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Please read this manual first.

Dear Customer,

We would like you to obtain best performance with your product that has been manufactured in modern
facilities and passed through strict quality control procedures.

Therefore, we advise you to read through this User Manual carefully before using your product and keep it
for future reference. If you hand over the product to someone else, deliver the User Manual as well.

The User Manual will help you use the product in a fast and safe way.

Read the User Manual before installing and operating the product.

You must strictly observe the safety instructions.

Keep this User Manual within easy reach for future reference.

Also read other documents supplied with the product.

Remember that this User Manual may also be applicable for several other models.
Differences between models are explicitly identified in the manual.

Explanation of symbols

ThrOUfhout this User Manual the following symbols are used:
Important information or useful hints about usage.
Warnmg for hazardous situations with regard to life and property.

Warnlng for electric shock.

Warnmg for risk of fire.
@Waming for hot surfaces.
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U General information

Overview

1 Control panel 6 Shelf positions

2 Wire shelf 7 Top heating element

3 Tray 8 Lamp

4 Handle 9 Fan motor (behind steel plate)
5 Door

1 2 4 5
1 ON/OFF key 4 Temperature-time increase/decrease key
2 Program selection key 5 Menu key
3 Display
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Technical specifications

Voltage / frequency 220-240 V ~ 50 Hz
Total power consumption 3.1 kW
Fuse min. 16 A
Cable type / section HOSW-FG
3% 1,5 mm2
Cable length max. 2 m
External dimensions (height / width / depth) 595 mm/594 mm/567 mm

Installation dimensions (height / width / depth)

**590 or 600 mm/560 mm/min. 550 mm

Main oven

Multifunction oven

Energy efficiency class” A
Inner lamp 2X15/25 W
2.2 KW

Grill power consumption
#

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 50304
standard. Those values are determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted heating

(if any) functions.

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

** See. Installation, page 9.

echnical specifications may be changed
ithout prior notice to improve the quality of
he product.

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

alues stated on the product labels or in the
documentation accompanying it are

btained in laboratory conditions in
accordance with relevant standards.
Depending on operational and
environmental conditions of the product,
these values may vary.
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Package contents

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

User manual
Oven tray
Used for pastries, frozen foods and big roasts.

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




Cake tray
Used for pastries such as cookies and biscuits.

Small oven tray
Used for small portions. This oven tray is placed
onto the wire shelf.

Wire Shelf

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

Meat probe

When cooking meat dishes, it is used by stabbing
its thin and long end into the meat and attaching
the other end to its slot on the side wall of the
chassis in order to cook the dish delicately.

Placing the wire shelf and tray onto the
telescopic racks properly

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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E Important safety instructions

This section contains safety instructions that will
help you avoid risk of injury and damage. All
warranties will become void if you do not follow
these instructions.

General safety

e This product is not intended to be used by
persons with physical, sensory or mental
disorders or unlearned or inexperienced
people (including children) unless they are
attended by a person who will be responsible
for their safety or who will instruct them
accordingly for use of the product.

Children must be supervised to prevent them
from tampering with the product.

e Connect the product to an earthed outlet/line
protected by a fuse of suitable capacity as
stated in the "Technical specifications" table.
Have the earthing 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.

e |fthe supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similary qualified persons in order to
avoid a hazard.

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

e Do not carry out any repairs or modifications
on the product. However, you may remedy
some troubles that do not require any repairs
or modifications. See Troubleshooting,
page 30.

e Never wash down the product with water!
There is the risk of electric shock!

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

e Product must be disconnected from the
mains during installation, maintenance,
cleaning and repair procedures.

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

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

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

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

Keep all ventilation slots clear of obstructions.
Product may be hot when it is in use. Never
touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and efc.

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

e Do not use the product with front door glass
removed or cracked.

e Rear surface of the oven gets hot when it is in
use. Make sure that the gas/electrical
connection does not contact the rear surface;
otherwise, connections can get damaged.

e 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.

e Make sure that the product function knobs
are switched off after every use.

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

Electrical and/or gas 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.

Accessible parts of the appliance will become
hot whilst the appliance is in use. Children
should be kept away until the product has
cooled down.

"CAUTION: Accessible parts may be hot
when the grill is in use. Young children should
be kept away."

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.

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.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

Safety when working with electricity

Defective electric equipment is one of the major
causes of house fires.

Any work on electrical equipment and
systems should only be carried out by
authorized and qualified persons.

In case of any damage, switch off the product
and disconnect it from the mains. To do this,
turn off the fuse at home.

Make sure that fuse rating is compatible with
the product.
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B 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 and

gas installation for the product is under
ustomer’s responsibility.

DANGER

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

DANGER

Prior to installation, visually check if the
product has any defects on it. If so, do
not have it installed.

Damaged products cause risks for your
safety.

Before installation

The appliance is intended for installation in
commercially available kitchen cabinets. A safety
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distance must be left between the appliance and
the kitchen walls and furniture. See figure (values
in mm).
e Surfaces, synthetic laminates and adhesives
used must be heat resistant (100 °C
minimum).
Kitchen cabinets must be set level and fixed.
If there is a drawer beneath the oven, a shelf
must be installed between oven and drawer.
e Carry the appliance with at least two persons.
Do not install the appliance next to
refrigerators or freezers. The heat emitted
by the appliance will lead to an increased
energy consumption of cooling appliances.

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

)

If the appliance has wire handles, push the
handles back into the side walls after
moving the appliance.
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590

Installation and connection

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

Electrical connection

Connect the product to a grounded outlet/line
protected by a fuse of suitable capacity as stated

1I/EN

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.



DANGER

Risk of electric shock, short circuit or fire
by unprofessional installation!

The appliance may be connected to the
mains supply only by an authorized qualified
person and the appliance is only guaranteed
after correct installation.

DANGER
Risk of electric shock, short circuit or fire

by damage of the mains lead!

The mains lead must not be clamped, bent
or trapped or come into contact with hot
parts of the appliance.

If the mains lead is damaged, it must be
replaced by a qualified electrician.

e Connection must comply with national
regulations.

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

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

DANGER

Risk of electric shock!

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

Connecting the power cable

1. Ifitis 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:

TERMINAL BLOCK

BLUE

BROWN

GREEN / YELLOW | |SUPPLY CORD

N

For single-phase connection, connect the
wires as identified below:

Brown/Black cable = L (Phase)

Blue/Grey cable = N (Neutral)

Green/yellow cable = (F) = (Ground)
Installing the product

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

Secure the oven with 2 screws as illustrated.

120N



For products with cooling fan

1 Cooling fan
2 Control panel
3 Door
The built-in cooling fan cools both the built-in
cabinet and the front of the product.
Cooling fan continues to operate for about

20-30 minutes after the oven is switched
ff.

Final check

1. Plug in the power cable and switch on the
product's fuse.
2. Check the functions.

Disposal

Package information

Packaging materials are dangerous to children.
Keep packaging materials in a safe place out of
reach of children.

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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Future Transportation

e 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.

e 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.

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

Do not place other items on the top of the

appliance. The appliance must be
ransported upright.

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

Disposing of the old product

Dispose of the old product in an environmentally
friendly manner.

This equipment bears the selective sorting symbol
for waste electrical and electronic equipment
(WEEE). This means that this equipment must be
handled pursuant to European Directive
2002/96/EC in order to be recycled or dismantled
to minimize its impact on the environment. For
further information, please contact local or regional
authorities.

Refer to your local dealer or solid waste collection
centre in your area to learn how to dispose of your
product.

Before disposing of the product, cut off the power
cable plug and make the door lock (if any)
unusable to avoid dangerous conditions to children.



Il 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

1 2 3

cook by placing two cooking vessels onto the
wire shelf.

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

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

Initial use

Time setting
1.

Clock symbol '11" is activated when the oven
is operated for the first time. Press ,+“ or ,—
“ (7) keys lightly to set the time.

5 6 7 8

O N O OB~ wWw N =
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14 13 12 11

On/Off key

Program selection key

Function display

Time Indicator Field

Keylock symbol

Temperature Indicator field
Temperature-Time Adjustment (+ and -) key
Menu key

Booster (rapid pre-heating) indicator
Oven Inner Temperature symbol
Clock symbol

Alarm symbol

End of Cooking Time symbol
Cooking Time symbol

10 9

If the current time is not set, time setting

ill start increasing up from 12:00. Clock
icon "11" will remain lit to indicate that the
current time has not been set. This icon will
disappear once the time is set.

2.

Adjust the time afterwards
1.

Press Menu key (8) with short intervals until
Clock symbol (11) is activated.
Press ,+" or ,—" (7) slightly to set the time.

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

First cleaning of the appliance

he surface may get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powder/cream or any sharp objects.
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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.

WARNING
Hot surfaces may cause burns!

Do not touch the hot surfaces of the
appliance. Use oven gloves. Keep children
away from the appliance.

Electric oven

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

the oven.
2. Close the oven door.
3. Select Static position.

15/EN
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Select the highest grill power; See How fo
operate the electric oven, page 16.
Operate the oven for about 30 minutes.
Turn off your oven; See How to operate the
electric oven, page 16

Grill oven

1.

w N

o~

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

Close the oven door.

Select the highest grill power; see How to
operate the grill, page 25.

Operate the grill about 30 minutes.

Turn off your grill; see How to operate the grill,
page 25

Smell and smoke may emit during first
heating. Ensure that the room is well

entilated.




B How to operate the oven

General information on baking,
roasting and grilling
WARNING

Hot surfaces may cause burns!

Do not touch the hot surfaces of the
appliance. Use oven gloves. Keep children
away from the appliance.

DANGER

Risk of scalding by hot steam!

Take care when opening the oven door as
steam may escape.

Tips for baking

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

Make best use of the space on the rack.
Place the baking mold in the middle of the
shelf.

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

e Keep the oven door closed.

Tips for roasting

e Treating whole chicken, turkey and big-piece
meats with dressings such as lemon juice
and black pepper before cooking will increase
the cooking performance.

e [tlasts about 15 to 30 minutes longer to roast
the meat with bones when compared to

roasting the same size of meat without bones.

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

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

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

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled, they

quickly get brown, have a nice crust and do not

get dry. Flat pieces, meat skewers and sausages

are particularly suited for grilling as are vegetables

with high water content such as tomatoes and

onions.

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

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

Fire danger due to food which is
unsuitable for grilling!

Only use food for grilling 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 fat food
may catch fire.

Tips for meat probe

e Cook by stabbing the meat probe into the
thickest section of the meat. Do not allow the
probe to touch the dish vessel, bone or fat
tissue.

e \When cooking full chicken, stab the meat
probe between the abdomen and the thigh
due to the cavity in the chest section.

e \When cooking meat in gobbets, select pieces
at approximately similar sizes. Stab the meat
probe into the thickest gobbet.

e Ifyou think that meat is not cooked well at
the end of cooking, repeat cooking process
by stabbing the meat probe into a different
point.

How to operate the electric oven

How to operate the oven

12

7 8

ON/OFF key

Program selection key

Temperature-time increase/decrease key
Menu key

Qo NN =
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1. Press On/Off button (2) for about 1 second to 3 Function number
switch on the oven. 4 Cleaning position
Select temperature and operating mode o s
Once the oven is switched on, blank function 00st heater "
display appears 7 Op_eratmg with fan position
: 8 Grill heater
] 9  Top heater
> 10 Keep warm
>
r 1 .
- Functions vary depending on the product
IP model!
When the d[splay Is in this mode, copklng t|r_ne, Function table Recommended Temperature
end of cooking time and Booster (quick heating) temperature (°C) | range (°C)
function can be set. Static 200 40-280
Oven will switch off automatically within 10 Etat'ﬁ + tfan gg 38:228
econds if no oven setting is made on this 338 cating e 0350
creen. Pizza 210 40-280
1. Press ~ or - (2) to select the desired Full grill 280 40-280
operating mode. Grill 280 40-280
2. Press ,+“or ,— keys (7) to set the desired gﬁ‘)’\}/hea“"g - |80 160-220
temperature. o Bottom heating_| 180 20220
» Your oven will readily start operating in the Warm keeping ] 60 20-100

desired function and will increase the inner
temperature to the set temperature.

» Active heaters and recommended tray position
appears in the Function display.

» If the temperature is not set before,
recommended temperature for the set function will
be displayed in temperature screen.

Function table:

Function table indicates the functions that can be
used in the oven and their respective maximum
and minimum temperatures.

