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Please read this user manual first!

Dear Customer,

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

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

Explanation of symbols

Throughout this user manual the following symbols are used:
Important information or useful hints about usage.

Warning of hazardous situations with regard to life and property.

Warning of electric shock.

Warning of risk of fire.

e

Warning of hot surfaces.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY
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ﬂ Important instructions and warnings for safety and

environment

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

General safety

- This appliance can be used
by children aged from 8
years and above and
persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of
experience and knowledge if
they have been given
supervision or instruction
concerning use of the
appliance in a safe way and
understand the hazards
involved.

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

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

- If the product is handed over

to someone else for personal
use or second-hand use
purposes, the user manual,
product labels and other
relevant documents and
parts should be also given.

- Never place the producton a

carpet-covered floor.
Otherwise, lack of airflow
beneath the product will
cause electrical parts to
overheat. This will cause
problems with your product.

- Installation and repair

procedures must always be
performed by Authorised
Service Agents. The
manufacturer shall not be
held responsible for
damages arising from
procedures carried out by
unauthorised persons which
may also void the warranty.
Before installation, read the
instructions carefully.



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

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

Electrical safety

- If the product has a failure, it
should not be operated
unless it is repaired by an
Authorised Service Agent.
There is the risk of electric
shock!

- Only connect the product to
a grounded outlet/line with
the voltage and protection as
specified in the “Technical
specifications”. Have the
grounding installation made
by a qualified electrician
while using the product with
or without a transformer. Our
company shall not be liable
for any problems arising due
to the product not being
earthed in accordance with
the local regulations.

- Never wash the product by
spreading or pouring water
onto it! There is the risk of
electric shock!

- The product must be
disconnected during
installation, maintenance,
cleaning and repairing
procedures.

- If the power connection

cable for the product is
damaged, it must be
replaced by the
manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

- The appliance must be

installed so that it can be
completely disconnected
from the mains supply. The
separation must be provided
by a switch built into the
fixed electrical installation,
according to construction
regulations.

- Rear surface of the oven

gets hot when it is in use.
Make sure that the electrical
connection does not contact
with the rear surface;
otherwise, connections can
get damaged.

- Do not trap the mains cable

between the oven door and
frame and do not route it
over hot surfaces. Otherwise,
cable insulation may melt
and cause fire as a result of
short circuit.

- Any work on electrical

equipment and systems
should only be carried out by
authorised and qualified
persons.
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- In case of any damage,
switch off the product and

disconnect it from the mains.

To do this, turn off the fuse
at home.

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

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

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

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

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

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

- During use the appliances

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

- Keep all ventilation slots

clear of obstructions.

- Do not heat closed tins and

glass jars in the oven. The
pressure that would build-up
in the tin/jar may cause it to
burst.

- Do not place baking trays,

dishes or aluminium foil
directly onto the bottom of
the oven. The heat
accumulation might damage
the bottom of the oven.

- Do not use harsh abrasive

cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven
door glass since they can
scratch the surface, which
may result in shattering of
the glass.

- Do not use steam cleaners

to clean the appliance as this
may cause an electric shock.

- (Varies depending on the

product model.)
Placing the wire shelf and
tray onto the wire racks

properly



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

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

- Always use heat resistant
oven gloves when putting in
or removing dishes into/from
the hot oven.

- Place the baking paper into
the cooking pot or on to the
oven accessory (tray, wire

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

- WARNING: Ensure that

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

- The appliance must not be

installed behind a decorative
door in order to avoid
overheating.

- Product must be placed

directly on the floor. It must
not be placed onto a base or
a pedestal.

- WARNING: Unattended

cooking on a hob with fat or
oil can be dangerous and
may result in fire. NEVER try
to extinguish a fire with
water, but switch off the
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appliance and then cover
flame e.g. with a lid or a fire
blanket.

- CAUTION: The cooking

process has to be supervised.

A short term cooking
process has to be supervised
continuously:.

- WARNING: Danger of fire: Do
not store items on the
cooking surfaces.

- WARNING: If the surface is
cracked, switch off the
appliance to avoid the
possibility of electric shock.
- In case of hotplate glass
breakage : Immediately shut
off all burners and any
electrical heating element
and isolate the appliance
from the power supply. Do
not touch the appliance
surface. Do not use the
appliance.

- The appliance is not
intended to be operated by
means of an external timer
or separate remote-control
system.

- Vapour pressure that build
up due to the moisture on
the hob surface or at the
bottom of the pot can cause
the pot to move. Therefore,
make sure that the hob
surface and bottom of the
pots are always dry.
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- WARNING: Use only hob

guards designed by the
manufacturer of the cooking
appliance or indicated by the
manufacturer of the
appliance in the instructions
for use as suitable or hob
guards incorporated in the
appliance. The use of
inappropriate guards can
cause accidents.

Prevention against possible
fire risk!
- Ensure all electrical

connections are secure and
tight to prevent risk of arcing.

- Do not use damaged cables

or extension cables.

- Ensure liquid or moisture is

not accessible to the
electrical connection point.

Intended use
- This product is designed for

domestic use. Commercial
use will void the guarantee.

- CAUTION: This appliance is

for cooking purposes only. It
must not be used for other
purposes, for example room
heating.

- This product should not be

used for warming the plates
under the grill, drying towels,
dish cloths etc. by hanging
them on the oven door
handles. This product should



also not be used for room
heating purposes.

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

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

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

- The packaging materials will
be dangerous for children.
Keep the packaging

materials away from children.

Please dispose of all parts of
the packaging according to
environmental standards.

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

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

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

Disposing of the old product

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

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

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

Compliance with RoHS Directive:

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

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

Overview

10 11
9
8
1 Front door 7 Burner plate
2 Handle 8 Fan motor (behind steel plate)
3 Bottom drawer 9 Lamp
4 Tray 10 Grill heating element
5  Wire shelf 11 Shelf positions
6 Control panel

2 3 4 5 6 7 8 9
Warning lamp

Thermostat lamp

Function knob

Single-circuit cooking plate Rear left
Dual-circuit cooking plate Front left
Digital timer

Single-circuit cooking plate Front right
Extended cooking plate Rear right
Thermostat knob

O 0 N o o &~ W N —
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Package contents

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

1.User manual

2. Standard tray
Used for pastries, frozen foods and big
roasts.

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

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

5. Placing the wire shelf and tray onto the
telescopic racks properly
(This feature is optional. It may not exist
on your product.)
Telescopic racks allow you to install and
remove the trays and wire shelf easily.
When using the tray and wire shelf with
telescopic racks, make sure that the pins
at the rear section of the telescopic rack
stands against the edges of the wire shelf
and tray.
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Technical specifications

GENERAL

External dimensions (height / width / depth)

850 mm/600 mm/600 mm

Voltage / frequency

220-240 V 1IN~ / 380-415 V 3N~ 50/60 Hz

Total power consumption

10 kW

Cable type / section

min.HO5VV-FG
3x4mm?(IN)/5x 2,6 mm? (3N)

HOB
Burners
Rear left Single-circuit cooking plate
Dimension 140 mm
Power 1200 W
Front left Dual-circuit cooking plate
Dimension 210/120 mm
Power 2200/750 W
Front right Single-circuit cooking plate
Dimension 180 mm
Power 1800 W
Rear right Extended cooking plate
Dimension 170/265 mm
Power 1500/2400 W
OVEN/GRILL
Main oven Multifunction oven
Inner lamp 15 256 W
2.2 kW

Grill power consumption
#

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

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

bottom heating.

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.
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Values stated on the product labels
or in the documentation
accompanying it are obtained in
laboratory conditions in accordance
with relevant standards. Depending
on operational and environmental
conditions of the product, these
values may vary.




E Installation

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

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

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

Prior to installation, visually check if
the product has any defects onit. If
s0, do not have it installed.
Damaged products cause risks for
your safety.

Before installation

To ensure that critical air gaps are
maintained under the appliance, we
recommend that this appliance is mounted
on a solid base and that the feet do not sink
into any carpet or soft flooring.

The kitchen floor must be able to carry the
weight of the appliance plus the additional
weight of cookware and bakeware and food.
If the range is placed on a base, measures
have to be taken to prevent the appliance
slipping from the base.

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

£
c—> £ | s ]
A ‘ = S
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g = R
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+ This productis a class 1 device according
to EN 30-1-Tstandard, i.e. it may be
placed with the rear and one side to
kitchen walls, kitchen furniture or
equipment of any size. The kitchen
furniture or equipment on the other side
may only be of the same size or smaller.

+ It can be used with cabinets on either side
but in order to have a minimum distance
of 400mm above hotplate level allow a
side clearance of 65mm between the
appliance and any wall, partition or tall
cupboard.

+ Itcanalso be used in a free standing
position. Allow a minimum distance of
750 mm above the hob surface.

+ (*) If a cooker hood is to be installed
above the cooker, refer to cooker hood
manufacturer’ instructions regarding
installation height. If not defined any size
in the hood manual, this height should be
at least 650 mm.

+ Any kitchen furniture next to the appliance
must be heat-resistant (100 °C min.).

Safety chain

If your product has 2 safety chains;

The appliance must be secured against
overbalancing by using the supplied two
safety chains on your oven.

Fasten hook (1)by using a proper peg to the
kitchen wall (6) and connect safety chain (3)
to the hook via the locking mechanism (2).
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1 Stability hook
2 Locking mechanism

3 Safety chain (supplied and mounted to
oven)

4 Firmliy fix chain to cooker rear
5 Rear of cooker

6 Kitchen wall
If your product has 1 safety chain;

The appliance must be secured against
overbalancing by using the supplied one
safety chain on your oven.

Follow below steps in the picture to secure
the safety chain to your product.

Stability chain to be as short as
practicable to avoid oven tilting
forward and diagonal to avoid oven
side tilting.
Cooker stability chain for cookers is not
designed with bracket engagement slot.
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Installation and connection

Product can only be installed and connected
in accordance with the statutory installation
rules.

Do not install the product next to
refrigerators or freezers. The heat
emitted by the product will increase
the energy consumption of cooling
appliances.
+ Carry the product with at least two
persons.
+ Product must be placed directly on the
floor. It must not be placed onto a base or
a pedestal.

Do not use the door and/or handle to
carry or move the product. The door,
handle or hinges get damaged.

Electrical connection

Connect the product to a grounded
outlet/line protected by a miniature circuit
braker of suitable capacity as stated in the
"Technical specifications” table. Have the
grounding installation made by a qualified
electrician while using the product with or
without a transformer. Our company shall
not be liable for any damages that will arise
due to using the product without a
grounding installation in accordance with
the local regulations.

The product must be connected to
the mains supply only by an
authorised and qualified person. The
product’s warranty period starts only
after correct installation.
Manufacturer shall not be held
responsible for damages arising from
procedures carried out by
unauthorised persons.

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

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



The mains supply data must correspond to
the data specified on the type label of the
product. The rating plate is either seen when
the door or the lower cover is opened or it is
located at the rear wall of the unit depending
on the unit type.

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

Before starting any work on the
electrical installation, disconnect the
product from the mains supply.
There is the risk of electric shock!

Connecting the power cable

While performing the wiring, you
must apply with the national/local
electrical regulations and must use
the appropriate socket outlet/line and
plug for oven. In case of the
product’'s power limits are out of
current carrying capability of plug
and socket outlet/line, the product
must be connected through fixed
electrical installation directly without
using plug and socket outlet/line.

1. If itis not possible to disconnect all poles
in the supply power, a disconnection unit
with at least 3 mm contact clearance
(fuses, line safety switches, contactors)
must be connected and all the poles of
this disconnection unit must be adjacent
to (not above) the product in accordance
with IEE directives. Failure to obey this
instruction may cause operational
problems and invalidate the product
warranty.

Additional protection by a residual current

circuit breaker is recommended.

If a cable is supplied with the product:

3} 4]

2 s
WJ’]
Two phase

380/400/415V AC

Single phase
220/230/240V AC

* Copper bridge (EN)

Three phase
380/400/415V AC

2.For single-phase connection,connect as
identified below:

+ Brown cable = L (Phase)

+ Blue cable = N (Neutral)

+ Green/yellow cable = (E) (Ground)

3. For three-phase connection, connect the
wires as identified below:

+ Browncable = L1 (Phase 1)

+ Grey/Black cable= L2 (Phase 2)

+ Grey/Black cable= L3 (Phase 3)

+ Blue cable = N (Neutral)

+ Green/yellow cable = (E) (Ground)

+ Push the product towards the kitchen wall.

+ Adjusting the feet of oven
Vibrations during use may cause cooking
vessels to move. This dangerous situation
can be avoided if the product is level and
balanced.
For your own safety please ensure the
product is level by adjusting the four feet
at the bottom by turning left or right and
align level with the work top.
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For products with cooling fan (This
may not exist on your product.)

1 Cooling fan
2 Control panel
3 Door

The cooling fan cools both the control panel

and the front of the appliance.
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Cooling fan continues to run for up to
20-30 minutes (approx.) even after
the oven is turned off.

Final check
1. Reconnect the product to the mains.
2.Check electrical functions.

Future Transportation

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

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

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

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

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



Bl Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you to
use your appliance in an ecological way, and
to save energy:

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

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

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

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

Cook more than one dish one after
another. The oven will already be hot.
You can save energy by switching off your
oven a few minutes before the end of the
cooking time. Do not open the oven door.
Defrost frozen dishes before cooking
them.

Use pots/pans with cover for cooking. If
there is no cover, energy consumption
may increase 4 times.

Select the burner which is suitable for the
bottom size of the pot to be used. Always
select the correct pot size for your dishes.
Larger pots require more energy.

Pay attention to use flat bottom pots
when cooking with electric hobs.

Pots with thick bottom will provide a
better heat conduction. You can obtain
energy savings up to 1/3.

Vessels and pots must be compatible
with the cooking zones. Bottom of the
vessels or pots must not be smaller than
the hotplate.

Keep the cooking zones and bottom of
the pots clean. Dirt will decrease the heat
conduction between the cooking zone and
bottom of the pot.

For long cookings, turn off the cooking
zone 5 or 10 minutes before the end of
cooking time. You can obtain energy
savings up to 20% by using the residual
heat.

Information on energy efficiency
according to EU 66/2014 can be found on
the product fiche given with the product.

Initial use
Time setting

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

Press /== keys to set the time of the day
after the oven is energized for the first time.

For touch control models, touch &=
first and then use /™= to set the
time of the day.

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

1 23 4 5 ?

12 11

O ~N o o~ wWwN =

—_ —a o
N — O

*

Adjustment key

Key lock symbol

Clock symbol

Alarm volume symbol *

Eco mode symbol

Plus key

Minus key

Time slice symbol

Alarm symbol

End of Cooking Time symbol*
Cooking Time symbol
Program key

(Varies depending on the product model.)

