ¢as peceni, na displeji je
zobrazen cas kratsi.

3. Po uplynuti ¢asu alarmu za¢ne symbol
L\ blikat a vyda zvukové upozornéni.

Vypnuti alarmu

1. Na konci doby alarmu zni vystraha po
dobu dvou minut. Zvukovou vystrahu
zastavite stisknutim jakéhokoliv
tlacitka.

= Varovani se zastavi a na displeji se
zobrazi denni ¢as.

Pokud chcete alarm zrusit;

1. Dotknéte se tlacitka £\, dokud se na
displeji nezobrazi symbol 2, ¢imz
vynulujete ¢as alarmu. Drzte tlaéitko O,
dokud se na displeji neobjevi symbol
»00:00¢.
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2. Alarm muzete také zrusit podrzenim
tlacitka 2 po dlouhou dobu.

Uprava hlasitosti

1. Klepnéte na tlacitko 4, dokud se na
obrazovce nezobrazi symbol .

b-01°
oo o Q & &
4

2. Nastavte poZzadovany ton pomoci
tlacitek ®/O. (b-01-b-02-b-03)

__[J®
[y e

oo o o @
‘@

3. Dotknéte se tlacitka {6t pro potvrzeni
nebo pockejte, aniz byste se dotkli
jakéhokoli tlacitka. Souprava hlasitosti
se po chvili aktivuje.

Nastaveni jasu displeje

1. Klepnéte na tlacitko %%, dokud se na
obrazovce nezobrazi symbol (J.

I U
(I

oo o0 o @& @
4

2. Pozadovany jas nastavte pomoci
tlacitek ®/@. (d-01-d-02-d-03)

1T ®
I I

L0 0 @ & @
4

6 Obecné informace o peceni

3. Dotknéte se tlacitka ¢ pro potvrzeni
nebo pockejte, aniz byste se dotkli
jakéhokoli tla¢itka. Nastaveni jasu se
po chvili aktivuje.

Zména denni doby

Na troubé miZete zménit ¢as dne, ktery
jste predtim nastavili:

1. Drzte tlacitko 46, dokud se na displeji
neobjevi symbol .

2. Denni ¢as nastavite dotykem tlacitek @

/0.

S 12
o

200 @ & 6
|

3. Dotknéte se tlacitka €O nebo i, abyste
aktivovali pole minut.

[Cl=inial
gRing

m
Q‘QGD@@

4. Stisknéte tlaéitka @/O a nastavte
minuty.

o |1JCo
]y

L0 0 9 & @

5. Potvrdte dotykem tlacitka © nebo % .

= Nastavi se denni ¢as a na displeji
zmizi symbol 3.

V této Casti najdete tipy na pfipravu a
vareni jidla.

Navic tato ¢ast popisuje nékteré potraviny
testované vyrobci a nejvhodnéjsi nastaveni
pro tyto potraviny. Uvadi také vhodna
nastaveni trouby a pfislusenstvi pravé u
téchto jidel.
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6.1 Obecna upozornéni tykajici se
peceni v troubé

* P¥i otevirani dvirek trouby béhem peceni
nebo po ném se muZze objevit horka
para. Para muze zpusobit popaleniny
rukou, obli¢eje a / nebo oci. Pri otevirani
dvifek trouby zustante v povzdali.
Intenzivni para vznikajici pfi peceni muze
vlivem rozdilu teplot vytvaret
kondenzované kapky vody na vnitini a
vnéjsi strané trouby a na horni ¢asti
nabytku. Jedna se o normalni, fyzicky
jev.

Hodnoty teploty a Casu vareni uvedené u

jednotlivych potravin se mohou lisit v

zavislosti na receptu a mnozstvi. Z

tohoto diivodu jsou tyto hodnoty

uvedeny jako rozsahy.

+ Pred zahajenim vareni vzdy vyjméte
nepouzité prislusenstvi z trouby.
Prislusenstvi, které zlistane v troubég,
mUze zabranit tomu, aby se vase jidlo
varilo pfi spravnych hodnotach.

+ U potravin, které budete vafrit podle
svého vlastniho receptu, se mlizete
odkazat na podobné potraviny uvedené v
tabulkach vareni.

+ Pouziti dodaného prislusenstvi zajistuje
nejlepsi vykon pfi vareni. Vzdy dodrzujte
varovani a informace poskytnuté
vyrobcem pro externi nadobi, které
budete pouzivat.

+ Pecici papir, ktery pouzivate béhem
vareni, sefiznéte dle velikosti nadoby, do
které jej chcete vlozit. Pecici papir, ktery
presahuje z nadoby, mlze zpUsobit
nebezpeci popaleni a ovlivnit kvalitu
peceni. Pouzijte pecici papir vhodny pro
dany teplotni rozsah.

* Pro dobry vykon peceni ulozZte potraviny
na doporucenou polici. BEhem peceni
neménte polohu police.

6.1.1 Pecivo a potraviny do trouby

Obecné informace

* Pro dobry vykon vareni doporucujeme
pouzivat prislusenstvi vyrobku. Pokud
budete pouzivat externi nadobi,
preferujte tmavé, nelepici a tepelné
odolné nadobi.

+ Pokud je predehfivani doporuceno v
tabulce vareni, ujistéte se, ze vkladate
jidlo do predehraté trouby.

+ Pokud k vareni pouzijete dratény gril,
umistéte nadobu s jidlem do stredu
draténého grilu a ne do blizkosti zadni
stény.

+ VSechny ingredience pouzivané pri
vyrobé peciva by mély byt Cerstvé a mély
by mit pokojovou teplotu.

+ Stav vareni potravin se mGze lisit v
zavislosti na mnozstvi jidla a velikosti
nadobi.

+ Kovové, keramické a sklenéné formy

prodluzuji dobu vareni a spodni vrstvy

cukrarskych vyrobkd nehnédnou
rovnomerne.

Pouzivate-li pecici papir, na spodni

strané pokrmu |ze pozorovat malé

zhnédnuti. V této situaci mize byt nutné

prodlouzit dobu vareni priblizné o 10

minut.