10

| === H

i ):t——l7

3p- AlL 6

2P A1 I

1P g4
I -
(=]

1 2

1 Rack positions
2 Bottom heater
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Maximum adjustable cooking time in modes
lexcept warm keeping is limited with 6 hours
due to safety reasons. Program will be
cancelled in case of power failure. You must
reprogram the oven.

[

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

&

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

[

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

&3

Switching off the electric oven
Press On/Off key (1) for about 2 second to switch
off the oven.



Rack positions (For models with wire shelf)

It is important to place the wire shelf onto the side
rack correctly. Wire shelf must be inserted
between the side racks as illustrated in the figure.
Do not let the wire shelf stand against the rear wall
of the oven. Slide your wire shelf to the front
section of the rack and settle it with the help of the
door in order to obtain a good grill performance.
Using meat probe

1. After setting your oven to a certain function
and temperature, place the meat probe
connection socket (2) into its slot (1) on the
side wall of the chassis

1 2 3

1 Meat probe slot

2 Meat probe connection socket
3 Meat probe sensor end
Oven must be set to a certain function and
1 temperature in order to allow the meat
f)r0be to operate.

Meat Probe feature operates with all
functions apart from Eco Fan Heating, Keep
\Warm and Defrost functions.

Meat Probe feature operates with all
functions apart from Fan Heating-Slow,
Keep Warm and Defrost functions.

If you have set the oven timer to a certain
cooking time before using the meat probe,
this time setting will be cancelled
automatically when you attach the meat
probe.

2. Stab the sensor end of your meat probe into
the meat

» Your oven detects the meat probe automatically
when you attach it and P75 appears on the
Temperature Indicator field. Meat probe sensor
automatically detects that the temperature inside
the meat has reached the set temperature and
then switches off the oven.

If P75 does not appear in the Temperature
Indicator field, make sure that the
iconnection socket has been securely seated
into its slot.

e Recommended meat probe temperature is
75 °C. Press + or - (7) to set the desired
temperature between 40 and 99 °C.

e |fyou remove the meat probe before cooking
is complete, oven continues to operate with
the function and temperature you have
previously set.

e (lean the meat probe with a damp cloth and
dry with a dry cloth after each time you use it.
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If you use the meat probe without stabbing
he sensor end into the meat, sensor end
detects the temperature inside the oven and
switches the oven off when the set
temperature is attained. However, if the
meat probe is subjected to temperatures at
or above 250 °C, its sensor will be
damaged irreparably.

Operating modes

The order of operating modes shown here may be
different from the arrangement on your product.
1. Top and bottom heating

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

2. Fan supported bottom/top heating

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

3. Fan Heating

Hot air heated by the fan assisted heater is
evenly distributed throughout the oven rapidly
by means of the fan. It is suitable for cooking
your meals in different rack levels and

19/EN

preheating is not required in most cases.
Suitable for cooking with multi trays.
"3D" function

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

Pizza function

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

———
a7 g vt W™

:
: |
;

N

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

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

Set the temperature to maximum level.
Turn the food after half of the grilling
time.



7.

Full grill

— — —
T —

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

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

Set the temperature to maximum level.
Turn the food after half of the grilling
time.

Grill

Tt gt gt o™

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

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

Set the temperature to maximum level.
Turn the food after half of the grilling
time.

Fan heating - slow

To save power, you can use this function
instead of the cooking operations that you
would perform by using Fan Heating at 160-
220°C temperature range. But, the cooking
time will increase a little bit.

10.

11.

12.

Cooking times related to this function are
indicated in "Fan heating - slow" table.
Bottom heating

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

1 W
Y~ -
39 ~®V"
~ -
A b d -~
i~ -~

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

°
o

The oven is not heated. Only the fan (in the
rear wall) is in operation. Frozen granular food
is thawed slowly at room temperature and
cooked food is cooled down.
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How to operate the oven control unit
1 2 3

14 13 12 11

On/Off key

Program selection key

Function display

Time Indicator Field

Keylock symbol

Temperature Indicator field
Temperature-Time Adjustment (+ and -) key
Menu key

Booster (rapid pre-heating) indicator
10  Oven Inner Temperature symbol

11 Clock symbol

12 Alarm symbol

13 End of Cooking Time symbol

14 Cooking Time symbol
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Enable semi-automatic operation

In this operation mode, you may adjust the time
period during which the oven will operate (cook
time).

1. Press On/Off button (1) to switch on the oven.

2. Press ~ or~ (2) to select the desired
operating mode (function).

3. When the oven is switched on, press Menu
button (8) with short intervals to activate the
Cooking Time symbol (14).

4. Press "+" or "-" keys (7) to set the cooking
time.

» Cooking time symbol (14) remains lit after

setting the cooking time.

5. Put your dish into the oven.

6. Press "+" or "-" keys (7) to set the cooking
temperature.

» The oven will be heated up to the set

temperature and will maintain this temperature
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10 9
until the end of the cooking time you selected. The
oven lamp is lit during the cooking process.

Il'segments of the inner oven temperature
symbol (10) will turn on when your oven
reaches the set temperature.

7. After the cooking process is completed,
"End" appears on the display and the alarm
sounds.

8. Press Menu (8) or On/Off (1) key to silence the
alarm.

» Alarm is silenced, oven is switched off

automatically and the current time is displayed.

Switch on fully automatic operation

In this operation mode you can adjust cooking time

and end of cooking time.

1. Press On/Off key (1) to switch on the oven.

2. Press A or~~(2) to select the desired
operating mode.

3. Press Menu key (8) with short intervals to
activate the Cooking Time symbol (14).

4. Press "+" or "-" keys (7) to set the cooking
time.

5. Press Menu key (8) with short intervals to
activate the End of Cooking Time symbol (13).

6. Press "+" or "-" keys (7) to set the end of
cooking time.

» After setting the end of cooking time, End of

Cooking Time symbol (13) remains lit.

7. Putyour dish into the oven.

8. Press "+" or "-" keys (7) to set the cooking
temperature.

» Oven timer automatically calculates the startup

time for cooking by deducting the cooking time




from the end of cooking time you have set.
Selected operation mode is activated when the
startup time of cooking has come and the oven is
heated up to the set temperature. It maintains this
temperature until the end of cooking time. The
oven lamp is lit during the cooking process.

Il segments of the inner oven temperature

ymbol (10) will turn on when your oven
reaches the set temperature.

9. After the cooking process is completed,
"End" appears on the display and the alarm
sounds.

10. Press Menu (8) or On/Off (1) key to silence the
alarm.

» Alarm is silenced, oven is switched off

automatically and the current time is displayed.

Oven lamp turns off.

If you want to cancel the semi-automatic or

utomatic programming after you have set
hem, you need to reset the cooking time.

Setting the booster (Quick Pre-heating)
Use Booster (Rapid Pre-heating) function to make
the oven reach the desired temperature faster.
Booster can be set only when the oven is
perating. Booster cannot be selected in
defrosting and cleaning positions. Booster
settings will be cancelled in case of power
outage.

1. Press Menu key (8) with short intervals until
Booster (Quick pre-heating) symbol (9) is
activated.

» "OFF" will appear on the display.

2. Press "+" (7) to activate the Booster function.

» Once the Booster is activated, 'On" will appear

on the display and the Booster symbol will remain

lit.

» Booster symbol disappears as soon as the oven

reaches the desired temperature and oven

resumes operating in the function it was in before
the Booster function.

3. To deactivate the Booster function, press
Menu key (8) with short intervals until Booster
symbol (9) is activated.

» "On" will appear on the display.
4. Press "-" (7) deactivate the Booster function.
» "OFF" will appear on the display.

Using the keylock

Activating the keylock

You can prevent oven from being used by
activating the Keylock function.

Keylock can be used either when the oven i}
operating or not. Oven can be switched off
by keeping the On/Off key (1) pressed for 2
seconds even when the keylock is activated
while the oven is operating.

1. Press the key (8) with short intervals until the
Keylock symbol (5) is activated.

» "OFF" will appear on the display.

2. Press '+' key (7) to activate the keylock.

» Once the keylock is activated, "On" appears on

the display and the Keylock symbol remains lit.

Deactivate the keylock

1. Press the key (8) to activate the Keylock
symbol (5).

» "On" will appear on the display.

2. Press '-' key (7) to deactivate the keylock.

» Once the keylock is deactivated, “OFF”

appears on the display and Keylock symbol (5)

disappears.

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

Using the clock as an alarm

You can use the clock of the product for any
warning or reminder apart from the cooking
programme.

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. Alarm clock
will give a signal once the time you set is over.
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14 13 12 11

On/Off key

Program selection key

Function display

Time Indicator Field

Keylock symbol

Temperature Indicator field
Temperature-Time Adjustment (+ and -) key
Menu key

9 Booster (rapid pre-heating) indicator
10  Oven Inner Temperature symbol

11 Clock symbol

12 Alarm symbol

13 End of Cooking Time symbol

14 Cooking Time symbol
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Using the clock as an alarm

he alarm clock has no influence on the
unctions of the oven. It is only used as a

arning. For example, this is useful when
you want to turn food in the oven at a
certain point of time. Alarm clock will give a
signal once the time you set is over.

he maximum alarm time can be 23 hours
nd 59 minutes.

10 9

larm clock can be used either when the
oven is operating or not.

To set the alarm

1. Press Menu key (8) with short intervals until
Alarm symbol (12) is activated.

2. Press ,+" or ,—“ keys (7) to set the alarm time.

» Alarm symbol remains lit after setting the alarm

time.

3. After the alarm time is finished, Alarm symbol
will start flashing and an alarm signal is heard.

4. Press any key to stop the alarm.

If you want to cancel the alarm:

1. Press Menu key (8) with short intervals until
Alarm symbol (12) is activated.

2. Press "-" key (7) until "0.00" appears on the
display.

Cooking times table

he values indicated in the table below are
data indicative. They may vary according to
he type of food as well as your preferences
of cooking.

Baking and roasting

Level 1 is the bottom level in the oven.

Dish Cooking level number Rack Temperature (°C) Cooking time
position (approx. in min.)
Cakes in tray* One level C 3 175 25...30
Cakes in mould* [ One level t QD | 2 180 40 ... 50
Cakes in cooking | One level 3 175 25...30
paper* Zl
2 levels 1-5 175 30 ... 40
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Dish Cooking level number Rack Temperature (°C) Cooking time
position (approx. in min.) |
3 levels 1-3- 180 45 ... 55
5
Sponge cake* One level | 3 200 5..10
2 levels m 1-5 175 20..30
Cookies* One level r 3 175 25...30
2 levels m 1-5 170...190 30...40
3 levels 1-3- 175 35..45
5
Dough pastry* One level r 2 200 30...40
2 levels t QD | 1-5 200 45 .55
3 levels 1-3- 200 55...65
5
Rich pastry* One level i 2 200 25...35
2 levels D | 1-5 200 35..45
3 levels 1-3- 190 45 .55
5
Leaven* One level i 2 200 35..45
2 levels Q| 190 35..45
Lasagna* One level r 2-3 200 30...40
Pizza* One level i 2 200 ... 220 15..20
One level 3 200 10..15
Beef steak (whole) | One level ——] 3 25 min. 250/max, 100...120
/ Roast — then 180 ... 190
Leg of Lamb One level ——] 3 25 min. 250/max, 70...90
(casserole) = then 190
One level 193 3 25 min. 250/max, 60 ... 80
== then 190
Roasted chicken | One level ——] 2 15 min. 250/max, 55...65
= then 180 ... 190
One level 193 2 15 min. 250/max, 55 ...65
= then 180 ... 190
Turkey (5.5 kg) One level == 1 25 min. 250/max, 150 ... 210
= then 180 ... 190
One level 193 1 25 min. 250/max, 150...210
= then 180 ... 190
Fish One level 2y 3 200 20..30
One level =) 3 200 20..30
When cooking with 2 trays at the same time, place the deeper tray on the upper rack and the other one on the lower rack.
* It is suggested to perform preheating for all foods.

(**) In a cooking that requires preheating, preheat
at the beginning of cooking until the oven
temperature symbol (8) attains the last level.
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Slow cooking times table

Do not change the cooking temperature Do not open the door during cooking in Slow
fter cooking starts in Slow cooking mode. cooking mode.

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

Meat-Casserole One level @ 3 160 100...120
Chicken-Casserole | One level @ 3 160 70...100
Haricot Bean One level @ 3 160 130... 150
Eggplant-Casserole | One level [ 3 160 130... 150
Steak — Whole One level @ 3 160 110... 130
Steak — Sliced One level D 3 160 100...120
Cakes in cooking | One level 3 185 35...40
paper

Cookie One level @ 3 185 30...35
Dough pastry One level @ 3 200 40 ...45
Rich pastry One level D 3 200 40 ... 45

Perform a preheating for 6-7 minutes.