If the initial time is not set, clock will

run starting from 12:00 and ®
symbol will be displayed. The symbol
will disappear once the time is set.
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Current time settings are canceled in
case of power failure. It needs to be
readjusted.

First cleaning of the appliance

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

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

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

1.Remove all packaging materials.
2. Wipe the surfaces of the appliance with a

damp cloth or sponge and dry with a cloth.

Initial heating

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

Hot surfaces cause burns!

Product may be hot when it is in use.
Never touch the hot burners, inner
sections of the oven, heaters and etc.
Keep children away.

Always use heat resistant oven
gloves when putting in or removing
dishes into/from the hot oven.
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Electric oven

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

2. Close the oven door.

3. Select Static position.

4. Select the highest grill power; See How to
operate the electric oven, page 21.

5. Operate the oven for about 30 minutes.

6. Turn off your oven; See How to operate
the electric oven, page 21

Grill oven
1. Take all baking trays and the wire grill out
of the oven.
2. Close the oven door.
3. Select the highest grill power; see How to
operate the grill, page 29.
4. Operate the grill about 15 minutes.
5. Turn off your grill; see How to operate the
grill, page 29
Smoke and smell may emit for a
couple of hours during the initial
operation. This is quite normal.
Ensure that the room is well
ventilated to remove the smoke and
smell. Avoid directly inhaling the
smoke and the smell that emits.



[ How to use the hob

General information about cooking

Never fill the pan with oil more than

& one third of it. Do not leave the hob
unattended when heating oil.
Overheated oils bring risk of fire.
Never attempt to extinguish a
possible fire with water! When oil
catches fire, cover it with a fire
blanket or damp cloth. Turn off the
hob if it is safe to do so and call the
fire department.

+ Before frying foods, always dry them well
and gently place into the hot oil. Ensure
complete thawing of frozen foods before
frying.

+ Do not cover the vessel you use when
heating oil.

+ Place the pans and saucepansin a
manner so that their handles are not over
the hob to prevent heating of the handles.
Do not place unbalanced and easily tilting
vessels on the hob.

+ Do not place empty vessels and
saucepans on cooking zones that are
switched on. They might get damaged.

+ Operating a cooking zone without a vessel
or saucepan on it will cause damage to
the product. Turn off the cooking zones
after the cooking is complete.

+ As the surface of the product can be hot,
do not put plastic and aluminum vessels
onit.

Clean any melted such materials on the
surface immediately.

Such vessels should not be used to keep
foods either.

+ Use flat bottomed saucepans or vessels
only.

+ Put appropriate amount of food in
saucepans and pans. Thus, you will not
have to make any unnecessary cleaning

by preventing the dishes from overflowing.

Do not put covers of saucepans or pans
on cooking zones.

Place the saucepans in a manner so that
they are centered on the cooking zone.
When you want to move the saucepan
onto another cooking zone, lift and place it
onto the cooking zone you want instead
of sliding it.

Tips about glass ceramic hobs

Glass ceramic surface is heatproof and is
not affected by big temperature
differences.
Do not use the glass ceramic surface as a
place of storage or as a cutting board.
Use only the saucepans and pans with
machined bottoms. Sharp edges create
scratches on the surface.
Do not use aluminum vessels and
saucepans. Aluminum damages the glass
ceramic surface.
Spills may damage
the glass ceramic
surface and cause
fire.

Do not use vessels
with concave or
convex bottoms.

Use only the
saucepans and pans
with flat bottoms.
They ensure easier
heat transfer.

If the diameter of the
saucepan is too
small, energy will be
wasted.

Using the hobs

1

A w NN =

Single-circuit cooking plate 14-16 cm
Dual-circuit cooking plate 21-23/12-14 cm
Single-circuit cooking plate 18-20 cm

Extended cooking plate 17-19/26-28 cm is
list of advised diameter of pots to be used
on related burners.
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Do not allow any object to drop on
the hob. Even small objects such as
a saltshaker may damage the hob.
Do not use cracked hobs. Water may
leak through these cracks and cause
short circuit.

In case of any kind of damage on the
surface (eg., visible cracks), switch
off the product immediately to
minimize the risk of electric shock.

Glass ceramic hob is equipped with an
operation light and a hot zone warning
indicator.

Hot zone warning indicator indicates the
status of the active zone and it remains lit
after the plate is turned off. Flickering of the
hot zone warning indicator is not a failure.

Depending on the usage, the hob
surface may cool down at varying
periods of time. Hob surface may be
hot even if the indicator lamps are
not illuminated. Make sure that the
surface is cooled down before
touching. Otherwise, you might burn
your hand!

Quick heating glass-ceramic hobs
emit a bright light when they are
switched on. Do not stare at the
bright light.

Turning on the ceramic plates

The hob control knobs are used for
operating the plates. To obtain the desired
cooking power, turn the hob control knobs
to the corresponding level.

20/EN

warming | stewing, cooking,
simmering | roasting,
boiling

cooking, :

warming | stewing,
simmering | roasting,
boiling

Turning off the ceramic plates
Turn the plate knob to OFF (upper) position.

Using multi-segmented cooking zones
Multi-segmented cooking zones allows to
cook with different size of saucepans on the
same cooking zone. When these cooking
zones are activated, first the inward cooking
zone turns on.
1. To change the active cooking zone
diameter, turn the control knob clockwise.
2. A "click” will be heard as soon as the
hotplate radius changes.

Turning off multi-segment cooking
zones

1. Turn the knob counter clockwise to OFF
(upper) position to turn off the oven. All
segments of the cooking zone are turned
off

12 3 2 1
1 Position 1
2 Position 2
3 Position 3

Position 2 and 3 of the multi-
segment cooking zones do not
operate independently.



[d How to operate the oven

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

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

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

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

+ Make best use of the space on the rack.

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

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

+ Keep the oven door closed.

Tips for roasting

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

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

+ Each centimeter of meat thickness
requires approximately 4 to 5 minutes of
cooking time.

+ Let meat rest in the oven for about
10 minutes after the cooking time is over.
The juice is better distributed all over the
roast and does not run out when the meat
is cut.

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

Tips for grilling
When meat, fish and poultry are grilled, they
quickly get brown, have a nice crust and do
not get dry. Flat pieces, meat skewers and
sausages are particularly suited for grilling
as are vegetables with high water content
such as tomatoes and onions.

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

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

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

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

How to operate the electric oven

Select temperature and operating
mode

1 2

1 Function knob

2 Thermostat knob

1. Set the Function knob to the desired
operating mode.

2. Set the Temperature knob to the desired
temperature.

» Oven heats up to the adjusted

temperature and maintains it. During

heating, temperature lamp stays on.
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Switching off the electric oven
Turn the function knob and temperature
knob to off (upper) position.

Rack positions (For models with wire
shelf)

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

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

(Varies depending on the product model.)

Operating modes

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

Top and bottom heating are in
operation. Food is heated
simultaneously from the top and
bottom. For example, itis
suitable for cakes, pastries, or
cakes and casseroles in baking
moulds. Cook with one tray only.

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

This function must be used for
easy steam cleaning as well.

22/EN

Top heating, bottom heating
plus fan (in the rear wall) are in
operation. Hot air is evenly
distributed throughout the oven
rapidly by means of the fan.
Cook with one tray only.

The oven is not heated. Only the
fan (in the rear wall) is in
operation. Suitable for thawing
frozen granular food slowly at
room temperature and cooling
down the cooked food. The time
required to thaw a whole piece
of meat is longer than the food
with grains.

Warm air heated by the rear
heater is evenly distributed
throughout the oven rapidly by
means of the fan.

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

This function must be used for
easy steam cleaning as well.

Top heating, bottom heating and
fan assisted heating (in the rear
wall) are in operation. Food is
cooked evenly and quickly all
around. Cook with one tray only.

ovenis in operation. It is

suitable for grilling large amount

of meat.

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

+ Turn the food after half of
the grilling time.



Grilling effect is not as strong as

in Full Grill

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

+ Turn the food after half of
the grilling time.

Using the oven clock
1 2 3 4 5 6

) ) eCO

U A

12 1"

Adjustment key

Key lock symbol

Clock symbol

Alarm volume symbol *

Eco mode symbol

Plus key

Minus key

Time slice symbol

Alarm symbol

End of Cooking Time symbol*
Cooking Time symbol
Program key

(Varies depending on the product model.)

10 9 8 7

O ~N O o wN -

—_ 4 o ©
N — O

*

Maximum time that can be set for
end of cooking is 5 hours 59 minutes.
Program will be cancelled in case of
power failure. You must reprogram
the oven.

While making any setting, related
symbols will flash on the display. You
must wait for a short time for the
settings to take effect.

If no cooking setting is made, time of
the day cannot be set.

Remaining time will be displayed if
cooking time is set when the cooking
starts.

Cooking by setting the cooking time;
You can set the oven so that it will stop at
the end of the specified time by setting the
cooking time on the timer.

1. Select the function for cooking.

2. Touch® until P! symbol appears on
display for cooking time.

3. Set the cooking time with 4= / ™= keys.

» » After the cooking time is set, (el symbol

and the time slice will appear on display

continuously.

4. Place the dish into the oven and set the
temperature with temperature knob.
Cooking will start.

» Cooking time starts to count down on

display when cooking starts and all parts of

time slice symbol is lit. The set cooking time
is divided into 4 equal parts and when the
time of each parts ends, the symbol of that
parts turns off. So you can understand the
ratio of remaining cooking time to total
cooking time easily.

Setting the the end of cooking time to

a later time; (This feature is optional. It

may not exist on your product.)

After setting the cooking time on the timer,

you can set the end of cooking time to a

later time.

1. Select the function for cooking.

2. Touch® until P! symbol appears on
display for cooking time.

3. Set the cooking time with 4= / ™= keys.

» » Once the Cooking Time is set, (] symbol

will appear on display continuously.

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

5.Press 4+ /™= keys to set the end of
cooking time.

» After the cooking time is set, (g symbol

plus =l symbol and the time slice will

appear on display continuously. Once the
cooking starts, = symbol disappears.
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6. Place the dish into the oven and set the
temperature with temperature knob.
Cooking will start.

» Oven timer calculates the startup time by

deducting the cooking time from the end of

cooking time you have set. Selected
operating mode is activated when the
startup time of cooking has come and the
oven is heated up to the set temperature. It
maintains this temperature until the end of
cooking time.

» Cooking time starts to count down on

display when cooking starts and all parts of

time slice symbol is lit. The set cooking time
is divided into 4 equal parts and when the
time of each parts ends, the symbol of that
parts turns off. So you can understand the
ratio of remaining cooking time to total
cooking time easily.

7. After the cooking process is completed,
"End" appears on the displayed and the
timer gives an audio warning.

8. Audio warning sounds for 2 minutes. To
stop the audio warning, just press any key.
Audio warning will be silenced and current
time will be displayed.

If you press any key at the end of the
audio warning, the oven will restart
operating. Turn the temperature knob
and function knob to "0" (off)
position to switch off the oven in
order to prevent re-operation of the
oven at the end of warning.

Activating the keylock

You can prevent digital timer from being

intervened with by activating the key lock

function.

1. Touch i until  symbol appears on
display.

» "OFF" will appear on the display.

2. Press 4 to activate the key lock.

» Once the key lock is activated, "On"

appears on the display and the @ symbol

remains lit.

Digital timer keys are not functional
when the key lock is activated. Key
lock will not be cancelled in case of
power failure.
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To deactivate the keylock

1. Touch = until & symbol appears on
display.

» "On" will appear on the display.

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

» "OFF" will be displayed once the keylock is

deactivated.

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

2. Set the alarm duration by using = /==
keys.

Function keys for alarm tone, time of
day, display brightness and
temperature keys should be at 0
(OFF) position.

» £ symbol will remain lit and the alarm time

will appear on the display once the alarm

time is set.

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

Turning off the alarm

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

» Audio warning will be silenced and current

time will be displayed.

Cancelling the alarm;

1. Touch & until & symbol appears on
display in order to cancel the alarm.
2. Press and hold ™= key until "00:00" is

displayed.



Alarm time will be displayed. If the
alarm time and cooking time are set
concurrently, shortest time will be
displayed.

Changing alarm tone

1. Touch iz until 99 symbol appears on
display.

2. Adjust the desired alarm tone with == / ==
keys.

3. The tone you have set will be activated in
a short time.

» Selected alarm tone will appear as "b-01",

"b-02" or "b-03" on the display.

Changing the time of the day

To change the time of the day you have

previously set:

1. Touch = until ( symbol appears on
display.

2.Set the time of the day with = /== keys.

3. The time you have set will be activated in
a short time.

Economy mode

You can save energy with economy mode
while cooking by setting cooking time in the
oven.

This mode completes the cooking with the
inner temperature of the oven by switching
off the heaters before the end of cooking
time.

Setting the economy mode
1. Touch i symbol until eco symbol
appears on display.

» "OFF" will appear on the display.

2.Enable economy mode by touching 4 key.
» Once the economy mode is activated, "On"
appears on the display and the eco symbol
remains lit.

Disabling economy mode

1. Touch iz symbol until eco symbol
appears on display.

» "On" will appear on the display.

2. Disable economy mode by touching "=
key.

» "Off" will be displayed once the eco mode

is deactivated.

Setting the screen brightness

(This feature is optional. It may not exist

on your product.)

1. Touch i until d-01 or d-02 or d-03
appears on display for display brightness.

2. Set the desired brightness with = /==
keys.

» The time you have set will be activated in a

short time.

Cooking times table

The timings in this chart are meant

as a guide. Timings may vary due to
temperature of food, thickness, type
and your own preference of cooking.

Baking and roasting

1st rack of the oven is the bottom
rack.