+ Hodnoty uvedené v tabulkach vareni

jsou urceny na zakladé testu

provadénych v nasich laboratofich.

Hodnoty vhodné pro vas se mohou od

téchto hodnot lisit.

Umistéte jidlo na pfislusnou polici

doporucenou v tabulce vareni. Spodni

police trouby je povazovan za polici €. 1.

Tipy na peceni moucnika

+ Pokud je moucnik prilis suchy, zvyste
teplotu 0 10 °C a zkratte dobu peceni.

+ Pokud je moucnik vlhky, pouzijte malé
mnozstvi kapaliny nebo snizte teplotu o
10 °C.

+ Pokud je horni ¢ast moucniku spalena,
polozte ho na spodni polici, snizte
teplotu a prodluzte dobu peceni.
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+ Pokud je vnitfek mouc¢niku dobre upecen,
ale zvenku je lepkavy, pouzijte méné
kapaliny, snizte teplotu a zvysSte dobu

vareni.

Tipy pro pripravu peciva

+ Pokud je pecivo prilis suché, zvyste
teplotu 0 10 °C a zkratte dobu peceni.
Navlhcete list tésta smési skladajici se z

mléka, oleje, vajec a jogurtu.

+ Pokud se pecivo pece pomalu, ujistéte
se, Ze tloustka pripraveného peciva
nepretéka z plechu.

Varny stul na pecivo a jidlo v troubé

Doporuceni pro pec¢eni na jednom plechu

+ Pokud je pecivo na povrchu nahnédlé,
ale spodni vrstva neni upecena, ujistéte
se, ze se na dno plechu nedostalo prilis
velké mnoZstvi smési, kterou jste pouzili
na potreni peciva. Pro rovnomérné
opeceni se pokuste rozlozit smés
rovnomérné mezi listy tésta a pecivo.

+ Pecte pecivo v poloze a teploté, které
jsou uvedené v tabulce vareni. Pokud
neni spodni vrstva dostatecné upecena,
polozte vas vyrobek na spodni polici a
pokracujte v peceni.

Potraviny Prislusenstvi k |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (pfiblizné)
Mouc¢nik na Standardni plech Hovrnl a spodni 3 180 30 45
plechu * ohrev
Forma na Ohfev
Moucénik ve formé [mouénik na 14 2 180 30..40
draténém grilu ** ventilatorem
Kolagky Standardni plech Hornl a spodni 3 160 25 35
* ohrev
U modell s
draténymi
i H policemi : 3
Kolagky Standardni plech Ohre.\ll, . 150 25 35
* ventilatorem U modelt Modely
bez draténych
polic: 2
Kulata dortova
forma o prumeéru Horni a spodni
Piskotové kolace |26 cm se svorkou M P 2 160 30..40
s . |ohfev
na draténém grilu
*k
Kulata dortova
forma o prumeéru Ohfev
Piskotové kolace |26 cm se svorkou s 2 160 30..40
v . | ventilatorem
na draténém grilu
*k
Kolacky Plech na pegivo » |Horniaspodni |5 170 25..40
ohrev
Koladky Plech na pegivo » |OPFeY. 3 170 20...30
ventilatorem
Pedivo Standardni plech Hovrnl a spodni 2 200 30 45
* ohrev
. Spodni/horni
Pecivo Standardni plech | ey s pomoci |2 200 30 .. 40
ventilatoru
Pedivo Standardni plech Ohre‘v‘ 2 180 35 45
* ventilatorem
Briodka Standardni plech HoIn| a spodni 2 200 20 . 35
* ohrev
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Potraviny Prislusenstvi k |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (pfiblizné)
Brioska Standardni plech Ohfev 3 180 20...30
* ventilatorem
Cely chléb Standardni plech H0fn| a spodni 3 200 30 45
* ohrev
Cely chléb Standardni plech |Ohrev 3 200 30.. 40
* ventilatorem
Sklenéna /
kovova Horni a spodni
Lasagne obdélnikova M P 2 nebo 3 200 30..45
. ohrev
nadoba na
draténém grilu **
Kulata ¢erna
Jablegny kolag  |Kovovaforma, |Homiaspodni |, 180 50..70
primér 20 cm na |ohrfev
draténém grilu **
Kulata ¢erna
Jablegny kolag  |Kovova forma, - |Ohfev 2 170 50 ... 70
primér 20 cm na |ventilatorem
draténém grilu **
Pizza Standardni plech HOJ‘nI a spodni 2 200 .. 220 1020
* ohrev
Pizza Standardniplech |¢nce pizza |3 250 8..15
V pripadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.
*Toto prisluSenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.
++Toto prislusenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komercné dostupné dopliky.
Doporuceni pro pripravu jidel s dvéma plechy
Potraviny PrisluSenstvi k  [Provozni funkce [Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (pFiblizné)
U modell s U modell s
2-Standardni draténymi draténymi
plech * Ohfev policemi :150 policemi : 25 ... 40
Kolacky ) e 2-4
4-Plech na peéivo | ventilatorem U modeli Modely |U modelt Modely
* bez draténych bez draténych
polic :140 polic: 30 ... 45
2-Standardni
plech * 3
Kolagky ~ |Ohrev. 2-4 170 25 .35
4-Plech na pegivo |ventilatorem
1-Standardni
lech * ¥
Pegivo P _|Ohrev. 1-4 180 35..45
4-Plech na pecivo |ventilatorem
*
2-Standardni
lech * 3
Brioska P Ohrev 2-4 180 20..30

4-Plech na pecivo

*

ventilatorem

CS /100




V pripadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

*Toto prislusenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

*+Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné dopliky.

6.1.2 Maso, ryby a driibez

Klicové body grilovani
+ Okorenéni citronovou $tavou a pepfem
celého kurete, krity a velkych kouskl
masa pred varenim zvysi vykon vareni.

+ Vareni masa s kostmi trvd o 15 az 30
minut déle nez smazeni fizku.

+ Méli byste pocitat asi 4 az 5 minut doby
vareni na centimetr tloustky masa.