White/red meats have to be flipped over in the pan prior to cooking until boiled down.

Haricot beans have to be boiled for 30 minutes prior to cooking. You may directly use canned
bean.

Covering the cooking pan will increase performance of cooking.

Tips for baking cake

the pastry. Try to scatter the sauce equally
between the dough layers and on the top of

If the cake is too dry, increase the pastry for an even browning.

temperature by 10 and decrease the cooking

time. Cook the pastry in accordance with the
e Ifthe cake is wet, use less liquid or lower the mode and temperature given in the cooking
temperature by 10°C able. If the bot_tom part is still not browned
) ) . enough, place it on one lower rack next
e |fthe cake is too dark on top, place it on a time.
lower rack, lower the temperature and
increase the cooking time. Tips for cooking vegetables
e [f cooked well on the inside but sticky on the e [f the vegetable dish runs out of juice and
outside use less liquid, lower the temperature gets too dry, cook it in a pan with a lid
and increase the cooking time. instead of a tray. Closed vessels will preserve
Tips for baking pastry the juice of the dish.

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

If the pastry is too dry, increase the
temperature by 10 and decrease the cooking
time. Dampen the layers of dough with a

sauce composed of milk, oil, egg and yoghurt.  How to operate the grill
If the pastry takes too long to bake, pay care

that the thickness of the pastry you have @ Close oven door during grilling.

prepared does not exceed the depth of the Hot surfaces may cause burns!
tray.

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
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Switching on the grill

1. Press On/Off key (1) for about 1 second to
switch on the oven.

2. Press ~ or~~ (1) to set the grill function.

3. Press '+'or ="' keys (2) to set the desired
temperature.

Switching off the grill

1. Press On/Off key (14) for about 2 second to
switch off the oven.

Rack positions
Grill performance will decrease if the wire grill

-

1

Do not use the upper level for grilling.

stands against rear part of the oven. Slide your
wire grill to the front section of the rack and settle

it with the help of the door in order to obtain the
best grill performance.

Fire danger due to food which is
unsuitable for grilling!

Only use food for grilling 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 fat food
may catch fire.

Cooking times table for grilling
Grilling with electric grill

Food Insertion level Grilling time (approx.)
Fish 4.5 20...25 min. *
Sliced chicken 4.5 25...35 min.
Lamb chops 4.5 20...25 min.
Roast beef 4.5 25...30 min. *
Veal chops 4.5 25...30 min. *
Toast bread 4 1...2 min.

* depending on thickness
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B 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.

DANGER
Risk of electric shock!

Switch off the electricity before cleaning
appliance to avoid an electric shock.

DANGER

Hot surfaces may cause burns!

Allow the appliance to cool down before you
clean it.

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

e No special cleaning agents are required for
cleaning the product. Use warm water with

washing liquid, a soft cloth or sponge to clean

the product and wipe it with a dry cloth.

e Always ensure any excess liquid is thoroughly

wiped off after cleaning and any spillage is
immediately wiped dry.

e Do not use cleaning agents that contain acid
or chloride to clean the stainless or inox

surfaces and the handle. Use a soft cloth with
a liquid detergent (not abrasive) to wipe those

parts clean, paying attention to sweep in one
direction.
he surface may get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powder/cream or any sharp objects.

mDo not use steam cleaners for cleaning.

Cleaning the control panel

Clean the control panel and control knobs with a
damp cloth and wipe them dry.
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Damage of the control panel!
Do not remove the control knobs for control
panel cleaning.

Cleaning the oven

To clean the side wall

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

fowards you

Catalytic walls

Side walls or just back wall of oven interior may be
covered with catalytic enamel.

The catalytic walls of the oven must not be
cleaned. The porous surface of the walls is self-
cleaning by absorbing and converting spitting fat
(steam and carbon dioxide).

Clean oven door

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

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

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




Removing the oven door

1. Open the front door (1).

2. Open the clips at the hinge housing (2) on the
right and left hand sides of the front door by
pressing them down as illustrated in the fi

re.

1 2 3
1 Front door
2 Hinge
3 Oven

1 2 3
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.

teps carried out during removing process

hould 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

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

1 Frame

2 Plastic part

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

4 123

Innermost glass panel

Inner glass panel

QOuter glass panel

Plastic glass panel slot-Lower

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

Repeat the same procedure to remove the inner
glass panel (2).

S~ ow N =
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The first step to regroup the door is reinstalling
inner glass panel (2).

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

Inner glass panel (2) must be installed into the
plastic slot close the innermost glass panel (1).
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 inner glass
panel into the lower plastic slot.

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

Replacing the oven lamp

DANGER
Hot surfaces may cause burns!

Make sure that the appliance is switched off|
and cooled down in order to avoid the risk
of an electrical shock.
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he oven lamp is a special electric light bulb
hat can resist up to 300 °C. See Technical
specifications, page 5 for details. Oven
lamps can be obtained from Authorised
Service Agents.

mPosition of lamp might vary from the figure.

If your oven is equipped with a round lamp:

1. Disconnect the product from mains.
2. Turn the glass cover counter clockwise to

: p by
clockwise and replace it with the new one.
4. Install the glass cover.

If your oven is equipped with a square lamp:

1. Disconnect the product from mains.
2. Remove the wire racks as described. See
Cleaning the oven, page 27.

3. Remove the protective glass cover with a
screwdriver.

4. Unscrew oven lamp and replace it with new
one.

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



Troubleshooting

Oven emits steam when it is in use.

It is normal that steam escapes during operation. This is not a fault.

Water drops occur during cooking

The vapour that arises during cooking can condense and form water droplets when it hits cold surfaces of the
product. This is not a fault.

Product does not operate.

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

Buttons/knobs/keys on the control panel do not Keylock may be enabled. Please disable it. (See. Using

function. the keylock, page 22

Oven light does not work.

Oven lamp is defective. 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.

Oven does not heat.

Function and/or Temperature are not set. Set the function and the temperature with the Function
and/or Temperature knob/key.

Power is cut. Check if there is power. Check the fuses in the fuse

box. If necessary, replace or reset the fuses.

Consult the Authorised Service Agent or 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
0 repair a defective product yourself.
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Prosimy zacza¢ od przeczytania tej instrukcii!

Szanowny Kliencie,

Zyczymy satysfakciji z uzytkowania naszego wyrobu, ktory wyprodukowano w nowoczesnym zaktadzie i
poddano wymagajacym procedurom kontroli jako$ci.

Radzimy zatem uwaznie przeczytac niniejszg Instrukcje przed jego pierwszym uzyciem i zachowaé jg do
wgladu w przysztosci. Jesli przekazecie ten wyréb komus innemu, oddajcie mu takze te Instrukcje.

Niniejsza Instrukcja Uzytkowania pomoze sprawnie i bezpiecznie korzystaé z tego wyrobu.

Przeczytaj te Instrukcje Uzytkowania przed zainstalowaniem i uruchomieniem wyrobu.
Instrukcje zachowania bezpieczenstwa muszg my¢ $cisle przestrzegane.

Zachowaj niniejsza Instrukcje Uzytkowania pod rekg do wgladu w przysziosci.

Przeczytaj takze inne dostarczone z tym wyrobem dokumenty.

Pamigtaj, ze ninigjsza Instrukcja Uzytkowania moze odnosic sig takze do kilku innych modeli.
Rdznice pomigdzy modelami wyraznie wskazano w niniejszej instrukcii.

Objasnienie symboli
W niniejszej Instrukcji Uzytkowania stosuje sie nastepujgce symbole:

azna informacja lub przydatna wskazowka dot. uzytkowania
Ostrzezeme przed zagrozeniem dla zycia i mienia.

Ostrzezenle przed porazeniem elektrycznym.

Ostrzezeme przed zagrozeniem pozarem.
@Ostrzeienie przed goracymi powierzchniami.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
- 2006/95/WE LVD (Niskie Napigecia)
- 2004/1 08/WE EMC (Kompatybilno$¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
€ ul. Cybernetyki 7, 02-677 Warszawa
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U Informacije ogéine

Opis urzadzenia

1 Panel sterowania 6 Pozycije potki

2 Pétka druciana 7 Gorny element grzejny

3 Tacka 8 Lampka

4 Uchwyt 9 Silnik wentylatora (za ptytg stalowa)
5 Drzwiczki

1 2 3 4 5
1 Klawisz ZAk./WYE. 4 Klawisz podnoszenia/obnizania temperatury-
2 Klawisz wyboru programu czasu
3 Wyswietlacz 5  Klawisz menu
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Dane techniczne

Napiecie/czgstotliwose

220-240V ~ 50 Hz

kaczne zuzycie energii el. 3.1 kW
Bezpiecznik min. 16 A
Typ/ przekréj przewodu HOSW-FG
3% 1,5 mm2
Dtugos¢ przewodu maks. 2 m
Wymiary zewnetrzne (wys./szer./gieb.) 595 mm/594 mm/567 mm

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

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

Piekarnik gtéwny

Piekarnik wielofunkeyjny

Klasa sprawnosci energetycznej” A
O$wietlenie wewnetrzne 2X15/25 W
2.2 kW

Zuzycie energii el. przez grill.
#

Informacja podstawowa: Dane na etykietach energetycznych piekarnikow elekirycznych podaje sie zgodnie z
norma PL-EN 50304. Wartosci te okresla sie przy standardowym obcigzeniu z czynnymi funkcjami grzejnika
gdrnego-dolnego i wspomagania nagrzewania wentylatorem (jesli funkcje takie sg dostepne).

Klase sprawnosci energetycznej okresla sie zgodnie z nastgpujacq 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/gérna wspomagane wentylatorem.

** Patrz: Instalacja, strona 9.

Dane techniczne moga zosta¢ zmienione
bez uprzedzenia w celu poprawy jakosci
yrobu.

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

artosci podane na etykietkach wyrobu lub

towarzyszacej mu dokumentacji uzyskano

warunkach laboratoryjnych zgodnie z
odnognymi normami. Wartosci te mogq sie
rdzni¢ zaleznie od operacyjnych i
Srodowiskowych warunkéw pracy danego
wyrobu.

LT

Akcesoria

Dostarczane akcesoria réznig sie zaleznie od
modelu wyrobu. Niektére z akcesoriéw
opisanych w instrukcji obstugi moga nie by¢
dostarczane razem z tym modelem
produktu.

Blacha do pieczenia
Stuzy do pieczenia ciast, mrozonek i duzych porcji
pieczeni.

Foremka gtgboka

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




Foremka do pieczenia ciasta
Stuzy do pieczenia herbatnikdw i kruchych
ciasteczek.

Mata foremka do piekarnika
Stuzy do pieczenia niewielkich porcji. Te foremke
do pieczenia stawia sie na ruszcie do pieczenia.

Pétka druciana

Stuzy do pieczenia oraz do ustawiania potraw do
smazenia, pieczenia lub gotowania w naczyniach
do zapiekanek na wybranej pofce.

Wtasciwe umieszczanie potki drucianej i
foremki na stelazach teleskopowych
Teleskopowe stelaze pozwalajg na tatwe
zakfadanie i zdejmowanie foremek oraz rusztu.
Podczas uzywania foremki i rusztu ze stelazem
teleskopowym, muszg by¢ do nich dosunigte kotki
znajdujace sie z tytu stelaza teleskopowego, przy
krawedziach rusztu i foremki.

Sonda do pieczenia migsa

Uzywa sie jej przy pieczeniu mies, wbijajgc jej
cienki, dtugi koniec w mieso, drugi zas$ koniec
wkfadajac do szczeliny na bocznej $ciance
obudowy, w celu delikatnego pieczenia miesa
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E Wazne instrukcje zachowania bezpieczenstwa

W rozdziale tym zawarto instrukcje zachowania
bezpieczenstwa, ktdre pomoga unikng¢ zagrozenia
obrazeniem lub szkoda. Nieprzestrzeganie tych
instrukcji uniewaznia wszelkie gwarancije.

Ogolne instrukcje zachowania
bezpieczenstwa

e Wyrob ten nie jest przeznaczony do
uzytkowania przez osoby z zaburzeniami
funkcji fizycznych, czuciowych lub
umystowych, a takze przez osoby
niewyksztatcone lub niedoswiadczone (w tym
dzieci), o ile nie sg pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub
ktora odpowiednio pouczy je, jak uzytkowac
ten wyrab.