Erzl;es in One level Standard tray 0 3 180 25..30
Cakes in One level Cake mold on wire 2 180 40...50

mould grill* =
Small cakes | One level Standard tray* ] 3 160 25..35
One level Standard tray* 3 150 30...40
2 levels 1-Pastry tray* & 1-3 150 35..50

3-Standard tray* =
3 levels 1-Standard tray* 1-3-5 150 35..50

3-Pastry tray* %

5-Deep tray*
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ponge ound springform
cake pan with a diameter -
of 26 cm on wire
grill*
One level Round springform 2 150 30..40
pan with a diameter .
of 26 cm on wire =
grill*
2 levels 1-Round springform 1-4 150 35..45
pan with a diameter
of 26 cm on wire
grill* "
4-Round springform =
pan with a diameter
of 26 cm on pastry
tray+
Cookies One level Pastry tray* ] 3 180 25..30
2 levels 1-Pastry tray* 1-3 180 30..40
3-Standard tray*
3 levels 1-Pastry tray* 1-3-5 180 35..45
3-Standard tray+
5-Deep tray*
E;:tgrfyw One level Standard tray 0 2 200 30...40
2 levels 1-Pastry tray* @ 1-56 200 45 .55
5-Standard tray* =
3 levels 1-Pastry tray* 1-3-5 200 55..65
3-Standard tray* o
5-Deep tray*
Rich pastry | One level Standard tray* @ 2 200 25..35
2 levels 1-Pastry tray+ 1-3 200 35 .45
3-Standard tray*
3 levels 1-Pastry tray* 1-3-5 190 45 .55
3-Standard tray+
5-Deep tray*
Leaven One level Standard tray* ] 2 200 35..45
Lasagna One level Glass/metal 2-3 200 30..40
rectangular pan on -
wire grillx*
Pizza One level Standard tray* =] 2 200 ... 220 15..20
Beef steak | One level 3 25 min. 100...120
oast Standard tray- then 180
190
Leg of One level 3 25 min. 70..90
Lamb Standard tray* 250/max,
(casserole) then 190
One level 3 25 min. 60 ... 80
Standard tray=* 250/max,
then 190
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oaste min.
chicken - 250/max,
(1,8-2 ka) Standard tray= = then 180 ..
190
One level 2 15 min. 60 ... 80
Standard tray* 250/max,
then 180 ...
190
Turkey (5.5 | One level 1 25 min. 150...270
ka) 250/max,
Standard tray* then 180 .
190
One level 1 25 min. 150 ... 210
250/max,
Standard tray* then 180 .
190
Fish One level Standard tray* 3 200 20..30
One level Standard tray« 3 200 20...30
It is suggested to perform preheating for all foods.
* These accessories may not supplied with the product.
+* These accessories are not supplied with the product. They are commercially available accessories.

Cooking table for test meals

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

Shortbread | One level Standard tray* @ 3 140 20..30
One level Standard tray« ) 3 140 20...30
2 levels 1-Standard tray* . 1-3 140 20..30
3-Pastry tray*
3 levels 1-Standard tray* 1-3-5 140 25..35
3-Pastry tray* &
5-Deep tray*
Small cakes | One level Standard tray* | 3 160 25...35
One level Standard tray* @ 3 150 30...40
2 levels 1-Pastry tray* . 1-3 150 35..50
3-Standard tray*
3 levels 1-Standard tray* 1-3-5 150 35..50
3-Pastry tray* =
5-Deep tray*
Sponge cake | One level Round springform 3 160 25..35
pan with a diameter 5
of 26 cm on wire
grill*
One level Round springform 2 150 30..40
pan with a diameter D
of 26 cm on wire =
grill*
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-Round springform
pan with a diameter
of 26 cm on wire

grillxx .
4-Round springform &
pan with a diameter

of 26 cm on pastry
tray+

Apple pie One level Round black metal
dish with a diameter 0

of 20 cm on wire
grill*

2 180 50 ... 60

One level Round black metal
dish with a diameter @

of 20 cm on wire
grill*

2 170 50 ... 60

2 levels 1-Round black metal
dish with a diameter
of 20 cm on wire

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

1-4 170 50 ... 60

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

+* These accessories are not supplied with the product. They are commercially available accessories.

TIpS for baking cake
If the cake is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease the
cooking time.

+ If the cake is wet, use less liquid or lower
the temperature by 10°C.

+ If the cake is too dark on top, place it on a
lower rack, lower the temperature and
increase the cooking time.

+ If cooked well on the inside but sticky on
the outside use less liquid, lower the
temperature and increase the cooking
time.

TIpS for baking pastry
If the pastry is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease the
cooking time. Dampen the layers of
dough with a sauce composed of milk, ail,
egg and yoghurt.

+ If the pastry takes too long to bake, pay
care that the thickness of the pastry you
have prepared does not exceed the depth
of the tray.
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+ If the upper side of the pastry gets

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

Cook the pastry in accordance with

the mode and temperature given in

the cooking table. If the bottom part
is still not browned enough, place it

on one lower rack next time.

Tips for cooking vegetables
+ If the vegetable dish runs out of juice and

gets too dry, cook it in a pan with alid
instead of a tray. Closed vessels will
preserve the juice of the dish.

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



How to operate the grill Switching off the grill
1. Turn the Function knob to Off (top)
position.
Foods that are not suitable for
& grilling carry the risk of fire. Only

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

Switching on the grill

1. Turn the Function knob to the desired grill grill food which is suitable for
symbol. intensive grilling heat.

2.Then, select the desired grilling Do not place the food too far in the
temperature. back of the grill. This is the hottest

3. If required, perform a preheating of about area and fatty food may catch fire.
5 minutes. Cooking times table for grilling

» Temperature light turns on.
Grilling with electric grill

Fish Wire grill 4.5 250/max 20...25 min.
Sliced chicken Wire grill 4.5 250/max 25...35 min.
Lamb chops Wire grill 4.5 250/max 20...25 min.
Roast beef Wire grill 4.5 250/max 25..30 min.”
Veal chops Wire grill 4.5 250/max 25..30 min.*
Toast bread=* Wire grill 4 250/max 1..3min.

*depending on thickness

*Preheat for 5 minutes

++|f the grill temperature of your product cannot be adjusted, the grill will work at the recomended
temperature.

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

Toast bread Wire grill 4 250/max 1..3min.
Meatballs (beef) Wire grill 4 250/max 25...35 min.
- 12 pieces

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

General information

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

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

There is the risk of electric shock!

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

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

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

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

+ Do not use cleaning agents that contain
acid or chloride to clean the stainless or
inox surfaces and the handle. Use a soft
cloth with a liquid detergent (not abrasive)
to wipe those parts clean, paying attention
to sweep in one direction.

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

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

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

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

Glass ceramic surface

Wipe the glass ceramic surface
(vitroceramic) with cold water, paying
attention to leave no residual cleaning
agents, and dry with a soft clothing.
Residues may cause damage on the glass
ceramic surface when using the hob for the
next time.

Dried residues on the glass ceramic surface
(vitroceramic) should under no
circumstances be scraped with hook blades,
steel wool or similar tools.

Remove calcium stains (yellow stains) with
commercially available lime remover or a
small amount of lime remover such as
vinegar or lemon juice.

If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on a sponge and wait until it
is absorbed well. Then, clean the surface of
the hob with a damp cloth.

Sugar-based foods such as thick
cream and syrup must be cleaned
promptly without waiting the surface
to cool down. Otherwise, glass
ceramic surface may get damaged
permanently.

Slight color fading may occur on coatings or
other surfaces in time. This does not affect
the operation of the product.

Color fading and stains on the glass
ceramic surface is a normal condition, and
not a defect.

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

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

Control panel may get damaged!



Cleaning the oven

To clean the side wall (Varies

depending on the product model.)

(This feature is optional. It may not exist

on your product.)

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

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

Catalytic walls

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

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

Easy Steam Cleaning

It ensures easy cleaning because the dirt
(having waited not for too long) is softened
with the steam that forms inside the oven
and the water drops condensing on the
inner surfaces of the oven.

1.Remove all accessories inside the oven.

2. Pour 500 ml of water into the oven tray
and place the tray at the 2nd rack of the
oven,

3. Set the oven to easy steam cleaning
mode and run at 100°C for 25 minutes.

4. 0pen the door and wipe the inner
surfaces of the oven with a damp sponge
or cloth.

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

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

Clean oven door

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

Wipe the glass with vinegar and then rinse it
against lime residues that may occur on the
oven glass.

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

Do not use harsh abrasive cleaners,
metal scrapers, wire wool or bleach
materials to clean the oven door and
glass.

You can remove your oven door and door
glasses to clean them. How to remove the
doors and windows is explained in the
sections "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. Wipe the glass with
vinegar and then rinse it against lime
residues that may occur on the oven glass.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

2.0pen the clips at the hinge housing (2) on
the right and left hand sides of the front

door by pressing them down as illustrated

1 Door

2 Hinge lock(closed position)
3 Oven

4 sition)

3. Move the front door to half-way.

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

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

Removing the door inner glass
(This feature is optional. It may not exist
on your product.)

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

1. Open the oven door.

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




3. Asillustrated in figure, raise the innermost
glass panel (1) slightly in direction A and
pull it out in direction B.

1 Innermost glass panel

2+ Inner glass panel (This may not exist on

your product.)

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

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

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

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

Replacing the oven lamp

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

Hot surfaces may cause burns!

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

Position of lamp might vary from the
figure.

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

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

If your oven is equipped with a round

lamp:

1. Disconnect the product from mains.

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

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

This is not a fault.

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

The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If necessary,
replace or reset them.
Product is not plugged

Ovenlampis defec'uve, >>> Replace oven lamp.
Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary,
......... replace or reset the fuses.
dven does not heat.

Might not be set 1o a certain cooking function and/or temperature. >>> Set the oven to a
certain cooking function and/or temperature.
In models equipped with a timer, the timer is not adjusted. >>> Adjust the time.
(In products with microwave oven, timer controls only microwave oven.)
Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary,
......... replace orresetthe fuses. ... ..o
l In models with timer) Clock display is blinking or clock symbol is on.
+Aprevious power outage has occurred. >>> Adjust the time / Switch of the product and
switch it on again.

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

Drogi Kliencie,

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

Pamietaj, ze niniejsza instrukcja uzytkowania moze odnosi¢ sie takze do kilku innych modeli.
Roéznice pomiedzy modelami wskazano w niniejszej instrukcii.

Objasnienie symboli

W niniejszej instrukcji uzytkowania stosuje sie nastepujace symbole:

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

Ostrzezenie przed zagrozeniem pozarem.

e

Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

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

W rozdziale tym zawarto
instrukcje zachowania
bezpieczenstwa, ktore
pomogg unikng¢ zagrozenia
obrazeniem lub szkoda.
Nieprzestrzeganie tych
instrukcji spowoduje
uniewaznienie wszelkich
gwarancji.
Ogolne zasady
bezpieczenstwa
- Urzgdzenie moze byc¢
uzywane przez dzieci w
wieku 8 lat i starsze oraz
osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
czuciowych lub umystowych,
lub nieumiejetne |
niedoswiadczone, jesli sg
pod nadzorem lub
poinstruowano je w
sprawach uzytkowania tego
urzadzenia w sposob
bezpieczny i rozumiejg
zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieci nie powinny bawic sie
tym urzgdzeniem. Dzieciom
bez nadzoru nie nalezy
powierzac czyszczenia ani
konserwacji.
- Urzgdzenie moze byc¢
uzywane przez osoby (w tym
dzieci) niepetnosprawne
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fizycznie, psychicznie lub
umystowo, a takze przez
osoby bez doswiadczenia
lub wiedzy w zakresie
obstugi urzgdzenia
wytgcznie pod nadzorem lub
po uprzednim
poinstruowaniu w zakresie
bezpiecznego korzystania
Z urzadzenia.

Nalezy dopilnowac, aby
dzieci nie bawity sie tym
urzgdzeniem.

- W razie przekazania

produktu innej osobie do
uzytku osobistego lub do
celéw zwigzanych z
wykorzystaniem uzywanego
produktu nalezy przekazac
go wraz z podrecznikiem
uzytkownika, etykietami
produktu i innymi
stosownymi dokumentami i
elementami.

- Nie wolno ustawiac tego

urzadzenia na podtodze
pokrytej wyktadzing
dywanowg. W przeciwnym
razie brak przeptywu
powietrza pod urzgdzeniem
spowoduje przegrzanie jego
czesci elektrycznych. Moze
to spowodowac problemy:.



- Instalacje | naprawy musi
zawsze wykonywac
autoryzowany pracownik
serwisowy. Producent nie
odpowiada za szkody
wynikte z instalacji i napraw
wykonywanych przez osoby
nieupowaznione i moze z
tego powodu uniewaznic
gwarancje. Przed instalacjg
uwaznie przeczytaj te
instrukcje.

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

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

Bezpieczenstwo elektryczne

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

- To urzadzenie mozna
podtgczyc¢ tylko do gniazdka
Z uziemieniem o napieciu i z
zabezpieczeniem jakie
podano w "Danych
technicznych. Zlec¢
wykonanie instalacji
uziemienia
wykwalifikowanemu
elektrykowi, niezaleznie od

tego, czy uzywasz
transformatora do zasilania.
Firma nasza nie ponosi
odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek problemy
wynikajgce z braku
uziemienia tego
urzadzeniazgodnie z
miejscowymi przepisami.

- Nie wolno my¢ urzgdzenia

rozlewajgc nan wode! Grozi
to porazeniem elektrycznym!

- Urzadzenie to trzeba

odtgczyc¢ od zasilania na
czas instalacji, konserwacji,
CzyszCzenia i napraw.

- Aby unikng¢ zagrozenia w

przypadku uszkodzenia
przewodu zasilajgcego, musi
go wymieni¢ producent,
punkt serwisowy lub osoba o
podobnych kwalifikacjach.

- Urzgdzenie nalezy tak

zainstalowac, aby mozna
byto go catkowicie odtgczy¢
od sieci. Odtgczenie to
nalezy zapewnic albo
poprzez wyjecie wtyczki z
gniazdka, albo wytgczenie
wytgcznika, w ktory
wyposazona jest domowa
instalacja elektryczna,
zgodnie z przepisami
budowlanymi.

- Tylna powierzchnia

urzadzenianagrzewa sie w
trakcie jego pracy. Upewnij
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sie, ze przytgcze elektryczne
nie dotyka tej tylnej
powierzchni; w przeciwnym
razie moze ono ulec
uszkodzeniu.

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

- Wszelkie prace na uktadach i
urzadzeniach elektrycznych
wykonywac¢ moze tylko
upowazniony i
wykwalifikowany personel.

- W razie jakigjkolwiek awarii
wytgcz wyrob i odtgez go od
sieci zasilajgce). W tym celu
wytgcz bezpiecznik
zabezpieczajacy instalacje
domowa.

- Upewnij sie, ze prad
bezpiecznika jest
odpowiedni dla tego wyrobu.

Zasady zachowania

bezpieczenstwa przy

uzytkowaniu tego wyrobu

- OSTRZEZENIE: Podczas
uzytkowania urzgdzenie i
jego czesci sg gorgce. Nie
dotyka¢ nagrzanych czesci.
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Dzieci ponizej 8 lat mogg
przebywac w poblizu
urzadzenia wytgcznie pod
nadzorem osob dorostych.

- Nigdy nie wolno uzywac tego

wyrobu w stanie zaktdcenia
oceny sytuacji lub
koordynacji przez
konsumpcje alkoholu i/lub
innych srodkdéw
odmieniajgcych swiadomosc.

- Zachowaj ostroznosg, jesli w

potrawach stosuje sie
napoje alkoholowe. W
wysokie] temperaturze
alkohol paruje i moze sie
zapali¢ po zetknieciu z
gorgcymi powierzchniami.

- Nie umieszczaj zadnych

materiatow tatwopalnych w
poblizu tego wyrobu,
poniewaz jego boki mogg
bardzo sie nagrzewac przy
pracy.