Varny stdl na maso, ryby a dribez

+ Po uplynuti doby vareni ponechte maso
v troubé pfiblizné 10 minut. Stava z
masa se lépe rozmisti do smazeného
masa a pri krajeni masa tolik nevytéka.

+ Ryby by mély byt umistény na stredni
nebo nizké polici v tepelné odolné misce.

+ Pokrmy uvedené v tabulce vareni varte
na jednom plechu.

Potraviny Prislusenstvi k |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (pFiblizné)
. . Spodni/horni 15 minuty 250/
gge;grfgeg)k/) ftandardm plech ohrev s pomoci |3 max, po 180 ... 60 ...80
9 ventilatoru 190
Jehnéci kolinko  |Standardni plech Sp9dni/horni 15 minuty 250/
ohrev s pomoci |3 110..120
(1,5-2 kg) * AP max, po 170
ventilatoru
Dratény gril Sodni/horni
. podni/horni .
(S{r;;zzel?e) kure Jeden plech _|ohfev s pomoci |2 :nsa:'nngt%/g%SO/ 60 ... 80
, g poloZte na spodni | yentilatoru P
policku.
Dratény gril *
Smazené kure Jeden plech Ohrev
p L 2 200 ... 220 60 ... 80
(1,8-2 kg) polozte na spodni ventilatorem
policku.
Dratény gril *
Smazené kure Jeden plech Funkce ,3D" 2 15 minuty 250/ 60 _ 80
(1,8-2kg) polozte na spodni max, po 190
policku.
. Spodni/horni 25 minuty 250/
Krata (5,5 kg) ?tandardnl plech ohfev s pomoci |1 max, po 180 ... 150...210
ventilatoru 190
. 25 minuty 250/
Kruta (5,5 kg) fta"dard"' plech | inkee ,3D" 1 max, po180..  |150..210
190
Dratény gril *
Ve Spodni/horni
Ryby Jedenplech Iohfev s pomoci |3 200 20..30
polozte na spodni | yentilatoru
policku.
Dratény gril *
Ryby Jeden plech Funkce ,3D" 3 200 20 ...30
poloZte na spodni
policku.
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V pripadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

*Toto prislusenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

*+Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné dopliky.

6.1.3 Gril

Cervené maso, ryby a driibeZi maso pfi

grilovani rychle zhnédnou, maji krasnou

karku a nevysychaji. Pro grilovani je

vhodné zejména maso z filet, maso na

$pizu, klobasy a Stavnata zelenina (rajcata,

cibule atd.).

Obecna varovani

+ Potraviny nevhodné ke grilovani
predstavuji nebezpeci pozaru. Grilujte
pouze potraviny, které jsou vhodné pro
gril na silném ohni. Také neumistujte
jidlo prilis daleko do zadni ¢asti grilu.
Tato oblast je nejteplejsi a tuéna jidla se
mohou vznitit.

+ Béhem grilovani zaviete dvirka trouby.

Nikdy negrilujte s otevienymi dvirky
trouby. Horké povrchy mohou
zpUsobit popaleniny!

Tabulka grilovani

Klicové body grilu

+ Na gril pfipravujte co nejvice potraviny
podobné tloustky a hmotnosti.

+ Kusy ke grilovani umistéte na dratény
gril nebo dratény grilovaci plech tak, ze
je rozmistite, aniz byste prekrocili
rozméry topidla.

+ V zavislosti na tloustce kouskd urc¢enych

ke grilovani se mohou doby pfipravy
uvedené v tabulce lisit.

+ Posunte dratény gril nebo polici na
pozadovanou uroven v troubé. Pokud

pecete na draténém grilu, zasunte plech

na spodni polici v troubé, bude na néj
odkapavat olej. Vami zvoleny plech by
mél mit takovou velikost, aby pokryl
celou grilovaci plochu. Takovyto plech
nemusi byt soucasti baleni vaseho

spotrebice. Pro snadné ¢isténi nalijte do

plechu trochu vody.

Potraviny PrisluSenstvi k Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (pfiblizné)

Ryby Dratény gril 250 20..25

Kureci kousky Dratény gril 4-5 250 25..35
Eff;;k;\f}e'eco 12 | pratny gril 4 250 20 .30

Jehnéci kotlety Dratény gril 4-5 250 20..25
E(')f;tei'élzy()ma“"é Dratény gril 4-5 250 25 .30

Teleci kotlety Dratény gril 4-5 250 25..30
Gratinovana zelenina |Dratény gril 4-5 220 20..30
Toastovany chléb Dratény gril 4 250 1..4

Po 1/2 celkového ¢asu grilovani kousky jidla otocte.

U vSech grilovanych jidel se doporucuje predehrat troubu na 5 minut.
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Casteény gril s pomoci ventilatoru

Potraviny PrisluSenstvi k  |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (pfFiblizné)
Casteény gril s
Ryby Dratény gril pomoci 4 200 30..35
ventilatoru
Césteény gril s
Kureci kousky Dratény gril pomoci 4 250 25..35
ventilatoru
. ) Casteény gril s
Fasirka '(tele'CD Dratény gril pomoci 4 250 30..40
12 mnozstvi LS
ventilatoru
Drétény gril - Castecny gril s
Steak (cely) / Jeden plech nyg 15 minuty 250, po
s X . |pomoci 3 90..110
Rosténa (1 kg) poloZte na spodni s 180.. 190
e ventilatoru
policku.
Pokrmy doporucené v této tabulce nepredehfivejte.
6.1.4 Testované potraviny
+ Potraviny v této tabulce vareni jsou
pripravovany podle normy EN 60350-1
pro usnadnéni testovani vyrobku pro
kontrolni instituce.
Tanulka vareni pro testované potraviny
Doporuceni pro pec¢eni na jednom plechu
Potraviny PfisluSenstvi k |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni

pouziti

(min.) (pfiblizn&)