Dzieci muszg by¢ nadzorowane, aby zapobiec
manipulowaniu przy wyrobie.

e Przyfgcz ten wyrdb do uziemionego
gniazdka/obwodu zabezpieczonego
bezpiecznikiem o odpowiedniej specyfikacii
podanej w tabeli ,Dane techniczne". Zle¢
wykonanie instalacji uziemienia
wykwalifikowanemu elektrykowi, niezaleznie
od tego, czy uzywasz transformatora do
zasilania. Firma nasza nie odpowiada za
zadne szkody wynikte z uzytkowania tego
wyrobu bez uziemienia, zgodnie z przepisami
miejscowymi.

e Aby unikng¢ zagrozenie w przypadku
uszkodzenia przewodu zasilajgcego, musi go
wymieni¢ producent, punkt serwisowy lub
wykwalifikowany elektryk.

¢ Nie wolno uruchamia¢ tego wyrobu, jesli jesli
jest niesprawny lub widocznie uszkodzony.

e Nie wolno wykonywa¢ zadnych napraw ani
modyfikacji tego wyrobu. Mozna jednak
zaradzi¢ niektérym niesprawnosciom, ktére
nie wymagajg napraw ani modyfikacji. Patrz
Rozwigzywanie problemdw, strona 30.

e Nie wolno my¢ tego wyrobu wodg! Grozi to
porazeniem elektrycznym!

e Nigdy nie wolno uzywac tego wyrobu w stanie
zaktdcenia oceny sytuacji lub koordynacii
przez konsumpcje alkoholu i/lub innych
$rodkow odmieniajgcych Swiadomosg.
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Wyréb musi by¢ odtgczony od sieci w trakcie
instalacji, konserwacii, czyszczenia i napraw.
Zachowaj ostroznos¢, jesli w potrawach
stosuje sie napoje alkoholowe. W wysokiej
temperaturze alkohol paruje i moze sig
zapalic¢ po zetknigciu z gorgeymi
powierzchniami.

Nie podgrzewaj w piekarniku zamknietych
puszek ani szklanych stoikow. Cisnienie, kidre
wytworzy sie w takim stoiku, moze go
rozsadzic.

Nie umieszczaj zadnych materiatow
tatwopalnych w poblizu tego wyrobu,
poniewaz jego boki bardzo sie nagrzewaja
przy pracy.

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

Nalezy dbac, aby zaden otwor wentylacyjny
nie byt zakryty.

Urzadzenie to nagrzewa si¢ podczas pracy.
Nie dotykaj gorgcych palnikow, wewnetrznych
czesci piekarnika, elementow grzejnych itp.
Do wktadania i wyjmowania potraw z
goracego piekarnika zawsze zaktadaj odporne
na wysokie temperatury rekawice.

Nie uzywaj tego wyrobu z wyjeta lub
popekang szybg w przednich drzwiczkach.
Tylna powierzchnia piekarnika nagrzewa sig
w trakcie jego pracy. Upewnij sig, ze
przytacze gazowe/elekiryczne nie dotyka tej
tylnej powierzchni; w przeciwnym razie moze
ono ulec uszkodzeniu.

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

Upewnij sig, 7e po kazdym uzyciu wyrdb ten
jest wytaczany.

Produkt musi zosta¢ zainstalowany przez
kwalifikowang osobg i zgodnie z

lobowigzujacymi przepisami. W przeciwnym

gwarancja zostanie uniewazniona.




Zamierzone przeznaczenie

Wyrob ten przeznaczony jest do uzytku domowego.
Nie dopuszcza sie uzytkowania komercyjnego.
"UWAGA: Urzadzenie to stuzy wytgcznie do
pieczenia potraw. Nie wolno uzywac go do innych
celéw, na przyktad do ogrzewania pomieszczen."
Urzadzenia tego nie nalezy uzywac do
podgrzewania talerzy pod grillem, suszenia
recznikow, cierek do naczyn, itp. na uchwytach,
ani do celow suszenia lub ogrzewania.

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

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

Bezpieczenstwo dzieci

e Urzadzenia elekiryczne i gazowe sg
niebezpieczne dla dzieci. Nalezy trzymac
dzieci z dala od tego wyrobu w trakcie jego
pracy i nie pozwalac im na zabawe nim.

e Gdy urzadzenie pracuje, jego dostepne czgsci
nagrzewajg sie znacznie, a wiec do czasu
jego ostygniecia nalezy trzymac dzieci z dala
od niego.

e "OSTROZNIE Gdy uzywa si¢ grilla, dostepne
czesci kuchenki moga sie bardzo nagrzewac.
Mate dzieci nalezy trzymac z dala od
kuchenki."

e Nie stawia¢ na urzadzeniu zadnych
przedmiotow, po kiére mogtyby siegaé dzieci.

e (Gdy drzwiczki sg otwartenie obcigzac ich
zadnymi cigzkimi przedmiotami i nie
pozwala¢ dzieciom siada¢ na nich. Piekarnik
moze sig przewracic, lub moga sie uszkodzic
zawiasy drzwiczek.

e Materiaty opakowaniowe mogg byc
niebezpieczne dla dzieci. Trzymac materiaty
opakowaniowe z dala od dzieci. Prosimy
pozbyc¢ sie catego opakowania zgodnie z
normami ochrony Srodowiska.

Bezpieczeristwo obstugi urzadzen
elektrycznych

Uszkodzenia urzadzen elekirycznych sg jedng z
najwazniejszych przyczyn pozaréw w domach
prywatnych.

e \Wszelkie prace na uktadach i urzadzeniach
elektrycznych wykonywaé moze tylko
upowazniony i wykwalifikowany personel.

e W razie jakiejkolwiek awarii wytacz wyrdb i
odtacz go od sieci zasilajgcej. W tym celu
wytgcz bezpiecznik zabezpieczajgcy instalacje
domowa.

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

8/PL



E Instalacja

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

Przygotowanie miejsca do instalacji i

dostepu do sieci elektrycznej i gazowej to

bowigzek klienta.

ZAGROZENIE
Urzadzenie to nalezy instalowac zgodnie z

miejscowymi przepisami dot. Instalacji
gazowych i elektrycznych.

Pomigdzy tym urzadzeniem a $cianami lub
meblami kuchennymi nalezy pozostawi¢
bezpieczny odstep. Patrz: rysunek (wymiary w mm)
e Powierzchnie zastosowanych syntetycznych
laminatow i lepiszczy muszg by¢ odporne na
wysoka temperature (minimum 100 °C).
e Szafki kuchenne nalezy ustawi¢ réwno i
przymocowac.
e Jedli pod piekarnikiem jest szuflada, trzeba
pomiedzy nimi zatozy¢ pétke.
e Urzadzenie nosi¢ musza przynajmniej dwie
0s0by.
Nie instaluj tego urzadzenia w poblizu
loddwek lub zamrazarek. Wydzielane z tego
piekarnika ciepto moze zwigkszy¢ zuzycie
energii przez urzgdzenia chtodzace.

ZAGROZENIE

Przed zainstalowaniem sprawdz, czy
wyrdb nie ma widocznych defektéw. elsi
ma, nie instaluj go.

Uszkodzone wyroby zagrazajg Twemu
bezpieczenstwu.

Przed zainstalowaniem

Urzadzenie to przeznaczone jest do zainstalowania
w dostgpnych w handlu szafkach kuchennych.

9/PL

Nie podno$ piekarnika za drzwiczki ani za
klamke.

esli wyréb ma uchwyty z drutu, po jego
przesunieciu weisnij je z powrotem w jego

boczne $cianki.
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Instalacja i przytaczenie

e Urzadzenie to nalezy instalowa¢ zgodnie z
miejscowymi przepisami dot. instalacji
gazowych i elektrycznych.

TWEL

min.

Przytaczenie elektryczne

Przytacz ten wyréb do uziemionego
gniazdka/obwodu zabezpieczonego bezpiecznikiem
0 odpowiedniej specyfikacji podanej w tabeli ,Dane
techniczne". Zle¢ wykonanie instalacji uziemienia
wykwalifikowanemu elektrykowi, niezaleznie od
tego, czy uzywasz transformatora do zasilania.
Firma nasza nie odpowiada za zadne szkody



wynikte z uzytkowania tego wyrobu bez uziemienia,
zgodnie 7 przepisami miejscowymi.

ZAGROZENIE
Zagrozenie porazeniem elektrycznym,

zwarciem |ub pozarem z powodu
niefachowe;j instalacji!

Urzadzenie to moze zostac przytgczone do
zasilania tylko przez upowazniong
kwalifikowang osobe i gwarancja na nie
obowigzuje dopiero po poprawnym
zainstalowaniu.

ZAGROZENIE
Zagrozenie porazeniem elektrycznym,

zwarciem lub pozarem od uszkodzonego
przewodu zasilajgcego!

Przewodu zasilajgcego nie mozna
klamrowag, zginac i przyciskac, ani stykac z
gorgcymi czesciami urzadzenia.

Jesli uszkodzi sig przewdd zasilajgey, musi
wymieni¢ go kwalifikowany elektryk.

e Przytaczenie musi by¢ zgodne z przepisami
Krajowymi.

e Parametry zasilania musza odpowiadac
danym podanym na tabliczce znamionowe;
urzadzenia. Tabliczke znamionowg zobaczysz
po otwarciu przednich drzwiczek.

e Przewod zasilajacy ten wyrdb musi
odpowiada¢ parametrom podanym w tabeli
"Dane techniczne".

ZAGROZENIE
Zagrozenie porazeniem elektrycznoscig!
Przed podjeciem jakichkolwiek prac przy

instalacji elektrycznej, prosimy odtgczyé to
urzadzenie od zasilania.

Przytaczanie kabla zasilania

1. Jeslinie jest mozliwe odtgczenie od zasilania
we wszystkich biegunach, trzeba zainstalowac
wytgcznik z przerwg stykowg co najmniej 3
mm (bezpieczniki, liniowy wytgcznik
bezpieczenstwa, stycznik), ktdrego wszystkie
bieguny powinny sasiadowac z wyrobem (ale
nie ponad nig) zgodnie z przepisami IEE.
Nieprzestrzeganie tych instrukcji moze
skutkowac problemami eksploatacyjnymi i
uniewaznieniem gwarancji na wyrab.

Zaleca sie dodatkowe zabezpieczenie
wytgcznikiem pradu resztkowego.
Jesli razem z tym wyrobem dostarczono kabel:

NIEBIESKI
O

BRAZOWY

PRZEWOD
ZASILAJACY

zielony/zélty /I/I l@/

N

Przy przytaczeniu jednofazowym, potgcz

przewody jak wskazano ponizej:
Brazowy/czarny kabel = L (Faza)
Niebieski/szary kabel = N (Zero)

o Zielony/ 26ty kabel = (E) =" (uziemiajacy)

Instalowanie wyrobu

1. Wsun piekarnik do szafki, wyréwnaj ustawienie

i zabezpiecz, sprawdzajgc, czy przewdd

zasilania nie jest uszkodzony ani nie uwigzt.

Zabezpiecz piekarnik 2 Srubkami, jak na rysunku.

e



Piekarniki z wentylatorem chtodzgcym

1 Wentylator chtodzacy

2 Panel sterowania

3 Drzwiczki

Whudowany wentylator chtodzacy chtodzi zaréwno

szafke do zabudowy, jak i przdd urzadzenia.
entylator chtodzacy nadal pracuje przez

20 - 30 minut nawet po wytgczeniu
piekarnika.

Ostateczne sprawdzenie

1. Wiz wiyczke do gniazdka i zatacz bezpiecznik
piekarnika.

2. Sprawdz funkcje

Pozbywanie si¢ odpadéw

Pozbywanie sig materiatéw
opakowaniowych

Materiaty opakowaniowe sg niebezpieczne dla
dzieci. Nalezy trzymac je w bezpiecznym miejscu,
niedostepne dla dzieci.

Opakowanie tego wyrobu wyprodukowano z
surowcow wtornych. Nalezy odpowiednio sig ich
pozbywac i sortowac je zgodnie z instrukcjami
gospodarki surowcami wtornymi. Nie nalezy ich
wyrzucac razem ze zwyklymi odpadkami
domowymi.
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Przyszty transport

e /Zachowaj oryginalne pudto kartonowe na
piekarnik i transportuj go w nim. Przestrzegaj
instrukcji na pudle. Jesli nie masz
oryginalnego pudta, zapakuj piekarnik w folie
babelkowg lub gruba tekiure i zabezpiecz
ta$ma klejgca.

e Aby zapobiec uszkodzeniu drzwiczek przez
ruszt druciany i tacke z wnetrza piekarnika
widz do jego srodka pasek tektury, réwno z
pozycjg tacek. Drzwiczki piekarnika
zabezpiecz tasma klejgcg do $cian bocznych.

e Nie podnos piekarnika za drzwiczki ani za
Klamke.