- W trakcie uzytkowania

piekarnik nagrzewa sie.
Nalezy zachowac
ostroznosc i nie dotykac
elementow grzejnych
wewnatrz piekarnika.

- Nalezy dbac, aby zaden

otwor wentylacyjny nie byt
zakryty.

- Nie podgrzewaj w piekarniku

zamknietych puszek ani
szklanych stoikow. Cisnienie,
ktére wytworzy sie w takie



puszce/stoiku, moze je
rozsadzic.

- Nie umieszczaj foremek do
pieczenia, naczyn ani folii

aluminiowej bezposrednio na

dnia piekarnika.
Nagromadzenie ciepta
mogtoby zniszczy¢ dno
piekarnika.

- 'Do czyszczenia szyby w
drzwiczkach piekarnika nie
nalezy uzywac szorstkich
srodkow czyszczgceych ani
ostrych skrobakow
metalowych, poniewaz mogg

one zarysowac powierzchnie,

co moze doprowadzi¢ do
popekania szyby."

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

- (Réznig sie zaleznie od
modelu piekarnika.)
Witasciwe umieszczanie
rusztu i foremki na stelazach
Wtasciwe umieszczanie na
stelazu rusztu i/lub tacki na
ociekajgcy ttuszcz jest
niezwykle wazne. Wsun
ruszt lub tacke na ociekajgcy
ttuszcz pomiedzy dwie szyny
I Zanim umiescisz na nim
potrawe upewnij sie, ze jest

- Nie uzywaj

wypoziomowany (patrz
nastepujgca ilustracja).

tego ngobu z
wyjetg lub popekang szybg
w przednich drzwiczkach.

- Do wktadania i wyjmowania

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

- Wytéz naczynie do pieczenia,

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

bezposrednio dna piekarnika.

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

- Aby unikng¢ przegrzania,
urzadzenia nie nalezy
umieszczac
za dekoracyjnymi drzwiami.

- Urzgdzenie nalezy ustawic¢
bezposrednio na podtodze.
Nie moze ono stac¢ na
podstawie ani cokole.

- OSTRZEZENIE: Smazenie na
kuchence w ttuszczu lub
oleju bez dozoru moze byc¢
niebezpieczne i moze
doprowadzi¢ do pozaru. NIE
probuj gasi¢ ognia wodg, ale
wytgcz kuchenke, a

nastepnie sttum ptomien, np.

pokrywkg lub kocem
gasniczym.
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- UWAGA: Gotowanie nalezy

nadzorowac. Krotkie
gotowanie nalezy stale
nadzorowac.

. OSTRZEZENIE: Zagrozenie

pozarowe: Nie stawia]
niczego na powierzchniach
do gotowania.

. OSTRZEZENIE: Jezeli

powierzchnia jest peknieta,
wytgczy¢ kuchenke, aby
unikngc¢ zagrozenia
porazeniem prgdem
elektrycznym.

- W przypadku pekniecia

szklanej ptyty kuchenki:
Natychmiast wytgcz
wszystkie palniki |
elektryczne elementy grzejne
oraz odtgcz urzgdzenie od
zasilania. Nie dotykaj
powierzchni urzadzenia. Nie
uzywaj urzadzenia.

- Urzgdzenia tego nie wolno

obstugiwac z
wykorzystaniem
zewnetrznego zegara ani
osobnego pilota.

- Tworzace sie z powodu

wilgoci na powierzchni ptyty
grzejnej lub na dnie naczynia
cisnienie pary moze
powodowac przesuwanie sie
naczyn. Dlatego upewnij sie,
ze powierzchnia ptyty i dno
garnkow sg zawsze suche.



. OSTRZEZENIE: Uzywaj tylko
oston ptyty
zaprojektowanych przez
producenta danego sprzetu
kuchennego lub wskazanych
przezen w instrukcji obstugi
jako odpowiednie, lub oston
zwigzanych z tym sprzetem.
Uzycie niewtasciwych oston
moze powodowac wypadki.

Aby unikng¢ zagrozenia

pozarem przy uzytkowaniu tej

kuchenki;

- Upewnij sie, ze wtyczka
pasuje do gniazdka i nie
powoduje iskrzenia.

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

- Upewnij sie, ze gniazdko, do
ktérego wtgczona jest
kuchenka jest suche.

Zamierzone przeznaczenie

- Wyrdb ten przeznaczony jest
do uzytku domowego. Nie
dopuszcza sie uzytkowania
komercyjnego.

- UWAGA: Urzgdzenie to stuzy
wytgcznie do pieczenia
potraw. Nie wolno uzywac
go do innych celéw, na
przyktad do ogrzewania
pomieszczen.”

- Urzgdzenia tego nie nalezy

uzywac do podgrzewania
talerzy pod grillem, suszenia
recznikow, scierek do naczyn,
itp. na uchwytach, ani do
celdw suszenia lub
ogrzewania.

- Producent nie odpowiada za

szkody spowodowane
niewtasciwym
uzytkowaniem tego wyrobu
lub obchodzeniem sie z nim.

- Piekarnik mozna uzywac do

rozmrazania, smazenie,
pieczenia i grillowania
potraw.

Bezpieczenstwo dzieci
- OSTRZEZENIE: Dostepne

czesci moga sie nagrzewac
podczas uzytkowania. Mate
dzieci nalezy trzymac z dala
od kuchenki.

- Materiaty opakowaniowe

mogg by¢ niebezpieczne dla
dzieci. Trzymac materiaty
opakowaniowe z dala od
dzieci. Prosimy pozby¢ sie
catego opakowania zgodnie
Z normami ochrony
srodowiska.

- Urzgdzenia elektryczne sg

niebezpieczne dla dzieci. W
trakcie pracy tego produktu
nie dopuszczac do
przebywania dzieci w jego
poblizu ani do zabawy.
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- Nie stawiaj na tym
urzadzeniu zadnych
przedmiotow, po ktore
mogtyby siegac dzieci.

- Gdy drzwiczki sg otwartenie
obcigzac ich zadnymi
ciezkimi przedmiotami i nie
pozwalac dzieciom siadac
na nich. Piekarnik moze sie
przewrocic, lub mogg sie

uszkodzi¢ zawiasy drzwiczek.

Stare urzadzenia
Zgodnosé z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow:

Niniejszy wyréb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady
(2012/19/WE). Wyrdb ten oznaczony jest
symbolem klasyfikacji zuzytych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych (WEEE).
Wyréb ten wykonano z czesci i materiatéw
wysokiej jakosci, ktére moga by¢ odzyskane
i uzyte jako surowce wtérne. Po
zakonczeniu uzytkowania nie nalezy
pozbywac sie go razem z innymi odpadkami
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domowymi. Nalezy przekaza¢ go do punktu
zbidrki urzadzen elektrycznychii
elektronicznych na surowce wtérne. Aby
dowiedzie¢ sie, gdzie jest najblizszy taki
punkt, prosimy skonsultowac sie z
wiadzami lokalnymi.

Odpowiednie postepowanie ze zuzytym
sprzetem zapobiega potencjalnym
konsekwencjom dla srodowiska
naturalnego i ludzkiego zdrowia.
Zgodnosé z dyrektywa RoHS:
Niniejszy wyréb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substanciji
niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie
zawiera szkodliwych i zakazanych
materiatéw, podanych w tej dyrektywie.

Pozbywanie si¢ materiatéw

opakowaniowych

+ Materiaty opakowaniowe sg
niebezpieczne dla dzieci. Nalezy trzymaé
je w bezpiecznym miejscu, niedostepne
dla dzieci. Opakowanie tego wyrobu
wyprodukowano z surowcéw wtérnych.
Nalezy odpowiednio sie ich pozbywac i
sortowac je zgodnie z instrukcjami
gospodarki surowcami wtérnymi. Nie
nalezy ich wyrzucac razem ze zwyktymi
odpadkami domowymi.



A informacje ogéline

Opis urzadzenia

o Ok wN =

Drzwiczki przednie 7 Ptyta grzejnika

Uchwyt 8 Silnik wentylatora (za ptytg stalowa)
Szuflada dolna 9 Lampka

Tacka 10 Element grzejny grilla

Pétka druciana 11 Pozycje potki

Panel sterowania

2 3 4 5 6 7 8 9
Lampka ostrzegawcza

Lampka termostatu

Pokretto wyboru funkgcji

Jednoobwodowa ptytka do gotowania Tylny
lewy

Dwuoobwodowa ptytka do gotowania
Przedni lewy

Czasomierz cyfrowy

Jednoobwodowa ptytka do gotowania
Przedni prawy

Rozszerzona ptytka do gotowania Tylny
prawy

Pokretto termostatu
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Zawartos¢ opakowania

Dostarczane akcesoria réznig sie
zaleznie od modelu wyrobu. Niektdre
z akcesoridéw opisanych w instrukcji
obstugi moga nie byé¢ dostarczane
razem z tym modelem produktu.
1. Instrukcja uzytkowania
2. Standardowa tacka
Stuzy do pieczenia ciast, mrozonek i
duzych porcji pieczeni.

3. Foremka do ciasta
Stuzy do pieczenia herbatnikéw i
kruchych ciasteczek.

4. Ruszt druciany
Stuzy do pieczenia oraz do ustawiania
potraw do smazenia, pieczenia lub
gotowania w naczyniach do zapiekanek
na wybranej pétce.
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5. Whasciwe umieszczanie potki drucianej i
foremki na stelazach teleskopowych
(Ta funkcja jest dostepna opcjonalnie.
Moze ona nie wchodzié w zakres
wyposazenia zakupionego produktu).
Teleskopowe stelaze pozwalajg na tatwe
zaktadanie i zdejmowanie foremek oraz
rusztu.

Podczas uzywania foremki i rusztu ze
stelazem teleskopowym, musza by¢ do
nich dosuniete kotki znajdujace sie z tytu
stelaza teleskopowego, przy krawedziach
rusztu i foremki.




Dane techniczne

DANE OGOLNE

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

850 mm/600 mm/600 mm

Napiecie/czestotliwose

220-240 V 1IN~ / 380-415 V 3N~ 50/60 Hz

tgczne zuzycie energii el

10 kW

Typ/ przekrdj przewodu

min.HO5VV-FG
3x4mm?(IN)/5x 2,6 mm? (3N)

PLYTA KUCHENNA

Palniki

Tylny lewy Jednoobwodowa ptytka do gotowania
Wymiary 140 mm

Moc 1200 W

Przedni lewy Dwuoobwodowa ptytka do gotowania
Wymiary 210/120 mm

Moc 2200/750 W

Przedni prawy Jednoobwodowa ptytka do gotowania
Wymiary 180 mm

Moc 1800 W

Tylny prawy Rozszerzona ptytka do gotowania
Wymiary 170/265 mm

Moc 1500/2400 W

PIEKARNIK/GRILL

Piekarnik gtowny

Piekarnik wielofunkcyjny

Oswietlenie wewnetrzne

15 25W

2.2 kW

Zuzycie energii el. przez grill.
#

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

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

wspomagane wentylatorem.,

Dane techniczne moga zostaé

zmienione bez uprzedzenia w celu

poprawy jakosci wyrobu.

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

Wartosci podane na etykietkach
wyrobu lub w towarzyszacej mu
dokumentacji uzyskano w
warunkach laboratoryjnych zgodnie z
odnosnymi normami. Wartosci te
moga sie rézni¢ zaleznie od
operacyjnych i srodowiskowych
warunkdw pracy danego wyrobu.
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El Instalacja

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

Przygotowanie miejsca do instalacji i
dostepu do sieci elektrycznej to
obowiagzek klienta.

Urzadzenie to nalezy instalowaé
zgodnie z miejscowymi przepisami
dot. instalacji gazowych i
elektrycznych.

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

Uszkodzone wyroby zagrazaja
Twemu bezpieczenstwu.

Przed zainstalowaniem

Aby zapewni¢ zachowanie odpowiedniego
odstepu na przeptyw powietrza pod tym
wyrobem zalecamy zamontowanie go na
solidnej podstawie, ktérej nézki nie
zagtebiajg sie w dywan lub wyktadzine
dywanowa.

Podtoga kuchni musi uniesé mase
urzadzenia plus dodatkowy ciezar naczyn i
Zywnosci.
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+ Ten produkt |
zgodnie z normg EN 30-1-1, tzn. mozna je
ustawi¢ tytem i jednym bokiem do $cian
kuchni, mebli kuchennych, czy urzadzen
dowolnych rozmiaréw. Meble lub sprzety
kuchenne po drugiej stronie nie moga byé
wieksze.

+ Mozna go uzywacé razem z szafkami po
obu stronach, ale nalezy zachowac
minimalny odstep 400 mm ponad
poziomem ptyty grzewczej zachowaj
boczny odstep 65 mm pomiedzy tym
urzgdzeniem a $ciang, $ciankg dziatowa
lub wysokg szafkg kuchenna.

+ Mozna go takze uzywaé w pozycji
wolnostojacej. Zachowaj minimalny
odstep 750 mm ponad powierzchnig ptyty
kuchennej.

+ (*) Jesli nad kuchenka ma by¢
zainstalowany wyciag, sprawdz wysokosé
instalacji w instrukcji wytworcy wyciggu.
Jesli nie okreslono zadnego rozmiaru w
instrukeji okapu, wysokosé ta powinna
wynosi¢ co najmniej 650 mm.

+ Sasiadujgce z urzadzeniem meble
kuchenne muszg by¢ odporne na wysokg
temperature (co najmniej do 100 °C).

tancuch bezpieczenstwa

Jesli urzadzenie ma 2 taiicuchy
zabezpieczajace;

Urzadzenie to nalezy zabezpieczyé przed
przewréceniem mocujac je dwoma



taricuchami bezpieczenstwa dostarczonymi
wraz z piekarnikiem.

Umocuj hak (1) uzywajac odpowiedniego
kotka whbitego w $ciane kuchni (6) i
bezpiecznie zaczep taricuch
bezpieczenstwa (3) o hak, wykorzystujac

1 Hakstabilizujgcy

2 Mechanizm blokady

3 tancuch bezpieczenstwa

4 Mono przytwierdZ tancuch do tytu
piekarnika.

5 Tyt piekarnika

6 Sciana kuchni

Jesli urzadzenie ma 1 taincuch

zabezpieczajacy;

Urzadzenie nalezy zabezpieczyé przed

przewréceniem poprzez zamocowanie

piekarnika dostarczonym taricuchem

zabezpieczajacym.

W celu zabezpieczenia urzadzenia

taricuchem nalezy wykonac¢ czynnosci

przedstawione na ponizszej ilustraciji.

tancuch stabilizujacy musi by¢ jak
najkroétszy, aby uniemozliwié
przechylanie sie piekarnika w przéd.
Przechytom bocznym zapobiega
tafcuch poprzeczny.

tancuch stabilizujacy kuchenki bez otworu
na zaczep uchwytu.