Krehké pecivo

Standardni plech

Horni a spodni

na draténém grilu

*k

ohrev

(sladké pecivo)  |[* ohrev 8 140 2030
U model s
draténymi
Kfehké pecivo Standardni plech |Ohfev policemi :3 140 15 25
(sladké pecivo) |« ventilatorem U modelt Modely h
bez draténych
polic :2
Kolagky Standardni plech Hovrnl a spodni 3 160 25 35
* ohrev
U modell s
draténymi
i 3 policemi : 3
Kolacky Standardni plech Oh'e.‘l’, 150 25..35
* ventilatorem U modelti Modely
bez draténych
polic: 2
Kulata dortova
forma o prumeéru Horni a spodni
Piskotové kolace |26 cm se svorkou P 2 160 30...40
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Potraviny Prislusenstvi k |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (pfiblizné)
Kulata dortova
forma o primeéru Ohfev

Piskotové kolace |26 cm se svorkou A 2 160 30..40

PR .~ |ventilatorem

na draténém grilu
*k
Kulata ¢erna

Jablegny kola ~ |<ovovaforma, —Horniaspodni |, 180 50..70
pramér 20 cm na |ohrfev
draténém grilu **
Kulata ¢erna

Jablegny kolag ~ |Kovova forma, - |Ohrev 2 170 50... 70
pramér 20 cm na |ventilatorem
draténém grilu **

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

*Toto prislusenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

*+Toto prisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné dopliiky.

Doporucéeni pro pripravu jidel s dvéma plechy

Potraviny PrisluSenstvi k  |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni
pouziti (min.) (pfFiblizné)

U modell s U modell s
2-Standardni draténymi draténymi
. plech = Ohfev policemi :150 policemi : 25 ... 40

Kolacky . 14 2-4 . .
4-Plech na pegivo |ventilatorem U modelt Modely [U modelt Modely
* bez draténych bez draténych

polic :140 polic: 30 ... 45
2-Standardni
fahké nedi lech * I
Kfehké pecivo p Ohfev 9.1 140 15 25

(sladké pecivo)

4-Plech na pecivo

*

ventilatorem

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

*Toto prisluenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

*+Toto prisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné dopliky.

Gril

Potraviny Prislusenstvi k Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (pFiblizné)

Fasirka (teleci) - 12 |5 4ia0 i 4 250 20 .30

mnozstvi

Toastovany chléb Dratény gril 4 250 1..4

Po 1/2 celkového ¢asu grilovani kousky jidla otocte.

U vSech grilovanych jidel se doporucuje predehrat troubu na 5 minut.
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7 Udrzba a cisténi

7.1 Obecné informace o cisténi

Obecna varovani

Pred vycisténim produktu vyckejte,
dokud produkt vychladne. Horké povrchy
mohou zpuUsobit popaleniny!

Neaplikujte Cistici prostredky pfimo na
horké povrchy. To mdze zpUsobit trvalé
skvrny.

Vyrobek by mél byt po kazdé operaci
ddkladné vycistén a vysusen. Zbytky
potravin se tak budou snadno Cistit a
zabrani se pripaleni téchto zbytkd pfi
dalSim pouziti vyrobku. Tim se
prodluzuje Zivotnost spotfebice a snizuji
se Casto se vyskytujici problémy.

K Cisténi nepouzivejte parni Cistici
prostredky.

Nékteré saponaty nebo Cistici prostredky
mohou zpUsobit poskozeni povrchu.
Nevhodné Cistici prostredky jsou: bélidla,
Cistici prostredky s obsahem ¢pavku,
kyseliny nebo chloridy, parni Cistici
prostredky, odvapnovaci prostredky,
odstranovace skvrn a rzi, abrazivni
Cistici prostredky (krémové Cistice,
abrazivni prasky, abrazivni a Skrabaci
Skrabky, draténky, houbicky, Cistici hadry
obsahujici necistoty a zbytky Cisticich
prostredka).

Pri cisténi po kazdém pouziti neni
potfeba Zadny specialni Cistici
prostiedek. Spotrebic Cistéte pomoci
prostfedku na myti nadobi, teplé vody a
mékkého hadfiku nebo houby a osuste
jej suchym hadrikem.

Po Cisténi se ujistéte, Ze jste uplné setreli
veskerou zbyvajici tekutinu a okamzité
ocCistéte veskeré jidlo, které se béhem
vareni rozstriklo.

+ Nemyjte Zadnou soucast vaseho

spotrebice v mycce nadobi, pokud neni v
navodu k obsluze uvedeno jinak.

Inox - nerezové povrchy

K ¢isténi nerezovych povrchu a rukojeti
nepouzivejte Cistici prostredky
obsahujici kyseliny nebo chlér.

+ Nerezovy povrch mdze ¢asem zmeénit
barvu. To je normalni. Po kazdé operaci
oCistéte Cisticim prostredkem vhodnym
pro nerezovy nebo inoxovy povrch.

« Cistéte mékkym mydlovym hadfikem a
tekutym (neskrabavym) Cisticim
prostfedkem vhodnym pro nerezové
povrchy, pficemz davejte pozor, abyste
otirali v jednom sméru.

+ Odstrante skvrny od vapna, oleje, Skrobu,
mléka a bilkovin na skle a nerezovych
povrsich okamzité bez ¢ekani. Skvrny
mohou po dlouhé dobé zrezivét.

- Cistici prostiedky nastfikané/aplikované
na povrch by mély byt okamzité
ocistény. Abrazivni CistiCe zanechané na
povrchu zpUsobuji zbéleni povrchu.

Smaltované povrchy

* Po kazdém pouziti oCistéte smaltované
povrchy mycim prostfedkem na nadobi,
teplou vodou a mékkym hadfikem nebo
houbou a osuste je suchym hadfikem.

+ Pokud je vas vyrobek vybaven funkci
lehkého ¢isténi parou, muzete snadné
Cisténi parou provést i na lehké trvalé
necistoty. (Viz. "Easy Steam cisténi
» 107]")

+ U obtiznych skvrn Ize pouzit Cistici
prostredek na trouby a grily doporuceny
na webovych strankach znacky vaseho
produktu a Cistici neskrabaci podlozku.
Nepouzivejte externi Cisti¢ trouby.