Nie stawiaj na tym urzadzeniu zadnych
innych przedmiotow. Urzadzenie to nalezy
ransportowac w pozycji stojace.

Sprawdzaj, czy piekarnik nie ulegt w
ransporcie widocznym uszkodzeniom.

Stare urzadzenia

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg
Europejska 2002/96/WE oraz polska Ustawg o
zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym
symbolem przekreslonego kontenera na odpady.

Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze by¢
umieszczany acznie z innymi odpadami
pochodzacymi z gospodarstwa domowego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki,
sklepy oraz gminne jednostki, tworzg odpowiedni
system umozliwiajacy oddanie tego sprzetu.
Wiasciwe postgpowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przyczynia sig do
unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i
Srodowiska naturalnego konsekwencii,
wynikajacych z obecnosci sktadnikdw
niebezpiecznych oraz niewtasciwego sktadowania i
przetwarzania takiego sprzetu.



Pl Przygotowanie
e (otuj potrawy po kolei. Piekarnik bedzie juz

Jak oszczedzac energie goracy.

Nastepujace wskazbwki pomoga uzytkowaé e Mozna oszczedzi€ energie wytaczajac

urzadzenie w Sposob ekologiczny oraz piekarnik na kilka minut przed uptywem czasu

energooszczedny. gotowania. Nie otwieraj drzwiczek piekarnika.

e Uzywaj naczyn w ciemnych barwach lub e Rozmrazaj mrozonki przed gotowaniem.
emaliowanych, co poprawi przeptyw ciepta. .

e Gotujac potrawy wykonuj operacje Pierwszy raz

podgrzewania, jesli zaleca si¢ jg w instrukcji
obstugi lub przepisie gotowania.

e Nie otwieraj zbyt czesto drzwiczek w trakcie
gotowania.

e Qile to mozliwe staraj sig gotowac w
piekarniku wiecej niz jedng potrawe na raz.

Poczatkowe ustawianie czasu

1. Symbol zegara '11' zapala sig przy
p;ierwszym uruchomieniu piekarnika. Lekko
naciskaj przyciski "+" lub "-" (7) aby
nastawic godzine.

Mozna gotowaé w dwdch naczyniach obok Minuty biegna szybciej, jesli przytrzyma sig
siebie na ruszcie. odpowiedni klawisz wcisnigty.
1 2 3 4 5 6 7 8

14 13 12 11 10 9
T Klawisz Wt/ \Wit. esli biezacy czas nie jest ustawiony,
2 Klawisz wyboru programu nastawienia czasu zaczng rosnac/zmieniaé
3 Wyswietlacz funkcji sie od 12:00. Aby wskaza¢, ze biezaca
4 Pole wskaznika czasu godzina nie zostata ustawiona, wyswietli sie
5 oo e iy fniea e s (1) Kool
6 Pole wskaznika temperatury i
7 Klawisz (+ oraz -) ustawiania temperatury - Nastgpnie nastaw zegar.
Czasu 1. Raz po raz naciskaj przycisk menu (8), az
8 Kawisz menu zapali sie symbol zegara (11).
9 Wskaznik boostera (szybkie podgrzewanie) 2. Lekko naciskaj przyciski + Iub — (7) aby
10 Symbol temperatury wewnatrz piekarnika nastawi¢ godzine.

11 Symbol zegara przypadku zaniku zasilania nastawienia

12 Symbol alarmu biezgcej godziny zostajg skasowane. Trzeba
13 Symbol korica gotowania ie ustawi¢ na nowo. Biezacej godziny nie
14 Symbol czasu gotowania mozna nastawic, gdy uzytkowana jest

jakakolwiek funkcja piekarnika.
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Pierwsze czyszczenie

Pewne detergenty lub srodki czyszczace
mogg uszkodzi¢ powierzchnie.

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

—_

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

Podgrzewanie wstepne

Nagrzewaj urzadzenie przez ok. 30 minut, a potem
je wyfgcz. Przed pierwszym uzyciem nalezy wypali¢

wszelkie pozostatosci po produkcii i warstwy
ochronne.

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

OSTRZEZENIE

Mozna sie poparzy¢ od gorgcych
powierzchni!

Nie dotykaj goracych powierzchni tego
urzadzenia. Trzymaj dzieci z dala od
piekarnika i uzywaj rekawic kuchennych.

Piekarnik elektryczny

1.

> owne

2

Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki do
pieczenia i ruszt.

Zamknij drzwiczki piekarnika.

Wybierz pozycje ,Static" (Statyczne)
Wybierz najwyzszg moc grilla; patrz Jak
obstugiwac piekarnik elektryczny, strona 17.
Niech piekarnik pracuje przez ok. 30 minut.
Wytgcz piekarnik; patrz Jak obstugiwac
piekarnik elektryczny, strona 17

Piekarnik z grillem

1.

Wyjmij z piekarnika wszystkie foremki do
pieczenia i ruszt.

2. Zamknij drzwiczki piekarnika.
3. Wybierz najwyzsza moc grilla; patrz Jak

o~

obstugiwac grill, strona 26.

Niech piekarnik pracuje przez ok. 30 minut.
Wytgcz grill; patrz Jak obstugiwac grill,
strona 26
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trakcie pierwszego nagrzewania moze sig
dziela¢ nieprzyjemny zapach i dym.
Nalezy zapewni¢ dobrg wentylacje.




F] Jak obstugiwaé piekarnik

Ogolne informacje o pieczeniu ciast
i mies oraz o grillowaniu.

OSTRZEZENIE
Mozna sie poparzy¢ od goracych

powierzchni!

Nie dotykaj goracych powierzchni tego
urzadzenia. Trzymaj dzieci z dala od
piekarnika i uzywaj rekawic kuchennych.

ZAGROZENIE

Zagrozenie oparzeniem gorgcym
powietrzem!

Otwierajac drzwiczki piekarnika zachowaj
ostroznos¢, bo moze ulotnic sig z niego
gorace powietrze.

Wskazowki do pieczenia ciasta

e Uzywaj stosownych naczyn metalowych z
powtokami nieprzylegajacymi, pojemnikow
aluminiowych, lub zaroodpornych form
silikonowych.
Rob najlepszy uzytek z miejsca na potce.
Foremke do pieczenia stawiaj w $rodku péti.
Prze zatgczeniem piekarnika lub grilla wybierz
wiasciwg pozycje potki. Nie zmieniaj pozycji
pétki, gdy kuchenka jest goraca.

e Zamknij drzwiczki piekarnika i nie otwieraj ich.

Wskazowki do pieczenia migsa

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

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

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

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

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

Wskazbwki do grillowania

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

grilluje, zachowujg mitg kruchosé i nie wysychaja.

Do grillowania szczegolnie nadaja sie ptaskie

kawatki, nadziane na szpikulec szasziyki i kietbaski,

a takze warzywa o znacznej zawartosci wody, takie

jak pomidory i cebule.

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

e Wsun ten ruszt druciany lub foremke do
pieczenia z rusztem na wybrany poziom w
piekarniku. Jesli grillujesz na ruszcie
drucianym, na dolng pdtke wsuri foremke do
pieczenia na kapigcy ttuszcz. Aby tatwiej
oczysci¢ to naczynie z tuszezu wlej do niego
troche wody.

Zagrozenie pozarem z powodu Zywnosci
nienadajgcej sie do grilowania!

Do grilowania uzywaj zywnosci, ktéra nadaje
sie do gotowania w wysokich
temperaturach.

Nie wktadaj zywnosci do grilla zbyt gteboko.
Tam jest najgorecej i thusta zywnos$¢ moze
sie zapalic.

Wskazéwki uzywania sondy do migsa

e Sonde whija sie w najgrubsze miejsce w
miesie. Nie nalezy dotyka¢ sonda naczynia, w
ktdrej jest potrawa, kosci, ani tkanki
tuszczowej.

e Przy pieczeniu catych kurczat sonde whija sie
pomiedzy brzuch i udko, poniewaz klatka
piersiowa jest pusta.

e Przy pieczeniu migsa w kawatkach wybieraj
sztuki mniej wigcej podobnych rozmiardw.
Whij sonde w kawatek najgrubszy.

e Jesli pod koniec pieczenia wydaje ci sig, ze
migso nie jest dobrze wypieczone, powtorz
proces pieczenia whijajgc sonde w inne
miejsce.
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Jak obstugiwac piekarnik
elektryczny

Jak obstugiwac piekarnik

Tabela funkcji:

Tabela funkcji pokazuje dostepne funkcje
piekarnika i odpowiadajace im temperatury
maksymalne i minimalne.

12 7 8

1 Klawisz ZAt./WYE.
2 Klawisz wyboru programu

7 Klawisz podnoszenia/obnizania temperatury-
czasu
8 Klawisz menu

. Nacisnij przycisk On/Off [Zat/wyH] (1) na ok. 1
sekunde, aby zatgczy¢ piekarnik.

Wybieranie temperatury i trybu pracy

Po zataczeniu piekamnika pojawia sie pusty

wyswietlacz funkgii.

—_

S A A e A

Gdy wyswietlacz jest w tym trybie, mozna nastawi¢
czas pieczenia, godzine zakonczenia, oraz funkcje
Booster (szybkie pieczenie).

Piekarnik wytgczy sie automatycznie po 10
ekundach jesli na tym ekranie nie nastawi
ie zadnych jego ustawien.

1. Nacis$nij A lub ~~ (2) aby wybrac tryb pracy.

2. Naciskaj przyciski "+" lub "-" (7), aby
nastawi¢ wybrang temperature.

» Piekarnik natychmiast uruchomi sie wykonujgc

zadang funkcjg i bedzie podnosi¢ temperature we

wnetrzu az do zadanej wielkosci.

» Na wy$wietlaczu Function [Funkcja] pojawiaja sie

aktywne grzatki i zalecana pozycja tacki.

» Jesli nie nastawiono termperatury, na ekranie

temperatury pojawi sie wartos¢ zalecana dla

wybranej funkgii.
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Pozycje stelaza
Grzejnik dolny
Numer funkcji
Pozycja czyszczenia
Nawiew boostera
Grzejnik boostera
Praca z wentylatorem.
Grzatka grilla
Grzatka gérna

0  Utrzymywanie w cieple

— OO NOOI~wnN —

Funkcje roznig sie zaleznie od modelu
piekarnika!

Tabela funkcji Zalecana Zakres temperatur
temperatura (°C) | (°C)
Statyczny 200 40-280
Statyczny termo | 175 40-280
obieg
Nagrzewanie 180 40-280
wentylatorowe
3D 205 40-280
Pizza 210 40-280
Full grill 280 40-280
Grill 280 40-280
Termoobieg - 180 160-220
wolny
Grzatka dolna 180 40-220
Utrzymywanie w | 60 40-100
cieple




e wzgledéw bezopieczenstwa maksymalny
Zas pieczenia we wszystkich trybach z
yjatkiem utrzymywania w cieple
ograniczono do 6 godzin. W razie przerwy w
zasilaniu program kasuije sie. Trzeba
zaprogramowac piekarnik od nowa.

Me)

Przy kazdej regulacji na zegarze migac beda
dnosne symbole.

)

Biezacej godziny nie mozna nastawi¢ gdy
piekarnik wykonuje jakas funkcje, lub jesli
aprogramowano go do pracy w trybie pét-
automatycznym lub w petni automatycznym.

&

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

Wytaczanie piekarnika elekirycznego
Nacisnij przycisk On/Off [Zat/wyt] (1) na ok. 2
sekunde, aby wytaczy¢ piekarnik.

1

Pozycje stelazu (modele z rusztem drucianym)

Wazne jest, aby prawidtowo umieszczac ruszt

druciany na potce drucianej. Ruszt druciany trzeba

wsadzi¢ pomigdzy potki druciane jak pokazano na

rysunku.

Ruszt druciany nie moze opierac sig o tylng Sciane

piekarnika. Aby poprawi¢ wydajnos¢ grillowania,

przesun ruszt druciany do przedniej sekcji stelazu i

ustal go przy pomocy drzwiczek.

Uzywanie sondy do migsa

1. Po nastawieniu funkcji i temperatury
piekarnika wtoz gniazdo potgczenia sondy (2)
w szczeling(1) na bocznej $ciance obudowy.