Instalacja i przytaczenie

Urzadzenie to mozna instalowad i

przytaczac wytacznie zgodnie z

obowigzujacymi zasadmai instalowania.
Nie instaluj tego urzadzenia w
poblizu lodéwek lub zamrazarek.
Wydzielane z tego piekarnika ciepto
moze zwiekszy¢ zuzycie energii
przez urzadzenia chtodzace.

+ Urzadzenie nosi¢ musza przynajmnie;

dwie osoby.
+ Urzadzenie trzeba ustawié bezposrednio

na podtodze. Nie moze sta¢ na podstawie
ani cokole.

Nie podnos piekarnika za drzwiczki
ani za klamke. Drzwiczki, uchwyt lub
zawiasy moga sie uszkodzic.

Przytaczenie elektryczne

Przytaczy¢ ten wyréb do uziemionego
gniazda / obwodu zabezpieczonego
miniaturowym wytgcznikiem
automatycznym o odpowiedniej mocy, jak
podano w tabeli ,Dane techniczne". Zleci¢
wykonanie instalacji uziemienia
wykwalifikowanemu elektrykowi, niezaleznie
od tego, czy uzywany jest transformator do
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zasilania. Nasza firma nie odpowiada za
zadne szkody wynikte z uzytkowania tego
wyrobu bez uziemienia, zgodnie z
przepisami miejscowymi.
Wyréb ten musi byt przytaczony do
sieci elektrycznej przez osobe
upowazniong i wykwalifikowana.
Gwarancja na ten wyréb obowigzuje
dopiero po jego prawidtowym
zainstalowaniu.
Producent nie odpowiada za szkody
wynikte z instalacji i napraw
wykonywanych przez osoby
nieupowaznione.

Przewodu zasilajgcego nie mozna
klamrowag, zginac i przyciskaé, ani
styka¢ z gorgcymi czesciami
urzadzenia.

Przewody uszkodzone wymieniaé
moze tylko wykwalifikowany elektryk.
Zagrozenie porazeniem
elektrycznym, zwarciem lub pozarem
z powodu niefachowej instalacji!

Parametry zasilania musza odpowiada¢
danym podanym na tabliczce znamionowe;j
urzgdzenia. Tabliczke znamionowa albo
widac przy otwartych drzwiczkach dolnej
pokrywy, albo umieszczona jest na tylnej
scianie, zaleznie od typu urzadzenia.
Przewdd zasilajacy ten wyrdb musi
odpowiadac¢ parametrom podanym w tabeli
"Dane techniczne”.

Przed podjeciem jakichkolwiek prac
przy instalacji elektrycznej, odtacz to
urzgdzenie od zasilania.

Grozi to porazeniem elektrycznym!
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Przytaczanie kabla zasilania

Podczas podtaczania kabli nalezy
przestrzegac
krajowych/miejscowych przepisow
elektrycznych oraz korzystac z
wiasciwego dla urzadzenia gniazda
zasilajacego / obwodu oraz wtyczki.
Jesli ograniczenia mocy produktu
znajdujg sie poza obecng
obcigzalnoscia wtyczki i gniazda
zasilajacego / obwodu, nalezy
podtaczyé produkt bezposrednio za
posrednictwem statej instalacji
elektrycznej bez korzystania z
wtyczki i gniazda zasilajacego /
obwodu.

1. Jesli nie jest mozliwe odtaczenie od
zasilania we wszystkich biegunach, trzeba
zainstalowac wytacznik z przerwa
stykowg co najmniej 3 mm (bezpieczniki,
liniowy wytacznik bezpieczenstwa,
stycznik), ktérego wszystkie bieguny
powinny sasiadowac z wyrobem (ale nie
ponad nig) zgodnie z przepisami IEE.
Nieprzestrzeganie tych instrukcji moze
skutkowaé problemami eksploatacyjnymi
i uniewaznieniem gwarancji na wyrob.

Zaleca sie dodatkowe zabezpieczenie

wytacznikiem pradu resztkowego.

Jesli razem z tym wyrobem dostarczono

kabel:
Hihtl
5

-
Pojedyncza faza Dwie fazy
220/230/240 V AC 380/400/415 V AC

* Mostek miedziany

1y tazy
380/400/415 V AC




2. Przy przytaczeniu jednofazowym, potgcz
przewody jak wskazano ponizej:

+ Przewdd brazowy = L (Faza)

+ Przewdd niebieski = N (Zero)

+ Zielony/ 26ty kabel = (E) @ (uziemiajacy)
3. Przy przytaczeniu trzyfazowym, potacz
przewody jak wskazano ponizej:
+ Przewdd brazowy = L1 (Faza 1)

+ Szary/czarny kabel = L2 (Faza 2)
+ Szary/czarny kabel = L3 (Faza 3)
+ Przewdd niebieski = N (Zero)

+ Zielony/ 26ty kabel = (E) @ (uziemiajacy)

+ Przysun wyréb do $ciany kuchni.

+ Ustawianie nozek piekarnika
Drgania w trakcie pracy moga
powodowacé przesuwanie sie naczyn. Yej
niebezpiecznej sytuacji mozna unikngé
poziomujac i rownowazac wyréb.
Dla wtasnego bezpieczenstwa upewnij sie,
Ze wyrdb stoi prosto nastawiajac cztery
nézki na spodzie obracajac je w lewo lub
prawo i wyréwnaj poziom z blatem
kuchennym.

Piekarniki z wentylatorem chtodzacym
(Moze on nie wchodzié¢ w zakres
wyposazenia zakupionego produktu).

1 Wentylator chtodzacy
2 Panel sterowania
3 Drzwiczki

Whbudowany wentylator chtodzgcy chtodzi
zaréwno szafke do zabudowy, jak i przéd
urzadzenia.

Wentylator chtodzacy nadal pracuje
przez 20 - 30 minut nawet po
wytaczeniu piekarnika.

Ostateczne sprawdzenie

1. Ponowne przytaczenie wyrobu do
zasilania el.

2. Sprawd? funkcje elektryczne.

Przysziy transport
* Zachowaj oryginalne pudto kartonowe na
urzadzenie i transportuj go w nim.
Przestrzegaj instrukcji na pudle. Jesli nie
masz oryginalnego pudta, zapakuj
urzadzenie w folie babelkowa lub gruba
tekture i zabezpiecz tasma klejaca.

+ Aby zapobiec uszkodzeniu drzwiczek
przez ruszt druciany i tacke z wnetrza
urzadzeniea wtéz do jego srodka pasek
tektury, réwno z pozycja tacek. Drzwiczki
urzadzeniea zabezpiecz tasma klejaca do
$cian bocznych.

+ Nie podnos urzadzeniea za drzwiczki ani
za klamke.

Nie stawiaj na nim zadnych
przedmiotéw i przemieszczaj go w
pozycji pionowe;j.

Sprawdzaj, czy urzadzenie nie ulegto
w transporcie widocznym
uszkodzeniom.
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Bl Przygotowanie

Jak oszczedzac energie

Nastepujgce wskazéwki pomoga uzytkowac

urzadzenie w sposéb ekologiczny oraz

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

+ Gotujgc potrawy wykonuj operacje
podgrzewania, jesli zaleca sie jg w
instrukeji obstugi lub przepisie gotowania.

+ Nie otwieraj zbyt czesto drzwiczek w
trakcie gotowania.

+ Olle to mozliwe staraj sie gotowac w

piekarniku wiecej niz jedng potrawe na raz.

Mozna gotowaé w dwdch naczyniach
obok siebie na ruszcie.

+ Gotuj potrawy po kolei. Piekarnik bedzie
juz goracy.

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

+ Rozmrazaj mrozonki przed gotowaniem.

+ Do gotowania uzywaj garnkéw/rondli z
pokrywkami. Gotowanie bez pokrywki
moze czterokrotnie zwiekszy¢ pobdr
pradu.

+ Gotuj na palniku o $rednicy
odpowiadajacej $rednicy garnka. Zawsze
wybieraj garnki o rozmiarze odpowiednim
do potrawy. Wieksze garnki zuzywajg
wiecej pradu.

+ Do gotowania na kuchenkach
elektrycznych staraj sie uzywaé garnkéw
o ptaskim dnie.

Naczynia o grubych dnach zapewniajg
lepsze przenoszenie ciepta. Mozna
zaoszczedzi¢ do 1/3 energii elektrycznej.

+ Naczynia i garnki musza by¢ zgodne ze
strefami gotowania. Dno garnka lub
naczynia nie moze by¢ mniejsze od ptyty
grzejnej.

+ Utrzymuj strefy gotowania i dna garnkdéw
w czystosci. Brud zmniejsza przenoszenie
ciepta miedzy strefg gotowania a dnem
garnka.

+ W przypadku dtugiego gotowania
wytaczaj strefe gotowaniana 51lub 10
minut przed uptywem czasu gotowania.
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Wykorzystujac ciepto resztkowe mozna
zaoszczedzi¢ do 20% energii elektryczne.

+ Informacje na temat efektywnosci

energetycznej zgodnie z EU 66/2014
mozna znalezé na karcie produktu
dotaczonej do produktu.

Pierwszy raz
Ustawianie czasu

Przy kazdej regulacji na
wyswietlaczu miga¢ bedg odnosne
symbole.
Naciskaj przyciski /== abynastawi¢
godzine, o ktdrej piekarnik zostanie

zatgczony po raz pierwszy.

W przypadku modeli ze sterowaniem
dotykowym najpierw dotknij %, a
nastepnie za pomoca ¥ / ™= ustaw
godzine.
Potwierdz ustawienie, dotykajac symbolu &
i poczekaj 4 sekundy, nie dotykajac zadnych
klawiszy, aby potwierdzi¢.

1 23 4 5 6

© ) eco |

12 1 10 9 8 7

O 0 N o o &~ N —

*

Klawisz regulacji

Symbol blokady klawiszy
Symbol zegara

Symbol gtosnosci alarmu *
Symbol trybu oszczednego Eco
Klawisz plus

Klawisz minus

Symbol wykresu czasu

Symbol alarmu

Symbol korica gotowania*
Symbol czasu gotowania
Klawisz programu

(Roznig sie zaleznie od modelu piekarnika.)

_
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Jesli nie ustawiono godziny
poczgtkowej, zegar zacznie dziata¢

poczynajgc od godziny 12:00i
wyswietli sie symbol (. Symbol ten
zniknie po ustawieniu godziny.

W przypadku zaniku zasilania
ustawienia biezacej godziny zostaja
skasowane. Trzeba je ustawi¢ na
NOwWo.

Pierwsze czyszczenie

Pewne detergenty lub srodki
czyszczace moga uszkodzi¢
powierzchnie.

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

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

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

Podgrzewanie wstepne

Nagrzewaj urzgdzenie przez ok. 30 minut, a

potem je wytgcz. Przed pierwszym uzyciem

nalezy wypali¢ wszelkie pozostatosci po
produkcji i warstwy ochronne.
Mozna sie poparzy¢ od goracych
powierzchnil
Urzadzenie to nagrzewa sie podczas
pracy. Nie dotykaj goracych
palnikdw, wewnetrznych sekcji
piekarnika, elementéw grzejnych itp.
Zakaz zblizania sie dzieci!
Do wktadania i wyjmowania potraw z
goracego piekarnika zawsze zaktadaj
odporne na wysokie temperatury
rekawice.

Piekarnik elektryczny

1. Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki do
pieczenia i ruszt.

2. Zamknij drzwiczki piekarnika.

3. Wybierz pozycje ,Static” (Statyczne)

4. Wybierz najwyzsza moc grilla; patrz Jak
obstugiwac piekarnik elektryczny,
strona 23.

5. Niech piekarnik pracuje przez ok. 30
minut.

6. Wytacz piekarnik; patrz Jak obstugiwac
piekarnik elektryczny, strona 23

Piekarnik z grillem
1. Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki do
pieczenia i ruszt.
2. Zamknij drzwiczki piekarnika.
3. Wybierz najwyzsza moc grilla; patrz Jak
obstugiwac grill, strona 31.
4. Niech piekarnik pracuje przez ok. 15
minut.
5. Wytacz grill; patrz Jak obstugiwac grill ,
strona 31
W trakcie pierwszego uruchomienia
przez pare godzin mogg sie
wydziela¢ dym i zapach. Jest to
catkiem normalne. Zadbaj o dobrg
wentylacje kuchni i pozbadz sie
dymu i zapachu. Nie wdycha¢
bezposrednio powstajgcego dymu i
zapachu.
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B Jak uzywaé plyty kuchennej

Ogolne informacje o gotowaniu

Nigdy nie wolno napetnia¢ rondla

& olejem powyzej jednej-trzeciej jego

pojemnosci. Podczas
podgrzewania oleju nie wolno
pozostawiac ptyty bez nadzoru.
Przegrzany olej moze zapali¢ sie.
Nigdy nie wolno gasi¢ ognia woda!
Gdy olej sie zapali, natychmiast
przykry¢ go kocem gasniczym lub
wilgotng szmata. Gdy juz bedzie to
bezpieczne nalezy wytaczyc
kuchenke i zadzwonic¢ po straz
pozarng.

+ Przed smazeniem potrawy zawsze
doktadnie jg osusz, a potem delikatnie jg
potéz na goracym oleju. Przed
smazeniem mrozonek upewnij sie, ze
catkowicie odtajaty.

+ Nie przykrywaj naczynia, w ktérym
podgrzewasz olej.

+ Patelnie i rondle ustawiaj tak, aby ich
trzonki nie byty nad ptyta, co zapobiegnie
ich nagrzeweaniu sie. Nie stawiaj na
ptycie naczyn niewywazonych i takich,
ktdre tatwo moge sie przechylic.

+ Nie stawiaj pustych naczyn ani garnkéw
na zatgczonych strefach gotowania.
Moga sie uszkodzié.

+ Zataczenie strefy gotowania, na ktérej nie
stoi zadno naczynie ani garnek, moze
uszkodzi¢ ten wyréb. Po zakoriczeniu
gotowania wytacz strefy gotowania.

+ Poniewaz powierzchnia tego wyrobu
moze by¢ goraca, nie stawiaj na niej
naczyn plastikowych ani aluminiowych.
Jedli taki material roztopi sie na
powierzchni ptyty, oczy$¢ ja z niego
natychmiast.

W naczyniach takich takze nie nalezy
przechowywaé zywnosci.

+ Uzywaj tylko garnkéw i naczyn z ptaskim
dnem.

+ Do garnkéw i patelni wkladaj odpowiednie
ilosci zywnosci. Tym samym zapobiegasz
przelaniu sie zawartosci naczynia, a wiec
unikasz niepotrzebnego czyszczenia.

Nie ktadZ pokrywek garnkéw ani patelni
na strefach gotoweania.
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Garnki ustawiaj w $rodku strefy
gotowania. Aby przenies¢ garnek do innej
strefy gotowania, podnies$ go i postaw w
tej strefie zamiast go przesuwac.