+ Pred ¢isténim varné plochy musi trouba
vychladnout. Cisténi na horkych
povrsich vytvari nebezpeci pozaru a
poskozuje smaltovany povrch.

Katalytické povrchy

+ Bocni stény ve varném prostoru mohou
byt pokryty pouze smaltovanymi nebo
katalytickymi sténami. LisSi se podle
modelu.

+ Katalytické stény maji svétly matny a
porézni povrch. Katalytické stény trouby
by se nemély Cistit.
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+ Diky své porézni strukture katalytické
povrchy absorbuji olej a po nasyceni
povrchu olejem se za¢nou lesknout, v
tomto pripadé je doporuceno dily
vymeénit.

Sklenéné povrchy

« P¥i Cisténi sklenénych povrchu
nepouzivejte tvrdé kovové Skrabky a
abrazivni Cistici prostfedky. Mohou
poskodit povrch skla.

+ Spotrebic Cistéte pomoci prostredku na
myti nadobi, teplé vody a hadfiku z
mikrovlakna ur¢eného pro sklenéné
povrchy a osuste jej suchym hadfikem z
mikrovlakna.

+ Pokud po cisténi zustaly zbytky Cisticiho
prostredku, otrete jej studenou vodou a
osuste Cistou a suchou utérkou z
mikrovlakna. Zbytkovy Cistici prostredek
mUze pristé poskodit povrch skla.

+ Zaschlé zbytky na sklenéném povrchu v
zadném pripadé necistéte zoubkovanymi
nozi, draténou vinou nebo podobnymi
Skrabacimi nastroji.

* Vapnité skvrny (zluté skvrny) na povrchu
skla mdzete odstranit bézné dostupnym
odvapnovacim prostredkem, jako je ocet
nebo citronova Stava.

+ Pokud je povrch silné znecistény,
naneste na skvrnu cistici prostredek

houbickou a pockejte dostatecné dlouho,

dokud nezapUsobi. Poté sklenény povrch
ocistéte vlhkym hadrikem.

+ Odbarveni a skvrny na povrchu skla jsou
normalni a nejedna se o vady.

Plastové dily a lakované povrchy

+ Plastové dily a lakované povrchy Cistéte
mycim prostfedkem na nadobi, teplou
vodou a mékkym hadfikem nebo houbou
a osuste je suchym hadfikem.

+ Nepouzivejte Skrabky z tvrdych kovl a
abrazivni Cistici prostfedky Mohou
poskodit povrchy.

+ Zajistéte, aby spoje soucasti vyrobku

nezUstaly vihké a neobsahovaly saponat.

V opac¢ném pripadé mGze na téchto
spojich dochazet ke korozi.

7.2 Prislusenstvi pro cisténi
Nevkladejte prislusenstvi vyrobku do

mycky nadobi, pokud neni v navodu k

pouziti uvedeno jinak.

7.3 Cisteni ovladaciho panelu

+ P¥i Cisténi panell s knoflikovym
ovladanim otrete panel a knofliky vihkym
mékkym hadfikem a osuste je suchym
hadrikem. Pri ¢isténi panelu
neodstranujte knofliky a tésnéni pod
nim. Mohlo by dojit k poSkozeni
ovladaciho panelu a knofliku.

+ P¥i CiSténi nerezovych panell s
knoflikovym ovladanim nepouzivejte v
okoli knofliku Cistici prostredky z
nerezové oceli. Indikatory kolem knofliku
Ize vymazat.

+ Dotykové ovladaci panely Cistéte vihkym
mékkym hadfikem a osuste suchym
hadrikem. Pokud je vas vyrobek vybaven
funkci zamku tlacitek, nastavte zamek
tlacitek pred ¢isténim ovladaciho panelu.
V opacném pfipadé muze dojit k
nespravné detekci na tlacitkach.

7.4 Cisténi vnitiku trouby (oblast

vareni)

Postupujte podle krokut ¢isténi popsanych
v ¢asti ,Obecné informace o Cisténi" podle
typu povrchu vasi trouby.

Cisténi boénich stén trouby

Bocni stény ve varném prostoru mohou byt
pokryty pouze smaltovanymi nebo
katalytickymi sténami. Lisi se podle
modelu. Pokud vas vyrobek obsahuje
katalytickou sténu, informace naleznete v
Casti ,Katalytické povrchy".

Pokud je vasim vyrobkem model s
draténymi policemi, pred ¢isténim bocnich
stén je vyjméte. Poté dokoncete Cisténi, jak
je popsano v ¢asti ,Obecné informace o
Cisténi" podle typu povrchu bocni stény.
Vyjmuti bo¢nich draténych polic:

1. Odstrante predni ¢ast draténé police

taZenim za bo¢ni sténu v opacném
smeéru.
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2. Zatahnéte draténou polici smérem k
sobé, abyste ji zcela odstranili.

- N W B o

3. P¥i opétovném pripevnéni policky je
tfeba zopakovat postupy pouzité pri
jejich demontazi od konce k zacatku.

7.5 Easy Steam cisténi

Umoziuje snadné Cisténi necistot (které
nezustavaji dlouhou dobu), které jsou
zmékceny parou uvnitf trouby a kapkami
vody kondenzovanymi na vnitrnich
povrsich trouby.

1. Odstrante veskeré pfisluSenstvi z
vnitiku trouby.

2. Do plechu pridejte 500 ml vody a
umistéte jej na 2. polici trouby.

3. Nastavte troubu na provozni rezim
EasySteam Cisténi parou a provozuijte ji
pri teploté 100 °C po dobu 15 minut.

Okamzité otevrete dvirka a otfete vnitrek

trouby vihkou houbou nebo hadfikem. P¥i

otevreni dvefi se uvolni para. To mize
predstavovat riziko popaleni. Pfi otevirani
dvefi budte opatrni.

Pro odolné necistoty, vyrobek Cistéte

Cisticim prostfedkem na nadobi, teplou

vodou a mékkym hadfikem nebo houbou a

osuste jej suchym hadrikem.