1 2 3

Szczelina na sonde do migsa
Gniazdo pofgczenia sondy do migsa
Koniec czujnika sondy do miesa

O N — g

by sonda mogta dziata¢ w piekarniku
musi by¢ nastawiona funkcja i
emperatura.

Sonda do miesa dziata przy wszystkich
unkcjach poza funkcjami termoobiegu
Eco Fan, utrzymywania w cieple i
odszraniania.
Sonda do migsa dziata przy wszystkich
funkcjach poza funkcjami wolnego
termoobiegu, utrzymywania w cieple i
odszraniania.

esli czasomierz kuchenki nastawiono
e na jakis czas trwania pieczenia przed
uzyciem sondy do migsa, po jej
przytgczeniu ustawienie to zostanie

automatycznie skasowane.

» Piekarnik automatycznie wykryje sonde po jej
przytaczeniu i w polu wskaznika temperatury

8



pojawi sieP75. Czujnik sondy automatycznie
wykryje, ze temperatura wewnatrz migsa osiggneta
wartos¢ nastawiong, po czym wytaczy piekarnik.
esli w polu wskaZnika temperatury nie
pojawi sieP75, sprawd?z, czy gniazdo
potaczenia sondy dobrze wiozono do
szczeliny.

e Zalecana temperatura przy pieczeniu z sondg
wynosi 75 °C. Nacis$nij + lub - (7) aby
nastawi¢ pozadang temperature z zakresu od
40 do 99 °C.

e Jesli wyjmie sie mieso przed ukoriczeniem
pieczenia piekarnik bedzie dziatat nadal przy
uprzednio ustawionej funkcji i temperaturze.

e Po kazdym uzyciu sonde do migsa czysci sie
wilgotng $ciereczkg i wyciera do sucha
$ciereczka sucha.

esli uzyje sig sondy bez whicia w migso jej
korica z czujnikiem, koniec ten wykryje
emperature wewngtrz piekarnika i wytgczy
g0 po oSiggnieciu jej nastawionej wartosci.
Jedli jednak sonde podda sig temperaturze
250 °C lub wyzszej, jej czujnik zniszczy sie
ostatecznie.

Tryby pracy

Podana tutaj kolejnos¢ trybow pracy moze réznié
sie od ich uktadu dla tego urzadzenia.

1. Grzatki gérna i dolna

Zywno$é nagrzewana jest rownocze$nie od
gory i od dotu. Nadaje sie, na przyktad, do
ciasta, ciasteczek oraz ciasta i zapiekanek w
foremkach do pieczenia. Piecz w jednej tylko
blasze.

Na ekranie wy$wietli sie wtasciwa pozycja
potki.
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2.

5.

Grzanie dolne/gérne z termoobiegiem

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

Gorace powietrze nagrzane grzatkg tylng z
termoobiegiem jest bardzo szybko
réwnomiernie rozprowadzane w calym
piekarniku przez wentylator. Jest to przydatne
do gotowania potraw na rdznych poziomach
pétek i w wigkszosci przypadkdw nie potrzeba
wstepnego podgrzewania. Nadaje sie do
pieczenia w kilku blachach na raz.

Funkcja "3D"

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

Funkcja pizza




Dziatajg grzatka dolna i nagrzewanie z
termoobiegiem. Nadaje sie do pieczenia pizzy
Full grill+termoobieg

——————— atet————; Sat——
Tt g7 gt ? g™

2 |
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Gorace powietrze nagrzane duzym grillem jest

bardzo szybko réwnomiernie rozprowadzane

w calym piekarniku przez wentylator. Nadaje

sie do grillowania duzych ilosci migsa.

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

e Temperature nastaw na poziom

maksymalny.
e 0brdc potrawe po uptywie potowy czasu
grillowania.
Full grill
45

Dziata duzy grill w suficie piekarnika. Nadaje

sie do grillowania duzych ilosci migsa.

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

e Temperature nastaw na poziom

maksymalny.

e (Obro¢ potrawe po uptywie potowy czasu
grillowania.

Grill

10.

11.

Dziata maty grill w suficie piekarnika. Nadaje

sie do grillowania i potraw gratynowanych.

e Do grilowania potdz mate lub $rednie
porcje na odpowiednio ustawionej potce
pod grzatka grilla.

e Temperature nastaw na poziom
maksymalny.

e 0brdc potrawe po uptywie potowy czasu
grillowania.

Termoobieg - wolny

Aby oszczedzi¢ energie el. mozna uzyC tej
funkcji zamiast operacji gotowania, ktorg
wykonatoby sie stosujac termoobieg w
temperaturze z zakresu 160-220°C. Ale nieco
przediuzy sie czas gotowania.

Czasy trwania pieczenia w odniesieniu do tej
funkciji przedstawiono w tabeli "Fan heating -
slow" [Termoobieg - powolny].

Grzatka dolna

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

Utrzymywanie w cieple
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Stuzy do utrzymywania potraw gotowych do
podawania przez dtugi okres czasu.
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12. Praca z wentylatorem.

Piekarnik nie jest nagrzewany. Pracuje tylko
wentylator (w Scianie tylnej). Mrozonki
granulowane rozmraza si¢ powoli w
temperaturze pokojowej, a potrawy gotowane
sie studzi.

Jak obstugiwac urzadzenia sterujgce piekarnika
1 2 3

4

14 13 12 11

1 Klawisz Wt./Wyt.

2 Klawisz wyboru programu

3 Wyswietlacz funkcji

4 Pole wskaznika czasu

5 Symbol blokady klawiszy

6 Pole wskaznika temperatury
7

Klawisz (+ oraz -) ustawiania temperatury -
czasu
8 Klawisz menu

9 Wskaznik boostera (szybkie podgrzewanie)
10 Symbol temperatury wewnatrz piekarnika
11 Symbol zegara

12 Symbol alarmu

13 Symbol korica gotowania

14 Symbol czasu gotowania

Praca w trybie pét-automatycznym

W tym trybie pracy mozna nastawi¢ okres czasu, w

ktdrym piekarnik bedzie dziata¢ (czas pieczenia).

1. Nacisnij przycisk On/off (Zat./wyt.) (1) aby
zatgczy¢ piekarnik.

21/PL

10 9

2. Naciénij A lub < (2) aby wybrac¢ tryb pracy
(funkcie).

3. Gdy piekarnik jest zatgczony, raz po raz
naciskaj przycisk Menu (8), aby zapali¢ symbol
Cooking Time [Czas pieczenia] (14).

4. Nacidnij przyciski "+" lub "=" (7), aby nastawic¢
czas pieczenia.

» P0 nastawieniu czasu gotowania symbol czasu

pieczenia (14) pozostaje zapalony.

5. Wstaw naczynie z potrawg do piekarnika.

6. Nacisnij przyciski "+" Iub "-" (7), aby nastawi¢
temperaturg pieczenia.

» Piekarnik bedzie sig nagrzewat az do

nastawionej temperatury i utrzyma jg az do

wybranej godziny zakoriczenia gotowania. W

trakcie procesu pieczenia pali sig lampka w

piekarniku.

szystkie segmenty symbolu temperatury
ewngtrz piekarnika (10) wigczg sie, gdy
piekarnik osiggnie nastawiona temperature.




7. Po zakoniczeniu procesu gotowania wyswietli
sie "End" [Koniec] i odezwie alarm.

8. Aby uciszy¢ alarm, nacis$nij klawisz Menu (8)
lub On/Of [Zat/wyf] (1)

» Alarm cichnie, piekarnik wytgcza sie

automatycznie i wyswietla sig biezaca godzina.

Przetaczanie w tryb catkowicie automatyczny

W tym trybie pracy mozna nastawia¢ czas trwania

gotowania i godzing jego zakonczenia.

1. Nacisnij przycisk On/off (Zat./wyt.) (1), aby
zatgczy¢ piekarnik.

2. Nacisnij A~ lub ~ (2) aby wybrac tryb pracy.

3. Raz po raz naciskaj przycisk Menu (8), az
zapali sie symbol Cooking Time [Czas
pieczenia] (14).

4. Nacidnij przyciski "+" lub "=" (7), aby nastawic¢
czas pieczenia.

5. Raz po raz naciskaj klawisz Menu (8), az zapali
sie symbol End of Cooking Time [Godzina
zakonczenia pieczenia] (13).

6. Nacisnij przyciski "+" lub "=" (7), aby nastawi¢
godzing zakonczenia pieczenia.

» P0 nastawieniu godziny zakofczenia pieczenia

symbol End of Cooking Time [Godzina zakoriczenia

pieczenia] (13) pali sig nadal.

7. Wstaw naczynie z potrawg do piekarnika.

8. Nacisnij przyciski "+" Iub "-" (7), aby nastawi¢
temperaturg pieczenia.

» Zegar piekarnika automatycznie wylicza godzing

rozpoczecia pieczenia odejmujac czas trwania

pieczenia od nastawionej godziny jego zakonczenia.

Gdy nadejdzie godzina rozpoczecia gotowania,
aktywuje sie wybrany tryb pracy i piekarnik
nagrzewa sie do nastawionej temperatury.

Utrzymuije te temperature przez caty czas pieczenia.

W trakcie procesu pieczenia pali sig lampka w
piekarniku.

szystkie segmenty symbolu temperatury
ewnatrz piekarnika (10) wigczg sie, gdy
piekarnik osiggnie nastawiona temperature.

9. Po zakoriczeniu procesu gotowania wyswietli
sie "End" [Koniec] i odezwie alarm.

10. Aby uciszy¢ alarm, nacisnij klawisz Menu (8)
lub On/Of [Zat/wyf] (1)

» Alarm cichnie, piekarnik wytgcza sie

automatycznie i wyswietla sig biezaca godzina.

Lampka w piekarniku gasnie.

esli chce sig wytaczy¢ program
nétautomatyczny lub automatyczny po jego
nastawieniu, trzeba wyzerowac czas
gotowania.

Nastawienia Boostera (Szybkie podgrzewanie)
Funkciji Booster (szybkie podgrzewanie) uzywa sie,
aby szyhciej nagrzac piekarnik do nastawione;
temperatury.

Booster nastawia¢ mozna tylko, gdy
piekarnik dziata. Funkcji Booster nie mozna

bra¢ w pozycjach rozmrazania i
czyszezenia. W razie przerwy w zasilaniu
ustawienia boostera kasuija sig.

1. Raz po raz naciskaj klawisz Menu (8), az zapali
sie symbol Booster (Szybkie podgrzewanie) (9).

» Na wyswietlaczu pojawi sie "OFF™ [WYL].

2. Naciénij '+' (7), aby uruchomic funkcje Boos-
ter.

» Po uruchomieniu funkcji Booster, "On" [Zat]

pojawi sig na wyswietlaczu, a Booster pali sig

nadal.

» Symbol Booster znika, gdy tylko piekarnik

0siggnie nastawiona temperature, i piekarnika

wraca do wykonywania funkgji czynnej przed

uruchomieniem funkcji Booster.

3. Aby wylgczy¢ funkcje Booster, raz po raz
naciskaj przycisk Menu (8), az zapali sig sym-
bol Booster (9).

» Na wy$wietlaczu pojawi sig "On" [Zat.].

4. Naciénij '-' (7), aby wytgczy¢ funkcje Booster.

» Na wy$wietlaczu pojawi sie "OFF" [WY].

Blokada przyciskéw

Zaktadanie blokady przyciskéw

Uruchamiajac funkcje Keylock [Blokada przyciskow]
mozna zapobiec uzyciu piekarnika.

Blokady przyciskéw mozna uzywaé takze
przy wytgczonym piekarniku. Pracujacy
piekarnik mozna wytgczy¢ naciskajac
przycisk On/Off [Zat./wyt] (1) i
przytrzymujgc przez 2 sek. nawet przy
zatgczonej blokadzie przyciskow.

1. Raz po raz naciskaj przycisk (8), az zapali sig
symbol Keylock [Blokada] (5).
» Na wy$wietlaczu pojawi sig "OFF" [WYL].

2200



2. Naciénij przycisk '+ (7), aby uruchomic
blokade.

» Po zatozeniu blokady, "On" [Zat.] pojawi sig na

wyswietlaczu, a symbol Keylock [Blokada] (10) pali

sie nadal.

Wytaczanie blokady przyciskéw

1. Nacisnij przycisk (8), aby zapali¢ symbol
Keylock [Blokada] (5).

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

2. Nacisnij przycisk '-' (7), aby wytgczy¢ blokade.

» Po zdjeciu blokady, "OFF™ [WYL] pojawi sie na

wysSwietlaczu, a symbol Keylock [Blokada] (5)

zgasnie.