Wskazowki dla ptyt szklano-

ceramicznych
+ Powierzcyhnia szklano-ceramiczna jest

odporna na nagrzewanie i niewrazliwa na
znaczne réznice temperatur.

Nie uzywaj powierzchni szklano-
ceramicznej jako pdtki do ustawiania
rzeczy ani jako ptyty do krojenia.
Uzywaj tylko garmkéw i patelni z dnem
obrobionym mechanicznie. Ostre
krawedzie powodujg zarysowanie tej
powierzchni.

Nie uzywaj garnéw ani rondli
aluminiowych. Aluminium uszkadza
powierzchnie szklano-ceramiczne.

Rozlane ptyny moga
uszkodzi¢
powierzchnie
szklano-ceramiczna
i spowodowacd
pozar.

Nie uzywaj naczyn z
dnem wklestym ani
wypuktym.

Uzywaj tylko
garnkow i patelni z
dnem ptaskim.
Zapewnia to
tatwiejsze
przenoszenie ciepta.
Jesli garnek ma za
matg $rednice,
marnuje sie energia.



Uzytkowanie ptyt kuchennych
4

1 Jednoobwodowa ptytka do gotowania 14-16
cm

2 Dwuoobwodowa ptytka do gotowania 21-
23/12-14cm

3 Jednoobwodowa ptytka do gotowania 18-20
cm

4 Rozszerzona ptytka do gotowania 17-
19/26-28 cm to wykaz zalecanych $rednic
garnkéw do uzytku na odnosnych palnikach.

Nie dopuszczaj, aby cokolwiek
spadto na ptyte kuchenng. Nawet
mate przedmioty (np. solniczka)
moga uszkodzi¢ ptyte.
Nie uzywaj peknietej ptyty kuchennej.
Do takiego pekniecia moze dostaé
sie woda i spowodowac zwarcie.
Jesli powierzchnia ptyty zostanie w
jakikolwiek sposéb uszkodzona (np.
widocznie popeka), natychmiast
wytacz ptyte, aby zmniejszy¢
zagrozenie porazeniem
elektrycznym.
Ptyta witroceramiczna jest wyposazona w
lampke sygnalizujgca dziatanie i wskaznik
ostrzegawczy strefy gorace;.
Wskaznik ostrzegawczy strefy gorgcej
wskazuje status czynnej ptytki grzejnej i pali
sie nadal po jej wytgczeniu. Miganie
wskaznika ostrzegawczego strefy goracej
nie oznacza awarii.

A W zaleznosci od zastosowania
schtadzanie powierzchni ptyty moze
trwac dtuzej. Powierzchnia ptyty
moze by¢ goraca, nawet jesli
kontrolki nie $wiecg sie. Przed
dotknieciem upewnij sie, ze
powierzchnia ostygta. W przeciwnym
razie mozesz sie oparzyc!

Szybkonagrzewajgce sie
witroceramiczne ptyty kuchenne po
zatgczeniu emitujg jasne $wiatto.
Prosimy nie wpatrywac sie w to
jaskrawe $wiatto.

2%

Zataczanie ptytek ceramicznych

Ptytki obstuguje sie pokrettami sterowania
ptyty. Aby uzyska¢ wymagang moc
gotowania, nastawia sie pokretta sterowania
ptyta na odpowiedni poziom.

podgrzewan

ie , ,
gotowani | pieczeni
ena e,
wolnym [ gotowani
ogniu e
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podgrzewan [ duszenie | duszenie

ie , ,
gotowani | pieczeni
ena e,
wolnym [ gotowani
ogniu e

Wytaczanie ptytek ceramicznych

Obré¢ pokretto ptytki grzejnej do pozycji OFF

[WYL.] (g6rnej).

Uzytkowanie wielosegmentowych

stref gotowania

Wielosegmentowe strefy gotowania

umozliwiajg gotowanie w garnkach réznych

wielkosci na tej samej strefie gotowania.

Przy wiaczaniu tych stref, pierwsza wtgcza

sie strefa wewnetrzna.

1. Aby zmieni¢ $rednice czynnej strefy,
obré¢ jej pokretto w prawo.

2. Przy zmianie promienia ptytki grzejnej
stuchac "klikniecie".
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Wytaczanie wielosegmentowych stref
gotowania

1. 0bréz pokretto zgodnie z kierunkiem
ruchu wskazéwek zegara do pozycji OFF
[WYL.] (gérnej). Wytacza sie wszystkie
segmenty tej gotowania.

12 3 2 1
1 Pozycjal
2 Pozycja 2
3  Pozycja 3

Pozycje 2 oraz 3
wielosegmentowych stref gotowania
nie dziatajg niezaleznie.



[ Jak obstugiwaé piekarnik

Ogolne informacje o pieczeniu

ciast i mies oraz o grillowaniu
Mozna sie poparzy¢ od goracych
powierzchnil
Urzadzenie to nagrzewa sie podczas
pracy. Nie dotykaj goracych
palnikdw, wewnetrznych sekcji
piekarnika, elementéw grzejnych itp.
Zakaz zblizania sie dzieci!
Do wktadania i wyjmowania potraw z
goracego piekarnika zawsze zaktadaj
odporne na wysokie temperatury
rekawice.

Soki lepiej rozchodza sie po catej pieczeni
i nie wyciekajg przy jej krojeniu.

+ Ryby nalezy piec na pétce srodkowej lub
dolnej na zaroodpornym talerzu.

Wskazéwki do grillowania

Mieso, ryby i dréb szybciej rumienia sie, gdy

sie je grilluje, zachowuja mitg kruchos$¢ i nie

wysychaja. Do grillowania szczegdlnie
nadaja sie ptaskie kawatki, nadziane na
szpikulec szasztyki i kiethaski, a takze
warzywa o znacznej zawartosci wody, takie

Jak pomidory i cebule.

Rozt6z kawatki miesa do grillowania na
ruszcie drucianym lub w foremce do
pieczenia z rusztem drucianym w taki
sposdb, aby pokryta nimi powierzchnia
nie wystawata poza grzatke.

+ Wsun te pétke druciang lub foremke do
pieczenia z rusztem na wybrany poziom
w piekarniku. Jesli grillujesz na potce
drucianej, na dolng potke wsun foremke
do pieczenia na kapigcy ttuszcz.
Wsuwana foremka do pieczenia musi
mie¢ rozmiar zakrywajgcy caty obszar

Otwierajac drzwiczki piekarnika
zachowaj ostroznosé, bo moze
ulotnic¢ sie z niego para.

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

Wskazowkl do pieczenia ciasta
+ Uzywaj stosownych naczyn metalowych z

powtokami nieprzylegajacymi,
pojemnikdéw aluminiowych, lub
zaroodpornych form silikonowych.

+ Rdb najlepszy uzytek z miejsca na potce.
+ Foremke do pieczenia stawiaj w srodku
potki.

+ Prze zatgczeniem piekarnika lub grilla
wybierz wtasciwg pozycje potki. Nie
zmieniaj pozycji potki, gdy kuchenka jest
goraca.

+ Zamknij drzwiczki piekarnika i nie otwieraj
ich.

Wskazowkl do pieczenia miesa

* Przyprawienie catych kurczat, indykow i
duzych porcji miesa, np. sokiem z
cytryny ;in czarnym pieprzem przed
pieczeniem podniesie jego wydajnosé.

+ Pieczenia miesa z koscig trwa ok. 15 - 30
minut dtuzej niz pieczenie takiego
samego kawatka bez kosci.

+ Na upieczenie jednego centymetra
grubosci miesa potrzeba ok. 4 do 5 minut.
+ Po zakonczeniu pieczenia pozostaw
pieczen w piekarniku na ok. 10 minut.

grillowania. Foremka moze nie by¢
dostarczana z produktem. Aby tatwiej
oczysci¢ to naczynie z thuszczu, wlej do
niego troche wody.
Zywno$é nie nadajgca sie do
grillowania stwarza zagrozenie
pozarowe. Do grillowania uzywaj
wytgcznie zywnosci, ktdra nadaje
sie do przyrzadzania w wysokich
temperaturach.
Nie wktadaj zywnosci do grilla zbyt
gteboko. Tam jest najgorecej i
ttusta zywnos¢ moze sie zapali¢.

Jak obstugiwaé piekarnik
elektryczny
Wybieranie temperatury i trybu pracy

1

1

Pokretto wyboru funkgcji
2 Pokretto termostatu
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1. Nastaw pokretto Function [Funkcja] na

wybrany tryb pracy. Pracuje tylko grzatka dolna. Nie
2. Nastaw pokretto Temperature na wybrang nadaje sie do pizzy ani do

temperature. —_— rumienienie potrawy od spodu
» Piekarnik nagrzewa sie do nastawione;j — PO upieczeniu.

temperatury i utrzymuje ja. W trakcie . 0 EUTija te] trzeba takze uzywac
nagrzewania lampka temperatury pozostaje | O O tatwego czyszczenia parg.
zapalona.

Wytaczanie piekarnika elektrycznego
Przekre¢ pokretta funkcji i temperatury w
goérne pozycje ,off" ("wyt.).

Pozycje stelazu (modele z rusztem
drucianym)

Wazne jest, aby prawidtowo umieszczaé
ruszt druciany na pétce drucianej. Ruszt
druciany trzeba wsadzi¢ pomiedzy potki
druciane jak pokazano na rysunku.

Ruszt druciany nie moze opieraé sie o tylng
Sciane piekarnika. Aby poprawi¢ wydajnosé
grillowania, przesun ruszt druciany do
przedniej sekcji stelazu i ustal go przy Pracuje tylko wentylator (w
pomocy drzwiczek. Scianie tylnej). Nadaje sie od
(Roznig sie zaleznie od modelu piekarnika.) powolnego odtajania mrozonek
ziarnistych w temperaturze
pokojowej lub studzenia potraw
gotowanych.Czas potrzebny do
rozmrozenia catego kawatka
miesa jest dtuzszy niz w
przypadku zywnosci
zawierajgcej ziarna.

Dziatajg grzatki gérna i dolna
plus wentylator (w $cianie
tylnej). Wentylator szybko
réwnomiernie rozprowadza
gorgce powietrze po catym
piekarniku. Piecz w jednej tylko
blasze.

Piekarnik nie jest nagrzewany.

Gorgce powietrze nagrzane
Tryby pracy grzatka tylng jest bardzo szybko

. S . . - réwnomiernie rozprowadzane w
Podana tutaj kolejnosé trybdw pracy moze [

ANa’ . - = catym piekarniku przez
réznic¢ sie od ich uktadu dla tego urzadzenia. we%tylgtor. b

@6 Jest to przydatne do gotowania
potraw na réznych poziomach
potek i w wiekszosci

Grzatki gérna i dolna dziatajg.
Zywnos¢ nagrzewana jest

réwnoczesnie od géry i od dotu. przypadkdw nie potrzeba

Na przyktad, nadaje sie do wstepnego podgrzewania.
ciasta, ciasteczek oraz ciasta i Nadaje sie do pieczenia w kilku
zapiekanek w foremkach do blachach na raz.

pieczenia. Piecz w jednej tylko Funkcja tej trzeba takze uzywac
blasze. do tatwego czyszczenia para.
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Dziatajg grzatki gorna i dolna i
nagrzewanie z termoobiegiem
(w $cianie tylnej). Potrawy pieka
sie rownomiernie i szybko
rumienia. Piecz w jednej tylko
blasze.

Dziata duzy grill w suficie

piekarnika. Nadaje sie do

grillowania duzych ilosci miesa.

+ Do grillowania potéz duze
lub $rednie porcje na
odpowiednio ustawionej
poétce pod grzatka grilla.

+ Obrd¢ potrawe po uptywie
potowy czasu grillowania.

Efekt grillowania nie jest tak

mocny, jak przy Full Grill.

+ Do grillowania potéz mate
lub $rednie porcje na
odpowiednio ustawionej
poétce pod grzatka grilla.

+ Obrd¢ potrawe po uptywie
potowy czasu grillowania.

Korzystanie z zegara piekarnika

1 2 3 4 5 6

© <) eco

P o @

12 11 10 9 8 7

O 0 N o o &~ N —

Klawisz regulacji

Symbol blokady klawiszy
Symbol zegara

Symbol gtosnosci alarmu *
Symbol trybu oszczednego Eco
Klawisz plus

Klawisz minus

Symbol wykresu czasu

Symbol alarmu

10 Symbol korica gotowania*

11 Symbol czasu gotowania

12 Klawisz programu

*  (Roznig sie zaleznie od modelu piekarnika.)

Najdtuzszy czas, na ktéry mozna
nastawic¢ koniec procesu gotowania,
to 5 godziny, 59 minut.

W razie przerwy w zasilaniu program
kasuje sie. Trzeba zaprogramowacé
piekarnik od nowa.

Przy ustawianiu kazdej wartosci na
wyswietlaczu miga¢ bedg odnosne
symbole. Trzeba odczekaé chwile, az
ustawienia zaczng dziataé.

Jesli nie nastawi sie zadnych
ustawien pieczenia, nie mozna
ustawi¢ godziny.

Jedli na poczatku pieczenia
ustawiono czas jego trwania,
wyswietli sie czas pozostaty.

Pieczenie o nastawionej godzinie:
Nastawiajac na czasomierzu czas trwania
pieczenia mozna tak ustawic piekarnik, aby
wytgczyt sie po jego uptywie.

1. Wybierz funkcje do pieczenia.

2. Dotykaj (9, az na wyswietlaczu pojawi sie
symbol ] aby ustawié czas pieczenia.

3. Czas trwania pieczenia nastawia sie
przyciskami = / ==

» » Po nastawieniu czasu trwania pieczenia

na wyswietlaczu na state pojawi sie symbol

1Pl oraz wycinek czasu.

4. Wstaw naczynie do piekarnika i pokrettem
temperatury nastaw temperature.
Rozpocznie sie pieczenie .

» Odliczenie czasu pieczenia na

wyswietlaczu rozpoczyna sie wraz z jego

rozpoczeciem i zapalajg sie wszystkie
czesci wycinka czasu Ustawiony czas
pieczenia podzielony jest na cztery réwne
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czesci, a po uptywie czasu kazdej czesci jej
symbol gasnie. Mozna wiec tatwo $ledzi¢
uptyw czasu pieczenia w stosunku do
catkowitego czasu jego trwania.

Ustawianie zakonczenie pieczenia na

pézniejsza godzine: (Ta funkcja jest

dostepna opcjonalnie. Moze ona nie

wchodzi¢ w zakres wyposazenia

zakupionego produktu).

Po ustawieniu na czasomierzu czasu

trwania pieczenia mozna ustawié

pozZniejsza godzine zakonczenia pieczenia.