Pfi funkci EasySteam cisténi parou
@ se ocekava, ze pridana voda se
odpafri a zkondenzuje na vnitini
strané trouby a na dvirkach trouby,
aby se zjemnily lehké necistoty,
které se v troubé vytvorily.
Kondenzat vytvoreny na dvirkach
trouby muaze po otevreni dvifek
trouby kapat do okoli. Jakmile
otevrete dvirka trouby, kondenzaci

otrete.

(Lisi se v zavislosti na modelu produktu. *
Nemusi byt k dispozici ve vasem
produktu.) Po kondenzaci uvnitf trouby se
v bazénovém kanalku pod troubou muze
objevit kaluz nebo vlhkost. Po pouziti
otrete tento bazénovy kanal vihkym
hadfikem a osuste jej.

|| — 'TJQL
I

7.6 Cisténi dvifek trouby

Dvere trouby a skla dvifek mdzete
demontovat a vycistit je. Postup
demontaze dvirek a oken je vysvétlen v
castech "Demontaz dvirek trouby" a
"Demontaz vnitinich skel dvifek". Po
vyjmuti vnitfnich skel dvefi je vycistéte
pomoci prostfedku na myti nadobi, teplé
vody a mékkého hadfiku nebo houby a
vysuste je suchym hadfikem. Zbytky
vodniho kamene, které se mohou vytvorit
na skle trouby, otfete octem a oplachnéte
sklo.

K ¢isténi dvirek a skla trouby
nepouzivejte drsné abrazivni Cistici

prostredky, kovové Skrabky,

draténou vinu ani bélici materialy.

Odstranéni dvirek trouby

1. Otevrete dvirka trouby.
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2. Otevrete svorky v zasuvce zavésu 8. Vytahnéte odstranéné dvere smérem

prednich dvefi vpravo a vlevo nahoru, aby se uvolnily z pravého a
zatlacenim smérem dol(, jak je levého zavésu, a vyjméte je.
znazornéno na obrazku. : : :
3. Typy zavésu se lisi podle modelu 5r|bopetovT(em [:rlpe\;nenl dvevr_ltJ,e
vyrobku jako typy (A), (B), (C). feba zopakovat postupy pouzité

pfi jejich demontazi od konce k
zacatku. Pri montazi dveri
nezapomente zavrit svorky na
4. Zavés typu (A) je k dispozici pro bézné zAsuvce zavesu.

typy dvefi.

7.7 Odstranéni vnitiniho skla dvefi
A trouby
Vnitini sklo prednich dvefi vyrobku Ize z
= J’ davodu ¢idténi odstranit.
- 1. Otevfete dvifka trouby.

2. Plastovy komponent pfipevnény na

Nasledujici obrazky ukazuji, jak otevrit
jednotlivé typy zavésu.

5. Zaveés typu (B) je k dispozici pro typy horni &asti prednich dvefi zatahnéte k
dvefi s mékkym zaviranim. sobé souéasnym zatlacenim na tlakové
body na obou stranach komponenty a
vyjméte jej.

4

6. Zavés typu (C) je k dispozici v typech
dvefi s mékkym oteviranim/zaviranim.

7. Dvere trouby dejte do polooteviené
polohy.

3. Jak je znazornéno na obrazku, jemné
nadzvednéte nejvnitinéjsi sklo (1)
smérem k "A" a poté jej vyjméte tahem
smérem k "B".

'A‘
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1 Vnitini sklo 2+ Vnitini sklo (nemusi
byt k dispozici pro
Vvas vyrobek)

4. Pokud ma vas vyrobek vnitini sklo (2),
zopakujte stejny postup pro jeho
odpojeni (2).

5. Prvnim krokem preskupeni dvefi je
opétovna montaz vnitiniho skla (2).
Umistéte zkoseny okraj skla tak, aby se
setkal se zkosenym okrajem plastového
otvoru. (Pokud ma vas vyrobek vnitini
sklo). Vnitini sklo (2) musi byt
pripevnéno k plastovému otvoru, ktery
je nejblize k nejvnitinéjsimu sklu (1).

6. Pri opétovné montazi nejvnitinéjsiho
skla (1) davejte pozor, abyste
potisténou stranu skla umistili na druhé
vnitini sklo. Je velmi dilezité, aby se
spodni rohy nejvnitinéjsiho skla (1)
setkaly se spodnimi plastovymi
drazkami.

7. Zatlacte plastovy komponent smérem k
ramu, dokud se neozve "cvaknuti”.

7.8 Cisténi svétla trouby

V pfipadé, Ze se zaspini sklenéna dvirka

svétla trouby ve varném prostoru, oCistéte

je pomoci prostredku na myti nadobi, teplé

vody a mékkého hadfiku nebo houbicky a

osuste suchym hadfikem. V pfipadé

poruchy lampy v troubé muazete lampu v

troubé vyménit podle nasledujicich ¢asti.

Vyména svétla trouby

Obecna varovani

+ Abyste predesli riziku Urazu elektrickym
proudem pred vyménou svétla trouby,
odpojte vyrobek a pockejte, az trouba
vychladne. Horké povrchy mohou
zpUsobit popaleniny!

+ Tato trouba je vybavena lampou s
vykonem méné nez 40 W, mensi nez 60
mm na vysku a mensi nez 30 mm v
prameéru, nebo halogenovou zZarovkou G9
s vykonem mensim nez 60 W. Svétla
jsou vhodna pro provoz pfi teplotach nad
300 °C. Svétla do trouby jsou k dispozici
v autorizovanych servisech nebo u
licencovanych techniku. Tento vyrobek
obsahuje Zarovku energetické tfidy G.

+ Umisténi svétla se mGze lisit od polohy
znazornéné na obrazku.

+ Lampa pouzita v tomto vyrobku neni
vhodna pro osvétleni domacich
mistnosti. USelem tohoto svétla je
pomoci uzivateli vidét potravinarské
vyrobky.

+ Svétla pouzité v tomto vyrobku musi
odolat extrémnim fyzikalnim
podminkam, jako jsou teploty nad 50 °C.

Pokud je vase trouba vybavena kulatym

svétlem

1. Odpojte vyrobek od elektriny.

2. Odstrante sklenény kryt oto¢enim proti
sméru hodinovych rucicek.

.