1 2 3

Po zatgczeniu blokady przyciskow przyciski
piekarnika nie dziatajg. W razie przerwy w

asilaniu ustawienia blokady przyciskow nie
kasujg sie.

Zegar jako programator alarmu

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 obrdcic

potrawe w piekarniku o okreslonej godzinie. Alarm

czasowy sygnalizuje uptyniecie ustawionego czasu.
5 6 7 8

14 13 12 11

1 Klawisz Wt./Wyt.

2 Klawisz wyboru programu

3 Wyswietlacz funkcji

4 Pole wskaznika czasu

5 Symbol blokady klawiszy

6 Pole wskaznika temperatury
7

Klawisz (+ oraz -) ustawiania temperatury -
czasu
8 Klawisz menu

9 Wskaznik boostera (szybkie podgrzewanie)
10 Symbol temperatury wewnatrz piekarnika
11 Symbol zegara

12 Symbol alarmu

13 Symbol korica gotowania

14 Symbol czasu gotowania
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Zegar jako programator alarmu

larm czasowy nie wptywa na inne funkcje
piekarnika. Uzywa sie go tylko do
ostrzegania. Na przyktad przydaje sie, gdy
chce sig obrdci¢ potrawe w piekarniku o
okreslonej godzinie. Alarm czasowy
sygnalizuje uptyniecie ustawionego czasu.

Najdtuzszy czas alarmu to 23 godzin i 59
minut.

©]

7 alarmu dzwiekowego mozna korzysta¢
akze przy wytaczonym piekarniku.

©

Aby nastawi¢ alarm:

1. Raz po raz naciskaj przycisk Menu (8), az
zapali sie symbol Alarm (12).

2. Naci$nij przyciski "+" lub "-" (7), aby
nastawi¢ godzing alarmu.



» P0 nastawieniu czasu alarmu nadal pali sie

symbol alarmu.

3. Po uptywie godziny alarmu symbol alarmu
zacznie migac i odezwie sie sygnat alarmu.

4. Aby wylgczy¢ alarm nacisnij dowolny przycisk.

Jesli chcesz skasowaé alarm:

1. Raz po raz naciskaj przycisk Menu (8), az
zapali sig symbol Alarm (12).

2. Naciskaj przycisk "=" (7) az "0.00" pojawi sig

Tabela czaséw pieczenia

Podane tu wartosci zostaty okreslone w

arunkach laboratoryjnych. Mogg sie rdznic
od wartosci wiasciwych dla Twojego
urzadzenia.

Pieczenie ciast i migs

Poziom 1 to najnizszy poziom piekarnika.

na wyswietlaczu.
Potrawa Numer poziomu Pozycja pétki Temperatura (°C) | Czas pieczenia (ok.,
gotowania W min.)
Ciasto na blasze* | Jeden poziom | 3 175 25...30
Ciasto w foremce* | Jeden poziom F D | 2 180 40 ... 50
Ciasta w papierze* | Jeden poziom | 3 175 25...30
2 poziomy @ 1-5 175 30 ... 40
3 poziomy @ 1-3-5 180 45 ... 55
Ciasto Jeden poziom 3 200 5..10
biszkoptowe* E
2 poziomy F D | 1-5 175 20...30
Ciasteczka* Jeden poziom - 3 175 25...30
2 poziomy [ 1-5 170...190 30 ... 40
3 poziomy [ 1-3-5 175 35...45
Clasto* Jeden poziom E 2 200 30..40
2 poziomy [ 1-5 200 45 .55
3 poziomy [ 1-3-5 200 55 ...65
Ciasto zdobne* Jeden poziom E 2 200 25..35
2 poziomy D 1-5 200 35...45
3 poziomy [ 1-3-5 190 45..55
Ciasto na zaczynie* | Jeden poziom - 2 200 35..45
2 poziomy F QD | -3 190 35..45
Lazanie* Jeden poziom | 2-3 200 30...40
Pizza* Jeden poziom - 2 200 ... 220 15.. 20
Jeden poziom 3 200 10..15
Stek wotowy/ Jeden poziom _ 3 25 min. 250/maks, 100...120
pieczen wotowa 2y nastepnie 180...
190
Udziec jagniecy Jeden poziom == 3 25 min. 250/maks, 70...90
(zapiekanka) = nastepnie 190
Jeden poziom 1) 3 25 min. 250/maks, 60 ...80
== nastepnie 190
Pieczone kurczgta | Jeden poziom _ 2 15 min. 250/maks, 55...65
E A nastepnie 180...
190
Jeden poziom _ 2 15 min. 250/maks, 55...65
E D | nastepnie 180...
190
Indyk (5,5 kg) Jeden poziom _ 1 25 min. 250/maks, 150 ... 210
2y nastepnie 180...
190
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Potrawa Numer poziomu Pozycja pétki Temperatura (°C) | Czas pieczenia (ok.,
gotowania W min.)
Jeden poziom _ 1 25 min. 250/maks, 150.. 210
nastgpnie 180...
190
Ryby Jeden poziom 3 200 20...30
Jeden poziom 3 200 20...30

Przy pieczeniu réwnoczesnie w dwdch blachach, gtebszg blache stawia sig na pétce gornej, a blache plytsza na dolngj.
* Sugeruje sie, aby wstepne nagrzewanie stosowac przy wszystkich potrawach.

(**) Przy pieczeniu, ktdre wymaga wstepnego

podgrzania, podgrzewaj na poczatku pieczenia, az

wskaznik temperatury (8) podniesie si¢ do

najwyzszego poziomu..

Tabela czasu trwania pieczenia powolnego
Po rozpoczeciu pieczenia w trybie pieczenia
powolnego nie nalezy zmienia¢ temperatury

Nie nalezy otwieraC drzwiczek w trakcie
pieczenia w trybie pieczenia powolnego.

pieczenia.

Potrawa Numer poziomu Pozycja pétki Temperatura (°C) | Czas pieczenia (ok.,
gotowania W min.)

Zapiekanka migsna | Jeden poziom 3 160 100 ... 120
Zapiekanka z Jeden poziom 3 160 70...100
kurczaka
Fasola zwyczajna | Jeden poziom 3 160 130 ... 150
Zapiekanka z Jeden poziom 3 160 130... 150
oberzyny
Befsztyk Jeden poziom D 3 160 110...130
Rostbef Jeden poziom D 3 160 100...120
Ciasta w papierze | Jeden poziom @ 3 185 35...40
Ciasteczko Jeden poziom @ 3 185 30...35
Ciasto Jeden poziom @ 3 200 40 ... 45
Ciasto zdobne Jeden poziom [ 3 200 40 ...45

e Podgrzewaj przez 6-7 minut

e Biafe/czerwone migso trzeba obracac na patelni przed pieczeniem az sig zagotuje.
e Fasole przed pieczeniem nalezy gotowaé przez 30 minut. Mozna bezposrednio uzy¢ fasoli z

puszki.

e Przykrycie patelni pokrywka poprawia wydajno$¢ smazenia.

Wskazowki do pieczenia ciasta

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

e Jedli ciasto jest wilgotne, uzyj mniej ptynu lub
obniz temperature 0 10°C.

e Jesli ciasto jest zbyt ciemne z gory, umiesc je
na dolnej potce, obniz temperature i przedtuz
czas pieczenia.

e Jedli jest dobrze wypieczone wewngtrz, ale
Klei sie na zewnatrz, uzyj mniej ptynu, obniz
temperature i przedtuz czas pieczenia.
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Wskazowki przy pieczeniu ciasta

e Jedli ciasto jest zbyt suche, zwigksz

temperature o ok. 10 i skrd¢ czas pieczenia.

Nawilz warstwy ciasta sosem ztozonym z
mileka, oleju, jajka i jogurtu.
e Jesli pieczenie ciasta trwa zbyt diugo,

sprawdz czy grubo$¢ przygotowanego ciasta

nie przekracza gtgbokosci blachy.

e Jedli gora ciasta brazowieje, 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 Pozycje stelaza

rowno pomigdzy warstwami i gorg ciasta. Wydajnos¢ grillowania zmniejszy sie, jedli ruszt
Piecz ciasto zgodnie z trybem i temperaturg druciany opiera sig o tyt piekarnika. Aby poprawi¢
podanymi w tabeli gotowania. Jesli dot wydajnosc grillowania, przesun ruszt druciany do
nadal nie doSc sig zabrazow, nastgpnym przedniej sekcji potki i ustal go przy pomocy
razem umiesc ciasto na dolnej potce. drzwiczek.

Wskazowki przy gotowaniu jarzyn

e Jesli potrawa warzywna puszcza soki i zbytnio
wysycha, gotuj ja w garnku z pokrywka
zamiast blachy. Zamknigete naczynia
zatrzymuijg sok z potrawy.

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

Jak obsluglwac g"“ » YNie uzywaj gérnego poziomu do grilowania.

Zamykaj drzwiczki na czas 1
grillowania.

Mozna sie poparzy¢ od gorgcych

powierzchni!

nienadajgcej sie do grilowania!

Do grilowania uzywaj zywnosci, ktéra nadaje
sie do gotowania w wysokich
temperaturach.

o Zagrozenie pozarem z powodu Zywnosci

Zataczanie grilla
1. Nacisnij przycisk On/Off [Zat/wyt] (1) na ok. 1

sekqug, aby zafczyc piekarnik. ~ . Nie wktadaj zywnosci do grilla zbyt gtgboko.
2. Nacisnij  lub \~ (1) aby nastawi¢ funkcje Tam jest najgorecej i tiusta zywnosc moze
grilla. sie zapalic.
3. Naciskaj przyciski "+" lub "-" (2), aby
nastawi¢ wybrang temperature. Tabela czas6w pieczenia przy grillowaniu

Whytgczania grilla
1. Nacisnij przycisk On/Off [Zat/wyt] (14) na ok. 2
sekunde, aby wytgczy¢ piekarmnik.

Grillowanie na grillu elektrycznym

Potrawa Poziom Czas grillowania
Ryby 4.5 20...25 min. *
Sznycle z kurczaka 4.5 25...35 min.
Kotlety jagniece 4.5 20...25 min.
Pieczen wolowa 4.5 25...30 min. *
Kotlety cielgce 4.5 25...30 min. *
Opiekanie chleba 4 1...2 min.

* zaleznie od grubosci
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B Czyszczenie 1 konserwacja

Informacje ogolne

Okres uzytkowania tego wyrobu przedtuzy sig, a
problemy stana sig rzadsze, jesli wyréb ten czysci
sie w regularnych odstepach czasu.

ZAGROZENIE

Zagrozenie porazeniem elektrycznoscig!
Aby unikng¢ porazenie elektrycznego, przed
czyszczeniem urzgdzenie nalezy odtgczy¢ od
Zrédta zasilania.

ZAGROZENIE
Mozna sig poparzy¢ od gorgcych

powierzchni!
Przed czyszczeniem piekarnika odczekaj, az
ostygnie.

e Po kazdym uzyciu doktadnie oczy$¢ ten wyrdb.

Dzigki temu tatwiej bedzie usuwaé
pozostatosci pieczenia, unikajgc tym samym
ich zapalenia sig na nastgpnym uzyciem
piekarnika.

* Do jego czyszczenia nie potrzeba zadnych
specjalnych srodkéw czyszczacych. Wyrdb
ten czy$ci sie migkkg Sciereczkg lub gabka i
ciepta woda z mydtem w ptynie, i wyciera
suchg $ciereczkg.

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

® Do czyszczenia powierzchni i klamki ze stali

nierdzewnej nie uzywaj srodkdéw czyszczacych

zawierajacych kwas lub chlorek. Czgsci te
wyciera sie do czysta migkka Sciereczka z
detergentem w ptynie (nie w proszku),

najlepiej ruchami w tym samym kierunku.

Pewne detergenty lub srodki czyszczace
mogg uszkodzi¢ powierzchnie.

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

Do czyszczenia nie uzywaj urzgdzen
zyszczacych parg.

S|
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Czyszczenie panelu sterowania
Panel sterowania i pokretta czysci sie wilgotng
$ciereczkg i wyciera do sucha.

Uszkodzenie panelu sterowanial

Do czyszczenia panelu sterowania nie
dejmuj gatek pokretet.

Czyszczenie piekarnika

Aby oczyéci¢ Sciang boczng

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

$ciany bocznej.

Catkiem wyjmij

T S

Sciany katalityczne

Sciany bocnze, lub tylko sciana tylne, wnetrza
piekarnika moga by¢ pokryte emalig katalityczna.
Tych Kkatalitycznych scian piekarnika nie trzeba
czyscic. Porowata powierzchnia tych scian czysci
sie sama pochtaniajac i przeksztatcajac odpryski
ttuzczu (na pare i dwutlenek wegla).