1. Wybierz funkcje do pieczenia.

2. Dotykaj (® az na wyswietlaczu pojawi sie
symbol ] aby ustawié czas pieczenia.

3. Ustaw czas trwania pieczenia
przyciskami = / ==

» » Po ustawieniu czas trwania pieczenia na

wyswietlaczu na state pojawi sie symbol =l

4. Dotykaj (), az na wyswietlaczu pojawi sie
symbol S, oznaczajacy koniec czasu
pieczenia.

5. Ustaw godzine zakoriczenia pieczenia
przyciskami = / ==

» Po nastawieniu godziny zakoniczenia

pieczenia na wyswietlaczu na state pojawia

sie symbole |")roraz 2 a takze wycinek
czasu. Gdy zacznie sie pieczenie, zniknie
symbol -)(

6. Wstaw naczynie do piekarnika i pokrettem
temperatury nastaw temperature.
Rozpocznie sie pieczenie .

» Czasomierz piekarnika oblicza godzine

rozpoczecia pieczenia odejmujac czas

trwania pieczenia od nastawionej godziny
jego zakoniczenia. Wybrany tryb pracy
uruchamia sie gdy nadejdzie godzina
rozpoczecia pieczenia i piekarnik nagrzewa
sie do nastawione]j temperatury. Utrzymuje
te temperature przez caty czas pieczenia.

» Odliczenie czasu pieczenia na

wyswietlaczu rozpoczyna sie wraz z jego

rozpoczeciem i zapalajg sie wszystkie
czesci wycinka czasu Ustawiony czas
pieczenia podzielony jest na cztery réwne
czesci, a po uptywie czasu kazdej czesci jej
symbol gasnie. Mozna wiec tatwo $ledzi¢
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uptyw czasu pieczenia w stosunku do

catkowitego czasu jego trwania.

7.Po zakoriczeniu pieczenia na
wyswietlaczu pojawia sie "End”, a
czasomierz wydaje dZzwiekowy sygnat
ostrzegawczy.

8. DZwiek alarmu rozlega sie przez 2 minuty.
Aby wytgczyé alarm, wystarczy nacisnaé
dowolny przycisk. Alarm ucichnie i
wyswietli sie biezaca godzina.

Po nacisnieciu dowolnego przycisku
na koricu dZzwiekowego sygnatu
ostrzegawczego, piekarnik ponownie
sie zataczy. Obréé pokretto
temperatury i pokretto funkcji w
pozycje "0" (wyt.), aby wytgczyé
piekarnik zapobiegajac jego
ponownemu zatgczeniu na konierc
sygnatu ostrzegawczego.

Aktywacja blokady przyciskow

Uruchamiajac funkcje blokady przyciskéw,

mozna zapobiec zmianom w ustawieniach

piekarnika.

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

» Na wyswietlaczu pojawi sie ,OFF" [WYt].

2. Naciénij < aby aktywowaé blokade
przyciskow.

» Po wiaczeniu blokady przyciskéw na

wyswietlaczu pojawi sie ,On" [Zat], a

symbol & bedzie sie nadal $wiecit.

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

W celu wylaczenia blokady dotknij

przycisku

1. Dotykaj i=, az na wyswietlaczu pojawi sie
symbol .

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

2. Wytgcz blokade przyciskéw, naciskajac
klawisz -

» Po wytgczeniu blokady wyswietli sie

"OFF" [WYL].



Ustawianie alarmu czasowego
Poza programowaniem pieczenia zegara w
piekarniku mozna uzy¢ do nastawiania
dowolnych ostrzezen lub przypomnien.
Alarm czasowy nie wptywa na inne funkcje
piekarnika. Uzywa sie go tylko do
ostrzegania. Na przyktad przydaje sie, gdy
chce sie obrdci¢ potrawe w piekarniku o
okreslonej godzinie. Po uptywie
nastawionego czasu odezwie sie alarm
dZwiekowy.
1. Dotykaj (, az na wyswietlaczu pojawi sie
symbol 4.
Najdtuzszy czas alarmu to 23
godziny i 59 minut.
2. Ustaw alarm, korzystajac z klawiszy # /
—
Przyciski funkecyjne dzwieku alarmu,
godziny dnia, jasnosci wyswietlacza i
temperatury powinny byé ustawione
na 0 (OFF) (WYL.).

» Symbol £ bedzie sie nadal $wiecit, a gdy
ustawi sie godzine alarmu, pojawi sie na
wyswietlaczu.
3.Po uptywie czasu alarmu symbol £
zaczyna migac i odzywa sie sygnat
alarmowy.
Wytaczanie alarmu
1.D2wiek alarmu rozlega sie przez 2 minuty.
Aby wytgczyé alarm, wystarczy nacisnaé
dowolny przycisk.
» Alarm ucichnie i wyswietli sie biezaca
godzina.
Anulowanie alarmu
1. Aby wytaczyé alarm, dotykaj (&, az na
wySwietlaczu pojawi sie symbol &,
2.Nacisnij i przytrzymaj klawisz ™= az
wyswietli sie ,00:00".
Wyswietli sie czas alarmu. Jesli
réwnoczesnie nastawi sie czas
alarmu i czas pieczenia, wyswietli sie
krétszy z nich.

Zmiana dzwieku alarmu
1. Dotykaj iz, az na wyswietlaczu pojawi sie
symbol <.

2. Ustaw gto$nosé aalarmu przyciskami 4/
—

3. Za krotkg chwile odezwie sie dzwiek
alarmu o nastawionej gtosnosci.

» Wybrane dZwieki alarmy wyswietlg sie na

ekranie jako b-01, b-02 lub b-03.

Zmiana biezgcej godziny

Aby zmieni¢ poprzednie ustawienie godziny:

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

2.Godzine nastawia sie przyciskami = /==

3. Za kroétka chwile wyswietli sie nastawiona
godzina.

Tryb oszczedny

W trybie ekonomicznym mozna oszczedzad
energie przy pieczeniu przez czas ustawiony
w piekarniku.

W trybie tym pieczenie konczy sie przy
utrzymaniu temperatury wewnatrz
piekarnika przez wytgczenie grzatek przed
koricem pieczenia.

Nastawienie trybu ekonomicznego.

1. Dotykaj symbolu i, az na wyswietlaczu
pojawi sie symbol eco.

» Na wyswietlaczu pojawi sie ,OFF" [WYt].

2. Zatzcz tryb ekonomiczny dotykajac
przycisku 4.

» Po zatgczeniu blokady przyciskéw na

wyswietlaczu pojawi sie "On", a symbol eco

pali sie nadal.

Wytaczanie trybu ekonomicznego.

1. Dotykaj symbolu i, az na wyswietlaczu
pojawi sie symbol eco.

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

2. Tryb ekonomiczny wytacza sie
dotknieciem przycisku -

» Po wytaczeniu blokady przyciskéw

wyswietli sie "Off" [Wyt].

Ustawianie jasnosci ekranu

(Ta funkcja jest dostepna opcjonalnie.

Moze ona nie wchodzié w zakres

wyposazenia zakupionego produktu).

1. Dotykaj = az na wyswietlaczu pojawi sie
d-01, d-02 lub d-03 jako miara jasnosci
wyswietlacza.

2. Nastaw jasnosc przyciskami == /==.

» Po krétkiej chwili wyswietli sie nastawiona

godzina.
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Tabela czaséw pieczenia Pieczenie ciast i mies

Podane w tabeli czasy s3 tylko Pierwsza pétka w piekarniku to pétka
orientacyjne. Moga sie réznic, dolna.

zaleznie od rodzaju zywnosci,

grubosci, rodzaju i preferencji

kulinarnych.

Ciastow Jedna 3 180 25..30
foremce blacha Standardowa tacka =
Ciastow Jedna Formy do ciast na ruszt @ 2 180 40 ... 50
foremce blacha druciany+=* =
Ciastka Jedna 3 160 25..35
blacha Standardowa tacka* =
Jedna 3 150 30..40
blacha Standardowa tacka*
2 blachy 1-Foremka do ciastax* @ 1-3 150 35..50

3-Standardowa tackax*
3 blachy 1-Standardowa tackax 1-3-5 150 35..50

3-Foremka do ciasta* &
5-Foremka gtebokax
Ciasto Jedna Okragta tortownica o 3 160 25..35
biszkoptowe | blacha Srednicy 26 cm na ruszt -
druciany+=*
Jedna Okragta tortownica o 2 150 30..40
blacha Srednicy 26 cm na ruszt S
druciany+=*
2 blachy 1-Okragta tortownica o 1-4 150 35..45
Srednicy 26 cm na ruszt
druciany+=* @
4-Okragta tortownica o .
Srednicy 26 cm na
foremke do ciasta**
Ciasteczka \é;edna Foremka do ciastar =) 3 180 25..30
acha
2 blachy 1-Foremka do ciastax* . 1-3 180 30..40
3-Standardowa tacka* =
3 blachy 1-Foremka do ciastax* 1-3-5 180 35..45
3-Standardowa tacka*
5-Foremka gtebokax
Ciasto \é:eadolae‘ Standardowa tackas = 2 200 30...40
2 blachy 1-Foremka do ciastax* © 1-56 200 45 .55

5-Standardowa tacka*
3 blachy 1-Foremka do ciastax* 1-3-5 200 55..65

3-Standardowa tacka* =
5-Foremka gtebokax
Ciasto Jedna - 2 200 25..35
dobne blacha Standardowa tacka =
2 blachy 1-Foremka do ciasta* 5 1-3 200 35..45

3-Standardowa tackax*
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oremka do ciasta
3-Standardowa tackax*
5-Foremka gtebokax

&
Ciasto na Jedna Standardowa tackas = 2 200 35..45
zaczynie blacha
Lazania Jedna Szklana/metalowa 2-3 200 30..40
blacha forma prostokatna na =
ruszt druciany+=*
Pizza Jedna Standardowa tacka* £l 2 200 ... 220 15..20
blacha
Stek Jedna 3 25 min. 100...120
wotowy/ blacha . 250/max,
pieczeri Standardowa tacka nastepnie
wotowa 180 ... 190
Udziec Jedna 3 25 min. 70..90
Jagniecy blacha Standardowa tacka* & 250/ma?<,
(zapiekanka) nastepnie
190
Jedna 3 25 min. 60 ... 80
blacha . o 250/max,
Standardowa tacka & nastepnie
190
Pieczone Jedna 2 15 min. 60 ... 80
kurczeta blacha . 250/max,
(182 kq) Standardowa tacka Z nastepnie
180...190
Jedna 2 15 min. 60 ... 80
blacha . - 250/max,
Standardowa tacka nastepnie
180 ... 190
Indyk (5.5 Jedna 1 25 min. 150...270
kg) blacha Standardowa tacka* £y 250/ma?<,
nastepnie
180 ... 190
Jedna 1 25 min. 150...270
blacha . 250/max,
Standardowa tacka nastepnie
180 ... 190
Ryby Jedna . 3 200 20..30
blacha Standardowa tacka
Jedna 3 200 20..30
blacha Standardowa tacka

Sugeruje sie, aby wstepne nagrzewanie stosowac przy wszystkich potrawach.
* Te akcesoria mogg nie by¢ dostarczane z produktem.

+* Te akcesoria nie sg dostarczane z produktem. Sg to akcesoria dostepne komercyjnie.
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Tabela gotowania do sprawdzania Positki w tej tabeli gotowania sq
positkéw przygotowane wedtug EN 60350-1, aby

utatwic¢ instytucjom kontrolnym
i kt

Butka Jedna Standardowa - 3 140 20..30
maslana blacha tackax

Jedna Standardowa
blacha tacka*

2 blachy 1-Standardowa 1-3 140 20..30
tacka*
3-Foremka do
ciasta*

3 blachy 1-Standardowa 1-3-5 140 25..35

tacka*
3-Foremka do 7
ciasta* 2
5-Foremka
gtebokax
Ciastka Jedna Standardowa - 3 160 25..35
blacha tacka*
Jedna Standardowa
blacha tacka*
2 blachy 1-Foremka do 1-3 150 35..50
ciasta*
3-Standardowa
tacka*
3 blachy 1-Standardowa 1-3-5 150 35..50
tacka*
3-Foremka do
ciasta* @
5-Foremka
gtebokax
Ciasto Jedna Okragta tortownica 3 160 25..35
biszkoptowe | blacha o $rednicy 26 cm na =
ruszt druciany+=*
Jedna Okragta tortownica 2 150 30..40
blacha o Srednicy 26 cm na &
ruszt druciany+=*
2 blachy 1-Okragta 1-4 150 35..45
tortownica o
Srednicy 26 cm na
ruszt druciany+=* -
4-Okragta &
tortownica o
Srednicy 26 cm na
foremke do ciasta**
Placek z Jedna Okragta czarna 2 180 50...60
jabtkami blacha metalowa forma do
pieczenia o [
Srednicy 20 cm na
ruszt grillaxx

- 3 140 20..30

; 3 150 30...40
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edana rggra czarna

metalowa forma do
pieczenia o
Srednicy 20 cm na
ruszt grillaxx
4-Okragta czarna
metalowa forma do
pieczenia o
Srednicy 20 cm na
blache do
pieczenia**

blacha metalowa forma do
pieczenia o 5
Srednicy 20 cm na
ruszt grillaxx
2 blachy 1-Okragta czarna 1-4 170 50...60

Sugeruje sie, aby wstepne nagrzewanie stosowac przy wszystkich potrawach.
* Te akcesoria mogg nie by¢ dostarczane z produktem.
+* Te akcesoria nie sg dostarczane z produktem. Sg to akcesoria dostepne komercyjnie.

Wskazowki do pieczenia ciasta

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

+ Jedli ciasto jest wilgotne, uzyj mniej ptynu
lub obniz temperature o 10°C.

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

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

Wskazéwki przy pieczeniu ciasta

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

+ Jedli pieczenie ciasta trwa zbyt dtugo,
sprawdzZ czy grubos¢ przygotowanego
ciasta nie przekracza gtebokosci blachy.

+ Jedli géra ciasta brgzowieje, ale dolna
czes¢ nie jest upieczona, sprawdz, czy na
dnie ciasta nie ma zbyt wiele uzytego
dom pieczenia sosu. Aby ciasto
brazowiato réwnomiernie postaraj sie
rozprowadzi¢ sos rowno pomiedzy
warstwami i géra ciasta.

Piecz ciasto zgodnie z trybem i
temperaturg podanymi w tabeli
gotowania. Jesli dot nadal nie dos¢
sie zabrgzowit, nastepnym razem
umies¢ ciasto na dolnej potce.

Wskazéwki przy gotowaniu jarzyn

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

+ Jedli potrawa warzywna nie udusita sie,
najpierw ugotuj te warzywa lub przegotuj
je jak potrawe z puszki i wsadZ do
piekarnika.

Jak obstugiwaé grill

Zamykaj drzwiczki na czas
grillowania.

Mozna sie poparzy¢ od goracych
powierzchnil

Zalaczanie grilla

1. 0bréé pokretto Function [Funkcjal
wybranego do symbolu grilla.