N

4/

~"

3. Pokud je vase svétlo v troubé typu (A)
zobrazené na obrazku nize, otocte
zarovku podle obrazku a vyménte ji za
novou. Pokud se jedna o model typu
(B), vytahnéte jej, jak je znazornéno na
obrazku, a nahradte jej novym.

4. Nasadte zpét sklenény kryt.
Pokud je vase trouba vybavena
¢tvercovym svétlem
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1. Odpojte vyrobek od elektfiny.
2. Vyjméte draténou polici podle popisu.

3. Zvednéte ochranny sklenény kryt svétla
pomoci Sroubovaku. Nejprve odstrante
Sroub, pokud je na ¢tvercové lampé ve
vasem produktu Sroub.

8 Odstranovani zavad

4. Pokud je vase svétlo v troubé typu (A)
zobrazené na obrazku nize, otocte
zarovku podle obrazku a vyménte ji za
novou. Pokud se jedna o model typu
(B), vytahnéte jej, jak je znazornéno na
obrazku, a nahradte jej novym.

5. Namontujte zpét sklenény kryt a
draténé police.

Pokud problém pretrvava i po provedeni
pokyn( v této ¢asti, kontaktujte svého
prodejce nebo autorizovany servis. Nikdy

se nepokousejte opravit sv{ij vyrobek sami.

Béhem provozu trouby vychazi para.

+ Béhem provozu je normalni vidét paru.
>>> Toto neni porucha.

Pri vareni se objevuji kapky vody

+ Para vznikajici pfi vareni kondenzuje,
kdyZ se dostane do kontaktu se
studenymi povrchy vné vyrobku a maze

tvofit kapky vody. >>> Toto neni porucha.

Béhem zahfivani a chlazeni vyrobku jsou

slyset kovové zvuky.

+ Kovové ¢asti se mohou pri zahrati
roztahovat a vydavat zvuky. >>> Toto
neni porucha.

Vyrobek neni funkéni.

+ Pojistka mGze byt vadna nebo spélena.
>>> Zkontrolujte pojistky v pojistkové
skfifce. V pripadé potreby je zménte
nebo je znovu aktivujte.

+ Spotrebi¢ nesmi byt zapojen do
(uzemnéné) zasuvky. >>> Zkontrolujte,
zda je spotrebic zapojen do zasuvky.

+ (Pokud je na vasem spotiebici casovac)
Tlac¢itka na ovladacim panelu nefunguiji.
>>> Pokud je vas vyrobek vybaven
zamkem tlacitek, miZe byt zamek
tlacitek aktivovan, deaktivujte jej.

Osveétleni trouby nesviti.

+ Osvétleni trouby mGze byt vadné. >>>
Vymeénte zarovku trouby.

+ Bez elektrického napdjeni. >>> Ujistéte
se, Ze je sit funkéni a zkontrolujte
pojistky v pojistkové skfince. V pfipadé
potfeby vyménte pojistky nebo je znovu
aktivujte.

Trouba netopi.

+ Trouba nemusi byt nastavena na
konkrétni funkci peceni a/nebo teplotu.
>>> Nastavte troubu na konkrétni funkci
peceni a/nebo teplotu.

+ U modeld s casovacem neni ¢as
nastaven. >>> Nastavte Cas.

+ Bez elektrického napajeni. >>> Ujistéte
se, ze je sit funkéni a zkontrolujte
pojistky v pojistkové skfince. V pfipadé
potfeby vyménte pojistky nebo je znovu
aktivujte.

(Pro modely s casovacem) Displej

casovace blika nebo je symbol casovace

ponechan otevieny.

+ Doslo k vypadku proudu. >>> Nastavte
¢as / Vypnéte knofliky funkci vyrobku a
znovu je prepnéte do pozadované
polohy.
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ZAKAZNICKE CENTRUM BEKO

BEKO SPOLKA AKCY]NA, organizatni slozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodtilky

7 dnivtydnu od 8:00 do 18:00
poradi nebo pom(iZe vyresit zarutni, pfipadn& pozaruZni opravy vyrobk( Beko

tel. kontakt 222525222

tel. kontakt 800 350333

e-mail zakaznickecentrum@bekosa.cz

online objednavka opravy spotfebice www.bekocr.cz

5 let zdruky - podminky a registrace www.bekocr.cz
ZARUCNI PODMINKY CR

Platny a titelny prodejni doklad, ktery obsahuje datum prodeje, model spotfebi¢e a oznaleni prodejce,
opraviiuje uZivatele vyuZit zaruku na vyrobek v souladu s ustanovenimi ObZanského zakoniku, v platném znéni.
Neni-li stanoveno jinak, je zaru¢ni doba na vyrobek 24 mésicl. Zatina plynout ode dne pFevzeti véci kupujicim
vyjma pripadu, kdy je nutné uvedeni do provozu opravnénou firmou. V tom pfipadé zatne zaru¢ni doba plynout
ode dne uvedeni vyrobku do provozu.

Vyrobky vyZadujici odborné zapojeni: plynové a kombinované spordky a varné desky, ddle viechny spotiebice,
které nejsou vybaveny privodnim elektrickym kabelem zakon€enym vidlici. Zapojeni spottebite je sluZbou
hrazenou zdkaznikem. Potvrzeni je nutné uschovat. Dovozce nezodpovida za po3kozeni & 3kody vzniklé
chybnou instalaci nebo chybnym zapojenim vyrobku.

Zaruka vyplyvajici z t&chto zarugnich podminek méZe byt uplatn&na pouze na tizemi Ceské republiky a tykd se
pouze a vyhradné spotiebiti dovezenych do CR prostfednictvim nasi spolegnosti, BEKO SPOLKA AKCY|NA,
organizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodiilky, kterd je oficidlnim zastoupenim znacky Beko
pro Ceskou republiku,

Zaruka je poskytovdna kupujicimu (konecnému spotiebiteli) v souladu se zakonem €. 634/1992 Sb., o ochrané
spotfebitele vplatném znéni, na vyrobek slouZici b&Znému pouZivani vdomdcnosti. Vyrobek neni uréen
k primyslovému pouZiti a poskytovani sluZeb. Spotfebie, které nejsou pouzivany vdomacnosti, nejsou
pfedmé&tem zaruky (hotelova, Skolska a restauracni zafizeni, Gklidové firmy atd.)