Czyszczenie drzwiczek piekarnika
Drzwiczki piekarnia czysci sig migkka Sciereczka
lub ggbka i ciepta wodg z mydtem w ptynie, i
wyciera suchg sciereczka.
Do czyszczenia drzwiczek piekarnika nie
uzywaj zadnych szorstkich srodkéw
czyszczacych ani skrobaczek metalowych.
Mogg porysowac¢ powierzchnig i zniszczy¢
szybe.




zyba w drzwiczkach przednich powleczona
jest tatwym do czyszczenia materiatem. Nie
uzywaj ostrych iszorstkich srodkow
czyszczacych, twardych skrobaczek
metalowych, ani myjek czy wybielaczy do
czyszcezenia szyby w drzwiczkach przednich,
poniewaz moga porysowac jej powierzchnie.
Moze to uszkodzi¢ powtoke.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

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

1 2 3
1 Front door
2 Hinge
3 Oven

12 3

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.

teps carried out during removing process

hould be performed in reverse order to
install the door. Do not forget to close the
clips at the hinge housing when reinstalling
the door.

Wyjmowanie szyby w drzwiczkach

Szklang szybe z drzwiczek piekarnika mozna wyjaé
do czyszczenia.
Otworz drzwiczki.

1 Rama

2 Czes¢ plastikowa

Pociggnij ku sobie i wyjmij czes¢ plastikowa
zatozong na gorng sekcje przednich drzwiczek.

4 123

1 Szyba wewngtrzna

2 Szyba wewngtrzna

3 Szyba zewnetrzna

4 Plastikowa szczelina na szybe - Dolna

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

Powtorz te czynnosé, aby wyjac szybe wewnetrzng

@).
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L.ampka w piekarniku to specjalna zaréwka
odporna na temperatury do 300 °C. Patrz
Dane techniczne, strona 5, w ktérych
podano szczegdty. Lampki do piekarnika
mozna naby¢ u autoryzowanego
przedstawiciela serwisu.

Lampka moze by¢ umieszczona gdzie indziej
niz na rysunku.

Pierwszy krok do przegrupowania drzwiczek polega
na ponownym zatozeniu szyby wewnetrznej (2).
Jak pokazano na rysunku, wtoz sfazowany
naroznik szyby tak, aby spoczywata w fazowanym

Druga szyba wewnegtrzna (2) musi by¢ zatozona w
szczeling plastikowa blisko szyby wewnetrznej (1).
Zakfadajgc szybe wewnetrzna (1), upewnij sie, ze
jej strona z nadrukiem zwrdcona jest ku szybie
drugiej.

Wazne jest, aby wsadzi¢ dolne narozniki
wszystkich szyb wewnetrznych w dolne szczeliny
plastikowe.

Nacisnij czes¢ plastikowa ku ramie, az ustyszysz
Kliknigcie.

Wymiana lampki w piekarniku

ZAGROZENIE
Mozna sig poparzy¢ od goracych

powierzchni!

Aby unikng¢ zagrozenia porazeniem
elekirycznoscig upewniaj sig, ze urzgdzenie
zostato wytgczone i ostygto.
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Jesli w piekarniku jest lampka okragta:
1. Odtacz piekarnik od sieci zasilajace;.
2. Odkre¢ szklang pokrywe, przekrecajac jg w

3.
lewo i wymien jg na nowaq.

4. Z7ak6z szklang pokrywe.

Jesli w piekarniku jest lampka kwadratowa:

1. Odtacz piekarnik od sieci zasilajgce;.

2. Wyjmij stelaze druciane, zgodnie z opisem.
Patrz Czyszczenie piekarnika, strona 27.

3. Wkretakiem zdejmij szklang pokrywe.

4. Wykre¢ lampke z piekarnika i wymien jg na
nowa.

5. Zat6z szklang pokrywe, a nastegpnie stelaze
druciane.



Rozwiazywanie problemoéw

W czasie pracy piekarnik wydziela pare.

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

Podczas gotowania pojawiaja sie krople wody.

Powstajgca w czasie gotowania para wodne moze ulegac skraplaniu i tworzy¢ krople wody na zimnych

powierzchniach produktu. To nie jest awaria.

Produkt nie dziata.

Bezpiecznik uszkodzony lub zadziatat.

Sprawd? bezpieczniki w skrzynce bezpiecznikowej. W
razie potrzeby wymien je lub zatacz.

Przyciski/pokretta/ klawisze na panelu sterowania nie
dziataja.

By¢ moze zatozono blokade przyciskéw. Prosimy
wytaczy¢ jg. (Patrz: Blokada przyciskw, strona 22).

Nie $wieci lampka w piekarniku.

Lampka w piekarniku jest uszkodzona.

Wymien lampke w piekarniku.

Brak zasilania.

Sprawd?, czy jest prad Sprawdz bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej. W razie potrzeby wymien je
lub zatgcz.

Piecyk nie grzeje.

Pokretto funkcji i/lub temperatury nie s3 ustawione .

Ustaw funkcje i temperaturg pokrettami/klawiszami
funkgji i/lub temperatury.

Brak zasilania.

Sprawd?, czy jest prad Sprawdz bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej. W razie potrzeby wymien je
lub zatgcz.

esli pomimo postepowania wedtug instrukgji z tego rozdziatu problem pozostaje, skonsultuj sie z
autoryzowanym agentem serwisowym lub sprzedawca piekarnika. Nie prébuj samemu naprawia¢

epsutego piekarnika.
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BEKO S.A,, ul. Cybernetyki 7B, 02-677 Warszawa
www.beko.com.pl e-mail: serwis@beko.com.pl, fax 22 321 0 691

INFOLINIA 222 05 14 14

Podpis i piecze¢ instalatora (z numerem uprawnienia) w przypadku montazu urzadzen gazowych
lub ptyt i piekarnikéw elektrycznych

Aby otrzymac¢ wiecej informacji dotyczacych serwisu np. gdzie kupi¢ czesci
zamienne lub akcesoria nalezy odwiedzi¢ strone internetowa www.beko.com.pl i
wybra¢ zaktadke serwis.

Prosze zarejestruj swoje urzadzenie na www.beko.com.pl, a otrzymasz
dodatkowe korzysci (szczegoty na stronie internetowej)

Warunki Gwarancji

1. BEKO S.A. gwarantuje, ze sprzgt zakupiony jest wolny od wad fizycznych. Odpowiedzialno$¢ BEKO
S.A. z tytutu gwarancji obejmuje tylko wady sprzetu powstate z przyczyn tkwiacych w sprzgcie sprzedanym
Klientowi, ktére ujawnig si¢ w ciagu terminu okreslonego w punkcie 2 niniejszych warunkéw (zwanego
dalej ,,Okresem Gwarancyjnym”).

W razie ujawnienia takich wad sprze¢tu w Okresie Gwarancyjnym zostang one usunigte na koszt BEKO S.A
w sposéb uzalezniony od wlasciwosci wady, na zasadach i w zakresie okreSlonym w niniejszych
warunkach.

2. Okres gwarancji wynosi 24 miesigce liczac od daty zakupu.

Udzielona gwarancja nie obejmuje urzadzen zakupionych pézniej niz 36 miesi¢cy liczac od daty produkcji
sprzetu zgodnie z numerem seryjnym znajdujacym si¢ na tabliczce znamionowej urzadzenia.

3. Zakres i spos6b przeprowadzenia naprawy gwarancyjnej sprz¢tu lub jego wymiany w ramach udzielonej
gwarancji okresla BEKO S.A.

4. Udzielona Gwarancja jest wazna na terenie Rzeczypospolitej Polskiej. Uprawnienia wynikajace z
gwarancji mozna zrealizowa¢ wylacznie w Autoryzowanych Punktach Serwisowych BEKO S.A. po
uprzednim zgloszeniu na Infolinii BEKO S.A

5. Wady powstate z przyczyn tkwiacych w sprzedanym sprzecie ujawnione w Okresie Gwarancyjnym, beda
usuwane na podstawie waznego dowodu zakupu (faktura lub paragon) oraz w wymaganych przypadkach



stempla instalatora z numerami uprawnief do montazu instalacji gazowych lub elektrycznych (w przypadku
podtaczenia elektrycznych plyt grzewczych i piekarnikow) ,

Sprzet o wadze do 10 kg zglaszajacy wade fizyczna Klient powinien dostarczy¢ do Autoryzowanego
Serwisu BEKO S.A. po uprzednim telefonicznym kontakcie z infolinia BEKO S.A wraz z dowodem zakupu
oraz w oryginalnym opakowaniu fabrycznym.

Sprzet do zabudowy powinien by¢ udostgpniony do naprawy przez klienta lub sprzedawce w sposéb
umozliwiajacy przystapienie do jego naprawy przez pracownikéw Autoryzowanego serwisu BEKO S.A.
Wady fizyczne sprz¢tu sprzedanego Klientowi beda usuwane w nastgpujacych terminach:

— 14 dni od daty dostarczenia sprz¢tu do Autoryzowanego Serwisu BEKO S.A. (w przypadku sprzgtu o
wadze do 10 kg),

— 21 dni liczac od daty telefonicznego zgloszenia na infolinic BEKO S.A wady fizycznej sprzetu,
nieobjetego obowiazkiem dostarczenia do Autoryzowanego punktu serwisowego BEKO S.A.

6. Jezeli wymieniona w ramach uprawnien wynikajacych z udzielonej gwarancji cze¢$¢ jest sprowadzana z
zagranicy, termin naprawy nie powinien przekroczy¢ 30 dni liczac od daty zgloszenia. Przekroczenie
terminu 30 dni naprawy dopuszczane jest przez BEKO S.A. jedynie w sytuacji, gdy usterka nie wptywa na
poprawnos¢ funkcjonowania sprzgtu.

7. Sprzgt jest przeznaczony wylacznie do eksploatacji w warunkach indywidualnego gospodarstwa
domowego pod rygorem utraty uprawnien wynikajacych z gwarancji. Uzytkowanie sprzgtu winno odbywaé
si¢ zgodnie z instrukcja obstugi.

8. Udzielona przez BEKO S.A. gwarancja nie obejmuje:

a) Czynnosci przewidzianych w instrukcji obstugi do wykonania ktérych zobowiazany jest uzytkownik
urzadzenia we wlasnym zakresie i na swdj koszt m. in. : instruktazu dotyczacego obstugi urzadzenia,
instalacji i podtaczenia sprzetu, konserwacji, wymiany bezpiecznikéw, zaréwek przygotowania instalacji
elektrycznej oraz regulacji urzadzenia gazowego (w tym ustawienia plomienia oszczednos$ciowego
palnikéw) wymiana dysz, itp.

b) usterek powstalych w wyniku nieprawidtowego lub niewlasciwego uvzytkowania, niedbalstwa,
przypadkowego uszkodzenia sprzgtu, nieodpowiedniego napigcia pradu lub dokonania jakichkolwiek
zmian, ktére maja wplyw na niewlasciwe dzialanie urzadzenia i ktére naprawiane byly przez osoby
nieupowaznione, uzZywania instalacji niezgodnych z Polskimi Normami i innych niZz wymienione w
instrukcji obstugi sprzgtu.

¢) uszkodzen mechanicznych, termicznych, chemicznych, korozji oraz wszystkich innych spowodowanych
dziataniem uzytkownika lub zaniedbaniem uzytkownika sprz¢tu oraz powstalych na skutek dziatania sit
zewnetrznych (w szczegblnosci wytadowania atmosferyczne, skoki napigcia, wszelkiego rodzaju awarie
domowe;j instalacji wodno-kanalizacyjnej, uzytkowanie sprz¢tu niezgodnie z instrukcjq obstugi itp) a takze
powstatych na skutek przedostania si¢ zanieczyszczen lub ciat obcych do sprzetu,

d) nie podlegaja gwarancji elementy ze szkfa i plastiku oraz odbarwienia,

e) usterek powstalych w wyniku niewlasciwego montazu sprz¢tu w zabudowie meblowe;j.

f) usterek powstatych na skutek przechowywania i uzytkowania urzadzenia w warunkach, ktdre sa
niezgodne z normalnymi warunkami domowymi okreslonymi wymaganiami powszechnie obowiazujacych
przepiséw prawa i Polskich Norm.

9.Koszt wezwania serwisu do wykonania czynnosci wymienionych w punkcie 8 ponosi uzytkownik.

10. Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien
kupujacego wynikajacych z niezgodnosci towaru z umowa.
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