2. Nastepnie nastaw wybrang temperature
grillowania.

3. W razie potrzeby nagrzewaj grill przez ok.
5 minut.

» Zapali sie lampka temperatury.

31/PL



Wytaczania grilla Tabela czasow pieczenia przy grillowaniu

1. 0Obréé pokretto Function [Funkeja] do
goérnej pozycji "Off" ("wyt.").

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

Grillowanie na grillu elektrycznym

Ryby Ruszt druciany 4.5 250/max 20...25 min. *
Sznycle z Ruszt druciany 4.5 250/max 25...35 min.
kurczaka

Kotlety jagniece Ruszt druciany 4.5 250/max 20...25 min.
Pieczen wotowa Ruszt druciany 4.5 250/max 25..30 min. *
Kotlety cielece Ruszt druciany 4.5 250/max 25..30 min.*
Opiekanie Ruszt druciany 4 250/max 1..3min.
chleba *

# zaleznie od grubosci

*Nagrzewac przez 5 minut

++Jesli nie mozna ustawic¢ temperatury grilla w produkcie, grill bedzie dziatat w zalecanej temperaturze.

Positki w tej tabeli gotowania s3 utatwic¢ instytucjom kontrolnym
przygotowane wedtug EN 60350-1, aby sprawdzanie produktu.

ieczywo uszt druciany max ..3min.
tostowe
Klopsiki Ruszt druciany 4 250/max 25...35 min.
(wotowina) - 12
kawatki
Obracic¢ potrawe po uptywie 2/3 catkowitego czasu grillowania.
Zaleca sie, aby wszystkie potrawy poddawaé¢ wstepnemu ogrzewaniu przez ok. 5 minut przed opiekaniem.
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Czyszczenie 1 konserwacja

Informacje ogdlne

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

Przed konserwacja i czyszczeniem,
odtagcz urzadzenie od sieci.
Grozi to porazeniem elektrycznym!

Przed czyszczeniem urzadzenie
odczekaj, az ostygnie.

Mozna sie poparzy¢ od goracych
powierzchnil

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

+ Do jego czyszczenia nie potrzeba
zadnych specjalnych $rodkéw
czyszczacych. Wyrdb ten czysci sie
miekka $ciereczka lub gabka i ciepta
wodg z mydtem w ptynie, i wyciera suchg
Sciereczka.

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

+ Do czyszczenia powierzchni i klamki ze
stali nierdzewnej nie uzywaj srodkdéw
czyszczacych zawierajacych kwas lub
chlorek. Czesci te wyciera sie do czysta
miekka $ciereczka z detergentem w ptynie
(nie w proszku), najlepiej ruchami w tym
samym kierunku.

Pewne detergenty lub srodki
czyszczace moga uszkodzi¢
powierzchnie.

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

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

Czyszczenie ptyty

Powierzchnia szklano-ceramiczna
Przetrzyj powierzchnie ze szkfa
ceramicznego (szklano-ceramiczna) zimna
woda, zwracajac uwage, aby nie pozostawic¢
resztek srodkéw czyszczacych, i wytrzyj do
sucha miekka Sciereczky. Pozostawione
resztki moga spowodowacé uszkodzenie
powierzchni szklano-ceramicznej przy
ponownym uzyciu pyty.
Zaschtych na powierzchni szklano-
ceramicznej resztek w zadnym razie nie
nalezy skrobac¢ zyletka, wetng zelazna, ani
podobnymi narzedziami.
Plamy wapienne (z6tte) usuwa sie
dostepnymi w handlu srodkami do
czyszczenia z wapienia lub niewielkg iloscig
octu lub soku z cytryny.
Jesli powierzchnia jest bardzo zabrudzona,
zamocz gabke w srodku czyszczacym i
odczekaj, az nim nasigknie. Nastepnie
oczys$¢é powierzchnie ptyty wilgotng
Sciereczka.
Plamy z potraw o znacznej
zawartosci cukru, np. gestego kremu
lub syropu, trzeba czysci¢
niezwtocznie, nie czekajac az
zabrudzona powierzchnia ostygnie.
W przeciwnym razie szklano-
ceramiczna powierzchnia moze ulec
trwatemu uszkodzeniu.

Z czasem kolor powtok i innych powierzchni
moze z lekka blaknagé. Nie wyptywa to na
dziatanie kuchenki.

Bledniecie koloru i plamy na powierzchni
szklano-ceramicznej to zjawiska normalne,
a nie defekt.

Czyszczenie panelu sterowania
Panel sterowania i pokretta czysci sie
wilgotng Sciereczka i wyciera do sucha.

33/PL



Jesli na produkcie znajduja sie
przyciski/pokretta, nie nalezy ich
zdejmowac do czyszczenia panelu
sterowania.

Mozesz uszkodzié panel sterowanial!

Czyszczenie piekarnika

Aby oczyscic¢ $ciane boczna(Ro6znia

sie zaleznie od modelu piekarnika.)

(Ta funkcja jest dostepna opcjonalnie.

Moze ona nie wchodzié w zakres

wyposazenia zakupionego produktu).

1. Wyjmij przednig sekcje stelaza bocznego
wyciagajac go w przeciwnym kierunku do
Sciany bocznej.

2. Catkiem wyjmij stelaz ciggnac go do

siebie

Sciany katalityczne

(Ta funkcja jest dostepna opcjonalnie.
Moze ona nie wchodzié w zakres
wyposazenia zakupionego produktu).
Wewnetrzne $ciany boczne (A) i/lub Sciana
tylna (B) urzadzenia moga by¢ pokryte
emalig katalityczna. Sciany katalityczne
maja jasny, matowy kolor i porowatg
powierzchnie. Nie nalezy ich czysci¢. Dzieki
perforowanej strukturze powierzchnie
katalityczne wchtaniajg smar, a po
napetnieniu powierzchni smarem zaczynaja
Swieci¢. W takim przypadku zaleca sie
wymiane cze$
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Ltatwe czyszczenie parg

Zapewnia tatwe czyszczenie, poniewaz brud

(ktdry nie czekat zbyt dtugo) mieknie pod

wptywem wytwarzanej wewnatrz piekarnika

pary, a krople wody skraplajg sie na jego

wewnetrznych powierzchniach.

1. Wyjmij z piekarnika wszystkie akcesoria.

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

3. Nastaw temperature na 100°C i uruchom
piekarnik na 25 minut w trybie tatwe
czyszczenie para.

4. Otwdrz drzwiczki i wilgotng gabka lub
Sciereczka wytrzyj wewnetrzne
powierzchnie piekarnika.

5. Piekarnik czysci sie z uporczywego

zabrudzenia miekka $ciereczka lub gabka

i cieptg wodg z mydtem w ptynie, i wyciera

suchg Sciereczka.

W trybie tatwego czyszczenia
parowego woda znajdujgca sie na
tacy w celu zwilzenia powstatych
lekkich zabrudzen lub resztek
odparowuje i ulega skraplaniu w
komorze piekarnika i po wewnetrznej
stronie szyby w drzwiach; w zwigzku
z tym gdy drzwi piekarnika zostang
otwarte, moze z nich kapa¢ woda. Po
otwarciu drzwi piekarnika nalezy
natychmiast wytrze¢ skroplong
wode.

Czyszczenie drzwiczek piekarnika
Drzwiczki piekarnia czysci sie miekka
Sciereczka lub gabka i ciepta wodg z
mydtem w ptynie, i wyciera sucha
Sciereczka.

Przetrzyj szybe octem, a nastepnie optucz,
aby usunaé pozostatosci wapna, ktére
moga osadzac sie na szybie piekarnika.



Do czyszczenia drzwiczek piekarnika
nie uzywaj zadnych szorstkich
srodkéw czyszczacych ani
skrobaczek metalowych. Moga
porysowac powierzchnie i zniszczy¢
szybe.

Czyszczenie drzwiczek piekarnika

Nie uzywaj szorstkich srodkoéw
Sciernych, metalowych skrobaczek,
druciakéw lub srodkéw
wybielajacych do czyszczenia drzwi
piekarnika i szyb.

Mozesz zdjaé drzwi piekarnika i szyby, aby
je wyczysci¢. Jak zdemontowac drzwi i
okna, opisano w rozdziatach ,Zdejmowanie
drzwi piekarnika" i ,Zdejmowanie
wewnetrznych szyb drzwi". Po zdjeciu
wewnetrznych szyb drzwi wyczysc je za
pomoca ptynu do naczyn, cieptej wody i
miekkiej szmatki lub ggbki, a nastepnie
wysusz suchg szmatka. Przetrzyj szybe
octem, a nastepnie optucz, aby usunaé
pozostatosci wapna, ktére mogg osadzaé
sie na szybie piekarnika.
Przenoszenie drzwiczek piekarnika
1. Otwérz drzwiczki przednie (7).
2. Otworz zacisk w obudowie zawiasu (2) po
prawej i lewej stronach drzwiczek
przednich przyciskajac je ku dotowi, jak

Drzwiczki

Blokada zawiasu(pozycja zamknieta)
Piekarnik

Blokada zawiasu(otwarta pozycja)

1
2
3
4

4. Zdejmij drzwiczki przednie ciggnac je ku
gdrze aby uwolnic je z prawych i lewych
zawiasow.

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

Wyjmowanie szyby w drzwiczkach
(Ta funkcja jest dostepna opcjonalnie.
Moze ona nie wchodzié w zakres
wyposazenia zakupionego produktu).
Szklang szybe z drzwiczek piekarnika
mozna wyjac¢ do czyszczenia.

1. Otworz drzwiczki.

2. Pociagnij ku sobie i wyjmij cze$¢
plastikowg zatozong na gérng sekcje
przednich drzwiczek.
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3. Jak pokazano na ilustracji, podnies$ lekko
szybe wewnetrzng (1) w kierunku Ai
wyciagnij ja w kierunku B.

1 Szyba wewnetrzna

2% Szyba wewnetrzna (Moze on nie wchodzié
w zakres wyposazenia zakupionego
produktu).

4. Jesli urzadzenie jest wyposazone w szybe
wewnetrzng (2); powtérz te czynnosé, aby
wyjaé szybe wewnetrzng (2).

5. Pierwszy krok do przegrupowania
drzwiczek polega na ponownym zatozeniu
szyby wewnetrznej (2). wiéz sfazowany
naroznik szyby tak, aby spoczywata w
fazowanym narozniku szczeliny
plastikowej. (Jesli urzadzenie jest
wyposazone w szybe wewnetrzng). Druga
szyba wewnetrzna (2) musi by¢ zatozona
w szczeline plastikowa blisko szyby
wewnetrznej (1).

6. Zaktadajac szybe wewnetrzna (1), upewnij
sie, ze jej strona z nadrukiem zwrécona
jest ku szybie drugiej. Wazne jest, aby
wsadzi¢ dolne narozniki wszystkich szyb
wewnetrznych (1) w dolne szczeliny
plastikowe.

7. Nacisénij czes¢ plastikowa ku ramie, az
ustyszysz klikniecie.
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Wymiana lampki w piekarniku
Aby unikngé zagrozenia porazeniem
elektrycznym, zanim wymienisz
lampke upewnij sie, ze piekarnik jest
odtgczony od sieci zasilajacej i ze
ostygt.

Mozna sie poparzy¢ od goracych
powierzchnil

W tym piekarniku stosuje sie
zaréwke o mocy mniejszej niz 40 W,
wysokos$¢ mniejszag niz 60 mm,
Srednice mniejszg niz 30 mm lub
lampe halogenowa z gniazdem typu
G9, 0 mocy mniejszej niz 60 W.
Lampy nadaja sie do pracy w
temperaturach powyzej 300 °C.
Lampy piekarnika mozna naby¢ u
autoryzowanych agentéw
serwisowych lub technika z
licencja.Ten produkt zawiera lampe o
klasie energetycznej G.

Lampka moze by¢ umieszczona
gdzie indziej niz na rysunku.

Zaréwka uzywana w tym urzadzeniu
nie jest odpowiednia do o$wietlania
pomieszczen domowych. Zgodnie z
przeznaczeniem zaréwka ta stuzy do
oswietlania zywnosci.

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

Jesli w piekarniku jest lampka okragta:

1. Odtacz piekarnik od sieci zasilajace;.

2. 0dkrec¢ szklang pokrywe, przekrecajac ja
w lewo, aby jg zdjac.



3. Jezeli lampka w piekarniku to lampka
typu (A) pokazana na ponizszym rysunku,
nalezy ja wykreci¢ zgodnie z oznaczeniem
na rysunku, a nastepnie wymieni¢. Jesli
typ lampki to (B), nalezy ja pociagnag i

wyjaé w sposob pokazany na rysunku, a
nastepnie wymienic.

4. Zatdz szklang pokrywe.
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E Rozwigzywanie problemow

ormalnym zjawiskiem. >>

Przy nagrzewaniu i studzeniu urzadzenia stychac metaliczne odglos
+ Podgrzewane czesci metalowe mogg sie rozszerzac | wydawaé d

0 hie jest awaria.

ki. >>> To nie jest

+ Bezpiecznik uszl"{iodzony lub zadziatat. >>> Sprawdz bezpieczniki w skrzynce
bezpiecznikowej. W razie potrzeby wymieri je lub zatacz.
* Urzadzenie nie jest przytaczone do (uziemionego) gniazdka. >>> Sprawdz kontakt

+ Lampka w piekarniku jest uszkodzona. >>> Wymien lampke w piekarniku.

* Brak zasilania. >>> SprawdZ, czy jest prad Spravvdz’ bezpiecznik w skrzynce

bezp/eczn/kovvej w razie potrzeby wymien je lub zatacz.

Piekarnik nie grzeje.

« Urzadzenie moze nie byé ustawione na pewne funkcje gotowania i/lub temperatury. >>>
Ustawi¢ urzadzenie na pewne funkcje gotowania i/lub temperatury.

+ W modelach z programatorem czasowym, nie nastawiono programatora >>> Nastaw
zegar.
(W produktach z piekarnikiem mikrofalowym, regulator czasowy steruje tylko
piekarnikiem mikrofalowym.)

* Brak zasilania. >>> SprawdZ, czy jest prad Spravvdz’ bezpiecznik w skrzynce

bezpiecznikowej. W razie potrzeby wymieri je lub zatgcz.

(W modelach z programatorem czasowym) Wyswietlacz zegara miga lub pali sie symbol

+ Poprzednio nastapit zanik zasilania. >>> Nastaw zegar/ Wytacz urzadzeniek i ponownie
zatacz go.
Jesli pomimo postepowania wedtug
instrukgji z tego rozdziatu problem
pozostaje, skonsultuj sie z
autoryzowanym agentem
serwisowym lub sprzedawca
urzadzenia. Nie probuj samemu
naprawiaé zepsutego urzadzenia.
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