Prava ze zodpovédnosti za vady vyrobku se uplatriuji u prodavajiciho. Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na
zavady, které vzniknou v dob& platnosti zaru¢ni lhity a to vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravn&n
odstranit pouze autorizovany servis.

0 odstranéni vad vyrobku v zaru¢ni Ihiité je kupujici opravnény poZadat prodejce nebo Zdkaznické centrum
Beko na telefonnim Cisle: 222525222, 800350333 nebo online na https://www.bekocr.cz/objednavka-
opravy-spotrebice

Zakaznik musi pro objednani opravy nahlasit datum zakoupeni, model spotfebice, vyrobni a produktové €islo,
které se nachdzi na vyrobnim 3titku kaZdého spotfebice. Bez nahlaseni téchto (dajii nebude moci byt
pozadavek zakaznika na bezplatnou opravu vyreden. Zakaznik je také dale povinen poskytnout autorizovanému
servisu soutinnost potfebnou k ovéreniexistence pfipadné odstranéni reklamované vady.
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PFi navstévé servisniho technika kupuijici prokaze existenci zaruky pfedloZenim Citelného prodejniho dokladu
nebo certifikdtu 5 let zaruky Beko. Po provedeni zaru¢ni opravy jsou autorizovana servisni stiediska nebo
prodavajici povinni vydat kupujicimu Citelnou kopii opravného listu nebo doklad o uplatnéni prava zaruky a dobé
trvani opravy. Po dobu zaruky je kupujici povinen uschovat veskeré doklady souvisejici s koupi a servisem
vyrobku.

Opravni list slouZi k prokazovani prav kupujiciho, proto je ve vlastnim zdjmu kupujiciho si zkontrolovat pfed
podpisem ve3keré tdaje. Zaru¢ni Ihiita se v piipadech, kdy zdvada znemoZnila pouZivani vyrobku, prodluZuje o
dobu, kdy kupuijici uplatnil narok na zaru¢ni opravu u autorizovaného strediska aZ do dne prevzeti opraveného
vyrobku.

Vyrobek musi byt instalovédn a provozovén podle ndvodu kobsluze a platnych norem. Funkce chladnicek,
mraznicek a jejich kombinaci je zarutena pfi okolni teploté od +10°Cdo +32°C.

Touto zarukou nejsou dotZena prava kupujiciho, ktera se ke koupi véci vazi podle zvlastnich pravnich predpist.
Spole€nost BEKO SPOLKA AKCY|NA, organizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stoddlky nabizi
spotiebiteldim na vybrané modely prodlouZenou zaruku vcelkové délce trvani 5 let. Pfedmétem této
nadstandardni zaruky je bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad po dobu nasledujicich 36 mé&sicl od skonZenf
zakonné dvouleté zarugni Ihity. Podminkou ziskani certifikdtu prodlouzené zaruky je spinéni veskerych
podminek uvedenych na www.bekocr.cz

0 odstranéni vad vyrobku v prodlouZené zaru¢ni Ihiité je kupujici opravnény poZadat Zakaznické centrum Beko
na telefonnim ¢isle: 222 525222, 800350 333 nebo online na https://www.bekocr.cz/objednavka-opravy-
spotrebice

Pi opravé vramci prodlouzené zaruky je uZivatel povinen autorizovanému servisu pfedloZit platny certifikat

prodlouZené zaruky a prodejni doklad.

V dobé trvéni prodlouZené zaruky bude opravnéna reklamace feSena opravou nebo dodanim néhradniho dilu.
V pfipadé neodstranitelné vady zajisti dovozce primo u zakaznika vyménu vyrobku za novy. Narok na vyménu
uplatiiuje zakaznik po zaslani viech potiebnych dokladl (platny certifikat, doklad o zakoupeni, vyjadieni
servisniho technika) na e-mail reklamace@bekosa.cz nebo po3tou na adresu BEKO SPOLKA AKCY|NA,
organizatni slozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodlilky. Spotfebitel nema pravo v priibéhu
prodlouZené zaruky na vraceni kupni ¢astky. Uplatnéni prava na bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad podléha
zde uvedenym v3eobecnym zdru¢nim podminkam.

Pravo na uplatnénfzaruky zanikd pokud:

Neni vyrobek pouZivan v souladu s navodem;

Doslo k mechanickému po3kozeni vyrobku cizim zavinénim, pfi nesprdvné tdrZzbé nebo jinym zanedbdnim
péce o vyrobek;

Byl na vyrobku proveden neodborny zasah neopravnénou osobou;

Plynové spotfebite nebo spotfebite s napdjenim 400V nebyly uvedeny do provozu odbornou firmou;

Doslo k mechanickému poSkozeni pfi pfepravé;

Je vada zplisobend vnéjsimi podminkami, jako jsou napf. poruchy v elektrické siti nebo vadnd bytovd instalace,
nevhodnymi provoznimi podminkami, poskozeni Ziviem;

Je vyrobek vadny z diivodu pouZiti neoriginalniho pfislusenstvi a ndhradnich dili;

Kuchyriskad linka, do které je vyrobek zabudovany, nespliiuje potfebné technické parametry;

Zaruka se dale nevztahuje na preventivni GidrZbu popsanou v ndvodu k obsluze, popfipadé zévady zplsobené
nevhodnou manipulaci, na opotfebeni vzniklé béZnym pouZivanim, na mechanické poskozeni sklenénych a
plastovych komponentd;

Zaruka se nevztahuje na navitévu technika za i€elem poradenstvi, preventivni kontrolu stavu spotfebite,
vyménu nahradniho dilu, ktery nevyZaduje odborny zasah, zdména sméru otevirani dvefi chladnicek a
susicek.
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